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OZET
Doktora Tezi

DERIM SONRASI BAZI UYGULAMALARIN ANGELENO VE BLACK DIAMOND
ERIK CESITLERININ SOGUKTA MUHAFAZASI VE KALITESI UZERINE
ETKILERI

Derya ERBAS

Isparta Uygulamah Bilimler Universitesi
Lisansiistii Egitim Enstitiisii
Bahge Bitkileri Anabilim Dal

Danisman: Prof. Dr. Mehmet Ali KOYUNCU

Angeleno ve Black Diamond erik cesitleri ile yiiriitillen bu arastirmada, derim
sonrasi uygulanan bazi maddelerin eriklerin depolanma siire ve kaliteleri {izerine
etkilerinin arastirilmasi hedeflenmistir. Bu amagla, sert olum déneminde derilen
eriklere salisilik asit (SA) (1.5 mM, 10 dk), putresin (PUT) (2 mM, 6 dk), oksalik
asit (0A) (5 mM, 3 dk) ve nitrik oksit (NO) (1 mM, 3 dk) uygulamalar1 (daldirma
seklinde) yapilmistir. Uygulamalardan sonra erikler modifiye atmosfer
posetlerine yerlestirilmis ve 0+0.5°C’'de %90+5 oransal nem kosullarinda Black
Diamond ¢esidi 100 giin, Angeleno cesidi ise 120 giin siireyle depolanmistir. Raf
omrii c¢alismalar1 icin sogukta muhafazadan cikartilan erikler 5 giin oda
kosullarinda (20°C, %60+5 oransal nem) bekletilmistir. Sogukta muhafaza
boyunca 20 giin araliklarla alinan meyve 6rneklerinde bazi fiziksel ve kimyasal
analizler (agirlik kaybi, meyve et sertligi, solunum hizi, etilen tretim miktari,
meyve rengi, toplam antosiyanin miktari, toplam fenolik madde miktari, toplam
karotenoit miktari, toplam Kklorofil miktari, askorbik asit miktari) yapilmistir.
Incelenen cesitlerde, biitiin uygulama gruplar1 kontrol uygulamasina kiyasla
muhafazas1 boyunca meyve kalitesinin korunmasi agisindan etkili bulunmustur.
Uygulama gruplarinin, solunum hiz1 ve etilen lretim miktarinin azaltilmasi,
meyve eti sertligi ve duyusal 6zelliklerin korunmasi lizerine etkisi daha belirgin
ve olumlu olmustur. incelenen parametreler acisindan degerlendirildiginde en
etkili uygulamanin SA oldugu, OA ve PUT uygulamalarinin ise benzer etkiler
yaptig1 saptanmustir. Erik dahil bir ¢ok meyve tir ve c¢esidinde yapilmis
arastirmalarin aksine NO uygulamasindan beklenen sonug her iki ¢esitte de elde
edilememistir. Biitiin kalite kriterleri dikkate alindiginda, SA uygulamasinin
muhafaza siiresini kontrol grubuna gére Angeleno cesidinde 20-30 giin, Black
Diamond ¢esidinde ise 20 giin kadar uzattig1 sdylenebilir. Bitkilerden elde edilen
bu maddelerin (SA, PUT ve OA) Angeleno ve Black Diamond erik ¢esidinde derim
sonrasl kalitenin ve biyokimyasal icerigin korunmasi ve muhafaza dmriniin
uzatilmasinda basarili bir sekilde kullanilabilecegi diisiiniilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Prunus salicina, salisik asit, putresin, oksalik asit, nitrik oksit

2019, 208 sayfa
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ABSTRACT
Ph. D. Thesis

THE EFFECTS OF SOME POSTHARVEST TREATMENTS ON COLD STORAGE
AND QUALITY OF PLUMS CV. ANGELENO AND BLACK DIAMOND

Derya ERBAS

Isparta University of Applied Sciences
The Institute of Graduate Education
Department of Horticulture

Supervisor: Prof. Dr. Mehmet Ali KOYUNCU

The aim of this study was to determine the effects of different postharvest
treatments on storage life and quality of plums cv. Angeleno and Black Diamond.
For this purpose, plums harvested at optimum stage were treated (dipped in an
aqueous solution) with salicylic acid (SA) (1.5 mM, 10 min), putrescine (PUT) (2
mM, 6 min), oxalic acid (OA) (5 mM, 3 min) and nitric oxide (NO) (1 mM, 3 min).
After treatments, plums were placed in modified atmosphere packages and
stored at 0°C and 90+5 % relative humidity (RH) for 100 days (Black Diamond)
and 120 days (Angeleno). After cold storage, plums were kept at room conditions
(20°C and 60+5% RH) for 5 days to simulate commercial practice (shelf life).
Some physical and chemical analysis (weight loss, fruit firmness, respiration rate,
ethylene production, fruit skin and flesh color, total anthociyanin content, total
phenolic content, total carotenoid content, total chrolophyll content, ascorbic
acid content) were determined initially and at 20 day-intervals. All treatments
were effective for maintaining fruit quality of Angeleno and Black Diamond plums
throughout stroge compared to control groups. The effects of postharvest
treatments on reducing ethylene production and respiration rate and
maintaining fruit firmness and sensory quality were more noticeable than the
effects on the other examined quality criteria. The effects of treatments on total
carotenoid and sugar contents of cultivars were not clear. According to the
results, it was found that the most effective treatment was SA while OA and PUT
treatments had similar effects. In contrast to the studies conducted in many fruit
species and varieties including plums, the expected results of nitric oxide
treatment could not be obtained in both varieties in this study. As a result, when
all the quality criteria are taken into account; it was determined that salicylic acid
treatment prolonged the storage period for 20-30 days in Angeleno and 20 days
in Black Diamond plum. These results suggest that these substances obtained
from plants (SA, PUT and OA) can be used successfully to maintain quality and
biochemical content and, to extend storage life of Angeleno and Black Diamond
plum.

Keywords: Prunus salicina, saliyclic acid, putrescine, oxalic acid, nitric oxide

2019, 208 pages
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1. GIRiS

Erik, cok sayidaki tiir ve gesit zenginligi ile diinyanin degisik iklim bolgelerine
adapte olarak genis bir alana yayilma olanagi bulmustur. Erigin bu kadar genis
bir alana yayilmasinda, tiir sayisinin ¢ok olusu yaninda, bunlarin birbirlerinden
farkl iklime sahip boélgelerden ¢ikmis olmalar: da 6nemli rol oynamistir (Usenik
vd., 2008). Genel olarak erigin anavataninin Anadolu, Hazar Denizi civar ve
Kafkasya oldugu kabul edilmektedir (Ozbek, 1978). Erikler gen merkezlerine
gore Kuzey Amerika, Avrupa-Asya ve Uzak Dogu tiirleri olmak iizere ii¢ grupta
toplanmistir. Can erikleri (Myrobolan) (Prunus cerasifera Ehrh.), Japon grubu
(Prunus salicina Lindl.) ve Avrupa grubu (Prunus domestica L.) erikler ise bugilin

Diinya’da yetistiriciligi yapilan ti¢ 6nemli tiirdiir (Oz¢agiran vd., 2011).

Erikler, turfanda yesil erik, sofralik, kurutmalik ve konservelik olarak
tiiketilebilmektedir. Can grubu erikler sofralik ve anag olarak, Japon grubu erikler
daha c¢ok taze olarak, Avrupa grubu erikler ise daha ¢ok islemede
kullanilmaktadir (Rieger, 2006; Kiiclikcoban, 2009). Besin i¢erigi bakimindan
erikler incelediginde, bol miktarda B vitamini, potasyum, magnezyum, kalsiyum
ve fosfor minerallerine sahip bir meyve tiirii oldugu gorilmektedir. 100 g taze
erik meyvesinde yaklasik; 48 (kkal) kalori, 12.3 g karbonhidrat, 170 mg
potasyum, 18 mg fosfor, 1 mg sodyum, 5 mg demir ve 12 mg kalsiyum
bulunmaktadir. Ayrica A, Thiamin B1, Riboflavin B2, Niacin B, C ve E vitaminlerini

de degisik miktarlarda icerdigi belirlenmistir (Balik, 2005; Oz¢agiran vd., 2011).

Erik iliman iklim meyve tiirii olmasina ragmen farkl iklimlere de adaptasyon
yetenegi yiiksek bir meyve tiridiir (Durmus ve Yigit, 2003). Tirkiye'de erik,
Glney Dogu Anadolu’nun sicak ve kurak bolgeleri ile Dogu Anadolu’nun kislari
uzun ve soguk yaylalar1 disinda hemen hemen her yerde yetistirilebilmektedir
(Ergen, 2013). Bu nedenle erik yetistiriciliginin daha ¢ok soguk-1liman ve iliman
iklim kusaklarinda yogunlastigi sdylenebilir (Ayanoglu, 1995). Erik tiirlerinin de
iklim istekleri birbirinden farkhlik gosterebilmektedir. Can grubu erikler iliman

iklim, Avrupa grubu erikler soguk iliman iklim, Japon grubu erikler ise kis1 soguk



gecmeyen 1liman veya sicak iliman iklimlerde en uygun sekilde yetisirilmektedir

(Ergen, 2013).

Erik yetistiriciliginde diinyada son on yilda kayda deger (yaklasik 2.500.000 ton)
bir tiretim artis1 meydana gelmistir. 2016 yili verilerine gore Diinya erik tiretimi
12.050.800 ton olarak gerceklesmistir. Bu iiretimin %55.29’1uk (6.663.165 ton)
kismin1 Cin tek basina karsilarken, %4.26’sim1 (512.975 ton) Romanya,
%3.84’linii (463.115 ton) Sirbistan, %3.26’sin1 (392.537 ton) Amerika ve
%2.47’sini de (297.589) Tirkiye karsilamistir (FAO, 2018). Tiirkiye’de de son
yillarda diinyadaki tretim egilimine benzer sekilde bir artis olmus, 2017 yih
verilerine gore en fazla liretim Mersin (49.297 ton) ilinde olurken, bu ili sirasiyla
Bursa (18.925 ton) ve Adana (18.482 ton) illeri takip etmistir. Akdeniz ile I¢
Anadolu Bolgesi arasinda gegit iklimine sahip olan Isparta’da 2017 yilinda 3.474
dekarlik alanda toplam 5.516 tonluk erik liretimi gerceklesmistir. Gelendost ilgesi
yaklasik 2.000 tonluk tUretimle Isparta erik tretiminin %36-37'sin1
karsilamaktadir (TUIK, 2018). Ozellikle erik bahgesi kurulurken Japon
grubundan yiiksek verimli ve albenisi yiiksek erik cesitlerinin tercih edilmesi,
yetistiricilikte klon anag ve sertifikali fidan kullaniminin yayginlasmasi sonucu

uretimde artis oldugu ve olabilecegi diistiniilmektedir (Subasi, 2013).

Uretim miktarindaki artisa ragmen erigin yurticinde pazarlanmasinda ve
ihracatinda bazi sorunlar bulunmaktadir. Sert ¢ekirdekli meyveler derim sonrasi
fizyolojisi bakimindan hassas meyveler grubunda yer aldiklar i¢in uzun siire
depolanamazlar (Crisosto ve Kader, 2000). Eriklerde de, derim sonras1 6mriin
meyve eti yumusamasl, i¢sel kararmalar ve hastaliklar gibi etmenlerden ve
metabolizma hizinin ytiksek olmasindan dolay: kisa oldugu bilinmektedir (Plich
ve Michalczuk, 1999). Ayrica tlkemizde diger yas sebze ve meyve tirlerinde
oldugu gibi erikte de derim sonrasi soguk zincir tam olarak saglanamamaktadir.
Bu sebeplerden dolay1 piyasaya fazla miktarda iirtin striilmekte, eriklerin
pazarda tiiketiciye sunulma siiresi kisalmakta ve bu durum tiiketiminin diger

meyve tiirlerine oranla distik kalmasina da neden olmaktadir.



Erigin iireticiyi tatmin edecek diizeyde deger bulmasi, bolgede 6zellikle Angeleno
ve Black Diamond gibi orta-gegci cesitlerle kapama erik bahgeleri kurulmasina
neden olmaktadir. Oniimiizdeki birka¢ yil icerisinde iiretim miktarinda artig
olmasi beklenmektedir. Bu gelismeler karsisinda erik ihracatinin ve tiiketiminin
arttirilabilmesi i¢in; derim sonrasi farkli uygulamalar ve depolama teknikleri ile
erigin derim, depolama ve raf omri siliresince kalitesinin daha uzun stre
korunabilmesi i¢in mevcut kullanilan yontemlere alternatif yeni metotlarin

gelistirilmesi ve uygulamaya aktarilmasi biiyiik 6nem tasimaktadir.

Erik, seftali ve kayisi gibi klimakterik meyvelerde olgunlasma ve yaslanma;
meyve renk degisimi, seker ve organik asit metabolizmasi, meyve yumusamasi, i¢
kararmasi gibi baz1 fiziksel ve biyokimyasal degisimleri tetikleyen, etilen
tarafindan diizenlenmektedir (Khan ve Singh, 2009). Klimakterik meyvelerden
biri olan erikte de biitiin bu olgunlasma ve yaslanma olaylarini yavaslatabilmek
icin etilen biyosentezini ve etkilerini minimize etmek gerekmektedir (Singh ve
Khan, 2010). Bu nedenlerle etilen iiretimini engelleyen uygulamalar, derim
sonrast yaslanmanin yavaslatilmasi, kalitenin korunmasi, muhafaza ve raf

omrinin uzatilmasinda onem kazanmaktadir.

Son yillarda bazi1 meyve tirlerinde derim sonrasi émrin uzatilmasi, kalite
kayiplarinin  azaltilmasi, kalitenin korunmasi ve etilenin etkilerinin
azaltilmasinda gorev yaptigi bilinen putresin (PUT), salisilik asit (SA) oksalik asit
(OA) ve nitrik oksitin (NO) derim sonrasi tek basina ya da degisik depolama
teknikleri ile kombine olarak kullanimi yogunluk kazanmistir. S6z konusu bu
maddeler genel olarak bilinen ve ticari olarak kullanilan (oksin, gibberellin,
sitokinin, etilen ve absisik asit) hormonlar disinda, bitkilerden elde edilen ve

hormonal etkilerinin oldugu kanitlanan dogal maddelerdir.

Poliaminlerden (PA) biri olan putresin (PUT), etilen biyosentezi icin gerekli olan
S-adenosil metionini (SAM) etilen ile ortak kullanarak etilene antogonistik etki
yapmaktadir (Bouchereau vd., 1999). Ayrica poliaminlerin, bir¢ok bitki tiiriinde
1-aminosiklopropan-1-karboksilat (ACC) sentaz biyosentezini engelleyerek

etilenin olusumunu ve etilen liretimini baskiladig: belirtilmektedir (Serrano vd.,



2003). Salisilik asit (SA)’in, etilenin 6nciil molekiilt olan ACC sentaz olusumunu
veya etilene donlisimiinii engelleyerek hem etilen biyosentezini engelledigi
(Ozeker, 2005) hem de etilen hareketine miidahale (Raskin, 1992) edebildigi
bildirilmektedir (Leslie ve Romani, 1986; Peng ve Jian, 2006). Benzer sekilde
NO’nun ACC enzimlerine baglanarak (Manjunatha vd., 2010) olgunlasma
metabolizmasina etki ettigi, dogal bir organik asit olan OA’nin de PPO aktivitesini
azaltarak kararmalar1 engelledigi (Son vd., 2001), olgunlasmay1 geciktirdigi ve

clriimeleri kontrol altina aldig1 (Huang vd., 2013; Jin vd., 2014) rapor edilmistir.

Meyve ve sebzeler derimden sonrada solunumlarina devam ederken
hiicrelerinde bulunan nisasta, seker ve organik asit gibi bilesikleri oksijenle
okside ederek su, karbondioksit ve enerji agiga ¢cikarmaktadirlar. Solunum hizina
paralel olarak etilen gibi ugucu aromatik bilesenlerin sentezi de hizlanmaktadir.
Derim sonrasi ac¢iga ¢ikan bu bilegenler iiriinlerde kalite kayiplarina neden
olmaktadir (Goksel, 2011). Bu kayiplari engellemek icin kullanilan yontemlerden
biri modifiye atmosferde peketleme (MAP) uygulamasidir (Khan ve Singh, 2008).
MAP’larda belirli oranda su buhar1 ve gaz gecisi oldugu i¢in Avrupa ve Japon
grubu eriklerin MAP kosullarinda muhafazasiyla solunum hizlarinin
yavaslatilarak depolama omrtlerinin uzatilabilecegi belirtilmektedir (Peano vd.,

2017).

Yukaridaki bilgiler dogrultusunda, calismada Angeleno ve Black Diamond erik
cesitlerine MAP ile PUT, SA, OA ve NO derim sonrasi kombineli sekilde
uygulanarak, derim sonrasi kayiplarin azaltilmasi ve depolama siiresinin

uzatilmasi1 amaglanmistir.



2. KAYNAK OZETLERI

2.1. Denemede Derim Sonrasi Uygulanan Maddelerin Ozellikleri ve ilgili

Calismalar

Bitkisel hormonlar; bitki biinyesinde olusan, olustugu yerden bitkinin baska
kisimlarina tasinabilen, tasindig1 yerde farkli metabolik olaylar1 tek basina veya
diger hormonlarla birlikte olumlu ya da olumsuz yonde etkileyebilen ve ¢ok
diisiik dozlarda bile bu etkileri gosterebilen organik maddelerdir (Kumlay ve
Eryigit, 2011). Bitkisel hormonlar dogal veya sentetik olarak ikiye ayrilirlar.
Dogal hormonlar bitkiler tarafindan sentezlenirken, sentetik olanlar bitkiden
izole edilen hormonlardan elde edilen bilgiler 1s18inda kimyasal olarak
gelistirilirler (Secer, 1989). Son zamanlarda bilinen ve ticari olarak kullanilan
(oksin, gibberellin, sitokinin, etilen ve absisik asit) hormonlar disinda, bitkilerden
elde edilen ve hormonal etkilerinin oldugu kanitlanan dogal bitkisel maddeler de
bulunmaktadir. Lunarik asit, brassinosteroidler, salisilik asit, jasmonik asit ve

poliaminler bu maddelerden en ¢ok bilinenleridir (Davies, 1995).

Poliaminler (PA), ilk kez 1982 yilinda Uluslararas1 Bitki Biliylime Maddeleri
Konferansinda gecici olarak bitkisel hormonlar sinifina dahil edilmistir (Eti,
2006). Galston ve Kaur-Shawhney (1990), PA’larin bilyliime ve gelisme
asamasinda c¢cok disiik dozlarda etkili olmalarindan ve hiicrelerde genis bir
sekilde yayllmis olmalarindan dolay: hormon olarak kabul edilmesi gerektigini
vurgulamistir. Benzer sekilde Tekin ve Bozcuk (1998), PA’'larin genis kapsaml
etkileri, hiicrelerde hizla sentez edilmeleri, kolay tasinabilmeleri, organizmada
cok yiiksek diizeyde bulunmalarindan dolay1 hormonlarla benzerlik gosterdigini

ifade etmislerdir.

Bir aminoasit tiirevi olan poliaminler (PA); disiik molekiil agirlikl olup tiim canhi
organizmalarda bulunabilen maddelerdir. Putresin, kadaverin, spermidin ve
spermin olmak tzere 4 tipi bilinmektedir (Liu vd., 2000) ve putresin (PUT)
genellikle en yiiksek oranda bulunamdir (Bal, 2012). PA’lar bitkide serbest olarak

makromolekiillere ya da daha diisiik molekiil agirlikli bilesiklere bagl olarak



bulunabilirler. PA’larin ve bunlarin biyosentetik enzimlerinin bitkileri strese
karsi korumaya yonelik olarak ortaya ¢iktig1 bilinmektedir (Kaur-Sawhney vd,,
2003). Ayrica PA’'larin somatik embriyogenezi, sap veya govde kalinlagsmasini,
cicek ve adventif siirglin olusumunu, kok gelisimini, yumru gelisimini, meyve
olgunlasmasi ve yaslanmasini etkiledigi rapor edilmistir (Couée vd. 2004;

Kiregci, 2006).

Bir¢cok bitki organindaki yaslanmanin PA yogunlugundaki azalma ile iligkili
oldugu (Davies, 1987) ve PA’larin klorofil par¢alanmasini geciktirme, membran
yapisinin bozulmasini engelleme ve RNAz proteinaz gibi enzimlerin
aktivitelerini artirma ile yaslanmay ve etilen liretimini geciktirdigi belirtilmistir
(Eti, 2006). Ayrica PA’'larin, meyve olgunlasmasi ve yaslanmasi sirasinda etilenin
biyosentezi igin gerekli olan s-adenosil metionini (SAM) etilen ile ortak
kullanmalarindan dolay1 etilene antogonistik etki gosterdigi bildirilmistir
(Bouchereau vd., 1999). Bunlara ek olarak PA’lar, bir¢cok bitki tiiriinde 1-
aminosiklopropan-1-karboksilat (ACC) sentaz biyosentezini engelleyerek
etilenin olusumunu dolayisiyla yaslanmay1 geciktirdigi ve disaridan yapilan PA
uygulamalarinin da etilen tretimini baskiladig1 da ¢calismalarda rapor edilmistir

(Serrano vd., 2003).

PA seviyesinin yaslanma sirasinda diistiigu ve yaslanmayi inhibe eden PA’lardan
olan spermin ve spermidinin bu olay1 RNAz, proteaz ve DNAz aktivitelerini inhibe

ederek gerceklestirdikleri bildirilmistir (Kaur-Sawhney vd., 1982).

PA’larin meyve olgunlasmasi sirasinda pektin parcalanmasindan sorumlu olan ve
meyve yumusamasinda rol oynayan poligalakturonaz (PG) enzimi ile pektin
esteraz (PE), endo-1,4-B-D-glukanaz (EGase) ve lipoksigenaz (LOX) gibi
membran stabilitesini bozan enzimlerin aktivitelerini engelleyerek meyve eti
yumusamasini geciktirdigi ifade edilmistir (Khan vd., 2007). Bu nedenle
uriinlerde olgunlasmanin ve yumusamanin geciktirilmesinde PA’larin etkili bir
yontem olarak kullanilabilecegi diisiiniilmektedir (Jhalegar vd., 2012). Bunlarin
yani sira PA’larin, lirtinlerin yaslanmasini ve renk degisimini geciktirdigi, etilen

tretimini baskiladigi, solunum hizin1 kontrol altina aldig1 ve mekanik direng



sagladig1 da calismalarla bildirilmistir (Valero vd., 1998; Perez-Vicente vd.,
2002). Disaridan PA uygulamalarinin meyve olgunlasma siirecini diizenledigi de
elma (Kramer vd., 1991), kayis1 (Martinez-Romero vd., 2002), seftali (Torrigiani
vd., 2004) ve eriklerde (Serrano vd., 2003) yapilan ¢alismalarda bildirilmistir.

Son zamanlarda genel olarak bilinen ve ticari olarak kullanilan hormonlar
disinda, bitkilerden elde edilen ve hormonal etkilerinin oldugu kanitlanan dogal
maddelerden biri de salisilik asittir. Salisilik asit (SA) genellikle bir hidroksil
grubu ya da onun fonksiyonel tiirevini tasiyan, aromatik bir halkaya sahip olan

bitki fenoliklerinin bir grubudur (Ozeker, 2005).

SA, bitki bliyimesini diizenleyici olarak gorev yapmasinin yani sira, stomalarin
acilip kapanmasinda, tohum ¢imlenmesinde, iyon aliminda (Ergin ve
Kosetiirkmen, 2008) ve soguk zararinin azaltilmasinda (Cai vd., 2006) etkili
oldugu belirtilmistir. Ayrica hastalik ve zararlilara karsi bitkinin savunma
mekanizmasinda sinyal gorevi yaptigi (Arici ve Yardimci, 2001) ve dayanikliligi
arttiran genlerin sentezlenmesini de aktive ettigi rapor edilmistir (Loake ve
Grant, 2007). SA'nin fungal ¢lirtimeleri kontrol etmesindeki rolii, antioksidan
savunma mekanizmasini harekete gecirmesi (Xu ve Tian, 2008) ve fungus
gelisiminde direk antifungal etki géstermesinden kaynaklanmaktadir (Amborabe

vd.,, 2002).

SA ve onun analogu olan aspirinin en 6nemli etkilerinden biri de hem etilen
biyosentezini engellemesi (yaslanmay1 geciktirmek) (Ozeker, 2005) hem de
etilen hareketine miidahale edebilmesidir (Raskin,1992). SA'nin etilen lizerine
olan bu etkilerinin, etilenin 6nciil molekiilii olan 1-aminosiklopropan-1-
karboksilik asitin (ACC) olusumunu veya etilene doniisiimiinii engellemesinden
kaynaklandig1 diisiiniilmektedir (Leslie ve Romani, 1986; Peng ve Jian, 2006).
Nitekim ¢alismalarda SA'nin ACC sentaz aktivitesini (Li vd., 1992) ve ACC oksidaz

aktivitesini 6nledigini rapor edilmistir (Fan vd., 1996).

Farkli meyve tiirlerine derimden sonra uygulanan SA’'nin meyve yumusamasini

geciktirdigi (Zhang vd., 2003a; Davarynejad vd., 2015), agirlik kaybini ve etilen



tretim miktarini azalttig1 (Shafiee vd., 2010; Sharma ve Sharma, 2016), lisiime
zararina dayanikliligi arttirdig1 (Wang vd., 2006), fenolik bilesiklerin birikimini
tesvik ettigi (Chen vd., 2006) ve kararmalar1 onleyerek renk degisimlerini

geciktirdigi bildirilmistir (Peng ve Jian, 2006).

Oksalik asit (OA), H2C204 formiiliine sahip dogal bir organik asittir ve ismini ilk
kez bulundugu yoncadan almistir. Zayif bir asit ozelligi gosterir ve sadece
birbirine bagh iki karboksil kokiinden olusmustur. Birgok bitkide (kuzukulagi,
kabak, bezelye, domates, patates, 1spanak, vb.) bol miktarda bulunmasinin
yanisira insan viicudunda da askorbik asitin (C vitamini) yikimi sonucu az

miktarda olusabilmektedir.

Bitkilerde son metabolik iirtin olan OA, dogal bir organik asit olup ¢evresel
streslere tepki, dayaniklilik gibi bitkilerde bir¢ok oOnemli gorevlerde yer
almaktadir (Zheng ve Tian, 2006). Calismalarda, toksik olmayan
konsantrasyonlarda dissal olarak uygulanan OA’nin, PPO enziminin aktivitesini
azaltarak kararmalari engelledigi (Son vd., 2001; Whangchai vd., 2006), etilenin
etkilerini yavaslatarak iiriinlerin derim sonrasi 6émiirlerini uzattig1 (Zheng vd.,
2007b), isime zararini engelledigi (Sayyari vd., 2010), solunum hizini ve etilen
tretimini azalttigl dolayisiyla olgunlasmay1 geciktirdigi (Zheng vd., 2007a; Wu
vd., 2011; Huang vd., 2013; Jin vd., 2014) ve meyve kalite 6zelliklerini korudugu
(Valero vd., 2011; Huang vd., 2013) bildirilmistir. Meyvelerde sekonder
metabolitlerin sentezini artirarak, hastalik ve zararlhlara karsi dayanikliligi
artirdigl da ifade edilmektedir (Martinez-Espla vd., 2014). Ayrica yaslanmay1
geciktirici ve strese karsi koruyucu etkisinin, OA'nin antioksidan ve etilen

sinyallerinin diizenlemesiyle iliskilendirilebilecegi bildirilmistir (Wu vd., 2011).

Bitkilerden nitrik oksit (NO) emisyonunun oldugu kanitlanincaya kadar NO,
sodyum nitroprussid (SNP) gaz1 yayan, serbest radikal ve cevre Kkirletici bir gaz
olarak bilinmekteydi. Ancak 1992 yilinda, NO’nun biyolojik 6neminin farkina
varilmis ve serbest radikal olan NO “Yilin Molekiilii” olarak adlandirilmistir
(Koshland, 1992). Bu konuda yapilan c¢alismalar NO’nun bitkilerde ve

hayvanlarda bir sinyal molekiilii olarak gérev yaptigin1 ortaya koymaktadir



(Webdehenne vd., 2004). Bitkilerden NO saliniminin oldugu ilk kez 1975 yilinda
soya bitkisinde gozlemlenmistir (Klepper, 1979). Bitkilerden NO sentezinin farkl
biyokimyasal ve molekiiler yollarla gerceklestigi belirtilmekte ve NO sentezinin
enzimatik kaynakl oldugu rapor edilmektedir. Ayrica bitkilerde NO {iretiminin
daha ¢ok enzimatik kaynakli oldugu da ifade edilmektedir (Luis A. del Rio vd.,
2004).

Bitkilerde ve hayvanlarda biyolojik bir ajan olarak tanimlanan NO bir¢ok bilim
dalinda arastirma konusu olmustur (Hayat vd. 2010). Bitkilerdeki patojen
saldirilarina karsi reaktif oksijen tiirleriyle birlikte bitki savunmasinda rol alip,
sinyaller gondererek savunma mekanizmasi olusturulmasina yardim ettigi

bildirilmektedir (Wendehenne vd., 2001; Neill vd., 2003).

NO, biyotik ve abiyotik strese karsi tepkiler de dahil olmak {izere bir ¢ok fizyolojik
olayda yer alan biyoaktif bir molekiildiir (Wendehenne vd., 2004; 2005). Stres
faktorlerine karsi bitki tepkilerinin diizenlenmesinde yer aldig1 ve oksidatif
stresin olusturdugu hasari azaltmada etkili oldugu rapor edilmektedir (Akar,
2015). Bitkilerde NO, savunma ile ilgili genlerin ve programli 6liimlerin
tanimlanmasinda (Polvevari vd., 2003), stoma hareketlerinin diizenlenmesinde
(Neilll vd., 2002), ciceklenme, kok gelisimi, tohum ¢imlenmesi gibi fizyolojik
gelisim stureclerinde etkili (Bethke, 2006; Kramchote vd. 2007) oldugu
bulunmustur. Ayrica ¢alismalarda NO’nun bir¢ok meyvede renk degisimini,
hastalik gelisimini (Durner vd. 1998; Deeledonne vd. 2001), enzimatik
reaksiyonlar (Clarke vd., 2000) ve solunum hizini yavaslatarak, olgunlasma ve
yaslanma karsiti olarak gorev yaptig: bildirilmistir (Singh vd., 2009; Barman vd.,,
2014; Sharma ve Sharma, 2014; Sharma ve Sharma, 2016).

Meyve olgunlasmasi, genetik olarak planlanmis ve meyvelerin tekstiirel ve
duyusal ozelliklerindeki olumsuz degisikliklerle sona eren bir dizi karmasik
fizyolojik ve biyokimyasal olaylar1 icermektedir (Giovannoni, 2001). Etilen
meyvelerde olgunlasmay: diizenleyen temel molekiil olarak kabul edilmektedir.
Nitrik oksitinde olgunlasma ve yaslanma asamalarinda etilene antigonistik etki

gosterdigi one siiriilmiistir (Leshem, 2000). Ancak hala nitrik oksitin etilen



biyosentezi ve olgunlasma stireci lizerine etkisi net olarak agiklanamistir (Cheng

vd., 2009).

Meyve olgunlasmasinda NO’nun rolii arastirildiginda, bir¢ok tropik bitkide
klimakterik faz1 geciktirdigi, bahge tiriinlerinde biiyiik oranda olgunlasmay1 ve
yaslanmay1 engelleyerek derim sonrasi 6mri uzattigl, etilen sentez enzimlerini
baskilayarak etilene antogonistik etki yaptigi, yine etilen tiretimini yavaslatarak
meyve yumusamasinl ve seker-asit metabolizmasini geciktirdigi ve depolama
boyunca farkli sebeplerden meydana gelen bozulmalar1 engelleyebildigi

bildirilmistir (Singh vd., 2009; Sharma ve Sharma, 2014).

Qingnai erik cesidi, 1.5 mM Kkonsantrasyonunda SA iceren ¢ozeltiye 10 dk
boyunca daldirmis ve 1°C’de 60 giin stire ile depolanmistir. SA uygulamasinin
kontrol uygulamasina oranla iisiime zararini engelledigi, patojenlere karsi
direnci arttirdigi, solunum hizini baskilayarak klimakterik ytikselisi geciktirdigi
ve etilen iretimini baskiladigr belirtilmistir. Ayrica enzimatik kararmalarin
onlenmesinde etkili olan PPO (polifenol oksidaz) ve POD (peroksidaz)
enzimlerinin aktivitesini yavaslattarak i¢csel kararmalar1 Onleyebildigi rapor

edilmistir (Luo vd., 2011).

Habi kayisi cesidiyle ilgili calismada, arastirmacilar meyveleri 0.5, 1, 1.5 ve 2 mM
SA c¢ozeltisine 3 dk siire ile daldirmislardir. Agirlik kaybs, renk, tat ve aroma
bakimindan uygulama meyvelerinin kontrole gore daha iyi sonuglar verdigini
bildirmislerdir. Bu durumu da sekerlerin, organik asitlerin ve ugucu bilesiklerin
parcalanmasinin SA uygulamasi tarafindan geciktirilmesine dayandirmiglardir.
Calisma sonucunda 2 mM SA uygulamasinin taze kayisinin depo omriintin
uzatilmas1 ve Kkalitesinin korunmasinda ara¢ olarak kullanilabilecegini

bildirilmistir (Ali vd., 2013).

Baifeng seftali cesidinde, SA (1 mM dozunda 20°C’de 5 dk daldirma) ve sicaklik
uygulamasi (38°C 12 saat) tek tek ve kombineli olarak uygulanmistir. Denemede
meyveler 0°C'de 35 giin siire ile depolanmis ve 7’ser giin araliklarla analizler

yapilmistir. Sonuc olarak tek basina SA uygulamasinin i¢ kararmasini 6nlemede
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olumlu sonuclar verdigi ancak SA+sicaklik uygulamasinin daha etkili oldugu
bildirilmistir. Ayrica SA+sicaklik uygulamasinin antioksidan enzimlerinin
[lipoksigenaz (LOX), siiperoksit dismutaz (SOD), katalaz (CAT), askorbat
peroksidaz (APX), glutatyon rediiktaz (GR)] aktivitesinin hizlanmasinda da rolii
oldugu rapor edilmistir (Cao vd., 2010).

Anjiry Maleky seftali ¢esidine derim sonrasi 3 farkli dozda (0.5, 1 ve 1.5 mM) SA
uygulanmis (10 dk daldirma) ve 1°C ve %80-90 oransal nemde 28 giin
depolanmistir. SA uygulamasi toplam fenol ve flavonoid igerigini 6nemli dl¢lide
artirmistir. Ayrica SA uygulanan meyvelerde pH, suda ¢6ziiniir kuru madde
miktar1 ve agirlik kayb1 daha az olurken, titre edilebilir asitlik miktar: ve sertlik
degerleri kontrol grubuna goére daha yiliksek bulunmustur. SA uygulamasinin
seftalilerin derim sonrasi kalitesinin korunmasinda ve antioksidan kapasitesinin
(toplam fenolik madde ve flavonoidlerin miktarin1 arttrarak) artirilmasinda

olumlu sonuglar verdigi belirtilmistir (Razavi vd., 2014).

Beijing 24 seftali ¢esidinde lisiime zararinin azaltilmasi i¢cin meyveler farkh
dozlarda (0, 0.35, 0.7 ve 1 mM) SA igeren ¢ozeltiye 5 dk siire ile daldirilmis ve
0°C’de 28 giin depolanmistir. Sogukta muhafazadan sonra raf 6mri ¢alismalari
icin de 20°C’'de 3 giin bekletilmistir. 1ImM SA uygulamasi meyve sertligini
korumus, lisiime zararim hafifletmis ve bozulma oranim azaltmistir. Usiime
zararinin  hafifletilmesininde =~ uygulamalarin  antioksidan  sistemlerini

uyarmasiyla iligkilendirilebilecegi ifade edilmistir (Wang vd., 2006).

Yang vd. (2011), seftalide mavikiifii (Penicillium expansum) 6nlemek amaci ile
ultrason (40 kHz, 350 W, 20 °C’de 10 dk) ve SA’y1 (0.05 mM dozunda 20°C’de 10
dk daldirma) kombineli olarak ve tek tek uygulamislardir. Uygulamalardan sonra
meyveler, ekvatoral bolgesinden steril civi ile (4 mm derinliginde ve 3 mm
capinda) yaralamislar ve P. expansum ile inokile etmislerdir. Sonug¢ olarak,
kombine olarak uygulanan SA+Ultrasonun seftalide Penicillium expansum’u

kontrol etmede daha etkili oldugunu vurgulamislardir.
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Flordaking seftali ¢esidini 0.5, 1, 1.5 ve 2 mM konsantrasyonunda SA ¢ozeltisine
5 dk stire daldiran Tareen vd. (2012), meyveleri 0£0.3°C ve %90+4 oransal
nemde depolamislardir. SA uygulamasinin biitiin dozlar1 renk degisimi, agirlik
kaybi, meyve sertligi ve pH degerleri bakimindan kontrole oranla daha olumlu
sonuglar vermistir. Bitiin bu olumlu sonuglar, SA’'nin etilenin etki
mekanizmasina  etki  ederek  olgunlasma  siirecini  geciktirmesine
dayandirmiglardir. Sonug olarak 2 mM SA uygulamasinin Flordarking seftalisinde

derim sonrasi kalitenin korunmasinda etkili olabilecegini vurgulamislardir.

Awad (2013a), Flordaprince seftali ¢esidini ticari derim déneminde topladiktan
sonra 0, 0.5, 1.0 ve 1.5 mM dozundaki SA ¢ozeltilerine 10 dk siire ile daldirmis ve
0°C’de 28 giin depolamistir. Raf 6mri siirecinde sogukta muhafazadan ¢ikardigi
meyveleri 3 giin 20°C’de bekletmistir. SA uygulamasinin peroksidaz ve polifenol
oksidaz enzimlerinin aktivitelerini yavaslattifini ve meyvelerin daha sert
kalmasin1 sagladigini bildirmistir. Ayrica tsime zararini da meyvedeki

antioksidan mekanizmasini uyarmak yoluyla hafiflettigini 6ne siirmiistiir.

Malas Saveh nar ¢esidi 0.7, 1.4 ve 2 mM konsantrasyonlarinda SA ¢ozeltisine 10
dk siire ile daldirilmis ve 2°C ve %85 oransal nemde 3 ay depolanmistir.
Calismada 2 mM SA uygulamasi narlarda tistime zararini azaltmis ve askorbik asit
miktarin1 da depolama boyunca énemli él¢iide korumustur. Usiime zararinin
onlenmesinde etkili olan PAL enzim aktivitesini azaltarak lisiime zararinin da

azalttabilecegi vurgulanmistir (Sayyari vd., 2009).

Nar meyvelerinin diisiik sicakliklarda depolanmasiyla ortaya ¢ikan tlistime zarari
ve kabuk kahverengilesmesini 6nlemek amaci ile Taify nar cesidi, depolama
oncesi farkli dozlarda SA (1.5, 2.5 ve 3.5 mM) ve oksalik asit (3.0, 5.0 ve 7.0)
cozeltisine daldirilmistir. Daldirma islemi 22°C’de 10 dk siire ile yapilmis ve
uygulamadan sonra meyveler 2°C ve 5°C’de depolanmistir. SA uygulamasinin
toplam fenolik madde miktar1 ve C vitamini agisindan olumlu sonuglar verdigi ve
antioksidan enzim aktivitesini arttirarak ilisiime zararini azalttig1 bildirilmistir.
Depolama sonunda da SA ve oksalik asit uygulamalarinin narin depolama stire ve

kalitesini olumlu yonde etkiledigi belirtilmistir (Awad vd., 2013b).
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Trabzon hurmasina 1 ve 2 mM konsantrasyonunda SA uygulayan (25°C’de 10 dk
daldirma) Khademi vd. (2012) , meyveleri 1°C'de 3 ay boyunca depolamislardir.
Calisma sonunda 2 mM SA uygulamasinin Trabzon hurmasinin derim sonrasi
omrini uzattigini ve farkl hastaliklara karsi direncini de belirgin bir sekilde

arttirdigini belirtmislerdir.

Kivinin olgunlagsmasinda SA'nin roliinii arastirmak amaci ile ytiriitiilen ¢calismada,
meyveler 1 mM konsantrasyonundaki SA ¢6zeltisine 5 dk boyunca daldirilmis ve
iki farkl sicaklikta (0°C ve 20°C) depolanmistir. ACC sentaz ve ACC oksidaz
enzimlerinin aktivitesi SA uygulamasi tarafindan baskilanmigstir. Ayrica SA
uygulamasi kivilerde etilen yiikselisini geciktirmis ve meyve sertligini de

korumustur (Zhang vd., 2003a).

Lu vd. (2011), ananasta i¢ kararmasini 6nleyebilmek i¢cin derim 6ncesi (agagta
sprey ile 2 mM) ve derim sonrasi (5 mM, 15 dk daldirma) SA uygulamalarinin
etkilerini aragtirmislardir. Ananaslar1 10°C’de %90 oransal nemde ve raf 6mri
surecinde 20°C’de 2 giin depolamislardir. Derim sonrasi uygulamalarinin ig¢
kararmasini 6nlemede derim dncesine gore daha etkili oldugunu bildirmislerdir.
Enzimatik kararmalarda onemli bir enzim olan polifenol oksidaz (PPO) ve
fenoliklerin sentezinde rol alan fenilalanin amonyum liyaz (PAL) aktivitesinin de

SA uygulamalari tarafindan engellendigini rapor etmislerdir.

Babalar vd. (2007), cilekte derim sonrasi dénemde 1, 2 ve 4 mM
konsantrasyonlarindaki SA’nin etilen tlretimi, fungal ciirime ve baz kalite
kriterleri Ulizerine etkilerini belirlemislerdir. SA’'nin tiim dozlarinin meyve
kalitesini degistirmeksizin etilen iiretimini ve fungal cliriimeyi azalttigim
saptamislardir. 4 mM'lik dozun, meyvelerde hafif zararlanmaya neden oldugu ve
2 mM dozuna gore meyve kalitesinin korunmasinda daha az etkili oldugunu

bildirmislerdir.

Considine vd. (2007), Crimson Seedless iliziim c¢esidine uygulanan farkl
dozlardaki SA (0.2-25 mM) ve metil jasmonatin (0.04-5 mM) birlikte ve tek

baslarina etkileri arastirmislardir. Taneleri 14, 28 ve 56 glin boyunca muhafaza
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etmisler ve denemede doz etkileri tamamen birbirinden farkli o6zellikler
gostermistir. Metil jasmonat uygulanan Uziimlerin antioksidan kapasiteleri
azalirken, SA uygulanan meyvelerin ise antioksidant kapasitelerinin arttigini
belirlemislerdir. Iki maddenin birlikte uygulandig: {iziimlerde ise SA’nin metil

jasmonatin negatif etkisini elimine edebilecegini vurgulamislardir.

Sarikhani vd. (2009), SA ve SO pedlerinin tiztimlerin muhafaza siiresi ve fenolik
kompozisyonlar: tizerine etkilerini belirlemek amaciyla SOz pedli ve pedsiz 4
farkli konsantrasyonda (0, 1, 2 ve 4 mM) SA uygulamislardir. Her li¢ SA dozu da
su kaybini ve fungal ¢lrtimeyi azaltmis, tane sikiligini ise arttirmistir. SA
uygulamasinin 2 mM dozunun salkim ana iskeletinde kahverengilesme oranini
onemli olgiide azalttigini, 4 mM’lik dozun ise toplam fenolik madde igerigini

onemli derecede arttirdigini belirlemislerdir.

Ranjbaran vd. (2011), Thompson Seedless ve Bidaneh Sefid {iziim cesitlerinde
salkimlara 0, 1, 2 ve 4 mM konsantrasyonlarida SA uygulamislar ve 45 giin 0°C’de
muhafaza ettikten sonra 2 giin siireyle 20 °C’de bekletmislerdir. Arastirmacilar,
SA uygulamalarinin salkimlarin muhafaza siirelerini 6nemli 6l¢lide artirdigini
saptarken, her li¢ salisilik asit dozunun da su kaybini, fungal ¢iirtimeyi ve tane
yumusama oranini azalttigini belirlemislerdir. Ayrica 4 mM SA dozunun meyvede
enfeksiyon gelisimini etkili bir sekilde dnledigini ve tanelerin toplam fenolik

madde icerigini 6nemli derecede artirdigini ifade etmislerdir.

Aghdam vd. (2012) domatesi derimden sonra 0, 1 ve 2 mM dozunda SA
cozeltisine daldirmigslar (5 dk) ve ilisiime zararinin olusabilecegi sicaklikta (1°C)
21 giin boyunca depolamislardir. Raf 6mrii ¢alismalar i¢cin de domatesleri
20°C’de 3 giin bekletmislerdir. Calisma sonucunda SA uygulamasinin 6zellikle 2

mM’lik dozun domateslerde tisiime zararini azalttigini vurgulamislardir.

Dort farkl erik ¢esidine (Golden Japan, Black Diamond, Black Star ve Santa Rosa)
derimden sonra 1 mM PUT uygulanmis ve 20°C’'de depolanmistir. Muhafaza
sturesince uygulama meyvelerinde cesitlere gore degismeksizin raf dmiirleri

uzamis, olgunlasma siireleri gecikmis ve meyve kalitesi daha uzun sire
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korunmustur. PUT uygulamasi etilen tiretimini ya geciktirmis ya da azaltilmigstir.
Ayrica PUT uygulamasi kontrol grubu ile karsilastirildiginda eriklerin muhafaza
stiresini uzattigl bildirilmistir. PUT uygulamalarinin eriklerin kalitesi iizerine
yapmis oldugu bu olumlu etkiler, PUT'un olgunlasma hormonu olan etilenin
etkilerini engellenmesine yada geciktirilmesine dayandirilmistir (Serrano vd.,

2003).

Khan vd. (2007), Angeleno erik cesidine derim 6ncesi (1 hafta 6nce) ve derim
sonrasi farkli dozlarda (0, 0.1, 1, ve 2 mM) PUT uygulamislar ve 0+£1°C’de %90+5
oransal nemde 6 hafta depolamislardir. Meyve eti sertligi biitiin uygulamalarda
kontrole gore yiiksek kalmistir. Hem derim 6ncesi hem de derim sonrasi PUT
uygulamalarinin kontrol grubuna oranla meyve eti sertlifinde 6énemli olan
enzimlerin (PG, PE) aktivitelerini azalttigim1 bildirmislerdir. PG ve PE
enzimlerinin aktivitelerinin, i¢sel etilen liretimi ile arttigin1 dolayisiyla etilen
tretiminin engellenedigi durumlarda bu enzim aktivitelerinin azalabilecegini 6ne

sturmiislerdir.

Derim sonrast PUT ve SA uygulamalarinin 0900 Ziraat kiraz c¢esidinin sogukta
muhafaza siire ve kalitesi iizerine etkileri arastirilmistir. Bu amagla meyvelere
PUT (1 mM) ve SA (1 mM) cozeltilerine (%0.01’lik Tween 20 iceren) 5 dk stire ile
daldirilmistir. Uygulamalar sonras1 meyveler polistren tabaklara konularak 0°C
ve %9045 oransal nem kosullarinda 35 giin siire ile depolanmistir. Sonugta PUT
ve SA uygulamalari, kontrol meyvelerine gore meyve Kkalitelerini daha iyi
korumustur. Depolama sonunda toplam fenolik madde igerigi ve agirlik kaybi
acisinda da uygulama meyveleri kontrol meyvelerine oranla daha iyi sonuglar

vermistir (Bal, 2012).

Mauricio kayisi ¢esidine derim sonrasi PUT (1mM) uygulanmis ve meyveler
mekanik olarak zararlandirilmistir (25 N). PUT uygulamalar1 meyve sertligini
daha iyi korumus ve mekanik zararlanmadan kaynaklanan berelenmeleri
azaltmistir. PUT uygulanan meyvelerde renk degisimi, agirlik kaybi, etilen
tretimi ve solunum hizi da azalmistir. Ayrica PUT uygulamasi meyvede ig

kararmasi ve tat bozulmasini da geciktirmistir (Martinez-Romero vd., 2002).
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Bayindir vd. (2012), derim sonrasi PUT uygulamasinin Aprikoz kayisi ¢esidinin
depolama siire ve kalitesi tizerine etkilerini belirlemek amaciyla meyveleri 0, 0.5,
1, 2 ve 4 mM dozlarinda PUT igeren soliisyonuna daldirmiglardir. Calisma
sonucunda PUT uygulamalarinin etilen liretim miktarini ve solunum hizini
kontrol grubuna oranla 6nemli 6l¢tide azalttigini, meyve eti sertlik degerlerinin
ise PUT konsantrasyonuna bagh olarak degistigini, en olumlu sonuglarin 0.5 mM

ve 1 mM PUT dozlarindan elde edildigini belirlemislerdir.

Alyanak kayisi ¢esidine derimden sonra 0, 0.5, 1, 2 ve 4 mM konsantrasyonlarinda
PUT uygulanmis, uygulamalarin meyve eti sertligini kontrol grubuna gore daha
iyi korudugu ve i¢ kararmasini geciktirdigi saptanmistir. Calismada, 0.5 ve 1 mM

PUT uygulamalarinin en etkin dozlar oldugu rapor edilmistir (Onursal vd., 2013).

Derim sonrasi ¢ok hizli bir sekilde su kaybeden ve c¢abuk bozulan hiyar
meyvesinde, putresin (4 mM) uygulamasiyla kalitenin korunmasi ve antioksidatif
enzim (POD, APX ve CAT) aktivitesinin arttirilmasi arastirilmistir. Denemede,
uygulamalarla hiyarlarin raf émriiniin ve yenilebilir olarak kalma siirelerinin
uzatildig1 bildirmistir. Ayrica 10 giinliik depolama periyodu sonunda C vitamini
seviyesinin uygulama meyvelerinde daha ytliksek kaldigini ve PUT uygulamasinin

antioksidatif enzimleri uyarabildigi rapor edilmistir (Jia vd., 2018).

Meyve materyali olarak Nam dokmai No.4 mango c¢esidinin kullanildigi
calismada, PUT uygulamasinin mangonun kalite o6zellikleri ve antiokdisan
aktivite tlizerine etkileri arastirilmistir. Bu amagla ticari derim zamaninda
toplanan mangolar 0, 1, 2 ve 4 mmol/L dozlarinda PUT ¢6zeltisine daldirilmistir.
Meyve sertligi ve titre edilebilir asitlik miktar1 uygulama meyvelerinin hepsinde
daha yiiksek bulunmus, ayrica PUT uygulamasi ile agirlik kayb1 da azaltilmistir.
Ozellikle 2 mmol/L dozunda depolama boyunca SOD, CAT, APX aktivitesi ve
toplam antioksidan icerigi maximum seviyelerde olmustur. Sonuc olarak derim
sonrasl uygulanacak 2 mmol/L PUT dozunun mangonun muhafaza siiresinin
uzatilmasinda  kullanilabilecegi  belirlenmistir  (Wannabussapawich ve

Seraypheap, 2018).
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Patel vd. (2019) yesil dolmalik biberin raf émriini uzatmak i¢cin PUT ve SPD
(spermidin)’yi farkl dozlarda ve kombinasyonlarda uygulamislardir. SPD+PUT
uygulamasi ile biberlerin enzimatik ve antioksidant aktivitelerinin korunmasinin
yanisira kalite 6zelliklerinin de depolama boyunca daha iyi seviyelerde kaldigi

rapor edilmistir.

Derim sonrasi 6mrii kisa bir meyve tirl olan eriklerde, sogukta depolama
boyunca ve raf 6mri siiresince OA uygulamasinin etkileri arastirilmistir. Bu
amagcla Damili (Prunus salicina) erik ¢esidi 5 mmol LT OA igeren ¢ozeltiye 3 dk
stire ile daldirilmis ve polietilen posetlere yerlestirilmistir. Erikler 25°C’de 12 giin
ve 2°C’de 20 gln (raf émri i¢in sogukta muhafazadan sonra 25°C’de 12 giin)
depolanmistir. Etilen iiretimi ve meyve yumusamasi OA uygulanan meyvelerde
daha diisiik olmustur. Meyvelerin yumusamasiyla iliskili olan enzimlerin (PG ve
PME) aktivitelerinin azaltilmasi dolayisiyla pektin  pargalanmasinin
yavaslatilmasinin sonucu olarak meyve yumusamasi geciktirilmistir. OA
uygulanan meyvelerde sogukta depolama ve raf 6mrii boyunca, meyve etinin
kirmizilagsmasi ve antosiyanin sentezi 6nemli 6l¢ciide engellenmistir. Sonug olarak
OA uygulamasinin eriklerin derim sonras1 6mriinii uzatmada etkili bir yontem
olabilecegi ve cesitler bazinda doz c¢alismalarinin yapilmas: gerektigini

vurgulamiglardir (Wu vd., 2011).

Bayuecui seftali ¢cesidinde, OA uygulamasinin etkilerinin arastirildig calismada,
meyvelere 1 ve 5 mM dozunda OA uygulanmis ve oda sicakliginda (25°C)
depolanmistir. Depolama boyunca OA uygulamasi antioksidan enzimlerinin
aktivitesini artirmis (SOD, POD, CAT, APX), solunumu yavaslatmis, meyve
sertligini korumus ve lipoksigenaz (LOX) aktivitesini azaltmistir. OA
uygulamasinin seftalide membran bitiinligini koruyarak ve meyve
olgunlasmasini geciktirerek meyve kalitesine olumlu yonde etki edebilecegi ifade

edilmistir (Zheng vd., 2007b).

Derim sonrasi meyve kalite 6zelliklerinin korunmasi amaci ile Cristalina ve Prime
Giant kiraz cesitlerine SA (1 mM), ASA (1 mM) ve OA (1 mM) uygulamasi (10 dk

daldirma) yapilmistir. Uygulamalardan sonra meyveler 2°C ve %85 oransal
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nemde 20 giin depolanmistir. Depolama sonunda biitlin uygulamalarda kontrole
(saf suya 10 dk daldirma) goére meyvelerin toplam fenolik madde miktari,
antosiyanin ve antioksidan aktivitesi ilk 10 giin boyunca artirmistir. Ayrica asitlik
kaybi, renk degisimi ve meyve yumusamasi geciktirilmistir. SA, OA ve ASA gibi
dogal icerikli derim sonrasi uygulamalarin, kirazin derim sonrasi 6mriniin
uzatilmasinda etkili bir ara¢ olarak kullanilabilecegi bildirilmistir (Valero vd.,

2011).

Jin vd. (2014), muhafaza siiresince seftalilerde onemli bir sorun olan isiime
zarari ve i¢ kararmasina karsi OA (5 mM, 10 dk daldirma) uygulamislar ve 0°C’de
35 giin muhafaza etmislerdir. Baifeng seftali ¢esidi ile yaptiklar1 ¢alisma
sonucunda OA uygulamasinin, tistime zararini 6nemli 6l¢tide ortadan kaldirdigini
saptamiglardir. Bu durumun OA uygulanan seftalilerde enzim aktivitesinin

istenen yonde degismesinden kaynaklanabilecegini ifade etmislerdir.

Zill mango ¢esidi derim sonras1 5 mM OA ¢o6zeltsine daldirilip oda kosullarinda
(25°C) muhafaza edilmis ve OA’nin mangolarin olgunlasmasi ve bozulma orani
uzerine etkileri incelenmistir. Sonu¢ olarak OA wuygulamalari, uygulama
yapilmayan kontrol grubuna oranla olgunlagsma ve ¢liriime oranini azaltmistir.
Bunu da olgunlasma siiresince 6nemli bir hormon olan etilenin iretimini

azaltarak yaptigi 6ne stirilmustiir (Zheng vd., 2007a).

Huang vd. (2013), Brazil muz cesidine 0, 5, 10 ve 20 mM dozunda (10 dk
daldirma) OA uygulayarak oda kosullarinda (23+2°C) depolamislardir. OA
uygulamasinin, depolama boyunca bozulmalar1 azaltmasinin yani sira solunum
hiz1 ve etilen tiretimini de baskiladigini ayrica meyve sertligini ve rengini
korumada da etkili oldugunu vurgulamiglardir. Sonug olarak ¢alismada kabuk
gorunimini korumak ve muzun yesil olarak raf 6mriinti uzatmak amaci ile OA

uygulamasinin basarili sonuclar verdigini belirtmislerdir.

Hiinnap meyveleri 5 mM dozunda 10 dk boyunca OA uygulanmasindan (kontrol
grubu 10 dk saf suya daldirilmistir) sonra 20°C’de 2 saat kurumaya birakilmistir.

iki gruba ayrilan meyvelerin ilk grubuna Penicillium expansum (mavikiif) inokiile
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edilmis, ikinci grup ise inokulasyon yapilmadan plastik kaplara yerlestirilmis ve
her iki grup %95 oransal nemde 20°C’de depolanmistir. OA uygulamasi ile
klimakterik meyvelerden biri olan hiinnabin, derim sonrasi olgunlasmasi

yavaslatilmis ve fungal hastaliklara kargi direnci artirilmistir (Wang vd., 2009).

Derim sonrasi kavunlar 0, 25, 50, 100 ve 200 mM dozlarinda 10 dk OA+%0.05
Tween 80 iceren ¢ozeltiye 10 dk siire ile daldirilmis ve OA’'nin Trichothecium
roseum’un sebep oldugu pembe ciirtikliik lizerine etkileri incelenmistir. Sonug
olarak OA uygulamalarinin derim sonrasi kavunlarda goriilen pembe ciirtikliige
kars1 etkiligi olabilecegi ancak OA’nin bu hastalik etmeni {izerine etki

mekanizmasinin detayli olarak arastirilmasi gerektigi belirtilmistir (Deng, 2015).

Huaizhi lici cesidinde meyvelere, perikarp kararmasini 6nlemek amaci ile 2 ve 4
mM dozunda OA uygulanarak oda sicakliginda depolanmistir. OA
uygulanmasinin her iki dozunda da kontrol grubuna oranla kararma belirtileri
daha az olmustur. Ayrica OA uygulamalar1 peroksidaz aktivitesini diisiirmis ve
antosiyanin parcalanmasini da geciktirmistir. Sonu¢ olarak OA uygulamasinin
Huaizhi ¢esidinde depolama boyunca perikarp kararmasini kontrol etmede etkili

bir yontem oldugu bildirilmistir (Zheng ve Tian, 2006).

Sayyari vd. (2010), Mollar de Elche nar ¢esidini 2, 4 ve 6 mM dozlarinda OA
cozeltisine 10 dk daldirmislar ve 2°C’de 84 giin depolamislardir. Usiime zararina
karsi hassas olan narin, 2°C’de uzun siire depolandiktan sonra kontrol grubunda
solunum hizinin ve agirlhik kaybinin artmasiyla iliskili olarak tisiime zarari
gorulmiistiir. Arastirmacilar 6zellikle 6 mM OA uygulanmis meyvelerde listime
zararinin onemli 6l¢iide azaltildigin1 vurgulamislardir. OA uygulamasinin toplam
fenolik madde kaybini azalttigini, askorbik asit miktarin1 ise 6nemli dlciide
arttirdigini  belirtmislerdir. Derim sonrasi OA uygulamasinin narda tsiime
zararinin azaltilmasinda ve antioksidan kapasitesinin arttirilmasinda

kullanilabilecegini bildirmislerdir.

Kizilcik meyveleri antioksidan kapasitenin artirilmasi amaci ile farkli dozlarda SA

cozeltisine daldirilmis ve 4°C'de 21 giin depolanmistir. Muhafaza siiresince C
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vitamini icerigi, toplam fenolik madde miktari, PAL enzim aktivitesi ve kalite
degisimleri incelenmistir. SA'nin kalite degisimlerini geciktirmesinin yanisira
toplam fenolik madde miktari, antosiyanin miktar1 ve C vitamini igerigini
arttirarak kizilciklarin antioksidan kapasitesini olumlu ydnde etkilemistir

(Dokhanieh vd., 2013).

Yirmi farkli domates cesidinin derim sonrasi raf dmrinii uzatmak amaciyla
yapilmis calismada OA (2, 3 ve 4 mM) ve SA (0.5, 0.75 ve 1 mM) farkh
konsantrasyonlarda uygulanmistir. Calisma sonucunda 3 mM OA ve 0.75 mM SA
uygulamalarinin, meyve sertligini ve renk degisimini koruyarak raf émriiniin
uzatilmasinda en etkili konsantrasyonlar oldugu bildirilmistir. Sertligin ve rengin
korunmasinda da s6z konusu maddelerin etilen sentezi Uzerinden etkili
olabilecegi belirtilmistir. Ayrica domateslerde olgunlasmanin ve yaslanmanin
kontrol edilmesinde OA ve SA’nin basarili bir sekilde kullanilabilecegi ifade
edilmistir (Kant vd., 2013).

Blanca de Tudela enginar cesidi 1 mM OA soliisyonuna 10 dk stire ile daldirilmis
ve 20°C'de depolanmistir. OA uygulamasi agirlik kaybini, yumusamayi, renk
degisimini ve Klorofil parcalanmasini geciktirerek bozulmalarin daha geg
donemde ortaya ¢ikmasini saglamistir. Ayrica maya ve kiif gelisimini de kontrole
oranla onemli Olciide azaltmistir. Genel olarak degerlendirildiginde OA
uygulamasinin enginarin derim sonrasi genel Kkalitesinin korunmasi ve
bozulmalarin geciktirilmesi acisindan pozitif sonuclar verdigi

soylenebilmektedir (Ruiz-Jimenez vd., 2014).

Prunus salicina grubu eriklerle yapilmis calismada, erikler 1 mM SNP (nitrik oksit
donoru) ¢ozeltisine 3 dk boyunca daldirilmis ve 120 giin 2°C ve %85-90 oransal
nem kosullarinda depolanmistir. Sonu¢ olarak NO uygulamasinin pektinlerin
bozulmalarini1 yavaslatarak meyve yumusamasini geciktirdigi ve meyve eti
kararmasini engelledigi bildirilmistir. Ayrica uygulama meyvelerinde PAL
aktivitesi engellendigi icin antosiyanin miktar1 diisiik seviyelerde kalmistir.
Uygulamanin SCKM miktar1 iizerine ise etkisinin olmadigi bildirilmistir. Sonug

olarak NO uygulamasinin diisiik sicakliklarda eriklerde tstime zararinin
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azaltilmasinda ve depolama 6mriiniin uzatilmasinda etkili olabilecegi kanisina

varilmistir (Zhang vd., 2007).

Japon grubu eriklerin biri olan Amber Jewel cesidine 20°C’de 2 saat siiresince, 0,
5,10 ve 20 pL L-* dozlarinda NO gazi uygulanmistir. NO fumigasyonundan sonra
meyvelerin bir kismin 21+1°C'de diger kismi ise 0°C’de 7 hafta siire ile
depolanmistir. Sogukta muhafazadan sonra meyveler raf 6mri ¢alismalari igin 5
gilin 21+1°C’de bekletilmistir. Uygulama meyvelerinde etilen {iretimi ve solunum
hizi, 21+1°C'de depolanan meyvelerde doza bagh olmaksizin baskilanmistir.
Ayrica NO fumigasyonu olgunlasma ile ilgili degisimlerin ortaya ¢ikmasini da
geciktirmistir. Sonuc¢ta 10 pL L1 dozu, 21+1°C'de depolanan meyvelerin
olgunlagsmasini 3-4 giin kadar geciktirmis, 0°C’de ise 6 hafta boyunca lslime

zararinin ortaya ¢ikmasini engellemistir (Singh vd., 2009).

Calismada, SNP uygulamasinin Anjiri seftali ¢esidinde etilen biyosentezi ve
antioksidan enzim aktivitesi lizerine etkileri arastirilmistir. Bu amacla meyveler
0 (kontrol), 0.5 ve 1 mM dozundaki c¢ozeltiye 5 dk daldirilmistir. Daldirma
isleminden sonra meyveler 30 dk kurutulmus ve 1°C’de %95 oransal nem
kosullarinda 30 giin depolanmistir. Uygulama meyveleri ile kontrol grubu
arasinda meyve sertligi bakimindan 6nemli farkhiliklar bulunmustur. Uygulama
meyvelerinin her iki dozunda da meyveler kontrol grubuna gore daha sert
kalmistir. 30 giinliik depolama sonunda en sert meyveler 1 mM dozundan elde
edilmistir. Ayrica 1 mM SNP dozu etilen Uretimini, kontrol ve 0.5 mM
uygulamalarina gore 6nemli 6l¢iide baskilamis ve CAT aktivitesini de artirmistir.
Butin sonuclar dikkate alindiginda SNP uygulamasinin, etilen uretimini
azaltarak, antioksidan enzim aktivitesini ve sertligi artirarak seftalilerin derim
sonrasl omriintiin uzatilmasina katki saglayabilecegi vurgulanmistir (Sis vd.

2012).
NO’nun etilen biyosentezi ve LOX aktivitesine etkileri klimakterik bir meyve tiirti

olan seftalide arastirilmistir. Bu amagla NO Feicheng seftali cesidine 5, 10 ve 15

uL L1 konsantrasyonunda 3 saat boyunca gaz formunda uygulanmistir.

21



Uygulama yapilan meyvelerde ACC oksidaz aktivitesi, etilen tliretimi ve LOX

aktivitesi diismiis dolayisiyla etilen tiretim miktar1 da azalmistir (Zhu vd., 2006).

Yesil olum déneminde derimi yapilan muzlara (Brazil ¢esidi) 60 pL L1 dozunda
(3 saat 22°C) nitrik oksit gazi uygulanmis ve 7+1°C’de %90 nemde 15 giin
depolanmistir. NO uygulanan meyvelerde SOD, CAT, POD ve APX enzim
aktivitelerinin yiiksek oldugu bildirilmistir. Ayrica NO’nun Usiime zararina
tolarensi onemli 6lclide arttirdigi tespit edilmistir. Bunu da antioksidan enzim

aktivitesini arttirmak yoluyla yapabilecegi 6ne strilmiistir (Wu, 2014).

Mangoda NO uygulamasinin olgunlasma ve sogukta depolama boyunca etilen
biyosentezi ve meyve yumusamasi lizerine etkilerini incelenmistir. Sert yesil
donemde derilen meyvelere gaz gecirmez kabinde 20°C’de 2 saat siireyle 20 pl L-
1 dozunda NO uygulanmis ve kontrol grubu ise ayni siire boyunca yine gaz
gecirmez kabinde bekletilmistir. Uygulamadan sonra meyveler 21+1°C’de 10 giin
(olgunlastirma) ve 13+1°C’de 21 giin (sogukta depolama) depolanmistir. Her iki
depolama kosulunda da NO uygulamas1 ACS ve ACO aktivitesini engelleyerek
etilen biyosentezini baski altina almistir. Ayrica meyve yumusamasiyla ilgili
enzimlerin (PE ve PG) aktivitelerini de yavaslatarak meyvelerin kontrol grubuna

oranla daha sert kalmalarini saglamistir (Zaharah ve Singh, 2011).

Klimakterik meyvelerden biri olan mangoya, C. gloeosporioides’un sebep oldugu
antraknozun azaltilmasi ve hastalik direncinin arttirilmasi i¢in derim sonrasi
nitrik oksit uygulanmistir. Sonucta antraknozun azaltildig1 ve fungal hastaliklara
kars1 direncin gelistirildigi bulunmustur. Bunun NO’'nun meyvede olgunlasmay1
geciktirerek ve savunma mekanizmasini etkileyerek yaptig1r diisiintilmektedir.
Ayrica NO’nun derimden sonra mangonun ve diger tirtinlerin hastalik gelisiminin
engellenmesi ve depolanma siiresinin uzatilmasinda kullanilabilecegi

bildirilmistir (Hu vd., 2014).

Wills vd. (2000) Pajaro cilek ¢cesidine gaz formunda nitrik oksit uygulamiglardir.
Nitrik oksitin cileklerde 1-MCP’ye benzer etki gosterek etilen hareketini

engeleyebildigini ve depolanma siiresini uzattigini belirtmislerdir. Ancak bu
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maddenin cileklerde ticari olarak kullanilabilirliginin tartisilmasi gerektigini

bildirmislerdir.

Lici meyvesinde perikarp kararmasini engellemek amaci ile meyveler 0.5, 1 ve 2
mM dozlarinda SNP (NO verici madde) iceren ¢ozeltiye 25°C’'de 5 dk boyunca
daldirilmigtir. Daldirma isleminden sonra meyveler oda kosullarinda kurutulmus
ve kaplara yerlestirilerek 30+2°C ve %85+5 oransal nemde 8 giin boyunca
depolanmistir. SNP uygulamalarinin hepsi doza baglh olmaksizin kararmalari
engellemistir. Ozellikle 2 mM SNP dozu hem belirgin sekilde kararmayi
engellemis hem de antosiyanin igerigini artirmistir. Ayrica depolama boyunca
SNP uygulamasi agirlik kaybini da 6nemli o6l¢ciide azaltmistir. Sonu¢ olarak
depolamadan 6nce uygulanan 2 mM SNP perikarp kararmasinin énlenmesinde

etkili bulunmustur (Barman vd., 2014).

2.2. Eriklerde Modifiye Atmosfer Kosullarinda Depolama

Uriinlerin depolama siiresinin uzatilmasinda kullanilan en etkili yéntemin
sogutma oldugu bilinmektedir. Modifiye atmosfer paketleme (MAP) sistemi de
sogutmaya ek olarak depolama siiresinin uzatilmasi i¢in kullanilan en yaygin
yontemlerden birisidir (Ben-Yehoshua, 1985). MAP sistemi, iriinlerin raf
omriinii uzatmak, mikrobiyolojik faaliyetleri azaltmak ve derim sonrasi kalite
kayiplarini minimize etmek amaciyla triinlerin yapisina uygun ozellikteki

ambalaj materyali ile ambalajlanmasidir (Erkan vd., 2000).

Modifiye atmosfer ortami genellikle triinlerin, belirli oranda su buhar,
kabondioksit ve oksijen gecirgenligine sahip polimerik filmlerle paketlenmesiyle
olusturulur (Saltveit, 2003). Modifiye atmosfer posetleri icinde depolama,
uriinlerin derim sonrasi da devam eden solunumlarina bagh olarak oksijen
miktarinin azalip karbondioksit miktarinin artmasi temeline dayanmaktadir.
Sonucgta riinlerin muhafaza slresi uzatilmakta ve kalite kayiplari

yavaslatilmaktadir (Sabir, 2012).
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Uriinlerin solunumu ile paket icindeki karbondioksit ve oksijen seviyesi ambalaj
materyalinin gecirgenligi sayesinde zamanla degisir (Batu ve Thompson, 1998).
MAP ile ortam atmosferinde CO2 konsantrasyonu arttirilip O; konsantrasyonu
azaltilarak taze iiriinlerde, ¢iirlime, solunum hizi, etilen liretimi ve enzimatik
aktivite kontrol edilerek derim sonrasi kalite degisimi minimum seviyede
tutulabilmektedir (Kader ve Watkins, 2000). Ancak paketlenmis trtnlerin
modifiye atmosfere verdikleri tepkiler, biiyliik 6lciide depolama sicakligina,
trtintn olgunluk asamasina ve derim Oncesi/sonrasi uygulamalarla iriiniin

etkilesimlerine baghdir (Saltveit, 2003).

Yaslanmayla birlikte baz1 fizyolojik degisiklikleri de yavaslatan MAP’larda, su
kayiplarina bagh agirhik kayiplarinin azaltildigt ve meyve eti sertliginin
korunarak uzun siireli muhafazaya imkan tanindigi belirtilmektedir (Sandhya,
2010). MAP’larda depolama ile meyvelerin solunum hizinin yavaslatildigy,
olgunlasmanin ve Kklorofil parcalanmasinin geciktirildigi ve etilen {retim

miktarinin azaltildig1 rapor edilmistir (Batu and Thompson, 1996).

Farkli erik c¢esitleri ile yapilmis calismalarda normal atmosferde (NA)
depolamaya kiyasla MAP kosullarinda depolamanin eriklerde kalite kayiplarini
azaltldig1 belirtilmistir. Ayrica MAP’1n etkinliginin, derim 0Oncesi/sonrasi
uygulamalarla kombine edildiginde artirilabilecegi de bildirilmistir. Calismada
temel uygulama olarak alinan ve erik muhafazasinda kullanilan, MAP ile ilgili

calismalardan bazilar1 asagida yer almaktadir.

Obilnaja erik ¢esidi derim oncesi gibberellik asit uygulanarak MAP kosullarinda
depolanmistir. Depolama siiresince kalite degisimlerine va kayiplarina etkileri
arastirilldigl calismada, eriklerde yumusamanin geciktirildigi ve fizyolojik ve
patolojik bozukluklara rastlanmadigi rapor edilmistir. Bunun sebebinin de
MAP’larn, icerideki atmosfer bilesimini degistirerek yaslanmay geciktirmesi ve
ortamin nemini ayarlayarak fungal clriiklik gelisimini simirlandirmis

olabilecegini belirtmislerdir (Gilis vd., 2017).
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Erbas ve Koyuncu (2016), Angeleno erik ¢cesidine 1-MCP (0.625 ppm) uygulamis
ve MAP kosullarinda 120 giin siireyle depolamislardir. Calisma sonucunda 1-
MCP+MAP uygulamasinin hem sogukta muhafaza hem de raf 6mri siiresince
etilen tiretimi, solunum hiz1 ve agirlik kaybini kontrol grubuna oranla énemli
olclide azalttigini belirtmislerdir. Ayrica meyve sertliginin korunmasi agisindan

da 1-MCP+MAP uygulamasinin olumlu etkileri oldugunu belirtmislerdir.

Bal (2016), Santa Rosa ¢esidinde, kalsiyum kloriir ile ultrasound uygulamalarinin
meyve kalitesi ve muhafaza siiresi lizerine etkilerini incelemistir. Bu amagla
uygulama yaptiktan sonra erikleri MAP’lara yerlestirmis ve 0-1°C’de ve %90-95
oransal nemde 40 gin depolamistir. Kalsiyum Kkloriir ile ultrasound
uygulamalarinin MAP ile kombineli olarak uygulanmasi ile meyve eti sertligi,
fenolik bilesikler ve ciiriik meyve orani bakimindan diger uygulamalara gore
daha olumlu sonuglar verdigini ve meyve kalitesinin daha iyi korundugunu rapor

etmistir.

Eriklerin, uygun gecirgenlik ve kalinliktaki MAP’larla ya da polimerik filmlerle
ambalajlandiginda tasima ve depolama boyunca agirlik kaybinin azaltilabilecegi

bildirilmistir (Kluge vd., 1999; Khan ve Singh, 2008).

Farkl erik cesitlerinde MAP’1n meyvelerin depolanma stire ve kaliteleri lizerine
etkilerini belirlemek amaciyla paketlenmis erikler 2°C’'de 35 giin sureyle
depolanmistir. Denemede tiim c¢esitlerde MAP'1n meyvelerde renk, meyve eti
sertligi, duyusal oOzellikler ve asitlikte meydana gelen degisimi yavaslattigi
belirlenmistir. Ayrica MAP kosullarinda eriklerin kabuk ve et kisminda fenolik

madde miktarinda artis saptanmistir (Diaz-Mula vd., 2011)

Japon grubu erik cesitlerinden biri olan Black Amber ¢esidine 0.6 pL L1 1-MCP
uygulanmis ve meyveler 56 giin 0-1°C’de MAP kosullarinda muhafaza edilmistir.
Calismada meyvedeki lipit peroksidasyonu gecikmis ve olgunlagsma yavaslamistir

(Singh ve Singh, 2012).
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Angeleno erik c¢esidinin 1+#1°C’'de 60 gin MAP kosullarinda muhafaza
edilmesiyle, a¢ikta muhafazaya gore sertligin ve genel kalitenin korundugu
belirlenmistir. Ayrica Angeleno ¢esidi icin MAP’ta depolamanin ekonomik bir

yontem olacagi bildirilmistir (Peano vd., 2017).

Algul vd. (2016), Black Diamond erik ¢esidine derimden 26 ve 15 giin 6nce Glisin
Betain uygulamislar ve MAP’ta 0°C’de %85-90 oransal nem kosullarinda 45 giin
siire ile muhafaza etmislerdir. Agirlik kaybi1 bakimindan MAP uygulamalari
arasinda onemli farkhliklar bulunmazken meyve rengi ve i¢ kararmasi
bakimindan MAP+Glisin Betain uygulamasinin olumlu sonuglar verdigini ifade

edilmistir.

Friar erik cesidinin MAP kosullarinda 0°C’de 60 giin depolanmasi ile yapilan
calismada, meyve yumusamasi geciktirilmis, suda ¢oziinebilir kuru madde
miktarinin ve antosiyanin igeriginin artis1 baskilanmistir. Ayrica PPO enzim
aktivitesi ve fenolik madde icerigi azaltilmistir. Sonuc olarak MAP ile eriklerde
fenolik metabolizmasiyla ve membran lipit peroksidasyonu ile yakindan iliskili
olan meyve yumusamasi ve meyve eti kararmasinin engellendigi rapor edilmistir

(Guan ve Dou, 2010).

Angeleno erik cesidine, derim sonrasi farkli uygulamalar (Smartfresh™ ve
Semperfresh™) yapilarak, farkli modifiye atmosfer paketlerinde (LDPE ve PVC)
0°C'de 120 gin depolanmistir. Muhafaza stiresince kalite degisimlerinin
incelendigi c¢alismada, her iki MAP uygulamasinin da incelenen kalite
parametreleri (agirlik kaybi, meyve sertligi, meyve rengi, titre edilebilir asitlik,
suda ¢Oziinebilir kuru madde miktari) agisindan olumlu sonuglar verdigini ve
LDPE’den iiretilen MAP posetinin ile Semperfresh™ uygulamasinin kombineli

olarak erik muhafazasinda daha etkili oldugu ifade edilmistir (Kaynas vd., 2010).

Ramasin ve Ariddo di Core erik ¢esitleri farkli kalinlik ve gecirgenlige sahip MAP
icerisinde 21 glin 1+1°C’de muhafaza edilmistir. S6z konusu erik ¢esitlerinin MAP
kosullarinda muhafazas1 ile klorofil par¢alanmasinin ve renk degisiminin

geciktigi rapor edilmistir (Giuggioli vd., 2016).
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Erkan ve Eski (2012), Autumn Giant ve Black Beauty erik cesitlerine 500 ppb
dozunda 1-metilsiklopropen (1-MCP) uygulayarak 0°C’de 60 giin MAP igerisinde
depolamislardir. 1-MCP+MAP kombinasyonunun kontrol (uygulama yapilmadan
NA’'da depolanan) ve MAP-kontrol (uygulama yapilmadan MAP’ta depolanan)
gruplarina gore her iki cesitte de agirlhik kaybini azaltmada, yumusamayi
geciktirmede ve genel meyve Kkalitesinin korunmasinda etkili oldugunu

bildirmislerdir.

Angeleno erik c¢esidinin depolama performansinin arastirildigl ¢alismada,
derimden sonra meyveler 500 g'lik plastik kaselere yerlestirilmis ve tizerleri
stre¢ film ile kaplanarak 2°C’de % 90-95 oransal nem kosullarinda 75 giin
muhafaza edilmistir. Meyveler 15 giin araliklarla ¢ikartilarak meyve eti sertligi,
agirlik kaybs, asitlik, pH, SCKM ve meyve kabuk iist rengi incelenmistir. Sonug
olarak, belirtilen kosullarda Angeleno erik ¢cesidinin 60 giin basar1 ile muhafaza

edilebilecegi tespit edilmistir (Ozkaya vd., 2005).

Angeleno ve Golden King erik cesitleri en uygun olgunlukta hasat edilmis ve 1-
MCP uygulandiktan sonra modifiye atmosfer kosullarinda 0°C’de sirasiyla 90 ve
75 gin depolanmistir. Hem 1-MCP hem de MAP uygulamasi, yumusama,
burusma, solunum orani, agirhik kaybi, meyve eti sertligi, titre edilebilir asit
miktari, toplam kuru madde miktari, kalite kayb1 ve meyve rengi bakiminda
kontrol meyvelerine oranla daha iyi sonu¢ vermistir. 1-MCP ve 1-MCP+MAP
kombinasyonunun etkisi, her iki ¢esidin kontrolleriyle karsilastirildig1 zaman raf
omrini arttirmis, yumusamay1 engellemis ve kalite 6zellikleri korumustur.
Sonug¢ olarak 1-MCP uygulamalar ile MAP kombineli olarak uygulandiginda
Japon grubu eriklerde yumusamay1 azaltmada ve diger kalite parametrelerini

korumada olumlu etki ettigi bildirilmistir (Erkan vd., 2005).

Uygun zamanda derimi yapilan President erik ¢cesidine, 1°C'de 24 saat, 0.3 ve 0.5
uL L1 dozunda 1-MCP uygulanmistir. Uygulamadan sonra eriklerin bir kismi
kiiclik kaselere yerlestirilerek paketlenmis, diger kismi ise acik olarak (kontrol)
5 hafta boyunca 1°C’de depolanmistir. Raf 6mrii degerlendirmeleri icin meyveler,

7 giin 20°C sicaklikta bekletilmislerdir. Biitiin 1-MCP uygulamalary, tipik etilenin
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ylkselisini engellemis ve olgunlagmayla ilgili degisimleri (meyve yumusamasi,
titre edilebilir asitlik ve renk degisimin azalmasi gibi) geciktirmistir. Biitiin bu
etkiler, 1-MCP uygulanarak paketlenen meyvelerde kontrol meyvelerine gore
kayda deger sekilde yiiksek bulunmustur. Sonug olarak 1-MCP’den en ytliksek
fayday1 saglamak icin, uygulama yapilan meyvelerin paketlenerek calisiilmasi

gerektigi bildirilmistir (Valero vd., 2004).

Stanley ve Beauty erik cesitleri plastik ve aliminyum kaplara ayrica delikli ve
deliksiz polietilen (PE) torbalara yerlestirilmis ve kaplarin tizeri tek ve ¢ift kat
strec¢ film ile kaplanmistir. Ambalajlanmis erikler 0°C’de %90+5 oransal nem
kosullarinda 6 hafta depolanmistir. Sonug¢ olarak, bu kosullarda tek kat streg
filmle kapli kaseler ve delikli polietilen torbalar igcerisinde Stanley ve Beauty erik
cesitlerinin 6 hafta stlireyle basarili bir sekilde depolanabilecegi saptanmistir

(Koyuncu ve Can, 2001).

Giant, President, Elefon Ford ve Golden King erik cesitlerinde farkli ambalaj
malzemelerinin etkilerini ortaya koymak amaci ile yapilan ¢alismada, meyveler
derim sonrasi ilizeri strec film ile kaph plastik ve polistren kopiik kaseler ile delikli
ve deliksiz polietilen (PE) torbalarda 0°C’de %90 oransal nem kosullarinda
muhafaza edilmistir. Deneme sonucunda Van kosullarinda Giant, Elefon Ford ve
Golden King erik gesitlerinin 6 hafta, President erik ¢esidinin ise 5 hafta siireyle

basaril bir sekilde muhafaza edilebilecegi bildirilmistir (Can ve Koyuncu, 2002).

R.C. Verte, Stanley ve President erik cesitlerinin modifiye atmosferde (MA) de-
polanma kabiliyetleri arastirilmistir. Plastik kaplar icerisindeki erikler,
0£0.5°C'de %90+5 oransal nem kosullarinda farkli MA kosullarinda (kontrol,
LDPE-100 mikro, LDPE-200 mikro, LDPE-300 mikro) 60 giin stireyle muhafaza
edilmistir. Muhafaza siliresince ve raf omri boyunca yapilan fiziksel ve
biyokimyasal analizlere gore, tim MA uygulamalar: kontrole gore daha basarili
sonuclar vermistir. R.C.Verte ve Stanley erik cesitlerinin depolama siiresinin
LDPE-200 mikro 6rtii materyalinde 60+2 giin, President erik cesidinin ise LDPE-
100 mikro értii materyalinde 45+2 giin oldugu bildirilmistir (Ozer vd., 1999).
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Laetitia erik ¢esidi mikro delikli polipropilen ve polietilen torbalara yerlestirilip
49 giin depolanmistir. Depolama periyodu boyunca meyvelerde kontrol grubuna
(NA depolama) gore daha az agirhik ve sertlik kaybi olurken, olgunlagsma
geciktirilmistir (Crouch, 1998). Diger taraftan, Amarelinha erik ¢esidinin MAP
kosullarinda depolanmasiyla iisiime zararinin ve ¢lriimelerinin énemli 6l¢iide

azaltildigi rapor edilmistir (Kluge vd., 1999).
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3. MATERYAL VE YONTEM

Calisma 2015 ve 2016 yillar1 olmak tzere iki verim déneminde Isparta
Uygulamali Bilimler Universitesi, Tarim Bilimleri ve Teknolojileri Fakiiltesi Bahce
Bitkileri Bolimii'ne ait olan Derim Sonrasi Fizyolojisi Laboratuvarinda

yurutilmiistir.

3.1. Materyal

3.1.1. Meyve materyali

Denemede meyve materyali olarak Japon grubu (Prunus salicina Lindl.) erik
cesitlerinden Black Diamond ve Angeleno cesitleri kullanilmistir. Her iki ceside
ait agaclar 9 yasinda ve Prunus ceracifera L. anacina asilidir (Sekil 3.1). Angeleno
cesidine dolleyici olarak Formosa, Black Diamond c¢esidine ise Santa Rosa ¢esidi
kullanilmistir. Her iki bahcede de diizenli olarak kiiltiirel islemler (sulama,
gilibreleme, ilagclama vb.) yapilmistir. Her iki ¢esidin bahgelerine ve meyvelerine

ait gorlntiler Sekil 3.1 ve Sekil 3.2 ‘de sunulmustur.

Sekil 3.1. Angeleno (a) ve Black Diamond (b) erik ¢esitlerine ait bahceler

Angeleno, Kaliforniya orijinlj, ticari degeri olan ve ge¢ donemde olgunlasan bir
cesittir. Agaci orta kuvvette olup yar dik gelisir. Meyvesi orta irilikte, yuvarlak,
meyve loplar1 asimetrik, karin cizgisi belirgin, ¢icek cukuru sivri, siyaha yakin

renkli ve meyve st pusludur (Sekil 3.3). Bolgelere gore degismekle birlikte
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Eylil sonu Ekim basinda olgunlasir ve meyve agirligi ortalama 90-100 g

civarindadir. Délleyicileri Friar ve Formosa’dir (Bayindir, 2011).

Black Diamond ¢esidi ise Kaliforniya“ da 1slah edilen Black serisi erikler icerinde
en kaliteli ve iri olan c¢esitlerden biridir. Agaclar1 kuvvetli gelisir, yayvan tag
olusturur ve seyrek dallidir. Yapraklar canli, parlak koyu yesildir. Meyve iri,
yuvarlak, c¢icek ve sap cukurundan basik, meyve koyu mor-siyahimsi ve sari
beneklidir. Meyve eti koyu turuncu, sert ve ¢ekirdek ete baghdir (Sekil 3.3).
Agustos ayinin 2. haftas1 derim olumuna gelir. Doélleyicileri Santa Rosa, Friar,

Black Gold ve Angeleno ¢esitleridir (Anonim, 2018a).

Sekil 3.2. Angeleno (a) ve Black Diamond (b) erik cesitlerinin derim zamanindaki
gorunimleri (2016 yil1)

Sekil 3.3. Angeleno (a) ve Black Diamond (b) erik cesitlerinin derimden hemen
sonra meyve i¢i gérunimleri (2015 yil)
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3.1.2. Arastirma yerinin cografi konumu, iklim ve toprak 6zellikleri

Denemede meyve materyali olarak kullanilan erik cesitleri, Isparta ilinin
Gelendost ilgesinin Esinyurt kdyiinden, ticari olarak tliretim yapan ciftgilere ait
kapama erik bahgelerinden, temin edilmistir. Gelendost ilgesi, Isparta il
merkezinin kuzeyinde, Egirdir Golii'nlin 10 km icerisinde kurulmus, géle 27 km
kiyis1 olan ve 624 km? yiiz 6l¢iimiine sahiptir. Deneme bahgelerinin bulundugu
Esinyurt koyli de Gelendost ilge merkezine 12 km, Isparta sehir merkezine
yaklasik 46 km uzakliktadir. Esinyurt koyii deniz seviyesinden yaklasik 940 m
ylkseklikte ve 38°01'16.0" kuzey enlemi, 30°57'46.6" dogu boylaminda yer
almaktadir (Sekil 3.4) (Anonim, 2018b).
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Sekil 3.4. Deneme bahcelerinin bulundugu bélgenin haritadaki konumu

Gelendost ilcesinde Akdeniz iklimi ile karasal iklim arasinda gecit iklimi
gorilmektedir. Esinyurt Koyii bagh oldugu Gelendost ilgesine benzer bir iklime
sahiptir. Yazlar sicak ve kurak, kislar soguk ve yagish gecer. G6l kiyilarinda ise,
goliin yumusatic1 etkisinden dolayr iklim biraz ilimanlasir (Anonim, 2018b).
Arastirma siiresi boyunca (2015-2016 yillar1) Gelendost ilgesinin iklim verileri

Cizelge 3.1'de verilmistir. 2015 ve 2016 yillarinda en fazla yagis Aralik, Ocak,
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Subat ve Mart aylarinda gortliirken en az yagis alan aylar ise Temmuz ve Agustos
olmustur. Deneme yillarinda ortalama en sicak aylar Temmuz, Agustos ve Eyliil,

en soguk aylar ise Aralik ve Ocak olmustur (MGM, 2017).

Cizelge 3.1. Deneme bahgelerinin bulundugu boélgeye ait aylik iklim verileri

Top. Yagi Ort. Max. Sic. Ort. Min. Sic. o

LE, (mmp=kg /grjz) °C) °C) Ort. Sic. (°C)

= 2015 2016 2015 2016 | 2015 2016 | 2015 2016
Ocak 67.3 89.3 6.7 5.9 -1.7 -2.5 1.9 1.3
Subat 59.0 31.6 7.9 13.2 0.2 2.5 34 7.2
Mart 103.4 61.2 12.0 13.6 2.6 2.8 6.6 7.8
Nisan 43.9 15.4 15.0 21.0 3.7 7.9 9.0 144
May1s 47.7 49.5 23.1 21.1 10.0 9.8 16,5 15.1
Haziran 47.7 6.3 25.2 28.3 12.2 149 | 182 21.8
Temmuz 8.8 7.2 30.8 32.4 17.2 175 | 24.0 249
Agustos 20.7 1.2 31.0 32.6 17.4 179 | 24.0 253
Eylul 13.0 28.4 29.7 26.6 15.2 125 | 224 194
Ekim 14.6 1.0 21.4 22.4 10.1 9.1 153 154
Kasim 20.9 46.0 16.1 14.7 4.4 2.7 9.7 8.2
Aralik 0.0 56.6 10.3 4.9 -1.5 -3.2 3.3 0.4

Ort: Ortalama, Top: Toplam, Sic: Sicaklik, Min: Minimum, Max: Maksimum

Deneme bahcesinden her iki deneme yilinda da, 0-30 cm’den toprak 6rnekleri
alinarak, Isparta Uygulamali Bilimler Universitesi, Tarim Bilimleri ve
Teknolojileri Fakiiltesi, Toprak Bilimi ve Bitki Besleme Boliimii Laboratuvarinda
incelenmistir. Analiz sonuc¢larina gore deneme bahcesinin bazi toprak 6zellikleri

Cizelge 3.2’de sunulmustur.

Kumlu tin tekstiir grubuna sahip topraklarin pH’sit alkalin (Jones, 2001)
reaksiyonlu olup EC’si ise Dahnke ve Whitney (1988)’e gore tuzsuz sinifinda yer
almaktadir. Organik madde icerigi orta (Ulgen vd., 1988) seviyede olan
topraklarin kireg icerikleri yiiksektir (Kagar, 2012). S6z konusu topraklarin
makro elementiceriklerinden N yeterli seviyelerde bulunurken P diistik K, Mg, Ca
ise cok yliksek seviyelerde belirlenmistir. Mikro elementlerden ise Mn diisiik, Cu,

yeterli Zn ve Fe yliksek seviyelerde bulunmustur (Giines vd., 1996).
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Cizelge 3.2. Deneme bahgelerine ait toprak analiz sonuglari

Black Diamond Angeleno
Ozellikler 2015 2016 2015 2016
pH (1:1) 7.98 8.03 8.04 8.04
EC (1:1) phos/cm 532 538 541 543
Organik madde (%) 2.47 241 2.35 211
— Cu (ppm) 7.13 6.21 6.84 7.95
5 Mn (ppm) 6.72 8.51 7.42 6.79
@ Fe (ppm) 442 465 432 493
S Zn (ppm) 6.59 498 6.20 6.33
280 K (ppm) 1686 1574 1622 1667
£ Na (ppm) 53.06 57.03 58.43 60.83
S Mg (ppm) 564.43 462.71 527.00 480.36
i Ca (ppm) 5789 5987 5876 6012
& P (ppm) 5.89 4.58 4.79 5.49
- N (%) 0.17 0.14 0.13 0.15
% CaCOs (kireg) 16.39 16.18 16.97 16.25
% Kil 12.73 16.71 14.72 14.66
% Silt 33.54 28.37 31.45 31.33
% Kum 53.74 54.92 53.83 54.02
Tekstiir Sinifi K-T K-T K-T K-T

Cu: Bakir, Mn: Manganez, Fe: Demir, Zn: Cinko, K: Potasyum, Na: Sodyum, Mg: Magnezyum, Ca: Kalsiyum, P: Fosfor, N:
Azot, CaCOs: Kalsiyum karbonat, EC: Elektriksel iletkenlik, K-T: Kumlu tinlt
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3.2. Yontem

3.2.1. Meyvelerin derimi

Denemenin her iki yilinda da, meyve eti sertligi, suda ¢6ziniir kuru madde
(SCKM) miktar1 ve tam ¢iceklenmeden (¢iceklerin %901 agtif1 zaman) hasada
kadar gecgen giin sayisi dikkate alinarak sert olum doneminde eriklerin derimi
yapilmistir (Cizelge 3.3). Optimum derim tarihi belirlenirken kullanilan kriterler
onceki yillarda ytrttiilen calismalara (Balik, 2005; Son, 2010; Bayindir, 2011;
Subasi, 2013; Seving, 2016) dayanilarak secilmistir. Derimden hemen sonra

meyveler sogutmali aracla laboratuvara getirilmistir.

Cizelge 3.3. Eriklerin derim tarihlerinde ilgili kriterlere gore aldig1 degerler

Cesitler Yillar Tam ciceklenme SCKM (%) MES (N) Derim
Angeleno 2015 23-25 Nisan 13.8-14.0 36.0-37.5 15 Eyliil
2016 18-20 Nisan 13.8-14.0 35.6-37.0 09 Eyliil
Black Diamond 2015 16-18 Nisan 13.5-14.0 36.0-37.0 10 Agustos
2016 09-11 Nisan 12.7-14.0 36.0-37.0 3 Agustos

MES: Meyve eti sertligi
3.2.2. Derim sonrasi uygulamalar ve 6n sogutma

Derimden hemen sonra laboratuvara getirilen meyveler Cizelge 3.4’te belirtilen
kontrol (K), salisilik asit (SA), putresin (PUT), oksalik asit (OA) ve nitrik oksit
(NO) uygulamalariicin 5 gruba ayrilmistir.

Cizelge 3.4. Eriklere derim sonrasi yapilan uygulamalar

Uygulanan madde ad1 Uygulama dozu Uygulama siiresi  Literatiir
1.grup Saf su (Kontrol) + Tween 20 (%0.01) - 5dk
2.grup PUT + Tween 20 (%0.01) 2mM 6 dk Luovd,, 2011
3.grup SA +Tween 20 (%0.01) 1.5 mM 10 dk Khan vd., 2007
4.grup OA +Tween 20 (%0.01) 5mM 3dk Wuvd, 2011
5.grup NO + Tween 20 (%0.01) 1 mM 3dk Zhang vd., 2007
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Daldirma islemlerinden (Sekil 3.5) sonra biitiin uygulama meyveleri 30 dk (Luo
vd., 2011; Wu vd., 2011) siire ile lizerlerindeki fazla suyun uzaklastirilmasi i¢in
oda kosullarinda (21°C ve %50-60 oransal nem) bekletilmistir. Fazla suyu
uzaklastirilan meyveler, 1°C’de %80-90 oransal nem kosullarindaki 6n sogutma
linitesinde alinmis ve meyve igi i¢ sicaklig1 2-3 °C'ye diisiinceye kadar (yaklasik

6-6.5 saat) hava ile 6n sogutma islemi uygulanmistir (Sekil 3.6).

gz

Sekil 3.6. Black Diamond (a) ve Angeleno (b) erik ¢esitlerinin 6n sogutma
Uinitesindeki gértuntimleri
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3.2.3. Depolama ve raf 6mrii calismalari

3.2.3.1. Depolama

On sogutma islemlerinden sonra erikler modifiye atmosfer posetlerine yaklasik
3.5- 4 kg olacak sekilde yerlestirilmis (Sekil 3.7) ve 0+£0.5°C ve %90 oransal nem
kosullarinda Black Diamond ¢esidi 100 giin, Angeleno ¢esidi ise 120 giin stireyle

depolanmustir.

- NN L e
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Sekil 3.7. Modifiye atmosfer posetlerine yerlestirilen erikler (Black Diamond)

3.2.3.2. Raf omri

Raf 0mri calismalari i¢in her analiz periyodu sonunda ayrilan meyveler, 5 giin
20°C ve % 60+5 (Menniti vd., 2004; Singh vd., 2009) oransal nem kosullarinda
bekletilmistir.

3.2.4. Soguk odalar ve modifiye atmosfer posetleri

3.2.4.1. Soguk odalar

Meyvelerin depolanmasinda Isparta Uygulamali Bilimler Universitesi Tarim
Bilimleri ve Teknolojileri Fakiiltesi Bahge Bitkileri B6liimii'ne ait 1s1 yalitimi
yapilmis, normal atmosfer bilesimine (%21 02 ve %0.03 COz) sahip soguk odalar
kullanilmistir (Sekil 3.8).
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Sekil 3.8. Denemede kullanilan soguk odalar

3.2.4.2. Modifiye atmosfer posetleri

Ambalaj materyali olarak erik depolanmasi icin 6zel olarak tiretilmis, polietilen
bazli, belirli oranda gaz ve su buhar1 gecirgenligine sahip, 5 kg'lik, 62 cmx47
cm’lik ticari olarak kullanilan modifiye atmosfer posetleri (Sekil 3.9) kullanilmis

ve posetler LifePack Firmasindan temin edilmistir.

Sekil 3.9. Modifiye atmosfer poseti ve posetlenmis erikler
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3.2.5. Derim sonrasi uygulamalarda kullanilan maddeler

3.2.5.1. Yayia yapistirici

Tween 20 (%0.01) (Merck, CAS-No: 9005-64-5) denemede yayici yapistiricl
(surfactant) olarak kullanilmis ve daldirma i¢in hazirlanan ¢6zeltilere eklenmistir
(Sekil 3.10). Yayia yapistirici, denemede uygulanan maddelerin, meyvelere
homojen bir sekilde dagilmasi, meyvelere yapismasi ve bu maddelerin

etkinliginin arttirilmasi i¢in kullanilmistir.

3.2.5.2. Salisilik asit

Denemede kullanilan salisilik asit = %99 saflikta olup Merck (Cas No: 69-72-7)
firmasindan 1 kg'lik plastik sisede temin edilmistir (Sekil 3.10).

3.2.5.3. Putresin

Denemede kullanilan putresin = %98 saflikta olup Sigma-Aldrich (Cas No: 333-
93-7) firmasindan 25 g'lik cam sisede temin edilmistir (Sekil 3.10).

3.2.5.4. Oksalik asit

Denemede kullanilan oksalik asit 2 %98 saflikta olup Merck (Cas No: 6153-56-6)
firmasindan 500 g’lik plastik sisede temin edilmistir (Sekil 3.10).

3.2.5.5. Nitrik oksit
Denemede, nitrik oksitin donoru olan ve nitrik oksit salic1 bir bilesik olarak
bilinen sodyum nitroprussit (SNP) kullanilmistir. SNP, = %98 saflikta olup Merck

(Cas No: 13755-38-9) firmasindan 25 g’lik plastik sisede temin edilmistir (Sekil
3.10).
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Sekil 3.10. Denemede kullanilan tween® 20 (a), salisilik asit (b), putresin (c),
oksalik asit (d) ve nitrik oksit donoru SNP’ye (e) ait gortiintiiler
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3.2.6. Fiziksel ve kimyasal analizler

Calismada fiziksel ve kimyasal analizler 20’ser giin araliklarla ve 3 tekerrtrli
olarak yapilmistir. Raf 6mrii ¢calismalari icin de sogukta muhafazada yapilan

biitiin analizler tekrarlanmistir.

3.2.6.1. Agirhik kayb1

Meyvelerde meydana gelen agirlik kayiplari, bu amagla ayrilan, érneklerin her
dénem tartilip baslangi¢ agirhgina oranlanmasi yoluyla belirlenmistir. Ol¢iimler
0.01 g hassasiyetindeki terazi (Scaltec SBA51) ile yapilmis ve asagida verilen

formiile gore % olarak hesaplanmistir.

Agirlik kaybi (%) = [(ilk agirhik - son agirlik / ilk agirlik)x100 ] [3.1]

3.2.6.2. Meyve eti sertligi

Olgiimler deneme baslangicinda ve her analiz ddneminde depolardan ¢ikartilan
meyvelerin ekvatoral ¢evresi boyunca iki ayri yerden yapilmistir. Her tekerriirde
10 adet meyve kullanilmistir. Sertlik 6l¢ciimlerTeksttr cihazi (Lloyd LF Plus) ile
bagli oldugu bilgisayara yiiklenen paket program (Nexygen 4.1) kullanilarak
Olctilmiistiir (Sekil 3.11). 50 N'luk load cell ile 100 mm dk-! degismez hizda 8 mm
(Khan vd., 2007) ¢apindaki silindirik u¢ meyveye meyve kabugu (1 cm?lik alan)
uzaklastirilarak batirilmis (10 mm) ve elde edilen maksimum kuvvet newton (N)

cinsinden meyve eti sertligi olarak degerlendirilmistir.
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Sekil 3.11. Meyve kabugunun uzaklastirilmasi, tekstiir cihazi ve meyve eti sertligi
Olgltimleri

3.2.6.3. Suda ¢oziinebilir kuru madde miktar:

Suda ¢6zilinebilir kuru madde miktari (SCKM) 6l¢iimleri i¢in eriklerin (tekerriirde
10 adet meyve) suyu kati meyve sikacagi yardimiyla ¢ikartildiktan sonra dijital
refraktometre (Atago Pocket PAL-1) (Sekil 3.12) ile 6l¢iilmiis ve sonuglar %

olarak verilmistir.

Sekil 3.12. Dijital refraktometre

42



3.2.6.4. Titre edilebilir asit miktari

Kati meyve sikacagl yardimiyla ¢ikartilan meyve suyundan (tekerriirde 10 adet
meyve) 10 mL alinmis ve 0.1 N’lik sodyum hidroksit (NaOH) ¢ozeltisi ile pH
degeri 8.1 oluncaya kadar pH metre (Hanna) (Sekil 3.13) kullanilarak titre
edilmesi ile belirlenmistir. Sonuc¢lar harcanan baz (sodyum hidroksit) iizerinden
malik asit cinsinden asagidaki formiile gore hesaplanmis ve g 100mL-1 olarak

verilmistir.

A= (SxNxFxE /C) x 100 ] [3.2]
A=Asit miktar;

S= Kullanilan sodyum hidroksit miktari (mL)

N= Kullanilan sodyum hidroksit normalitesi

F= Kullanilan sodyum hidroksit faktori

C= Alinan 6rnek miktar1 (mL)

E= llgili asidin equivelent degeri (malik asit icin 0.067 g)

Sekil 3.13. pH metre ve digital biiret
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3.2.6.5. Meyve kabuk ve meyve et rengi

Depolama siiresince meyvelerin ekvator bolgesinden meyve kabugunda ve
meyveyi ortadan ayirarak meyve etinde meydana gelen renk degisimleri,
depolardan ¢ikartilan meyve orneklerinde (tekerriirde 10 adet meyve) renk
cihazi (CR 300 Minolta) (Sekil 3.14) kullanilarak o6l¢iilmiistiir. Sonuglarin
degerlendirilmesinde Commission Internationale I'Eclairage (CIE) L*, a*, b* ile a
ve b" degerlerine gore hesaplanan hue acis1 (h°) ve kroma (C*) degerleri
kullanilmistir (Crisosto vd. 2004). Renk cihaz1 o6lgiimlerden 6nce Minolta
kalibrasyon plakasi (CR-200/ CR-300, 2° observer) ile kalibre edilmistir. Renk
olciimlerinin degerlendirmesinde L* degeri parlaklhigi, + a* degeri kirmizi, - a*
degeri yesil, + b* sar1 ve - b* degeri mavi rengi temsil etmektedir (Sekil 3.15). C*
degeri meyve kabugunun canliligini-donuklugunu ifade etmektedir. Hue agisi, a*
ve b* degerlerinin kesistigi noktadan gecen dogrunun x ekseni ile yaptigi aciyi
ifade etmektedir. A¢1 0° oldugunda kirmizi, 90° oldugunda sari, 180° oldugunda
yesil ve 270° oldugunda mavi renge karsilik geldigi bilinmektedir (Sekil 3.15).
Kroma (C*) degeri ve hue agisi (h°) hesaplamalar1 da asagidaki formiillere gore

yapilmistir.

he = tan‘! (b*/ a) C* = [(a")? + (b")2]V/2 [3.3]

Sekil 3.14. Renk dl¢ciim cihazi ve kalibrasyon plakasi
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Sekil 3.15. Minolta CR-300 renk skalasi

3.2.6.6. Solunum hizi ve etilen tliretim miktari

Depolama boyunca belirtilen araliklarla depodan c¢ikarilan meyveler 3 L
hacmindeki gaz sizdirmaz cam kavanozlara yaklasik 500-600 g olacak sekilde
tartilarak agzi sikica kapatilmistir. Meyveler oda kosullarinda (20£1°C) 1-1.5 s
bekletilmis (Khan ve Singh, 2007) ve bu silire sonunda kavanozlardan gaz
kacirmaz plastik siringa ile 15-20 mL hava alinarak dogrudan gaz
kromatografisine enjekte edilmistir. Solunum hizi ve etilen liretim miktar
Olcimii her bir kavanozdan alinan tek bir gaz érneginde ayni1 anda yapilmistir.
Solunum hiz1 6l¢iimleri i¢in 1s1 iletkenlik dedektorii (TCD), etilen tretim miktar:
Olclimleri i¢in de bir alev iyonlasma dedektorii (FID) bulunan gaz kromatografisi
(Agilent GC-6890N) kullanilmistir. Gaz kromotografisinde (Sekil 3.16) 6l¢tiimler
icin S/SL inletin split modunda gaz drnekleme valfi ile 1 mL’lik gaz 6érneginde
fused silica kapiler kolon (GC-Gaspro, 30 mx0.32 mm I.D.) kullamilmistir. Tasiyici
gaz akisi sabit akis modunda 1.7 mL dkVdir. Firin, TCD ve FID dedektorlerinin
sicakliklar: sirasiyla 40°C (izotermal), 250°C ve 250°C’dir. FID’de tasiyic1 gaz
olarak kullanilan ytiksek saflikta hidrojen (Hz) ve kuru hava i¢cin gaz akislari
sirasiyla 30 ve 300 mL dkVdir. TCD'de tasiyic1 gaz olarak kullanilan yiiksek
saflikta helyum (He) (makeup) ve referans akis hizlari sirasiyla 7.0 ve 20 mL dk-

Pdir. Gaz kromotografisinden sonuglar solunum hizinda % COzolarak etilende ise
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ppm olarak ¢ikmaktadir (Calhan, 2018). Asagidaki formiillere gére solunum hizi
mLCO2kg1s1 (Saltveit, 2010) ve etilen tiretim miktar1 da uLC2H4 kg-1s-1 Dixon ve
Hewett (2001) olarak ¢evirilip hesaplanmistir.

Etilen tiretim miktar1 = [(C2H4 si¢im X (Vikavanoz - Vmeyve)) / (s x M x 1000)] [3.4]

Solunum hizi = [( CO2 iiretilen + CO2 absorblanan) / (S X M)] [35]
Meyvenin iirettigi COz: (Vkavanoz - Vmeyve) X [ (COZ Oleim = CO2 hava) /100] [36]
Meyvenin absorbladigi COz: (k x CO; iiretilen) x ( Vmeyve x 0.9) [3.7]

C2Has1cim: Gaz kromatografisinde okunan etilen degeri (ppm)
Vikavanoz: Kullanilan kavonoz hacmi (mL)

Vmeyve: Kavanoza konan meyve hacmi (mL)

CO2iiretilen: Meyvelerin Kavanoz icerisindeyken tirettigi CO2 (mL)
CO2absorblanan: Kavanoz icerisinde meyveler tarafindan absorblanan CO2 (mL)
CO2s1¢im: Gaz kromatografisinde okunan CO2 (%)

CO2nhava: Havadaki CO2 miktari (%0.03 alinmistir)

s: Kavanozda beklenen siire (saat)

M: Kavanoza koyulan meyve agirhig: (kg)

k: 0.878 mLCO2 mL1 su: %100 CO2’'in 20°C’ de suda ¢oziinebilirligi
0.9: Meyvedeki su orani (% kuru madde alinmistir)

Sekil 3.16. Gaz kromotografisi cihazi

46



3.2.6.7. Modifiye atmosfer poset ici gaz bilesimi

Poset ici gaz bilesimleri, infared gaz analizori (Systec Instrument Gaspace) (Sekil
3.17) ile her analiz doneminde depodan ¢ikarilan modifiye atmosfer posetlerinde
yapilmistir. Cihazin igneli ucu poset icerisine sokularak poset icindeki CO2 ve O2
degerleri % olarak belirlenmistir. Gaz 6l¢iimlerinden sonra bu 6érnekler diger

analizlerde kullanilmistir.

Sekil 3.17. Gaz analizori

3.2.6.8. Duyusal degerlendirmeler

Calismada duyusal degerlendirmelerde dis goriiniis ve tat belirlenmigtir.
Eriklerin tat degerlendirmesi i¢in 1-5 skalasi ve dis goruniis degerlendirmesi i¢in
1-9 skalas1 kullanilmistir (Cizelge 3.5). Degerlendirmeler fliioresan 1s1k altinda ve
kokusuz bir ortamda 5 kisilik panelist grubu tarafindan ve her tekerriirde 8 adet

meyve kullanilarak yapilmistir (Erbas, 2016).

Cizelge 3.5. Tat ve dis gortiniisiin belirlenmesinde kullanilan skalalar

Puan Tat Puan Dig gorunts
=  Cokkotl 1-3= Pazarlanamaz
=  Kotu 4 - 5= Pazarlanabilir
= Orta 6-7= lyi
= lyi 8-9= Cokiyi
5= Cokiyi
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3.2.6.9. Fizyolojik ve mantar kaynakli bozukluklar

Calismada i¢ kararmasi siddeti, ¢iirlime orani ve lisiime zarar1 belirlenmistir.
Usiime zararinin ve i¢ kararma siddetinin belirlenmesi icin her tekerriirde 10
adet meyve ekvatoral ekseni boyunca kesilmis ve meyvelerin iki yarisinda da
belirtiler (i¢ kararmasi, et kararmasi ve saydamlasma) incelenmistir. Usiime
zararl ve i¢ kararmasi siddetinin belirlenmesinde 0-4 skalasi kullanilmistir
(Cizelge 3.6) (Sekil 3.18). Usiime zarar1 indeksi asagidaki formiile gore
hesaplanmistir (Yu vd., 2016).

Usiime zaran indeksi= [(Usiime zarari puam)x(Bu iisiime zarar1 puanini alan

meyve sayisi)]/(4xher tekerriirdeki toplam meyve sayisi) [3.8]

Cizelge 3.6. i¢ kararmasi siddeti ve iisiime zararinin belirlenmesinde kullanilan
skalalar

Puan I¢kararmasi siddeti Puan Usiime zarar

0= Yok 0= Yok

1= Az 1= Cokaz
2= Orta 2= Az

3= OrtaSiddetli 3= Orta
4= Siddetli 4= Siddetli
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Angeleno

Sekil 3.18. I¢ kararmasi siddetinin belirlenmesi i¢in olusturulan skalanin gorseli

Cliriime orani her donem soguk odalardan ve raf Omrii sonunda oda
kosullarindan ¢ikartilan biitiin meyveler dikkate alinarak belirlenmistir.
Meyvenin ylizeyindeki misel gelisim belirtileri ciiriimiis meyve olarak kabul

edilmistir. Ciiriime orani asagidaki formile gore % hesaplanmistir (Calhan,

2018).

Ciriime orani= (Ciiriyen meyve sayisi/Toplam meyve sayis1)x100 [3.9]
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3.2.6.10. Toplam fenolik madde miktari

Toplam fenolik madde analizinin ekstraksiyonu i¢in erikler piire haline getirilmis
ve 5 g meyve ornegi alinip iizerine 25 mL metanol eklenmistir. Daha sonra
homojenizatérde 2 dk homojenize edilmistir. Homojenize edilen 6rnekler
karanlikta 16 s +4°C’de (buzdolabinda) bekletilmistir. Ornekler santrifiijde
10000 rpm’de 20 dk santrifiij edilmis ve tlist kisim kaba filtre kagidindan
stizilmiustir (Sekil 3.19). Elde edilen siipernatantlar mikropipet yardimi ile
alinip koyu renkli siselere koyulmus ve analiz zamanina kadar -20°C’de muhafaza
edilmistir (Thaipong vd., 2006). Toplam fenolik madde igerigi Folin Ciocaltaeu
kolorimetrik yontemi modifiye edilerek spektrofotometrik yontem ile
belirlenmistir (Swain ve Hillis, 1959). Ekstrakte edilen 6rneklerden; 150 pL
alinmistir. 2400 pL saf su + 150 pL Folin Ciocaltaeu ¢o6zeltisi ilave edilmistir. 30-
40 sn vortekslenmis ve 3-4 dk bekletilmistir. 300 pL % 20’lik sodyum karbonat
(Na2C03) ¢ozeltisi ilave edilmistir. Karanlikta oda kosullarinda 2 s bekletilmis ve
spektrofotometrede 725 nm dalga boyunda okunmustur. Gallik asidin farkl
konsantrasyonlarinda hazirlanan standart c¢ozeltiler ile kalibrasyon egrisi
cizilerek toplam fenolik madde igerigi mg gallik asit esdegeri (GAE) g1 taze agirlik

olarak ifade edilmistir.

Sekil 3.19. Ekstraksiyon ve fenolik madde miktar1 analizi
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3.2.6.11. Toplam antosiyanin miktari

Toplam antosiyanin miktar1 analizinde de érneklerin ekstraksiyonu i¢in, toplam
fenolik madde miktar1 i¢in kullanilan metanol ekstrasiyon yontemi kullanilmistir.
Ekstraksiyondan sonra ayr1 ayr1 iki deney tiipline 1'er mL konulan
slipernatantlardan birine 24 mL pH 1.0’lik (0.025 M potasyum klorid) digerine
ise 24 mL pH 4.5’luk (0.4 M sodyum asetat) tampon ¢ozeltisi eklendikten sonra
elde edilen karsimlar 520 ve 700 nm dalga boyunda saf suya karsi
spektrofotometrede okunmus ve toplam antosiyanin miktar1 asagidaki formiile

gore mg siyanidin-3-glikozit g1 cinsinden hesaplanmistir (AOAC, 2005).

Toplam antosiyanin (mg g1) = (A x MW x DF x103) /e x 1 [3.10]
A (absorbans degeri) = (As20nm — A700nm) PH1.0 = (As20nm = A700nm) pHa4.s [3.11]
MW ( siyanidin-3-glikozitin molekl agirlig1) = 449.2 g mol-!

DF; seyreltme faktori =1

€ ; molar ekstinsiyon katsayisi = 26.900 (siyanidin-3-glikozit i¢in)

3.2.6.12. Toplam Klorofil ve toplam karotenoit miktari

Toplam Klorofil ve toplam karotenoit miktarinin belirlenmesi i¢in (Arnon, 1949;

Kirk ve Allen, 1965);

Piire haline getirilmis eriklerden 0.5 gr tartilarak santrifiij tiiptine alinmistir.
Uzerine 10 mL %80’lik aseton eklenerek vortekslenmistir. Vorteskten sonra 10
dk 2500 rpm’de +4°C’de santriflij edilmistir. Santrifiijjden sonra siipernatant
alinmis %80’lik aseton ile 10 mL’ye tamamlanmistir. Spektrofotometrede toplam
klorofil icin 645 ve 663 nm dalga boyunda, toplam karotenoit i¢in ise 480, 645 ve
663 nm dalga boyunda okumalar yapilmistir. Spektrofotometredeki
okumalardan sonra elde edilen degerler asagidaki formiillere gore

hesaplanmistir.

Top. klo.(mg 100g1)=[(0.0202xA645)+(0.00802xAss3)x10]/0rnek agirhigr [3.12]
Top. karotenoit miktar1 (mg kg1)= A4g0+ (0.114 x Aesz- 0.638 x Aeas) [3.13]
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3.2.6.13. Askorbik asit miktari

Eriklerde askorbik asit analizi Watada (1982) tarafindan onerilen sivi
kromotografik yonteme gore yapilmistir. Kati meyve sikacagl yardimi ile elde
edilen meyve suyu orneklerinden 5 mL alinip test tiiplerine alinarak tlizerine 5
mL %6’lik metafosforik asit (HPO3) ¢ozeltisi eklenmistir. Karisim 4°C’de 6500
rpm hizda 10 dakika santrifiijlendikten sonra santrifiij tiiplindeki berrak
kisimdan 0.5 mL alinarak %6’lik metafosforik asit cozeltisi ile 10 mL’ye
tamamlanmistir.  Bu  karisim 045 um  gozenek ¢apli  PVDF
(polyvinylidenefluoride) filtreden (Millipore, Bedford, MA, ABD) gecirilerek
HPLC (High Performance Liquid Cromotography) cihazina verilmistir. Sonug¢lar
0-100 mg L1 konsantrasyon araliginda hazirlanan standart askorbik asit egrisi
(?=0.9962) ve bu egriyi tanimlayan esitlige goére mg 100g?! olarak
hesaplanmistir. Askorbik asit miktarini, 6rneklere ait kromotogramdaki pikin
gelis zamani ile askorbik asit standardina ait kromotogramdaki pikin gelis
zamaninin karsilastirilmasi ile tanimlanmaistir.

Kolon: ODS-3 C-18 kolon (5 pm, 250x4.6 i.d.)

Kolon sicakligi: 25°C

Mobil faz: Potasyum dihidrojen fosfat (KH2PO4)

Akis hizi: 0.5 mL dk-1

Enjeksiyon miktar1: 10 pL

Dalga boyu: 210 nm

3.2.6.14. Sekerler

Seker analizleri icin meyve 6rneklerinin ekstraksiyonu ve HPLC analiz kosullari
Selcuk ve Erkan (2014)1n belirttigi yonteme gore yapilmistir. Meyve ornekleri
blender yardimi ile parcalandiktan sonra 20’ser gram tartilmis tizerine 80 mL
ultra saf su eklenip orta hizda 5 dk boyunca homojenize edilmis ve sonra 30dk
boyunca c¢alkalanmistir. Elde edilen ekstraktlar 20 dk 20.000 rpm hizda
santrifiijlenmistir. Santifiijjden sonra tst faz 100 mL hacimli tiipte toplanmis ve
0.45 pm’lik filtreden gecirilip 20 pL’si HPLC (Agilent Technologies Inc.) cihazina

enjekte edilmistir. Refractive Index Dedektor ile saptanan sekerler mg 100g!
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taze meyve cinsinden glikoz (r?=0.9954), sakkaroz (r?=0.9933) ve fruktoz
(r?=0.9997) standartlar1 ile cizilen standart egriden elde edilen okuma
degerlerine gore hesaplanmistir.

Kolon: 5 pym, 300x7.8 mm L.D. Phenomenex

Kolon sicakligi: Oda sicakligi (18-22°C)

Mobil faz: Ultra saf su

Akis hizi: 0.6 mL dk!

Dedektor: RID, 80°C

Enjeksiyon miktar1: 20 pL

3.2.7. istatistik analiz

Deneme tesadiif parsellerinde faktoriyel deneme desenine gore 3 tekerriirlii
olarak yiriitiilmiis ve verilerin istatistik analizleri JMP 7 paket programi

kullanilarak yapilmistir.

Elde edilen veriler faktoriyel diizende 3 faktorlii olarak varyans analizi teknigi ile
analiz edilmistir. Denemede yil faktoriiniin 2, uygulama faktoériiniin 5, dénem
faktoriiniin ise Black Diamond’da 6, Angeleno ¢esidinde 7 seviyesi vardir. Agirlik
kayb1 ve poset ici gaz bilesiminde ise farkli olarak donem faktoriiniin, Black
Diamond’da 5, Angeleno ¢esidinde 6 seviyesi vardir. Grup ortalamalar1 arasindaki

farklarin belirlenmesinde Tukey Testi kullanilmistir.
Arastirmada incelenen 0Ozellikler arasindaki iliskilerin ortaya konulmasinda

kullanilan korelasyon katsayilar1 SAS 9.0 (2009) paket programinda PROC Corr

prosediri kullanilarak hesaplanmistir.
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Denemede kullanilan 1 yillik yontemin kisaca sematik olarak gosterilmis hali

Sekil 3.20 ‘de sunulmustur.

Cesit 1 : Black Diamond

Cesit 2: Angeleno

.

Sert olum déneminde derim yapilmistir

I

Derimden hemen sonra meyveler sogutmali aragla laboratuvara taginmistir

Daldirma islemleri i¢in erikler 5 gruba ayrilmistir

Kontrol Nitrik oksit
Saf su + Tween 20 1 mM + Tween 20
5 dk 3dk
v v y
Salisilik asit Putresin Oksalik asit
1.5 mM +Tween 20 2 mM + Tween 20 5 mM + Tween 20
10 dk 6 dk 3 dk

Daldirmalardan sonra meyveler fazla suyun uzaklastirilmasi i¢in 30 dk oda kosullarinda bekletilmistir

|

1°C’de %80-90 oransal nemde meyve i¢ sicakligl 2-3°C’ye diisiinceye kadar (yaklasik 6 saat)
hava ile 6n sogutma yapilmistir

!

Erikler modifiye atmosfer posetlerine (yaklasik 3.5 - 4 kg) yerlestirilmistir

v v

Black Diamond: 0°C’de %905 oransal
nem kosullarinda 100 giin depolanmistir

Angeleno: 0°C’de % 90+5 oransal nem
kosullarinda 120 giin depolanmistir

v '

20’ser glin araliklarla belirtilen analizler yapilmistir. Agirlik kaybi, Meyve eti sertligi, SKCM, TEA,
Solunum hizi, Etilen iiretim miktari, MAP ici gaz bilesimi, Meyve kabuk rengi, Meyve et rengi,
Duyusal analizler, Usiime zarari, I¢ kararma siddeti, Ciiriime orani, Toplam fenolik madde,
antosivanin miktari, karetonoid miktari ve klorofil miktari, Askorbik asit icerigi ve Sekerler

v

Raf 6mrii calismalari icin; 5 giin 20°C ve % 60+5 oransal nem kosullarinda bekletilen meyvelerde
yukarida siralanan biitiin analizler raf 6mri ¢aligmalari i¢cin de tekrarlanmistir

'

Deneme tesadiif parselleri deneme desenine gore 3 tekerriirlii (tekerriirde 45 meyve) olarak
kurulmustur. Veriler JMP7 paket programi kullanilarak varyans analizine tabi tutulmus ve
ortalamalar1 arasindaki farklihklar Tukey ¢oklu karsilastirma testine (p<0.05) gore
karsilastirilmistir.

Sekil 3.20. Denemede kullanilan yontemin sematik olarak gosterimi (1 yillik)
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4. ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

4.1. Agirhik Kaybi

Denemenin I ve II. yillarinda, Angeleno erik ¢esidinde sogukta muhafaza ve raf

omriu siiresince goriilen agirlik kayiplari (%) Cizelge 4.1 ve 4.2” de sunulmustur.

Sogukta muhafazanin I. yilinda eriklerin agirlik kayiplar1 tizerine uygulamalar,
muhafaza siireleri, muhafaza siiresixuygulama interaksiyonunun etkileri %1
diizeyinde istatistik olarak 6nemli bulunmustur. Calismanin II. yilinda ise
mubhafaza siiresi ve uygulamalarin etkisi 6nemli (p<0.05) olmustur. Denemenin
ilk yilinda, sogukta muhafaza sonunda agirhk kayb1 ortalamalar;, K
uygulamasinda %0.50, PUT’ta %0.45, SA’da %0.37, NO’da %0.36 ve OA’da %0.35,
II. yilinda ise K'da %0.54, NO’da %0.49, PUT ta %0.48, SA ve 0A’da %0.42 olarak
Olcilmiistiir (Cizelge 4.1). Biitiin uygulamalar K uygulamasina gore agirhik
kaybinin azaltilmasinda etkili olmus ve uygulamalar arasindaki bu farkliliklar
istatistik olarak 6nemli bulunmustur. Her iki y1lda da sogukta muhafazada agirlik
kaybinin azaltilmasi bakimindan SA ve OA uygulamalarinin 6n plana ¢iktig

goriulmektedir.

Raf omrii slrecinde her iki yilda da eriklerin agirlik kayiplar1 iizerine
uygulamalar, muhafaza siireleri ve muhafaza siiresixuygulama interaksiyonunun
etkisi istatistik olarak 6nemli (p<0.05) bulunmustur. Raf omri silirecinde
muhafaza sonunda agirlik kayiplar1 sogukta muhafazaya oranla daha yiiksek
olmustur. Bu durumun raf émru kosullarindaki ortam sicaklhiginin ytiksek,
oransal nemin diisiik olmasindan kaynaklandig: diistiniilmektedir. Denemenin I.
yilinda, 120+5 giinliik muhafaza sonunda ortalama agirlik kayiplarn K’'da %3.49,
PUT’ta %2.82, NO’da %2.58, SA’da %2.25 ve OA’da %1.92 olarak bulunmustur.
Raf 0mri siirecinde II. yilinda ise I. yildaki sonuclara benzer sonuclar elde edilmis
olup K'da %3.01, PUT’ta %2.69, NO’da %2.63, SA'da %2.32 ve OA’da %2.05
olarak olciilmistiir (Cizelge 4.2). Angeleno cesidinde raf 6mri siirecinde OA ve

SA uygulamalarinin her iki deneme yilinda da etkili oldugunu séyleyebiliriz.
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Cizelge 4.1. Angeleno erik c¢esidinde sogukta muhafaza boyunca farkl
uygulamalarin agirlik kaybi tizerine etkileri

Agirhik kaybi (%)
Muhafaza siiresi (giin)
Yo U 20 40 60 80 100 120 ort
K 0.061 0.14h1  0.28f1 0.38d-1 0.79bc  1.35a 0.50
SA 0.061 0.13h1 0.29f-1 0.46¢c-h  0.55b-f 0.72b-e 0.37
n PUT 0.071 0.16g-1  0.29f1 0.60b-f 0.73b-d 0.87b 0.45
Q OA 0.071 0.14h1  0.28f1  0.44d-h 0.50c-g 0.69b-e 0.35
NO 0.081 0.16g-1  0.30f1 0.37e-1  0.52¢cf 0.73b-d 0.36
ort 0.07 0.14 0.29 0.45 0.62 0.87
K 0.10 0.23 0.38 0.63 0.75 1.17 0.54a
SA 0.09 0.22 0.31 0.45 0.59 0.83 0.42b
et PUT 0.09 0.22 0.39 0.51 0.69 1.00 0.48ab
Q OA 0.09 0.21 0.34 0.45 0.63 0.80 0.42b
NO 0.09 0.23 0.39 0.46 0.66 1.14 0.49ab
ort 0.09F 0.22E 0.36D 0.50C 0.66B 0.99A
Yil MS U MS x U Yil MS U MS x U
~ 2015 *% *% *% 2016 *k *k OD

Biiyiik harfler muhafaza stireleri, kiigiik italik harfler uygulamalar ve kiigiik harfler de muhafaza siiresixuygulama
interaksiyonu arasindaki farklihklari géstermektedir (p<0.05). OD: Onemli degil, U: Uygulama, MS: Muhafaza siiresi, K:
Kontrol, SA: Salisilik asit, PUT: Putresin, OA: Oksalik asit, NO: Nitrik oksit, ort: Ortalamalar, **: p<0.01

Cizelge 4.2. Angeleno erik cesidinde raf 6mri siirecinde farkli uygulamalarin
agirlik kaybi tizerine etkileri

Agirlik kaybi (%)

Muhafaza siiresi (giin)

Yil U 0+5 20+5 40+5 60+5 80+5 100+5 120+5 ort
K 0.12qr  1.57k-o0  2.191-0 3.28e-1 4.55b-d 5.42bc 7.33a 3.49
SA 0.02r 1.43l-0 1.60k-o0 2.201-0 2.54h-1 3.59d-h 4.35b-e 2.25

Y PUT 0.21pr 1.52l-0 1.73k-o  3.05fj 3.65d-h  4.03d-f 5.51b 2.82

X OA 0.01r 1.120-r 1.24n-q 2.00j-o 2.49h-m 2.72g-k 3.89d-g 1.92
NO 0.05r 1.35m-p 1.68k-o 2.391-n 3.59d-h 4.31c-e 4.68b-d 2.58
ort 0.08 1.40 1.69 2.58 3.36 4.01 5.15
K 1.32gh  1.55gh 2.00e-h 2.03e-h 3.20c-g  5.20ab  5.76a 3.01
SA 1.38gh  1.37gh 2.08e-h 2.02e-h 2.42e-h  3.15d-g 3.80a-e 2.32

© PUT 1.15h 1.34gh 1.82f-h  1.93e-h 2.95d-h 4.50a-d 5.16a-c  2.69

Q OA 1.22gh  1.25gh 1.16h 1.92e-h 2.37e-h  2.72d-h  3.71b-f 2.05
NO 1.25gh  1.62gh 1.57gh  1.95e-h 3.64b-f 3.70b-f 4.65a-d 2.63
ort 1.27 1.43 1.73 1.97 2.92 3.85 4.62

Yil MS U MS x U Yil MS §) MS x U

Kiigiik harfler muhafaza siiresixuygulama interaksiyonu arasindaki farkliliklar: gostermektedir (p<0.05). U: Uygulama,
MS: Muhafaza siiresi, K: Kontrol, SA: Salisilik asit, PUT: Putresin, OA: Oksalik asit, NO: Nitrik oksit, ort: Ortalamalar, **:

p<0.01, *: p<0.05
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Denemenin I ve II. yillarinda, Black Diamond erik ¢esidinde sogukta muhafaza ve

raf omri siiresince goriilen agirlik kayiplar1 (%) Cizelge 4.3 ve 4.4’ te verilmistir.

Angeleno c¢esidinde oldugu gibi Black Diamond c¢esidinde de, sogukta
muhafazanin 1. yilinda eriklerin agirhik kayiplari iizerine, uygulamalarin,
muhafaza siirelerinin ve muhafaza siiresixuygulama interaksiyonunun etkisi
istatistik olarak o6nemli bulunurken, II. yilda sadece muhafaza siiresi ve
uygulamalarin etkisi 6nemli (p<0.05) bulunmustur. Black Diamond ¢esidinde de
her iki yilda da agirlik kayiplar1 muhafaza siiresinin uzamasina paralel olarak
artis gostermistir. Black Diamond c¢esidinin 100 giinlik sogukta muhafaza
sonundaki agirlik kaybi ortalamalari I. yilda %0.43 (K) ile %0.27 (OA) arasinda,
[I.yildaise %0.67 (K) ile %0.38 (OA) arasinda degismistir (Cizelge 4.3). Muhafaza
sonunda bitiin uygulamalarin, 6zellikle OA ve SA uygulamasinin, kontrol

grubuna oranla agirlik kaybinin azaltilmasinda etkili oldugunu séyleyebiliriz.

Cizelge 4.3. Black Diamond erik cesidinde sogukta muhafaza boyunca farkl
uygulamalarin agirlik kaybi tizerine etkileri

Agirlik kaybi (%)
Muhafaza siiresi (giin)

Yil U 20 40 60 80 100 ort
K 0.10jk 0.19g-k 0.29e-h 0.49c 1.10a 0.43
SA 0.25e-1 0.18g-k 0.27e-h 0.45cd 0.48c 0.32
k] PUT 0.08k 0.16h-k 0.26e-h 0.38c-f 0.80b 0.34
Q 0OA 0.09jk 0.17h-k 0.24f-j 0.39c-e 0.45cd 0.27
NO 0.111-k 0.21g-k 0.32d-g 0.45cd 0.77b 0.37
ort 0.12 0.18 0.27 0.43 0.72
K 0.11 0.46 0.74 0.89 1.15 0.67a
SA 0.05 0.21 0.54 0.68 0.95 0.49b
° PUT 0.08 0.26 0.51 0.76 1.08 0.54ab
Q 0OA 0.05 0.22 0.35 0.52 0.75 0.38b
NO 0.06 0.37 0.56 0.64 0.93 0.51ab
ort 0.07D 0.30C 0.54B 0.70B 0.97A
p
Yil MS U MS x U Yil MS U MS x U
2015 *% *% *% 2016 *x *x ()]

Biiyiik harfler muhafaza siireleri, kiigiik italik harfler uygulamalar ve kii¢lik harfler de muhafaza siiresixuygulama
interaksiyonu arasindaki farkliliklar: gostermektedir (p<0.05). OD: Onemli degil U: Uygulama, MS: Muhafaza siiresi, K:
Kontrol, SA: Salisilik asit, PUT: Putresin, OA: Oksalik asit, NO: Nitrik oksit, ort: Ortalamalar, **: p<0.01
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Black Diamond ¢esidinde, sogukta muhafazada oldugu gibi raf omri
calismalarinin I. yilinda eriklerin agirlik kayiplar1 tizerine, uygulamalarin,
muhafaza siirelerinin ve muhafaza siiresixuygulama interaksiyonunun etkisi
istatistik olarak o6nemli bulunurken, II. yilda ise muhafaza siiresi ve
uygulamalarin etkisi 6nemli (p<0.05) olmustur. Raf émri strecinde agirlik
kayiplar1 diizenli olarak artmistir ve beklenildigi gibi bu artislar sogukta
muhafazaya oranla daha yiiksek olmustur. Denemenin 100+5. giintinde agirlik
kayiplary, I. yilda K'da %9.63, NO’da %7.63, PUT %7.07, SA’da %6.12 ve OA’da
%>5.38 olarak odlciilmiistiir. II. yilda ise bu degerler %7.03, %6.00, %5.96, %4.71
ve %.4.54 (sirasiyla, K, PUT, NO, OA ve SA) olarak kaydedilmistir (Cizelge 4.4).

Cizelge 4.4. Black Diamond erik c¢esidinde raf omri siirecinde farkh
uygulamalarin agirlik kaybi lizerine etkileri

Agirlik kaybi (%)
Muhafaza siiresi (giin)

Yil U 0+5 20+5 4045 60+5 80+5 100+5 ort
K 1.02n 2.301-n 3.60e-1 4.34d-1 7.03bc 9.63a 4.66
SA 1.12mn 1.67k-n 2.171-n 3.13g-n  4.15d-j 6.12b-d 3.06
B PUT 0.89n 1.441-n 2.60h-n 4.66d-h  5.90b-e 7.07bc 3.76
< 0A 0.83n 1.96j-n 2.171-n 3.43f-m  4.94c-h 5.38b-g 3.12
NO 1.03n 1.78k-n 3.10g-n 3.85d-k  5.49b-f 7.63ab 3.81
ort 0.98 1.83 2.73 3.88 5.50 7.17
K 2.54 2.97 3.27 4.42 5.53 7.03 4.29a
SA 1.93 2.26 2.40 2.87 3.15 4.71 2.89b
© PUT 2.09 2.63 2.62 3.36 4.73 6.00 3.57ab
< 0A 1.99 2.21 2.89 3.25 4.10 4.54 3.17b
NO 2.40 2.92 3.23 4.14 5.04 5.96 3.95a
ort 2.19D 2.60D 2.89CD 3.61C 4.51B 5.65A
. Yil MS U MS xU Yil MS U MSxU
2015 *% *% *% 2016 *% *% oD

Biiytik harfler muhafaza stireleri, kiigiik italik harfler uygulamalar ve kiigiik harfler de muhafaza siiresixuygulama
interaksiyonu arasindaki farkliliklar1 gostermektedir (p<0.05). U: Uygulama, MS: Muhafaza siiresi, K: Kontrol, SA: Salisilik
asit, PUT: Putresin, OA: Oksalik asit, NO: Nitrik oksit, ort: Ortalamalar, **: p<0.01, OD: Onemli degil

Erikler genellikle, meyveyi cevresel stres faktorlerine karsi koruyan, gaz
gecisinin ve su kaybinin engellenmesine yardimci olabilen dogal bir pus tabakasi
ile kaplidir (Perez-Gago vd., 2003). Ancak bahce tirtinlerinde muhafaza sirasinda,
ortamin sicakligl ve oransal nemi, meyve tiir ve ¢esidi, hava hareketi ve ambalaj
malzemesi gibi bir c¢cok faktore bagli olarak agirhk kayiplari meydana
gelebilmektedir (Tiirk vd., 2017). Bu agirlik kayiplar yiiksek oranda hiicresel
bozulmalardan dolay1 (Woods, 1990) ya da cesitli nedenlerden dolay1 tiriin ile

ortam arasindaki su aligverisinin hizlanmasindan kaynaklanmaktadir. Ayrica
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trtnlerin solunumu sonucu agiga ¢ikan suyun da dokulardan uzaklasmasi ile bir

miktar agirlik kayb1 meydana geldigi bilinmektedir (Sabir vd., 2013).

Denemede her iki ¢esitte de, hem sogukta muhafaza hem de raf 6mri siirecinde
uygulamalarin kontrol grubuna gore agirhk kaybini azalttigli saptanmistir.
Uygulamalarin etkisi, sogukta muhafazaya kiyasla oda kosullarinda daha belirgin
olmustur. Clinkii sogukta muhafazada MAP teknigi kullanildig1 icin agirhk
kayiplar1 ¢ok az olmus ve bu etki net olarak ortaya cikmamistir. Yine de
uygulamalarin agirlik kaybi tizerine etkisi her iki cesitte de istatistik olarak
onemli olmustur (Cizelge 4.1, 4.2, 4.3 ve 4.4). Ayrica her iki ¢esitte ve yilda
sogukta muhafaza sonunda agirlik kaybi1 %5 seviyesinin altinda kalmistir (Cizelge
4.1 ve 4.2). Nitekim Ohta vd. (2002) meyvelerin pazarlanabilir kalitede olabilmesi
icin, muhafaza sonundaki agirhik kaybinin %5 degerinin altinda bulunmasi

gerektigini rapor etmislerdir.

Her iki deneme yilinda da, sogukta muhafaza siiresince eriklerde goriilen agirlik
kayiplar1 diizenli olarak artmistir. Ancak bu artislarin, MAP igerisindeki nem
miktarinin yiiksek olmasi ve nispeten su kaybinin diisiik olmasi nedeniyle ¢ok az
oldugunu soyleyebiliriz. Nitekim Manolopoulou ve Mallidis (1999), uzayan
depolama siiresi ile MAP icerisinde olusan ytliksek CO>, diisiik Oz ve yiiksek nemin
urinlerden su kaybinin dolayisiyla agirlik kaybinin azaltilmasinda etkili
oldugunu belirtmislerdir. Eriklerle yapilan benzer calismalarda da depolama
suresinin uzamasina paralel olarak agirlik kaybinin arttigt ancak MAP
kosullarinda agirlik kaybinin sinirh olabilecegi ifade edilmistir (Erkan ve Eski,

2012; Sottile vd., 2013; Erbas ve Koyuncu, 2016).

Her iki cesitte agirlik kaybinin azaltilmasi bakimindan en iyi uygulamalar SA ve
OA olmustur. SA ve OA'nin agirlik kaybi tizerine olan bu olumlu etkileri, solunum
hizim azaltarak ve bozulmalar1 geciktirerek yaptig1 diisiintilmektedir. Nitekim
Tareen vd. (2012)'nin seftalilerde yapmis oldugu ¢alismada SA'nin bozulmalari
geciktirerek ve stomalarin kapanmasina etki ederek agirlik kaybini azalttigini
rapor etmislerdir. Martinez-Espla vd. (2014) OA uygulamasinin hastalik ve

zararlilara karsi dayanikliigi artirarak bozulmalarn geciktirdigini ve dolayli
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yoldan agirlik kaybini geciktirebilecegini ifade etmislerdir. Calismada agirlik
kaybu ile ilgili elde edilen bulgular Shafiee vd. (2010), Luo vd. (2011) ve Bal

(2012)'1n ¢alisma bulgulari ile uyum igerisindedir.

4.2. Meyve Eti Sertligi

Denemenin I ve II. yilinda, Angeleno ¢esidinde sogukta muhafaza ve raf 6mri
stirecinde, meyve eti sertligi (N) degerlerindeki degisim Cizelge 4.5 ve 4.6’ da

verilmistir.

Her iki yilda da hem sogukta muhafazada hem de oda kosullarinda, muhafaza
stiresi ve uygulamalarin meyve eti sertligi lizerine etkileri istatistik olarak 6nemli
(p<0.05) olmustur. Her iki y1lda da muhafaza siiresinin artmasina paralel olarak
meyve eti sertligi azalmistir. IIk yilin baslangicinda 37.58 N olan sertlik degeri
120 glinliik sogukta muhafaza periyodu sonunda 18.74 N’a (K) kadar diism{istiir.
Ikinci deneme yilinda ise baslangicta 35.68 N olan sertlik degeri 18.73 N’a (K)
dismistir. Depolama sonunda genel sertlik ortalamalarina bakildiginda K’'da
27.26 N,SA’da 31.43 N, PUT’ta 30.97, 0A’da 29.72 N ve NO’da da 28.94 N olarak
saptanmustir. Ikinci y1lda da sirasiyla bu degerler 27.88 N,30.41 N, 31.04 N, 29.99
N ve 29.31 N olarak o6l¢iilmiistiir (Cizelge 4.5). Sogukta muhafazada iki yilda da
uygulamalar sertligin korunmasi bakimindan kontrol grubuna gore daha etkili
olmustur. Ozellikle PUT ve SA uygulanan meyveler diger uygulamalara gére daha
sert kalmistir. Birbirine yakin olmakla beraber ilk yil SA ikinci yi1l PUT meyve

sertligini en iyi koruyan uygulamalar olmustur.

Raf omri siirecinde sertlik degerleri diizenli olarak azalmis ancak azalislar
sogukta muhafazadan daha fazla ve hizli olmustur. 120+5 giinliik periyot
sonunda sertlik degerleri ilk yilda 9.16 N (NO) ile 10.69 N (SA) arasinda
olgtliirken, ikinci yilda 8.87 N (K) ile 11.73 N (SA) arasinda 6lciilmiistiir. Oda
kosullarinda da uygulamalar (ilk yi1l NO hari¢) kontrol grubuna gore sertligin
korunmasinda nispeten etkili olmus ve bu etki istatistik olarakta her iki yilda
istatistik olarak 6nemli olmustur (p<0.05) (Cizelge 4.6). Ancak sogukta muhafaza

ile kiyaslandiginda oda kosullarinda uygulamalarin meyve sertligi tizerine etkisi
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bariz olmaktan ¢ikmistir. Oyle ki baz1 dénemlerde 5 giinliik oda kosullarinda
depolama sonunda kontrol drneklerinin uygulama meyvelerinden daha sert
kalabildigi gériilmistiir. Ozellikle NO ve OA uygulanan meyvelerin kontrol
orneklerine daha yakin degerler verdigi belirlenmistir (Cizelge 4.6). Bu durumu
SA ve PUT’un olgunlasmayla ilgili fizyolojik olaylar1 daha iyi baskilamasiyla
aciklayabiliriz. Nitekim sertlik degerlerinin depolama sonundaki ortalamalari
incelendiginde, I. yilda 21.38 N ile SA uygulamasi 6n plana ¢ikarken, II. yilda 19.33
N ile PUT uygulamasi 6n plana ¢ikmistir (Cizelge 4.6). SA uygulamasinin,
Angeleno ¢esidinde hem sogukta muhafazada hem de oda kosullarinda sertligin

korunmasi agisindan en etkili uygulama oldugunu séyleyebiliriz.

Cizelge 4.5. Angeleno erik cesidinde sogukta muhafaza boyunca farkh
uygulamalarin meyve eti sertligi lizerine etkileri

Meyve eti sertligi (N)

Muhafaza siiresi (giin)
8] 0 20 40 60 80 100 120 ort
K 37.58 30.78 29.89 28.24 2475 20.87 18.74 27.26¢
SA 37.58 33.42 33.11 31.24 30.63 28.92 25.14 31.43a

=

 PUT 37.58 32.07 32.25 30.78  29.96 29.59 24.55 30.97a
< OA 37.58 31.65 3141 28.59  28.32 26.62 23.85 29.72ab
NO 37.58 31.94 31.49 2890  25.73 25.02 21.90 28.94bc
ort 37.58A 3197B 31.63B 29.55BC 27.88CD 26.21D 22.84E
K 35.68 32.23 30.59 28.01 26.84 23.06 18.73 27.88b
SA 35.68 33.32 31.99 32.12  29.89 25.29 24.56 30.41ab
© PUT 35.68 33.06 33.48 31.37 3112 27.01 25.53 31.04a
< OA 35.68 35.57 33.59 30.02  27.69 26.20 21.17 29.99ab

NO 35.68 30.87 33.77 3046  28.17 24.78 21.46 29.31ab
ort 35.68A 33.01AB 32.68AB 30.40BC 28.74CD 25.27DE 22.29E
Yil MS ) MS x U Yil MS U MS x U
2015 ok ok 0D 2016 *x * 0D

Biiyiik harfler muhafaza siireleri, kiigiik italik harfler ise uygulamalar arasindaki farkliliklar1 géstermektedir (p<0.05). OD:
Onemli degil, U: Uygulama, MS: Muhafaza siiresi, K: Kontrol, SA: Salisilik asit, PUT: Putresin, OA: Oksalik asit, NO: Nitrik
oksit, ort: Ortalamalar, *: p<0.05, **: p<0.01
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Cizelge 4.6. Angeleno erik ¢esidinde raf 6mri siirecinde farkli uygulamalarin
meyve eti sertligi lizerine etkileri

Meyve eti sertligi (N)
Muhafaza siiresi (giin)

Yil U 0+5 20+5 40+5 60+5 80+5 10045 12045 ort
K 29.30 28.40 22.58 19.09 14.32 10.96 9.26 19.13b
SA 30.05 27.67 24.72 21.49 19.76 15.26 10.69 21.38a
1 PUT 30.96 26.70 23.69 21.10 18.94 12.46 9.85 20.53ab
Q O0A 27.86 26.48 22.46 21.94 19.78 11.72 9.74 20.00ab
NO 30.46 28.30 22.86 20.22 15.77 12.35 9.16 19.87b
ort 29.73A  27.51B 23.26C 20.77D 17.72E 12.55F 9.74G
K 29.40 26.32 15.87 13.69 13.29 9.71 8.87 16.74b
SA 29.23 26.56 20.03 15.87 15.71 14.84 11.73 19.14a
© PUT 28.84 25.41 19.56 18.15 17.73 15.88 9.74 19.33a
Q O0A 29.16 24.70 19.59 17.50 14.94 11.56 9.91 18.19ab
NO 29.87 25.41 18.75 15.26 14.04 12.01 9.80 17.88ab
ort 29.30A  25.68B 18.76C 16.09D 15.14DE 12.80E 10.01F
Yil MS U MS x U Yil MS U MS x U
2015 *% *% oD 2016 k% k% 0D

Biiyiik harfler muhafaza siireleri, kiigiik italik harfler ise uygulamalar arasindaki farkliliklar1 gdstermektedir (p<0.05). OD:
Onemli degil, U: Uygulama, MS: Muhafaza siiresi, K: Kontrol, SA: Salisilik asit, PUT: Putresin, OA: Oksalik asit, NO: Nitrik
oksit, ort: Ortalamalar, **: p<0.01

Black Diamond cesidinde sogukta muhafaza ve raf émri silirecinde, ¢alismanin
her iki yilina ait, meyve eti sertligi (N) degerlerinin degisimi Cizelge 4.7 ve 4.8’ de

sunulmustur.

Muhafaza siiresi ve uygulamalarin meyve eti sertligi tizerine etkileri her iki y1lda,
hem sogukta muhafazada hem de oda kosullarinda, istatistik olarak 6nemli
(p<0.05) olmustur. Black Diamond ¢esidinde de Angeleno ¢esidinde oldugu gibi
muhafaza strecinde diizenli olarak sertlik kayiplar1 goriilmiistiir. Calismanin ilk
yilinda, K 6rneklerinde, baslangi¢cta 36.42 N olan sertlik degeri 100. giin sonunda
17.11 N’a, ikinci yi1lda da 37.60 N’'dan 14.92 N’a kadar diismiistiir. Her iki y1lda da
sogukta muhafaza sonunda en yiiksek ortalama sertlik degeri (31.51 N - L yil,
28.32 N - II. y1l) SA uygulamasindan elde edilmistir. Bunu sirasiyla I. yilda PUT
(31.27 N),0A (30.53 N), NO (29.98 N) ve K (28.69 N) uygulamas;, II. yi1lda ise PUT
(27.63 N),NO (26.90 N), OA (26.28 N) ve K (25.68 N) uygulamalar takip etmistir
(Cizelge 4.7).
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Cizelge 4.7. Black Diamond erik c¢esidinde sogukta muhafaza boyunca farkl
uygulamalarin meyve eti sertligi lizerine etkileri

Meyve eti sertligi (N)
Muhafaza siiresi (giin)

Yil U 0 20 40 60 80 100 ort
K 36.42 35.74 30.79 28.21 23.88 17.11 28.69b
SA 36.42 36.85 33.95 30.51 29.00 22.32 31.51a
Y PUT 36.42 35.96 34.08 32.76 27.82 20.55 31.27a
S O0A 36.42 36.68 36.39 29.85 24.58 19.24 30.53ab
NO 36.42 36.22 33.77 29.21 26.21 18.05 29.98ab
ort 36.42A 36.29A 33.80A 30.11B  26.30C 19.46D
K 37.60 30.93 25.92 24.49 20.23 14.92 25.68¢
SA 37.60 33.26 30.10 26.47 24.23 18.24 28.32a
g PUT 37.60 33.09 27.14 27.70 23.15 17.07 27.63ab
S OA 37.60 29.10 25.88 24.99 21.98 18.11 26.28bc
NO 37.60 30.99 27.52 24.63 22.14 18.51 26.90abc
ort 37.60A 31.48B 27.31C 25.66C 22.35D 17.37E
Yil MS U MS x U Yil MS U MS x U
2015 i ¥ 0D 2016 4 o 0D

Biiyiik harfler muhafaza siireleri, kiigiik italik harfler ise uygulamalar arasindaki farkliliklar1 gostermektedir (p<0.05). OD:
Onemli degil, U: Uygulama, MS: Muhafaza siiresi, K: Kontrol, SA: Salisilik asit, PUT: Putresin, OA: Oksalik asit, NO: Nitrik
oksit, ort: Ortalamalar, *: p<0.05, **: p<0.01

Cizelge 4.8. Black Diamond erik c¢esidinde raf oOmrii siirecinde farkh
uygulamalarin meyve eti sertligi tizerine etkileri

Meyve eti sertligi (N)
Muhafaza siiresi (giin)

Yil U 0+5 20+5 4045 60+5 80+5 100+5 ort
K 27.14 22.79 18.51 14.94 11.54 7.32 17.04b
SA 26.92 23.22 21.32 18.88 16.01 9.06 19.24a
1 PUT 27.56 24.66 20.52 18.13 14.38 9.26 19.08a
< 0A 26.89 25.88 17.71 15.13 13.66 8.52 17.97ab
NO 27.92 23.37 20.19 15.84 10.69 8.88 17.82ab
ort 27.29A 23.99B 19.65C 16.59D 13.25E 8.61F
K 24.52 17.91 13.03 11.80 9.36 4.92 13.59b
SA 25.89 19.28 18.71 15.00 10.86 7.04 16.13a
© PUT 25.47 20.62 17.64 13.57 11.07 7.21 15.93a
< 0A 24.65 17.40 17.59 10.71 8.58 6.04 14.16ab
NO 25.61 17.55 13.59 11.62 8.29 7.55 14.03ab
ort 25.23A 18.55B 16.11B 12.54C 9.63D 6.55E
Yil MS U MS x U Yil MS U MS x U
2015 *% *% oD 2016 *% *% oD

Biiyiik harfler muhafaza siireleri, kiiciik italik harfler ise uygulamalar arasindaki farkliliklar1 géstermektedir (p<0.05). OD:
Onemli degil, U: Uygulama, MS: Muhafaza siiresi, K: Kontrol, SA: Salisilik asit, PUT: Putresin, OA: Oksalik asit, NO: Nitrik
oksit, ort: Ortalamalar, **: p<0.01
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Black Diamond c¢esidinde oda kosullarinda da, sogukta muhafazaya paralel
bulgular elde edilmistir. Raf émrii siireci sonunda ortalamalar incelendiginde, en
yuksek (19.24 N L. yil - 16.13 N IL y1l) sertlik degeri SA uygulamasindan elde
edilirken bunu PUT (19.08 N I. y1l - 15.93 N IL. y11), OA (17.97 N L. y1l - 14.16 N IL.
yil), NO (1782 N L. yil - 14.03 N IL y1l) ve K (17.04 N L. y1l - 13.59 N II. y1l)
uygulamasi takip etmistir (Cizelge 4.8). Bu cesitte de meyve eti sertligi lizerine

uygulamalarin etkisi oda kosullarinda sogukta muhafazaya kiyasla azalmistir.

Meyve eti sertligi, tliketiciler tarafindan 6énemli bir kalite kriteri olup, eriklerin
depolanabilme ve pazarlanabilme potansiyelinin tahmini icin kullanilan en
onemli parametrelerden biridir (Usenik vd. 2008). Klimakterik meyveler
grubunda yer alan erikler, derim sonrasi hizli bir sekilde olgunlastiklar1 i¢in
depolama ve raf dmiirleri sinirli olmaktadir. Olgunlasma ve yaslanma siireciyle
birlikte erikler su kaybeder, solunum ve etilen liretim metabolizmasi hizlanir ve
dolayisiyla etilen tarafindan tesvik edildigi bilinen yumusama meydana gelir
(Gorny vd., 2002). Ayrica olgunlasma stirecinin ilerlemesi ile hiicre ¢eperinde
dayanikliligl saglayan pektin, hemiseliiloz gibi maddeler parcalanir, etilen
miktar1 arttigiicin de hiicre duvarlarinda enzimatik yikimlar baslar ve yumusama
meydana gelir (Karagali, 2009). Bu bilgiler dogrultusunda, ¢alismamizda da
saptandigi gibi, 6nceki yillarda ytriitiilen arastirmalarda, hem sogukta muhafaza
hem de raf 6mri siiresince eriklerde meyve eti sertliginin azaldig1 rapor

edilmistir (Algiil vd., 2016; Avci, 2016; Erbas ve Koyuncu, 2016).

Her iki cesitte de PUT ve SA uygulamalarinin, 6zellikle SA'nin, eriklerin meyve eti
sertliginin korunmasinda en etkili uygulama oldugunu soyleyebiliriz. SA’nin
meyve eti sertligi lzerine olan bu etkiyi etilen tlretimini cesitli yollarla
engelleyerek yaptig1 diistiniilmektedir. Nitekim calismalarda SA’nin, etilenin
oncil molekiilii olan ACC’nin etilene doniisiimiint engelleyerek etilen tiretimini
baskiladig1 (Asghari ve Aghdam, 2010) ve ACC sentaz ve ACC oksidaz
enzimlerinin aktivitelerini engelleyerek etilen liretimini yavaslattig1 (Zhang vd.,
2003a) belirtilmistir. Ayrica SA'nin, etilen tiretimi ile birlikte artan, meyvelerde
hiicre duvari yapisini bozarak yumusamaya sebep olan, lipoksigenaz (LOX) ve

poligalakturonaz (PG), pektinesteraz (PE) gibi enzimlerin aktivitelerini azalttig

64



(Marcelle, 1991) rapor edilmistir. Stanley erik cesidine derim sonrasi farkl
dozlarda SA uygulanarak yapilan ¢alismada da, SA uygulamalarinin meyve eti
sertligini korumada kontrol grubuna goére daha iyi oldugu (Sabir, 2017) ve Santa
Rosa erik c¢esidinde ise SA wuygulamalarinin hiicre duvarinin yapisinin
bozulmasini engelleyerek sertligi korudugu (Davarynejad vd., 2015) rapor
edilmistir. SA'nin sertligi koruduguna dair benzer bulgular kayisida (Erbas vd.,
2015), armutta (Tareen vd., 2012), seftalide (Han vd., 2003) ve kivide (Kazemi
vd., 2011a) bildirilmistir.

Diger taraftan PUT’'un meyve sertligini SA gibi benzer metabolik olaylara etki
ederek kontrol grubuna kiyasla daha iyi korudugu sdylenebilir. PUT'un
olgunlasmayla ilgili matabolik degisiklikleri baskilamak yoluyla hem suda
cozlinemeyen protopektinlerin suda ¢6éziinebilir pektinlere doniisiimiinii hem de
hiicresel bozulmalar1 yonlendiren fizyolojik olaylar1 yavaslattigi bilinmektedir.
Calismada PUT un etilen iiretimini baskilayarak (Cizelge 4.17, 4.18, 4.19 ve 4.20)
eriklerde olgunlasmayla iliskili meyve eti sertligini smirlandirdigi
diistiniilmektedir. Nitekim Khan vd. (2007) eriklerde sogukta depolama
stirecinde PUT’un meyve yumusamasini sinirlandirdigi ve bunu da etilen liretim
hizin1 baskilayarak yaptigini ifade etmislerdir. Benzer sekilde Kaur (2016)
PUT’un eriklerde depolama boyunca kontrol meyvelerine oranla meyve eti

sertligini daha iyi korudugunu saptamistir.

OA ve NO'nun da kontrol o6rneklerine gore meyve eti sertligini korumas;,
olgunlasmayla ilgili metabolik faaliyetleri yavaslatmasiyla aciklanabilir. Nitekim
Cizelge 4.17,4.19, 4.21 ve 4.23 incelendiginde bu uygulamalarin 6zellikle OA’nin
kontrol grubuna gore etilen Uretim miktar1 ve solunum hizini baskiladigi
gorilmektedir. Ancak bu etki mekanizmasi PUT ve SA kadar acik olmayip, net

ifadeler kullanabilmek icin eriklerde daha detayl calismalara ihtiya¢ vardir.
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4.3. Suda Coziiniir Kuru Madde Miktari

Her iki deneme yilinda (2015-2016), sogukta muhafaza ve raf 6mri siirecinde,
Angeleno erik cesidinin suda ¢6zlnir kuru madde (SCKM) miktarindaki

degisimler (%) Cizelge 4.9 ve 4.10’da gosterilmistir.

Hem sogukta muhafazada hem de oda kosullarinda uygulamalarin ve muhafaza
stirelerinin SCKM miktar1 iizerine etkisi istatistik olarak 6nemli (p<0.05)
bulunmustur. Gerek oda kosullarinda gerekse sogukta muhafaza boyunca
eriklerin SCKM degerleri, diizenli olmasa da, baslangi¢ degerlerine (1. y1l %13.88-
IL. y1l %13.80) gore artmistir. SCKM ortalamalari incelendiginde, hem I. hem de
II. y1lda, en diisiik deger SA (1. yil %14.19- 1. y1l %13.92) uygulamasindan elde
edilirken bunu sirasiyla OA (L. y1l %14.31- I1. y1l %14.02), PUT (1. y1l %14.33- 11
y1l %14.09), NO (I. y1l %14.54- I1. y1l %14.36) ve K (L. y1l %14.88- IL. y1l %14.49)
uygulamalar1 takip etmistir (Cizelge 4.9). Biitlin uygulamalar eriklerin SCKM
miktarinin korunmasi agisindan K uygulamasina gore daha olumlu etki etmistir.
Angeleno cesidinde, sogukta muhafazada SCKM degerinin en az degistigi
uygulama SA olmus, OA ve PUT uygulamalari ise onu takip etmis ve birbirine

yakin degerler vermistir.

Denemede SCKM miktar;, oda kosullarinda sogukta muhafazaya benzer
degisimler gostermis ve degerler uygulamaya bakilmaksizin artmigstir. Raf 6mri
surecinde donemler kendi icinde incelendiginde, denemede ilk yi1l cok az
dalgalanmalar olmakla birlikte 100+5. giine kadar SCKM degerleri genel olarak
artmistir. Ancak 120+5. giinde PUT ve OA hari¢ diger uygulamalarda SCKM
degerlerinde azalislar gozlemlenmistir. Bunun o6zellikle oda kosullarinda
belirginlesmesi, olgunlasmanin ilerlemesine bagli olarak sekerlerin solunumda
kullanim oranlarinin hizlandiginin gostergesi olabilir. Keza ikinci y1l genel olarak
daha erken derilen eriklerde son donemlerdeki bu diisiisler hi¢bir uygulamada
gorilmemistir. ikinci yil 120+5. giin verileri incelendiginde, K ve NO
uygulamalar1 %15.43’lik degerlerle en yliksek SCKM miktarinin elde edildigi

uygulamalar olmustur (Cizelge 4.10). Bu veriler bir olciide ilk yil sonuglarini
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dogrulamaktadir. Yani bu iki uygulamada olgunlasma kismen daha hizh

seyretmistir.

Cizelge 4.9. Angeleno erik cesidinde sogukta muhafaza boyunca farkh
uygulamalarin SCKM degeri lizerine etkileri

SCKM miktar1 (%)

Muhafaza siiresi (giin)

Yil U 0 20 40 60 80 100 120 ort
K 13.88 14.73 14.90 15.03 15.20 15.27 15.17 14.88a
SA 13.88 14.13 14.27 14.20 14.23 14.27 14.33 14.19¢
" PUT 13.88 13.47 14.00 14.43 14.53 14.90 15.10 14.33bc
Q OA 13.88 13.80 14.07 14.33 14.60 14.77 14.73 14.31bc
NO 13.88 13.97 14.03 14.43 14.93 15.20 15.30 14.54c
ort 13.88D 14.02D 14.25CD 14.49BC 14.70AB 14.88AB 14.93A
K 13.80 13.73 14.03 14.40 14.87 15.27 15.30 14.49a
SA 13.80 13.70 13.83 13.87 13.93 14.03 14.30 13.92¢
© PUT 13.80 13.77 13.87 13.93 14.07 14.17 15.03 14.09bc
Q OA 13.80 13.60 13.77 14.10 14.27 13.87 14.73 14.02¢
NO 13.80 13.93 13.97 14.43 14.70 14.87 14.80 14.36ab
ort 13.80C 13.75C 13.89C 14.15BC 14.37B 14.44AB 14.83A
Yil MS U MS x U Y1l MS U MS x U
2015 *% *% oD 2016 *%x *% 0D

Biiyiik harfler muhafaza siireleri, kiigiik italik harfler ise uygulamalar arasindaki farkliliklar1 géstermektedir (p<0.05). OD:
Onemli degil, U: Uygulama, MS: Muhafaza siiresi, K: Kontrol, SA: Salisilik asit, PUT: Putresin, OA: Oksalik asit, NO: Nitrik
oksit, ort: Ortalamalar, **: p<0.01

Cizelge 4.10. Angeleno erik cesidinde raf 6mrii siirecinde farkli uygulamalarin
SCKM degeri uzerine etkileri

SCKM miktar1 (%)

Muhafaza siiresi (giin)

Yil U 0+5 2045 40+5 60+5 80+5 100+5 120+5 ort
K 15.17 15.23 15.30 15.77 15.83 16.07 15.87 15.60a
SA 14.63 14.67 15.13 15.27 15.47 15.43 15.17 15.11b
n PUT 14.13 13.87 14.23 14.00 14.80 15.10 15.67 14.54bc
< oA 14.27 14.50 14.77 14.67 15.07 15.03 15.47 14.82c
NO 15.25 14.33 14.63 14.97 15.23 15.57 15.47 15.06b
ort 14.69C  14.52C 14.81BC 14.93BC 15.28AB 15.44B 15.53A
K 13.83 14.03 14.43 14.60 14.87 15.20 15.43 14.63a
SA 13.77 13.87 14.03 14.33 14.47 14.73 14.90 14.30b
© PUT 13.93 13.93 14.10 14.43 14.40 14.90 15.07 14.40ab
S oA 14.00 13.87 14.23 14.37 14.40 14.60 14.73 14.31b
NO 13.80 13.90 14.03 14.20 14.37 15.10 15.43 14.40ab
ort 13.87C 13.92C 14.17BC 14.39B 14.50B 1491A 15.11A
Yil MS U MS x U Yil MS U MS x U
2015 ok *k 0D 2016 ok * 0D

Biiyiik harfler muhafaza siireleri, kiigiik italik harfler ise uygulamalar arasindaki farkliliklar1 géstermektedir (p<0.05). OD:
Onemli degil, U: Uygulama, MS: Muhafaza siiresi, K: Kontrol, SA: Salisilik asit, PUT: Putresin, OA: Oksalik asit, NO: Nitrik

oksit, ort: Ortalamalar, *: p<0.05, **: p<0.01

67



Sogukta muhafaza ve raf 6mri siirecinde Black Diamond ¢esidinin SCKM miktar1

(%) degisimi (2015-2016 yillan) Cizelge 4.11 ve Cizelge 4.12’de gosterilmistir.

Black Diamond c¢esidinde, sogukta muhafazada her iki yilda, SCKM miktari
lizerine muhafaza siiresi ve uygulamalarin etkisi istatistik olarak énemli (p<0.05)
bulunmustur. Angeleno ¢esidinde oldugu gibi, Black Diamond ¢esidinde de SCKM
degerlerinde sogukta muhafaza periyodu boyunca dalgalanmalar olsa da
baslangi¢ degerlerine gore artis meydana gelmistir. Muhafaza baslangicinda I. y1l
%13.63, II. y1l %12.73 olarak olgiilen SCKM degerleri, 100 giinlik muhafaza
periyodu sonunda en yiiksek deger I. yilda %16.30 (NO), II. yilda %15.00 (K)
olarak olciilmiistiir. SCKM degerinde baslangica gore en az artis gosteren
uygulama ise her iki yi1lda da SA (1. y1l %14.40, 11. y1l %14.20) olmustur (Cizelge
4.11).

Cizelge 4.11. Black Diamond erik ¢esidinde sogukta muhafaza boyunca farkh
uygulamalarin SCKM degeri lizerine etkileri

SCKM miktar1 (%)
Muhafaza siiresi (giin)

Yil U 0 20 40 60 80 100 ort
K 13.63 15.33 15.57 15.47 15.23 16.23 15.24a
SA 13.63 14.37 15.43 15.10 14.47 14.40 14.57b
Y PUT 13.63 13.97 13.97 15.17 15.13 14.87 14.46b
Q O0A 13.63 14.53 14.43 15.00 15.44 15.47 14.75ab
NO 13.63 13.73 15.43 15.70 15.43 16.30 15.04ab
ort 13.63C 14.39B 1497AB 15.29A  15.14A 15.45A
K 12.73 14.03 14.50 14.97 14.90 15.00 14.36a
SA 12.73 13.13 13.47 14.10 14.27 14.20 13.65¢
© PUT 12.73 13.67 14.53 14.53 14.83 14.80 14.18ab
Q OA 12.73 13.57 13.97 14.20 14.40 14.57 13.91a-c
NO 12.73 13.53 13.57 14.23 14.30 14.70 13.84bc
ort 12.73D 13.59C 14.01BC 14.41AB 14.54AB 14.65A
a Yil MS U MS x U Yil MS U MS x U
2015 *% *% oD 2016 *x *x ()]

Biiyiik harfler muhafaza siireleri, kiiciik italik harfler ise uygulamalar arasindaki farkliliklar1 gostermektedir (p<0.05). OD:
Onemli degil, U: Uygulama, MS: Muhafaza siiresi, K: Kontrol, SA: Salisilik asit, PUT: Putresin, OA: Oksalik asit, NO: Nitrik
oksit, ort: Ortalamalar, **: p<0.01
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Black Diamond c¢esidinin oda kosullarinda muhafazasi sirasinda sogukta
muhafazaya benzer artislar olmus, hatta bu artislar sogukta muhafazadan fazla
olmustur. Ancak uygulamalarin SKCM degeri iizerine etkisi oda kosullarinda net
olarak ortaya cikmamistir. Oda kosullarinda ilk y1l sadece muhafaza siiresinin
etkisi onemli olurken, ikinci y1l muhafaza siiresi, uygulama ve muhafaza
sliresixuygulama interaksiyonun etkisi istatistik olarak 6nemli bulunmustur.
Denemenin II. y1l ortalama verileri incelendiginde K uygulamasina kiyasla biitiin

uygulamalarda SCKM degerleri daha az degisim gostermistir (Cizelge 4.12).

Cizelge 4.12. Black Diamond erik cesidinde raf omri siirecinde farkl
uygulamalarin SCKM degeri lizerine etkileri

SCKM miktari (%)

Muhafaza siiresi (giin)

Yil U 0+5 20+5 40+5 60+5 80+5 100+5 ort
K 14.97 15.57 16.10 16.57 16.43 16.20 15.970p
SA 14.93 15.13 15.27 15.63 15.67 16.17 15.47
B PUT 14.73 15.40 16.00 16.33 16.07 15.97 15.75
< 0A 14.83 15.07 15.13 16.00 15.97 16.33 15.56
NO 14.70 15.43 15.53 15.67 15.93 17.20 15.74
ort 14.83D 15.32CD 15.61BC  16.04AB 16.01AB 16.37A
K 12.873j 14.23c-g 15.50ab 15.23a-c  15.30a-c 15.37ab 14.75
SA 12.90h-j 13.40g-j 14.53b-f 14.73a-e 14.90a-e 15.03a-d 14.25
© PUT 12.73j 13.30g-j 14.97a-e 15.30a-c  15.73a 15.37ab 14.57
< 0A 12.63j 13.57fj 13.93d-1  14.67a-f 15.13a-c 15.27a-c  14.20
NO 13.00h-j 14.00d-h  13.90e-1 14.87a-e 15.17a-c 15.40ab 14.39
ort 12.83 13.70 14.57 14.96 15.25 15.29
Yil MS U MS x U Yil MS U MS xU
2015 *% oD oD 2016 *% *% *%

Biiytik harfler muhafaza siireleri, kiigiik harfler de muhafaza siiresixuygulama interaksiyonu arasindaki farkliliklar:
gostermektedir (p<0.05). OD: Onemli degil. U: Uygulama, MS: Muhafaza siiresi, K: Kontrol, SA: Salisilik asit, PUT: Putresin,
OA: Oksalik asit, NO: Nitrik oksit, ort: Ortalamalar, **: p<0.01

SCKM miktar1 biiyiik oranda sekerlerden olusmaktadir ve muhafaza stirecindeki
SCKM degisimleri karbonhidrat yapisindaki degisimlerden kaynaklanmaktadir
(Kader ve Mitchell, 1989). Meyvelerde ol¢iilen SCKM degerinin meyvenin seker
iceriginin bir gostergesi oldugu ve TEA ile birlikte tat olusumunda etkili oldugu
rapor edilmistir (Calhan, 2018). SCKM miktari, meyvelerin olgunluk durumuna
gore degisebilmekte olup olgunlasmis meyvelerde SCKM iceriginin ham
meyvelere oranla daha yliksek oldugu bilinmektedir. Denemede de her iki cesitte,
ilerleyen muhafaza periyoduna (hem sogukta muhafazada hem de oda

kosullarinda) paralel olarak olgunlugun da ilerlemesiyle SCKM miktari genellikle
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artmistir. Serrano vd. (2003) ve Diaz-Mula vd. (2009) eriklerle ilgili
calismalarinda benzer bulgular tespit etmislerdir. SCKM miktarinin korunmasi
bakimindan her iki ¢esit, kosul ve yilda, SA ve OA uygulamalar en etkili
uygulamalar olmustur. SA'nin bu etkisini olgunlasma metabolizmasi {izerine olan
geciktirici etkisiyle bagdastirabiliriz. Nitekim SA’nin olgunlugun ilerlemesiyle,
polisakkaritlerin ¢o6zilinebilir formdaki sekerlere doniisimiini geciktirerek,
SCKM miktarindaki artis1 da geciktirdigi bildirilmistir (Asghari ve Aghdam,
2010). Davarynejad vd. (2015) Santa Rosa erik cesidi ile ytiriittiikleri calismada,
SCKM miktarinin SA uygulanan meyvelerde kontrol grubuna gore daha diisiik
oldugunu, ayrica SA uygulamasinin eriklerin SCKM degerinin korunmasinda PUT

uygulamasindan daha etkili oldugunu ifade etmislerdir.

OA’'nin SCKM miktari tizerine olan olumlu etkisini de kismen metabolizma hizini
baskilamasi ve diger uygulamalara nazaran agirlik kaybini (Cizelge 4.1, 4.2, 4.3 ve
4.4) siirlandirmasina dayandirabiliriz. Ciinki Girtinlerde meydana gelen agirhik
ya da su kaybinin SCKM miktari tizerine etkili oldugu, artan su kaybiyla birlikte
SCKM degerinin de arttig1 belirtilmistir (Kader ve Mitchell, 1989; Peano vd.,
2010). Diger bir ifade ile SCKM degeri oransal (%) olarak belirlenmekte olup,
uriniin su icerigi ile dogrudan ilintilidir. Benzer sekilde Zheng vd. (2005) ve
Zheng vd. (2007a) mango ile yaptiklar1 ¢alismalarda da OA’'nin SCKM

miktarindaki artisi geciktirme de etkili oldugunu rapor etmislerdir.

Denemede oda kosullarindaki SCKM degerlerinin sogukta muhafazadaki
degerlerden fazla olmasi beklenirken (oda kosullarindaki olgunluk artisindan
dolay1) cok biiytik farkliliklar ¢ikmamistir. Bunun sebebi de oda kosullarinda
artan solunum hizina baglh olarak basit yapidaki sekerlerin de solunumda
kullanilmasi dolayisiyla SCKM miktarindaki artisin ¢ok olmamasi seklinde

aciklayabiliriz.
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4.4. Titre Edilebilir Asit Miktari

Farkli derim sonrasi uygulamalarin, Angeleno erik ¢esidinin sogukta muhafaza ve
raf dmri siirecinde, titre ediliebilir asit (TEA) miktarlar1 (g 100mL-1) {izerine

etkileri Cizelge 4.13 ve 4.14’te verilmistir (2015-2016 yilllar1).

Angeleno ¢esidinin TEA degeri iizerine uygulamalarin ve muhafaza siiresinin
etkisi onemli (p<0.05) olurken, muhafaza siiresixuygulama interaksiyonunun
etkisi hem oda kosullarinda hem de sogukta muhafazada istatistik olarak
onemsiz bulunmustur. Depolama boyunca oda kosullarinda ve sogukta
muhafazada asitlik degerleri genellikle diizenli olarak azalmistir. Sogukta
muhafazanin ilk yilinda baslangi¢ta 1.39 g 100mL-! olan TEA degeri depolama
sonunda 0.62 g 100mL"ye (K), II. yi1lda ise derim zamaninda 1.40 g 100mL-! olan
deger, 120 giin sonunda 0.65 g 100mL'ye kadar dismiistiir. Uygulama
ortalamalar1 incelendiginde en yliksek asitlik degeri (1.05 g 100mL-1) OA
uygulamasindan elde edilirken, bunu sirasiyla PUT (1.02 g 100mL-1), SA (1.01 g
100mL-1),K(0.92 g 100mL1) ve NO (0.91 g 100mL-1) uygulamalari takip etmistir.
Ikinci deneme yilinda ise en yiiksek asitlik degeri SA (1.06 g 100mL1)
uygulamasindan elde edilirken, bunu sirasiyla OA (1.04 g 100mL-1), NO (1.01 g
100mL-1), PUT (0.97 g 100mL!) ve K (0.94 g 100mL1) uygulamalar: takip
etmistir. Biitlin uygulamalar Angeleno ¢esidinde sogukta muhafaza boyunca TEA
degerinin korunmasi bakimindan K uygulamasina gore daha iyi sonu¢ vermistir.
Ik deneme yilinda sirasiyla OA, SA ve PUT uygulamalar: 6n plana ¢ikarken, ikinci
y1l SA ve OA uygulamalari sirasiyla 1.06 ve 1.04 g 100mL-"lik degerlerle ayni
grupta yer almislardir (Cizelge 4.13).

Oda kosullarinda da Angeleno cesidinin TEA degerleri uzayan muhafaza
periyoduna paralel olarak azalmistir. ilk yilin baslangicinda 1.34-1.29 g 100mL-1
(OA-K) arasinda odlciilen asitlik degeri, ikinci y1l baslangicinda 1.41-1.30 g 100mL-
1 (NO-K) arasinda ol¢tlmiistir. 120+5 giinliik periyot sonunda ise TEA degerleri
[. yil 0.95-0.68 g 100mL-! (OA-K) arasinda degisirken, II. yilda ise 0.48-0.72 g
100mL-1 (SA-K) arasinda bulunmustur (Cizelge 4.14). Angeleno c¢esidine oda
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kosullarinda, TEA degerinin korunmasi bakimindan OA ve SA 6n plana ¢ikmis

ancak PUT uygulamasi da bu iki uygulamaya ¢ok yakin degerler vermistir.

Cizelge 4.13. Angeleno erik ¢esidinde muhafaza boyunca farkli uygulamalarin
TEA degeri lizerine etkileri

TEA miktari (g 100mL1)

Muhafaza siiresi (giin)

Yil U 0 20 40 60 80 100 120 ort
K 1.39 1.18 0.95 0.84 0.77 0.70 0.62 0.92b
SA 1.39 1.30 1.11 0.83 0.85 0.79 0.83 1.01a
» PUT 1.39 1.32 0.89 0.95 0.87 0.94 0.76 1.02a
Q OA 1.39 1.27 1.13 1.08 0.91 0.93 0.64 1.05a
NO 1.39 1.12 0.86 0.85 0.79 0.68 0.65 0.91b
ort 1.39A 1.24B 0.99C 0.91CD 0.84D 0.81DE 0.70E
K 1.40 1.20 0.93 0.79 0.80 0.80 0.65 0.94b
SA 1.40 1.35 1.17 0.95 0.91 0.82 0.81 1.06a
© PUT 1.40 1.24 1.02 0.97 0.75 0.74 0.69 0.97ab
Q OA 1.40 1.23 1.03 1.01 0.88 0.89 0.82 1.04a
NO 1.40 1.20 0.99 0.95 0.90 0.88 0.72 1.01ab
ort 1.40A 1.24B 1.03C 0.94CD 0.85DE  0.82EF  0.74F
Yil MS U MS x U Y1l MS U MS x U
2015 *% *% oD 2016 *%x *% 0D

Biiyiik harfler muhafaza siireleri, kiigiik italik harfler ise uygulamalar arasindaki farkliliklar1 géstermektedir (p<0.05). OD:
Onemli degil, U: Uygulama, MS: Muhafaza siiresi, K: Kontrol, SA: Salisilik asit, PUT: Putresin, OA: Oksalik asit, NO: Nitrik
oksit, ort: Ortalamalar, **: p<0.01

Cizelge 4.14. Angeleno erik c¢esidinde raf 6mrii siirecinde farkli uygulamalarin
TEA degeri tizerine etkileri

TEA miktar1 (g 100mL-1)

Muhafaza siiresi (giin)

Yil U 0+5 20+5 4045 60+5 80+5 100+5 120+5 ort
K 1.34 1.01 0.93 0.91 0.88 0.83 0.68 0.94c
SA 1.33 1.13 1.00 0.93 0.94 0.87 0.81 1.00b
n PUT 131 1.06 0.97 0.97 0.93 0.81 0.76 0.97bc
< oA 1.29 1.14 1.06 1.05 1.06 0.93 0.95 1.07a
NO 1.33 1.14 0.99 0.95 0.85 0.82 0.79 0.98bc
ort 1.32A 1.10B 0.99C 0.96C 0.93C 0.85D 0.80D
K 1.30 0.99 0.90 0.82 0.65 0.57 0.48 0.82b
SA 1.36 1.19 1.01 0.76 0.75 0.70 0.72 0.93a
© PUT 1.37 1.09 0.94 0.81 0.72 0.64 0.57 0.88ab
< oA 1.40 1.11 0.96 0.90 0.91 0.74 0.69 0.96a
NO 1.41 1.05 0.83 0.84 0.82 0.73 0.63 0.90ab
ort 1.37A 1.09B 0.93C 0.82CD 0.77DE 0.67EF  0.62F
Yil MS U MS xU Yil MS U MSxU
2015 k% kk OD 2016 *% *% oD

Biiyiik harfler muhafaza siireleri, kiigiik italik harfler ise uygulamalar arasindaki farkliliklari géstermektedir (p<0.05). OD:
Onemli degil, U: Uygulama, MS: Muhafaza siiresi, K: Kontrol, SA: Salisilik asit, PUT: Putresin, OA: Oksalik asit, NO: Nitrik
oksit, ort: Ortalamalar, **: p<0.01
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Black Diamond cesidinde, 100 giinliik sogukta muhafazadan sonra +5 giin oda
kosullarinda depolama sirasinda, TEA degerlerinde (g 100mL-1) meydana gelen

degisimler Cizelge 4.15 ve 4.16’da sunulmustur.

Sogukta muhafazada denemenin ilk ve ikinci yilinda farkli uygulamalarin ve
muhafaza siiresinin Black Diamond meyvelerinin TEA degerleri tlizerine etkisi
istatistik olarak 6nemli (p<0.05) olmustur. Denemenin ilk yilinda, Angeleno
cesidine benzer sekilde Black Diamond ¢esidinde de sogukta muhafaza boyunca
TEA degerleri baslangica (1.39 g 100mL-1) gore diismiistiir. Baslangica gore en
fazla asitlik kaybi, 100. giin sonunda, K (0.71 g 100mL-1) uygulamasinda olurken,
en az kayip SA (1.15 g 100mL!) uygulamasindan elde edilmistir. Ikinci yilda da
birinci yilla paralel sonuglar saptanmis, en az kayip SA (0.65 g 100mL1)
uygulamasinda olurken, ez fazla kayip K (0.46 g 100mL-!) uygulamasinda
bulunmustur (Cizelge 4.15). Ikinci yildaki asitlik kayiplarinin birinci yildaki
kayiplara gore daha fazla olmasini1 derim anindaki meyve olgunluk durumlarinin

kismen farkli olmasiyla agiklayabiliriz.

Cizelge 4.15. Black Diamond erik ¢esidinde muhafaza boyunca farkl
uygulamalarin TEA degeri tizerine etkileri

TEA miktari (g 100mL-1)
Muhafaza siiresi (giin)

Yil U 0 20 40 60 80 100 ort
K 1.39 1.27 1.06 0.83 0.86 0.71 1.02b
SA 1.39 1.37 1.11 1.01 1.18 1.15 1.20a
Y PUT 1.39 1.29 1.07 0.99 1.09 0.92 1.12ab
Q OA 1.39 1.26 0.96 0.97 0.93 0.84 1.06b
NO 1.39 1.27 1.07 0.86 0.91 0.73 1.04b
ort 1.39A 1.29A 1.05B 0.93BC  0.99B 0.87C
K 1.31 1.18 0.94 0.78 0.48 0.46 0.86b
SA 1.31 1.21 1.04 0.99 0.64 0.65 0.97a
< PUT 1.31 1.18 0.95 0.75 0.53 0.56 0.88b
Q 0A 1.31 1.27 0.99 0.85 0.54 0.51 0.91ab
NO 1.31 1.14 1.00 0.73 0.56 0.50 0.87b
ort 1.31A 1.20B 0.98C 0.82D 0.55E 0.54E
o Yil MS U MS x U Yil MS U MS x U
2015 *% *% oD 2016 *x *x 0D

Biiyiik harfler muhafaza siireleri, kiiciik italik harfler ise uygulamalar arasindaki farkliliklar1 géstermektedir (p<0.05). OD:
Onemli degil, U: Uygulama, MS: Muhafaza siiresi, K: Kontrol, SA: Salisilik asit, PUT: Putresin, OA: Oksalik asit, NO: Nitrik
oksit, ort: Ortalamalar, **: p<0.01
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Oda kosullarinda ilk y1l muhafaza stireleri ile uygulamalarin etkisi 6nemli olmus,
ikinci y1l ise muhafaza stireleri, uygulamalar ve muhafaza siiresixuygulama
interaksiyonu etkisi istatistik olarak o6nemli (p<0.05) bulunmustur. Oda
kosullarinda da sogukta muhafaza benzer sonuglar elde edilmis asitligin
korunmasi bakimindan her iki yilda da SA uygulamasi 6n plana ¢ikmis, bu
uygulamay1 PUT ve OA uygulamalar: takip etmistir. Birinci yil 100+5 giinliik
periyot sonunda TEA degerleri K’da 0.73 g 100mL-1, NO’da 0.85 g 100mL-1, OA’da
096 g 100mL1, PUT'ta 0.97 g 100mL! ve SA’da 1.01 g 100mL-! olarak
olciilmiistiir. Ikinci yilda ise bu degerler aym sirayla 0.34 g 100mL1, 0.37 g
100mL-1, 0.37 g 100mL-1, 0.42 g 100mL-1ve 0.45 g 100mL-! olarak bulunmustur
(Cizelge 4.16).

Cizelge 4.16. Black Diamond erik cesidinde raf omri siirecinde farkl
uygulamalarin TEA degeri lizerine etkileri

TEA miktari (g 100mL-1)
Muhafaza siiresi (giin)

Yil U 0+5 20+5 4045 60+5 80+5 100+5 ort
K 1.27 1.02 0.94 0.76 0.69 0.73 0.90b
SA 1.29 1.31 1.06 0.94 091 1.01 1.09a
B PUT 1.29 1.28 0.99 0.90 0.88 0.97 1.05a
X 0A 1.31 1.23 1.07 0.96 0.91 0.96 1.07a
NO 1.30 1.23 0.99 0.89 0.82 0.85 1.01ab
ort 1.29A 1.21A 1.01B 0.89BC 0.84C 0.90BC
K 1.36a 1.21a-c 0.80de 0.49fg 0.39fg 0.34g 0.76
SA 1.34a 1.22a-c 0.91d 0.72e 0.45fg 0.45fg 0.85
© PUT 1.31ab 1.15c 0.91d 0.47fg 0.43fg 0.42fg 0.78
X 0A 1.34a 1.30a-c 0.94d 0.73e 0.46fg 0.37fg 0.86
NO 1.30a-c 1.18bc 0.91d 0.51f 0.37fg 0.37fg 0.77
ort 1.33 1.21 0.89 0.58 0.42 0.39
Yil MS U MS xU Yil MS U MSxU
2015 *% *% oD 2016 *% *% *%

Biiytik harfler muhafaza siireleri, kiiciik harfler de muhafaza siiresixuygulama interaksiyonu arasindaki farkliliklar
gdstermektedir (p<0.05). OD: Onemli degil, U: Uygulama, MS: Muhafaza siiresi, K: Kontrol, SA: Salisilik asit, PUT: Putresin,
OA: Oksalik asit, NO: Nitrik oksit, ort: Ortalamalar, **: p<0.01

Organik asit bakimindan olduk¢a zengin olan taze meyvelerde, metabolik
faaliyetlerin devam edebilmesi i¢in organik asitlerin parcalandig (yikildigi) ve
olgunlasma ile birlikte azaldig1 bilinmektedir. Ayrica organik asitlerin sekerlere
doniiserek solunumda kullanildiklar: da belirtilmektedir (Kader, 2002; Duan vd.,

2011). Bu durumda TEA degerlerinin uzayan muhafaza siiresince azalmis olmasi

beklenen bir durumdur. Nitekim ¢alismamizda her iki cesit ve yilda da, hem
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sogukta muhafaza hem de oda kosullarinda TEA degerlerindeki degisim
bakimindan benzer bulgular elde edilmistir. Salvador vd. (2003) Black Amber
cesidiyle, Cantin vd. (2008) Friar, Bayindir (2011) Angeleno ve Singh ve Singh

(2013)’in Black Amber erik cesitlerinde benzer sonuglar bulmuslardir.

Erikler organik asit ve sekerler bakimindan zengin olup, malik asit toplam asitler
arasinda en yiiksek oranda bulunan asittir (Usenik vd., 2008). Calismada her iki
cesitte de muhafaza siiresince asitligin korunmasi bakimindan en iyi sonuclar SA
uygulamasindan elde edilmistir. SA’nin asitlik lizerine olan etkisi, solunum hizini
daha iyi baskilamasiyla aciklanabilir. Ciinkii derim sonrasi solunum hizinda
meydana gelen degisimler biiylik oranda etilen mekanizmasina bagh olup,
solunum hiziyla aralarinda dogrusal iliski bulundugu bilinmektedir (Sabir vd.,
2013). Nitekim SA’nin digaridan uygulanarak dogrudan hiicrelere girip (Ozeker,
2005), bitki bliytime ve gelismesinde bir cok metabolik olaya etki ettigi (Zhang
vd., 2003b), olgunlasma ile birlikte artan etilen iliretimini azalttig1 (Asghari ve
Aghdam, 2010), dolayisiyla i¢sel etilen iiretimi ile birlikte azalma egiliminde olan
asitlik degerini de korudugu belirtilmistir (Bal ve Celik, 2010). Calismada etilen
tretim miktar1 ve solunum hizi degerleri de bu durumu destekler niteliktedir
(Cizelge A.1, A.2, A.3 ve A4). Davarynejad vd. (2013) eriklerdeki calismalarinda

asitligin korunmasi bakimindan benzer sonuglar elde etmilerdir.

Denemede TEA miktarinin korunmasi bakimindan SA’dan sonra en etkili
uygulamalar OA ve PUT olmustur. OA ve PUT’un bu etkiyi SA’ya benzer sekilde
yaptig1 disiniilmektedir. Poliaminlerden biri olan PUT’un ACC sentaz
biyosentezini baskilayarak olgunlasmadan sorumlu olan etilen iretimini
geciktirdigi (Bouchereau vd., 1999) ve olgunlasmanin geciktirilmesiyle baglantili
olan asitlik ve sertlik kaybi gibi olaylar1 da geciktirdigi rapor edilmistir (Khan vd.,
2007; Bayindir vd., 2011). Dogal bir organik asit olan OA'ninda benzer sekilde
etilen mekanizmasi tizerinden dolayli olarak meyve asitligini korudugunu
soyleyebiliriz. Benzer sekilde Zheng vd. (2007a), Zill mango cesidine OA
uygulayarak yiirtittiikleri calismalarinda, OA’nin etilen lretimi tizerine etki
ederek dolayli yoldan meyve kalite 6zelliklerini korumada etkili olabilecegini

rapor etmislerdir.
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4.5. Etilen Uretim Miktari

Sogukta muhafaza ve raf dmri siirecinde derim sonrasi farkli uygulamalarin
Angeleno erik ¢esidinin etilen tretim miktar1 (uULC2Hs kg-1s'1) lizerine etkileri

Cizelge 4.17 ve 4.18’de sunulmustur.

Ik deneme yilinda sogukta muhafaza ve oda kosullarinda uygulamalarin ve
muhafaza siiresinin etilen liretim miktari lizerine etkisi istatistik olarak énemli
bulunmustur. ikinci deneme yilinda ise sogukta muhafazada, muhafaza siiresi,
uygulamalar ve muhafaza siiresixuygulama interaksiyonun etkisi 6nemli
(p<0.05) olurken, oda kosullarinda muhafaza siiresi ve uygulamalarin etkisi
onemli (p<0.05) bulunmustur. Angeleno ¢esidinde etilen liretim miktari uzayan
muhafaza siiresine paralel olarak her iki yilda da, sogukta muhafazanin 100.
glinline kadar artmis (K uygulamasi hari¢), muhafaza sonu olan 120. giinde ise
biitiin uygulamalarda kismen azalmistir. Bu kismen azalisi, bu asamada etilene
duyarliligr azalan meyvenin daha az etilen tretimiyle olgunlasma olaylarini
siirdiirebilmesiyle aciklayabiliriz. ik deneme yih baslangicinda sogukta
muhafazada 0.50 pL kg-1s1olan etilen liretim miktari, muhafaza sonunda 1.70-
1.98 pL kg'ls! arasinda degerler almistir. Ik yil genel uygulama ortalamalari
dikkate alindiginda en yiiksek etilen degeri 2.15 pLCz2H4 kg-1s-lile K grubundan
elde edilirken, bunu sirasiyla NO (1.71 pLCz2H4 kg1s1), OA (1.69 uLC2H4 kg'1s1),
PUT (1.58 puLCzH4 kg'1s'1) ve SA (1.40 pLCzH4 kg1s1) takip etmistir. ikinci yilda
ise baslangicta 0.17 pL kg1s-1olan etilen degeri, 120 giin sonunda 0.73-0.84 pL
kg1s! arasinda élgiilmiistiir. Ikinci yilda da genel ortalamalar incelendiginde en
yuksek deger (0.91 pLCz2H4 kg1s'1) K uygulamasinda 6lgiiliirken, bunu sirasiyla
NO (0.65 pLCzH4 kg1s1), OA (0.54 pLC2H4 kg-1s1), PUT (0.53 pLCzH4 kg1s1) ve
SA (0.50 pLC:Hs kgls1) izlemistir (Cizelge 4.17). Her iki yilda da sogukta
muhafazada etilen tiretiminin baskilanmasi bakimindan SA ve PUT uygulamalari

en etkili uygulamalar olmustur.
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Cizelge 4.17. Angeleno erik c¢esidinde sogukta muhafaza boyunca farkl
uygulamalarin etilen liretim miktarlari lizerine etkileri

Etilen tiretim miktar: (uL C2H4 kg-1s1)

Muhafaza siiresi (giin)

Yil U 0 20 40 60 80 100 120 ort
K 0.50 1.06 2.70 2.74 3.33 2.83 1.88 2.15a
SA 0.50 0.62 1.60 1.62 1.74 2.01 1.70 1.40b
Y PUT 0.50 0.60 1.71 1.86 2.32 2.32 1.74 1.58b
X 0A 0.50 0.55 1.52 2.28 2.47 2.54 1.98 1.69b
NO 0.50 0.63 1.75 1.96 2.45 2.82 1.82 1.71ab
ort 0.50C 0.69C 1.86B 2.09AB 2.46A 2.50A 1.82B
K 0.17g 0.35d-g  0.69c-g 0.84c-e 1.88a 1.64a 0.83c-e 0091

SA 0.17g 0.21fg 0.33e-g  0.52c-g 0.61c-g  0.92b-d 0.73c-g 0.50

< PUT 0.17g 0.18fg 0.46c-g  0.49c-g 0.72c-g  0.95bc  0.75c-f 0.53
Q OA 0.17g 0.18g 0.46¢c-g 0.52c-g 0.72c-g  0.99bc  0.75c-f 0.54
NO 0.17g 0.23fg 0.43c-g 0.61c-g 0.83c-e 1.43ab  0.84c-e 0.65
ort 0.17 0.23 0.47 0.60 0.95 1.18 0.78
Yil MS U MS x U Yil MS U MS x U
2015 *% *% oD 2016 k% *% k%

Biiytik harfler muhafaza stireleri, kiigiik italik harfler uygulamalar ve kiiglik harfler de muhafaza siiresixuygulama
interaksiyonu arasindaki farklihklari géstermektedir (p<0.05). OD: Onemli degil, U: Uygulama, MS: Muhafaza siiresi, K:
Kontrol, SA: Salisilik asit, PUT: Putresin, OA: Oksalik asit, NO: Nitrik oksit, ort: Ortalamalar, **: p<0.01

Cizelge 4.18. Angeleno erik cesidinde raf émrii siirecinde farkli uygulamalarin
etilen tiretim miktar: tiizerine etkileri

Etilen iiretim miktar1 (uL kg-1s1)
Muhafaza siiresi (giin)

Yil U 0+5 2045 40+5 60+5 80+5 100+5 120+5 ort
K 0.43 2.59 4.08 7.96 11.41 10.10 8.24 6.40a
SA 0.34 2.20 3.02 5.03 5.00 7.03 5.33 3.99b
% PUT 0.60 2.16 3.29 3.50 5.90 9.72 7.35 4.65b
< 0A 0.41 2.54 4.66 4.77 8.49 7.47 8.54 5.27ab
NO 0.49 2.24 4.33 5.85 7.36 10.18 7.48 5.42ab
ort 0.45E 2.35DE  3.87CD 5.42BC 7.63A 8.90A 7.39AB
K 0.27 0.64 1.24 3.78 5.21 4.27 3.17 2.66a
SA 0.20 0.35 0.92 1.53 2.07 2.59 2.51 1.46b
© PUT 0.24 0.53 0.64 1.70 2.73 3.01 2.77 1.66b
< 0A 0.31 0.45 0.84 1.68 2.60 3.08 3.00 1.71b
NO 0.23 0.43 0.86 1.87 2.78 2.98 3.54 1.81b
ort 0.25C 0.48C 0.90C 2.11B 3.08A 3.19A 3.00A
o Yil MS U MS x U Yil MS U MS x U
2015 *% *% oD 2016 *% *% oD

Biiyiik harfler muhafaza siireleri, kiiciik italik harfler ise uygulamalar arasindaki farkliliklar1 géstermektedir (p<0.05). OD:
Onemli degil, U: Uygulama, MS: Muhafaza siiresi, K: Kontrol, SA: Salisilik asit, PUT: Putresin, OA: Oksalik asit, NO: Nitrik
oksit, ort: Ortalamalar, **: p<0.01

Sogukta muhafazadan sonra +5 giinliik oda kosullarinda, etilen tiretimi her iki
deneme yilinda da baslangi¢ degerlerine gore 100+5. gline kadar siirekli artmis,

120+5. giinde ise azalmistir. Oda kosullarinda sicaklik artisi ile birlikte olgunluk

orani da hizl bir ivme kazanmis ve sogukta muhafazaya oranla oda kosullarinda
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etilen lretim miktar1 daha yiiksek olmustur. Genel uygulama ortalamalari
incelendiginde her iki yilda da en ytiksek (I. y1l 6.40 pLC2H4 kg-1s1 - 1. y1l 2.66 pL
kg-1s-1) etilen degeri K uygulamasindan elde edilmistir. En diisiik etilen degerleri
(I. y1l 3.99 pLCzH4 kgis! - II. y1l 1.46 pLC:H4 kg'1s1) ise sogukta muhafazaya
benzer sekilde SA uygulamasinda saptanmistir (Cizelge 4.18). SA
uygulamasindan sonra etilenin baskilanmasi agisindan en iyi uygulama PUT

olmustur.

Black Diamond c¢esidinde K, SA, PUT, OA ve NO uygulamalarinin sogukta
muhafaza ve oda kosullar1 boyunca etilen tiretim miktar1 (uLC2H4 kg-1s-1) izerine

etkileri degisimler Cizelge 4.19 ve 4.20’te sunulmustur.

Sogukta muhafaza boyunca uygulamalarin ve muhafaza siiresinin etkisi Black
Diamond c¢esidinde istatistik olarak 6nemli (p<0.05) olmustur. Black Diamond
cesidinde sogukta muhafaza boyunca etilen iiretimi, Angeleno ¢esidinin aksine
diizenli olarak artmistir. Son donemde Angeleno c¢esidinde goriilen kismen
azalmanin bu cesitte gériilmemesi meyvelerin farkli ceside ait olmasi ve olgunluk
durumu ile ilgili oldugu diisiiniilmektedir. Her iki deneme yilinda da genel
uygulama ortalamalarina bakildiginda, en yiiksek etilen tiretimi K (L. yil 0.94
uLC2Hs kgls1- II. y1l 0.82 pLCzH4 kgls1) uygulamasinda olglilmiis en diisiik
degerlerise SA (1. y1l 0.65 pLC2H4 kg-1s-1-11. y1l 0.53 pLC2H4 kg-1s'1) uygulamasinda
saptanmigtir. SA uygulamasini her iki yilda da PUT uygulamasi takip etmistir
(Cizelge 4.19).

Oda kosullarinda, Black Diamond c¢esidinin etilen Uretimi {lizerine, ilk yil
uygulamalarin ve muhafaza siiresinin etkisi istatistik olarak 6nemli olurken,
ikinci y1l uygulamalarin, muhafaza siiresinin ve muhafaza siliresixuygulama
interaksiyonun etkisi 6nemli (p<0.05) olmustur. Sogukta muhafaza gibi oda
kosullarinda muhafaza siirecinde siirekli artislar olmamis, etilen iiretim
miktarinda dalgalanmalar saptanmistir. Diizenli bir artis olmasa da baslangi¢
degerlerine gore biitiin uygulamalarda etilen liretim miktar1 muhafaza sonunda
artmis ve biitliin uygulamalar K grubuna gore etilen liretimini oda kosullarinda da

baskilamistir (Cizelge 4.20). Ancak uygulamalarin etilen liretim miktari tizerine
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etkileri oda kosullarinda soguk kosullarda oldugu kadar net ortaya ¢cikmamaistir.

Yine de SA ve PUT uygulamalarinin etilen tretimini sinirlandirmada diger

uygulamalara oranla daha etkili oldugu sdylenebilir.

Cizelge 4.19. Black Diamond erik ¢esidinde sogukta muhafaza boyunca farkl
uygulamalarin etilen tiretim miktari tizerine etkileri

Etilen tiretim miktar1 (uLC2Ha kg-1s1)

Muhafaza siiresi (giin)

Yil U 0 20 40 60 80 100 ort
K 0.46 0.63 0.84 0.93 1.07 1.69 0.94a
SA 0.46 0.53 0.64 0.49 0.76 1.01 0.65c¢
2 PUT 0.46 0.50 0.60 0.49 0.84 1.22 0.68bc
S O0A 0.46 0.52 0.50 0.61 0.98 1.64 0.78abc
NO 0.46 0.51 0.78 0.80 0.98 1.58 0.85ab
ort 0.46C 0.54C 0.67C 0.66C 0.92B 1.43A
K 0.55 0.48 0.67 0.88 1.03 1.31 0.82a
SA 0.55 0.36 0.45 0.48 0.65 0.71 0.53b
g PUT 0.55 0.45 0.47 0.67 0.79 0.89 0.64ab
S O0A 0.55 0.42 0.49 0.78 0.91 1.04 0.70ab
NO 0.55 0.50 0.56 0.73 0.93 1.10 0.73ab
ort 0.55CD 0.44D 0.53CD 0.71BC  0.86AB 1.01A
Yil MS U MS x U Yil MS U MS x U
2015 - - 0D 2016 E * 0D

Biiyiik harfler muhafaza siireleri, kiigiik italik harfler ise uygulamalar arasindaki farkliliklar1 gostermektedir (p<0.05). OD:
Onemli degil, U: Uygulama, MS: Muhafaza siiresi, K: Kontrol, SA: Salisilik asit, PUT: Putresin, OA: Oksalik asit, NO: Nitrik
oksit, ort: Ortalamalar, *: p<0.05, **: p<0.01

Cizelge 4.20. Black Diamond erik c¢esidinde raf omrii siirecinde farkh
uygulamalarin etilen tiretim miktari tizerine etkileri

Etilen tretim miktar1 (uL C2H4 kg-1s-1)

Muhafaza siiresi (giin)

Yil U 0+5 20+5 4045 60+5 80+5 100+5 ort
K 0.72 0.66 0.75 1.32 2.09 2.62 1.36a
SA 0.63 0.56 0.76 0.65 0.98 1.67 0.88b
n  PUT 0.57 0.85 0.87 0.94 1.03 1.57 0.97b
< 0A 0.60 0.55 0.68 1.12 1.45 1.87 1.04b
NO 0.63 0.77 0.76 1.01 1.23 2.38 1.13ab
ort 0.63D 0.68CD 0.76CD 1.01BC  1.36B 2.02A
K 0.89d 1.26cd 1.12cd 1.80b-d 3.11ab 3.99a 2.03
SA 0.64d 0.99d 0.95d 1.29cd 1.32cd 1.35cd 1.09
© PUT 0.66d 1.22cd 0.86d 1.38cd 1.50b-d 1.72b-d 1.22
SE 0.77d 0.93d 1.05cd 1.78b-d  1.84b-d 2.74a-c 1.52
NO 0.81d 1.00d 1.06cd 1.44b-d 2.01b-d 2.28b-d 1.43
ort 0.76 1.08 1.01 1.54 1.96 2.42
Yil MS U MS xU Yil MS U MSxU
2015 *% *% OD 2016 *% *% 0D

Biiyiik harfler muhafaza siireleri, kiiglik italik harfler uygulamalar ve kii¢lik harfler de muhafaza siiresixuygulama
interaksiyonu arasindaki farklihklar gostermektedir (p<0.05). OD: Onemli degil, U: Uygulama, MS: Muhafaza siiresi, K:
Kontrol, SA: Salisilik asit, PUT: Putresin, OA: Oksalik asit, NO: Nitrik oksit, ort: Ortalamalar, **: p<0.01
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Etilen diisiik konsantrayonlarda bile meyve olgunlagsmasina etki edebilen dogal
bir olgunlasma hormondur. Eriklerde etilen biyosentezinin engellenmesi ya da
yavaslatilmasi, olgunlasmanin geciktirilmesi ve derim sonrasi 6mriin uzatilmasi
icin en mantikli yol olarak diistiniilmektedir (Singh ve Khan, 2010). Denemede
sogukta muhafaza ve raf émri siirecinde eriklerin etilen iiretiminde artis ve
azalis seklinde degisimler meydana gelmistir. Khan vd. (2009) Tegan Blue, Erbas
ve Koyuncu (2016) Angeleno ve Kumar vd. (2018) Santa Rosa cesitleri ile

yurtuttiikleri calismalarda paralel bulgular elde etmislerdir.

Her iki ¢esidinde etilen sentezinin engellenmesi ya da azaltilmasi bakimindan en
iyi uygulamalar SA ve PUT uygulamasi olmustur. Bu uygulamalar:1 OA uygulamasi
takip etmis hatta bazen PUT uygulamasina ¢ok yakin degerler vermistir (Cizelge
417, 4.18, 4.19 ve 4.20). SA'nin eriklerde etilen {retimini baskilayarak
olgunlasma, yaslanma ve bozulmalarla ilgili metabolik faaliyetleri yavaslattigi
bilinmektedir. Farkli meyve tirleri ile yapilmis calismalarda da SA’nin etilenin
oncil molekiillerinin etilene déniisiimiini engelledigi (Asghari ve Aghdam,
2010), etilen hareketi ya da aktivitesini yavaslatmada etkili oldugu (Srivastava ve
Dwivedi, 2000) ve etilen ile pozitif iliski icerisinde olan LOX aktivitesini azaltarak
etilen Uretimini smirlandirdigr (Zhang vd., 2003b) rapor edilmistir. Luo vd.
(2011) Qingnai erik cesidine derim sonrasi uyguladiklar: SA'nin etilen tiretimini
baskilamada etkili oldugunu bildirmislerdir. SA'nin etilen liretimini baskiladigina
dair bulgular, cilekte (Babalar vd., 2007), elmada (Shirzadeh ve Kazemi, 2012),
mangoda (Barman ve Asrey, 2014) ve kayisida (Erbas vd., 2015) saptanmistir.

PUT uygulamasinin da, SA uygulamasinda oldugu gibi etilen iiretimini
olgunlasma metabolizmasiyla iligkili olarak yavaslattigi disiintilmektedir.
Nitekim poliaminlerden biri olan PUT’un etilen tiretimi icin gerekli olan SAM’i
etilen ile ortak kullanmalarindan dolay1 ve ACC’nin biyosentezini azaltarak etilen
uretimini engelledigi bildirilmistir (Bouchereau vd., 1999). Calismada etilen
tretimi ile elde edilen bulgular Serrano vd. (2003), Khan vd. (2007), Khan vd.
(2008) ve Bayindir (2011)'nin farkh erik cesitleri ile yaptiklar1 ¢alismalarda

uyum icerisindedir.
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OA ve NO uygulamalar1 da K uygulamasina gore etilen lretim miktarini
baskilamiglardir. Ozellikle OA denemede kullanilan cesitlerin etilen iiretimini
baskilamada NO uygulamasina gore daha etkili olmustur. OA’nin bu etkiyi
solunum ve metabolizma hiziyla baglantili olarak azalttig1 bilinmektedir (Wu vd.,
2011; Jin vd., 2014). NO’nun ise etilen lizerine etkisinin solunum hiz tizerinden
yaptigl, olgunlasma ve yaslanma karsiti olarak goérev yaptigi farkli meyve
tiirlerinde yapilan ¢alismalarda bildirilmistir (Sharma ve Sharma, 2014; Sharma
ve Sharma, 2016). Ancak hem OA’nin hem de NO’nun etilen biyosentezi lizerine

etkisi farkl tiir hatta ¢esit bazinda arastirilmasi gerektigi diisiiniilmektedir.

4.6. Solunum Hizi

Sogukta muhafaza ve raf 6mrii siirecinde, Angeleno erik ¢esidinde meydana gelen

solunum hizi (mLCOz kg1s1) degisimleri Cizelge 4.21 ve 4.22’de gosterilmistir.

Sogukta muhafazanin ilk yilinda uygulamalar ve muhafaza siirelerinin
etkisionemli olurken, ikinci y1l uygulamalar, muhafaza siireleri ve muhafaza
suresixuygulama interaksiyonunun Angeleno c¢esidinde solunum hizi tizerine
etkileri 6nemli (p<0.05) bulunmustur. Sogukta muhafazada ilk yilda, baslangicta
yliksek (10.86 mLCO2 kgls1) olan solunum hizi degerleri, 20. giinde biitiin
uygulamalarda azalmis (5.21 (K)-3.78 (SA) mLCO: kgls?! arasinda), sonra
uygulamalara gore degismekle birlikte 80. veya 100. giine kadar tekrar artmis ve
muhafaza sonu olan 120. giinde ise tekrar azalmistir. ikinci yilda da ilk yilda
benzer bir egilim olmus, baslangicta 8.55 mLCO; kg1s1 olan deger, 20. giinde
biitiin uygulamalarda diismiis (3.69 (K)-1.59 (SA) mLCO; kg-1s'1 arasinda), daha
sonra artma egilimine ge¢mis ve muhafaza sonunda tekrar diismiistiir (Cizelge
4.21). Her iki y1lda da muhafazanin 20. giiniinde goriilen solunum hizindaki ani
azalisl, baslangicta araziden getirilen meyvelerin, arazi kosullarindan dolay1
solunum hizlar1 yiksek oldugu icin MAP ve sogukta muhafaza etkisiyle
solunumlarinin diismesi ya da baskilanmasi seklinde aciklayabiliriz. Biitiin
uygulamalar K uygulamasina kiyasla solunum hizin1 azaltmistir. Uygulamalara
gore solunum hiz1 ortalamalar1 incelendiginde, solunumun baskilanmasi

acisindan en iyi uygulama her iki yi1lda da SA (I. y11 4.77 mLCO; kg-1s1 - II. y1l 3.23
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mLCO? kg-1s-1) uygulamasi olmustur. SA uygulamasini PUT (I. y1l 5.18 mLCO: kg-
11— I y1l 3.40 mLCO: kg1s'1) ve OA (I. y11 5.26 mLCOz kg1s'1- II. y1l 3.40 mLCO:
kg-1s-1) uygulamalari takip etmistir (Cizelge 4.21).

Cizelge 4.21. Angeleno erik c¢esidinde sogukta muhafaza boyunca farkl
uygulamalarin solunum hizi degeri iizerine etkileri

Solunum hizi miktar1 (mLCO; kg-1s1)
Muhafaza siiresi (giin)

Yil U 0 20 40 60 80 100 120 ort
K 10.86 5.21 5.50 6.17 5.65 5.43 4.47 6.18a
SA 10.86 3.78 3.56 4.09 4.23 3.76 3.13 4.77c
2 PUT 10.86 3.93 3.68 4.27 4.62 4.97 3.94 5.18bc
X OA 10.86 4.13 4.15 4.17 4,98 4.26 4.27 5.26bc
NO 10.86 4.03 4.10 4.70 5.23 4.52 4.15 5.37b

ort 10.86A 4.22CD  4.20CD 4.68BC 4.94B 4.59BCD 3.99D

K 8.55a 3.69b-e  5.21b 4.03bc  3.45c-f  3.56c-f 3.19c-g 4.52
SA 8.55a 1.59¢g 2.56c-g  2.59c-g 3.09c-g 2.22e-g 2.02fg 3.23
PUT 8.55a 1.99fg 297c-g  2.89c-g 3.29cf 2.07e-g 2.04fg  3.40
OA 8.55a 2.14e-g  2.34d-g 2.65c-g 3.22c-f 2.68c-g 2.24e-g 3.40
NO 8.55a 3.23cf 3.12c-g  3.86b-d 2.89c-g 2.38d-g 2.23e-g 3.75

2016

ort 8.55 2.53 3.24 3.20 3.19 2.58 2.34
Yil MS U MS x U Yil MS U MS x U
2015 o ok oD 2016 *ox *ox o

Biiyik harfler muhafaza siireler, kiigiik italik harfler uygulamalar ve kiigitk harfler de muhafaza siresixuygulama
interaksiyonu arasindaki farklihklari géstermektedir (p<0.05). OD: Onemli degil, U: Uygulama, MS: Muhafaza siiresi, K:
Kontrol, SA: Salisilik asit, PUT: Putresin, OA: Oksalik asit, NO: Nitrik oksit, ort: Ortalamalar, **: p<0.01

Angeleno ¢esidinin oda kosullarinda ise solunum hiz1 degerlerinde dalgalanmalar
olsa da genellikle artislar saptanmistir. Oda kosullarindaki solunum hizi artislari
sogukta muhafazadan daha fazla olmustur. Artiglarin fazla olmasini oda
kosullarindaki sicakligin fazla olmasi ve eriklerin MAP kosullarindan (diisiik
oksijen yliksek karbondioksit) ¢ikartilmasi ile agiklayabiliriz. Denemenin iki
yilinda da, 120+5 giinliik periyot sonunda genel uygulama ortalamalar:
incelendiginde SA uygulamasi solunum hizinin yavaslatilmasi bakimindan en iyi
uygulama (I. y11 5.17 mLCO2 kg-1s-1-II. y1l 5.37 mLCO2 kg-1s'1) olurken, K grubunda
en yiiksek (I. yil 7.67 mLCOz kg1s1-II. yil 7.04 mLCO2 kg1s1) solunum hizi
degerleri Olciilmustiir. Oda kosullarinin her iki yilinda da uygulamalarin,
muhafaza stiresinin ve muhafaza siiresixuygulama interaksiyonunun Angeleno
cesidinde solunum hizi iizerine etkileri istatistik olarak 6nemli (p<0.05) olmustur

(Cizelge 4.22).
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Cizelge 4.22. Angeleno erik ¢esidinde raf 6mru siirecinde farkli uygulamalarin
solunum hiz1 degeri lizerine etkileri

Solunum hizi miktar1 (mLCO; kg-1s1)
Muhafaza siiresi (giin)
Yil U 0+5 20+5 40+5 60+5 80+5 10045 12045 ort
K 5.16d-g 6.65b-e  8.05a-c 9.91a 8.40ab 8.33ab  7.20b-d 7.67
SA 4.85e-g  4.55e-g  4.82e-g 5.25d-g 6.34b-f 6.25b-g 4.11g 5.17

% PUT 5.79d-g 4.89e-g 4.6le-g 5.78d-g 6.60b-e 6.03c-g 5.97c-g 5.67
S OA 4.45e-g  4.70e-g  4.51e-g 5.45d-g 6.34b-f 6.38b-f 590c-g 5.39
NO 4.24fg  4.64e-g  4.78e-g 5.33d-g 5.54d-g 548d-g 4.72e-g 4.96
ort 4.90 5.09 5.35 6.35 6.64 6.49 5.58
K 4.75]-m 4.75]-m  8.86a 8.84a 8.37ab 7.39a-e 6.34d1 7.04
SA 4.821-m 4.51lm 5.78f-m 6.89b-g 5.51g-m 5.59g-m 4.47m 5.37
L© PUT 4.56k-m 4.68j-m 6.55c-h 7.32a-f 5.66g-m 5.96e-m 4.76j-m 5.64
Q O0A 4.65j-m 4.891-m 5.06h-m 7.91a-c 6.04e-1 6.07d-k  4.68j-m 5.61

NO 4.74j-m 4.69j-m 5.38g-m 7.47a-e 7.60a-d 6.18d-j 5.78f-m 5.98

ort 4.70 4.71 6.33 7.69 6.63 6.24 5.21
Yil MS U MS xU Yil MS U MSxU
2015 *% *% *% 2016 *% *% *%

Kiictik harfler muhafaza siiresi x uygulama interaksiyonu arasindaki farklhliklar1 géstermektedir (p<0.05). U: Uygulama,
MS: Muhafaza stiresi, K: Kontrol, SA: Salisilik asit, PUT: Putresin, OA: Oksalik asit, NO: Nitrik oksit, ort: Ortalamalar, **:
p<0.01

Black Diamond c¢esidinde solunum hizi (mLCO; kg1s-1) iizerine derim sonrasi

farkli uygulamalarin etkisi sogukta muhafaza ve oda kosullar1 boyunca Cizelge

4.23 ve 4.24’de verilmistir.

Sogukta muhafazada her iki yilda da uygulamalarin ve muhafaza siiresinin
solunum hizi tizerine etkisi 6nemli (p<0.05) olmustur. Denemede Black Diamond
cesidinin solunum hiz1 degerlerinin Angeleno cesidine gore yiiksek oldugunu
soyleyebiliriz. Ancak sogukta muhafaza boyunca solunum hizi degisimi Angeleno
cesidine benzer olmustur. Her iki yi1lda da baslangicta yiiksek olan solunum hizi
degerleri (I. y1l 15.38 mLCO2 kg-1s-1-II. y1l 19.61 mLCO? kg-1s'1), muhafazanin 20.
giintinde azalmistir (1. y11 9.36-10.99 mLCO> kg-1s'1 arasinda, II. y11 10.88-14.37
mLCO; kgls! arasinda). Sogukta muhafazanin ilerleyen giinlerinde
(uygulamalara gore degismis) tekrar bir artis olmus ancak muhafaza sonunda
solunum hizi degerleri tekrar azalmistir. 100 giin sonunda genel uygulama
ortalamalar1 dikkate alindiginda en yiiksek deger (12.80 mLCO: kgls1) K
uygulamasindan saptanirken, en diisik deger (10.66 mLCO2 kgls1) SA

uygulamasindan elde edilmistir. I deneme yilinda da I. y1l solunum verilerine
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benzer bulgular elde edilmistir (K'da en yiliksek 14.10 mLCO: kglst, SA
uygulamasinda en diisiik 12.30 mLCO2 kg-1s1).

Black Diamond ¢esidinde oda kosullarinin ilk yilinda da uygulamalarin, muhafaza
stireleri ve muhafaza siliresixuygulama interaksiyonun etkisi énemli (p<0.05)
bulunurken, ikinci y1l muhafaza siiresi ve uygulamalarin etkisi 6nemli (p<0.05)
bulunmustur (Cizelge 4.24). Black Diamond ¢esidinin solunum hizinin, Angeleno
cesidinde oldugu gibi, oda kosullarinda daha yiliksek oldugu gozlemlenmistir.
Nitekim Erkan ve Pekmezci (1997), artan ortam sicakliginin tiim biyokimyasal
reaksiyonlar gibi solunumu da hizlandirdigini belirtmislerdir. Diger cesitte
oldugu gibi, bu ¢esitte de raf 6mrii slirecinde solunum hizi degerlerinde muhafaza
periyodu boyunca dalgalanmalar saptanmistir. Ancak her iki yilda da
uygulamalara gore degismeksizin 60+5 glinliik periyot sonunda solunum hizinda
azalmalar gozlemlenmistir. Ozellikle 100+5 giinliik muhafaza sonunda solunum
hiz1 degerleri baslangi¢ degerlerine gore 6nemli 6l¢clide azalmistir (Cizelge 4.24).
Bu azalis1 triinlerin asir1 olgunlasmasi ile birlikte metabolik faaliyetlerinin
azalmasi ve bununla baglantili olarak solunum hizlarinin da yavaslamasiyla

aciklayabiliriz.

Cizelge 4.23. Black Diamond erik ¢esidinde sogukta muhafaza boyunca farkl
uygulamalarin solunum hiz1 degeri Uizerine etkileri

Solunum hizi miktar1 (mLCO: kg-1s-1)
Muhafaza siiresi (giin)

Yil U 0 20 40 60 80 100 ort
K 15.38 10.99 13.66 13.68 12.28 10.80 12.80a
SA 15.38 9.99 10.04 11.01 8.58 8.98 10.66b
o PUT 15.38 9.69 10.68 11.22 10.52 9.30 11.13ab
X OA 15.38 10.21 12.85 12.74 9.75 8.83 11.63ab
NO 15.38 10.18 12.82 13.93 10.58 9.22 12.02ab
ort 15.38A 10.21CD  12.01BC 12.51B  10.34BCD 9.43D
K 19.61 14.37 13.18 15.02 11.55 10.89 14.10a
SA 19.61 10.88 11.50 12.30 9.95 9.55 12.30b
< PUT 19.61 11.03 11.87 13.19 10.29 9.53 12.59b
R OA 19.61 12.79 11.56 12.90 11.61 9.83 13.05ab
NO 19.61 12.67 12.16 13.13 11.95 10.21 13.29ab
ort 19.61A 12.35BC  12.06CD 13.31B 11.07DE  10.00E
Y1l MS U MS x U Y1l MS U MS x U
2015 ok * 0D 2016 ok ok 0D

Biiyiik harfler muhafaza siireleri, kiiciik italik harfler ise uygulamalar arasindaki farklilklari gstermektedir (p<0.05). OD:
Onemli degil, U: Uygulama, MS: Muhafaza siiresi, K: Kontrol, SA: Salisilik asit, PUT: Putresin, OA: Oksalik asit, NO: Nitrik
oksit, ort: Ortalamalar, *: p<0.05, **: p<0.01
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Cizelge 4.24. Black Diamond erik c¢esidinde raf omri siirecinde farkl
uygulamalarin solunum hizi degeri lizerine etkileri

Solunum hizi miktar1 (mLCO; kg-1s1)

Muhafaza siiresi (giin)

Yil U 0+5 20+5 4045 60+5 80+5 100+5 ort

K 18.14ab  20.48a 18.36ab  17.28a-e 12.70f-1 9.801 16.12
SA 16.65a-f 14.80b-h  16.40a-f 17.21a-e 13.55c-1 10.321 14.82

 PUT 17.01a-f 16.05a-g 17.98a-c  18.48ab  13.52d-1 11.55h1 15.77
Q OA 18.45ab 18.37ab 17.42a-d 16.88a-f 13.34d-1 11.45h 15.98
NO 18.15ab 18.25ab 17.20a-e 17.74a-d 12.84e-1 11.92g1 16.02
ort 17.68 17.59 17.47 17.52 13.19 11.01
K 25.35 21.82 17.69 23.52 19.49 13.61 20.24a
SA 23.85 17.42 17.09 17.73 16.34 13.09 17.59bc
© PUT 23.73 16.36 17.05 17.32 17.14 13.51 17.52¢
Q OA 24.63 18.15 19.21 19.32 16.91 14.25 18.74abc
NO 2491 21.18 20.75 21.53 17.24 14.34 19.99ab
ort 24.49A 18.99B 18.36B 19.88B 17.42B 13.76C
Yil MS U MS x U Y1l MS §) MS x U
2015 *% * * 2016 *% *% 0D

Biiyiik harfler muhafaza siireleri, kigik italik harfler uygulamalar ve kiiciik harfler de muhafaza siiresixuygulama
interaksiyonu arasindaki farkhiliklar: géstermektedir. OD: Onemli degil, U: Uygulama, MS: Muhafaza stiresi, K: Kontrol, SA:
Salisilik asit, PUT: Putresin, OA: Oksalik asit, NO: Nitrik oksit, ort: Ortalamalar, *: p<0.05, **: p<0.01

Erik gibi klimakterik meyvelerde solunum hizi derim sonrasi Omriin
belirlenmesinde en 6nemli parametrelerden biridir (Bal, 2016). Meyvelerde
solunum hiz1 kii¢iik meyve doneminde ytliksekken, bliytime ve gelismeyle birlikte
giderek minimum seviyelere inmektedir. Bu minimum seviyeden sonra
klimakterik meyvelerde hafif bir yiikselisten sonra tekrar minimum seviyelere
indigi belirtilmistir (Calhan, 2018). Meyvelerin depolanmasi sirasinda
olgunlasma ve yaslanmanin ilerlemesi, meyvelerde bozulmalarin baslamasiyla
solunum hizinda tekrar artislar olmakta ve muhafaza sonuna dogru tekrar
azaliglar goriilebilmektedir. Calismada da solunum hizi bakimindan bu bilgilere
benzer sonuclar elde edilmis ve solunum hiz1 degerlerinde artistan sonra azalma
egilimi saptanmistir. Benzer sekilde Khan vd. (2009), muhafaza siiresince
solunum oraninin eriklerde minimum seviyelerden maksimum seviyelere
ciktigini daha sonra asir1 olgunlasmadan dolay1 solunum oraninin muhafaza

sonlarina dogru diistiigiinu bildirmislerdir.

Deneme de her iki cesitte de solunum hizinin baskilanmasi ya da azaltilmasi
bakimindan en iyi uygulamalar SA ve PUT uygulamalari olmustur. SA'nin

solunumun farkl asamalarinda (glikozis asamasinda, krebs dénglisiinde ya da
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solunumla ilgili enzim aktiviteleri azaltmak yolu ile) solunum aktivitesini azalttig1
bildirilmistir. Ancak SA’'nin solunum iizerine olan bu olumlu etkinin uygulama
dozuna bagl oldugunu belirtilmistir (Supapvanich ve Promyou, 2013). SA'nin
solunum hizini azalttig1 muzda (Srivastava ve Dwivedi, 2000), elmada (Mo vd.,
2008), erikte (Luo vd., 2011; Sharma ve Sharma 2016) ve armutta (Onursal vd.,
2016) yuritilen ¢alismalarda rapor edilmistir. PUT uygulamasinin da SA gibi
eriklerin metabolik faaliyetlerini baskilayarak solunum hizin1 yavaslattigini
soyleyebiliriz. PUT uygulamasinin eriklerde solunum hizin1 azalttigina dair
bulgular diger arastirmacilardan (Perez-Vicente, 2002; Khan ve Singh, 2010)

tarafindan da rapor edilmistir.

4.7. Modifiye Atmosfer Poset ici Gaz Bilesimi

Farkli uygulamalarin Angeleno ¢esidinin MAP i¢i oksijen (%) ve karbondioksit

(%) seviyeleri iizerine etkileri Cizelge 4.25 ve 4.26’da verilmistir.

Muhafaza boyunca genellikle oksijen seviyesi azalma, karbondioksit seviyesi ise
artma egilimi gostermistir. Denemenin ilk yilinda uygulamalarin ve muhafaza
stiresinin MAP i¢i oksijen ve karbondioksit seviyesi lizerine etkisi istatistik olarak
onemli bulunurken, ikinci yillarda ise sadece muhafaza siiresinin etkisi 6nemli
(p<0.05) olmustur. Her iki yilda da Angeleno cesidinde, ilerleyen muhafaza
periyodu ve artan solunum hizina paralel olarak MAP icindeki oksijen seviyesi
azalmis karbondioksit seviyesi de artmistir. En belirgin azalis (oksijen) ve artis
(karbondioksit) her iki yilda da K uygulamasindan elde edilmistir. 120 giinliik
periyot sonunda genel uygulama ortalamalar1 incelendiginde, poset icindeki en
yliksek oksijen seviyesi, her iki yi1lda da SA (1. yil %17.65-11. y1l %17.20) ve PUT
(I. yil %17.39-11. y1l %17.12) uygulamasindan elde edilmis, bunu OA (I. yil
%17.52-11. yil %17.06) uygulamasi takip etmistir (Cizelge 4.25). Karbondioksit
seviyesinde de bu durumun tam tersi gerceklesmis en diisiik PUT (I. y1l %2.56- 1L
y1l %2.70) ve SA (1. y1l %2.66-11. y1l %2.66) uygulamalarinda 6l¢iilmiis, bunu OA
(I. y1l %2.81- II. y1l %2.79) uygulamasi takip etmistir (Cizelge 4.26). Denemede
MAP icindeki oksijen ve karbondioksit seviyelerindeki artis ve azalislar solunum

hiz1 degerleri ile uyumlu géziikmektedir (Cizelge 4.21).
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Cizelge 4.25. Angeleno erik cesidinde sogukta muhafaza boyunca farklh
uygulamalarin MAP ig¢i oksijen seviyesi lizerine etkileri

MAP i¢i oksijen seviyesi (%)

Muhafaza siiresi (giin)

Yil U 0 20 40 60 80 100 120 ort
K 20.95 17.87 17.10 16.13 16.30 14.53 13.07 16.56¢
SA 20.95 19.07 17.43 17.30 17.90 17.23 13.67 17.65a
Y PUT 20.95 19.43 16.27 16.43 18.70 15.57 14.40 17.39ab
X OA 20.95 18.60 17.67 17.43 16.97 17.53 13.47 17.52ab
NO 20.95 18.37 17.17 16.33 15.87 14.70 14.27 16.81bc
ort 20.95A 18.67B  17.13C 16.73C 17.15C 1591C 13.77D
K 20.95 17.23 16.63 16.23 16.90 14.93 12.67 16.5100
SA 20.95 18.00 16.20 16.83 17.13 17.10 14.20 17.20
© PUT 20.95 18.17 17.97 16.30 15.90 15.53 15.03 17.12
X OA 20.95 17.73 18.23 16.30 15.97 16.00 14.27 17.06
NO 20.95 17.57 17.20 16.63 16.98 15.47 11.63 16.63
ort 20.95A 17.74B  17.25BC 16.46BC 16.58BC 15.81C 13.56D
Yil MS U MS x U Yil MS U MS x U
2015 ok % 0D 2016 ok 0D 0D

Bilyiik harfler muhafaza siireleri, kiigiik italik harfler uygulamalar arasindaki farkhiliklar1 géstermektedir (p<0.05). OD:
Onemli degil, U: Uygulama, MS: Muhafaza siiresi, K: Kontrol, SA: Salisilik asit, PUT: Putresin, OA: Oksalik asit, NO: Nitrik
oksit, ort: Ortalamalar, *: p<0.05, **: p<0.01

Cizelge 4.26. Angeleno erik c¢esidinde sogukta muhafaza boyunca farkh
uygulamalarin MAP i¢i karbondioksit seviyesi lizerine etkileri

MAP i¢i karbondioksit seviyesi (%)

Muhafaza siiresi (giin)

Yil U 0 20 40 60 80 100 120 ort
K 0.03 2.90 3.00 3.17 3.70 4.20 5.47 3.21a
SA 0.03 2.40 2.77 3.07 2.97 3.70 3.67 2.66b
2 PUT 0.03 2.47 2.50 2.63 3.07 3.40 3.83 2.56b
< OA 0.03 2.57 2.87 3.17 3.23 3.47 4.37 2.81ab
NO 0.03 2.97 2.87 3.23 3.47 4.03 3.60 2.89ab
ort 0.03E 2.66D 2.80CD 3.05CD 3.29BC 3.76AB 4.19A
K 0.03 1.47 3.43 4.00 4.40 4.03 5.47 3.2600
SA 0.03 1.43 2.67 3.83 3.73 3.47 3.43 2.66
g PUT 0.03 2.37 2.83 2.73 3.03 4.50 3.43 2.70
X OA 0.03 2.07 2.97 3.53 3.37 3.50 4.03 2.79
NO 0.03 1.77 2.80 3.60 3.33 4.13 4.63 2.90
ort 0.03D 1.82C 2.94B 3.54AB 3.57AB  3.93A 4.20A
Yil MS U MS x U Yil MS U MS x U
2015 ok ok 0D 2016 x 0D 0D

Biiyiik harfler muhafaza siireleri, kiiciik italik harfler uygulamalar arasindaki farkliliklar1 géstermektedir (p<0.05). OD:
Onemli degil, U: Uygulama, MS: Muhafaza siiresi, K: Kontrol, SA: Salisilik asit, PUT: Putresin, OA: Oksalik asit, NO: Nitrik
oksit, ort: Ortalamalar, **: p<0.01
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Farkli uygulamalarin Black Diamond ¢esidinin MAP ici oksijen (%) ve

karbondioksit (%) seviyesi lizerine etkileri Cizelge 4.27 ve 4.28’de verilmistir.

Black Diamond cesidinin MAP i¢i oksijen seviyesi lizerine uygulamalarin ve
muhafaza siiresinin etkisi her iki deneme yilinda da o6nemli olmustur.
Karbondioksit seviyesi tizerine ise ilk y1l muhafaza siiresi ve uygulamalarin etkisi
istatistik olarak 6nemli bulunurken, ikinci y1l sadece muhafaza siiresinin etkisi

onemli (p<0.05) olmustur.

Angeleno c¢esidine benzer sekilde Black Diamond ¢esidinde de depolama boyunca
MAP ici karbondioksit seviyesi artanken, oksijen seviyesi azalmistir. Genel
uygulama ortalamalar1 dikkate alindiginda, ilk y1l oksijen oranlar1 %15.54 (K) ile
%16.89 (SA) arasinda 6l¢lilmiis, ikinci y1l ise %16.22 (K) ile %17.31 (SA) arasinda
Olgllmiistir. Karbondioksit degerleri ise ilk yil %3.59 (SA) ile %4.16 (OA-NO)
arasinda belirlenirken, ikinci yilda %3.83 (K) ile (%3.20) arasinda ol¢iilmiistiir
(Cizelge 4.28). Black Diamond cesidinden elde edilen MAP i¢i oksijen ve
karbondioksit seviyelerindeki degisimlerin, bu cesidinin solunum degerleri
(Cizelge 4.23) ile paralel oldugu ifade edilebilir. Her iki y1l ve gesitte, MAP ici
atmosfer bilesiminin korunmasi bakimindan en iyi uygulamalar SA ve PUT
olmustur. SA ve PUT uygulamalarinin MAP icindeki atmosfer bilesimlerine
etkisini solunum hiz1 lzerindeki etkisine benzer sekilde yaptigi

disiiniilmektedir.
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Cizelge 4.27. Black Diamond erik ¢esidinde sogukta muhafaza boyunca farkl
uygulamalarin MAP ici oksijen seviyesi lizerine etkileri

MAP i¢i oksijen seviyesi (%)

Muhafaza siiresi (giin)

Yil U 0 20 40 60 80 100 ort
K 20.95 15.93 14.70 15.13 12.92 13.60 15.54b
SA 20.95 18.30 17.07 16.63 15.07 13.30 16.89a
Y PUT 20.95 15.90 17.63 15.93 15.13 15.57 16.85a
S O0A 20.95 17.73 15.73 15.83 15.57 14.57 16.73a
NO 20.95 15.53 16.97 15.37 13.60 13.97 16.06ab
ort 20.95A 16.68B 16.42B 15.78B 14.46C 14.20C
K 20.95 18.17 16.33 14.93 13.40 13.53 16.22b
SA 20.95 19.03 18.40 16.57 14.77 14.17 17.31a
g PUT 20.95 18.97 18.13 15.50 15.70 14.53 17.30a
S OA 20.95 19.30 16.07 15.67 14.77 14.83 16.93ab
NO 20.95 18.77 15.57 15.63 14.67 15.93 16.92ab
ort 20.95A 18.85B 16.90C 15.66D  14.66D 14.60D
Yil MS U MS x U Yil MS U MS x U
2015 e i 0D 2016 i * 0D

Bilyiik harfler muhafaza siireleri, kiigiik italik harfler uygulamalar arasindaki farklilhklar1 géstermektedir (p<0.05). OD:
Onemli degil, U: Uygulama, MS: Muhafaza siiresi, K: Kontrol, SA: Salisilik asit, PUT: Putresin, OA: Oksalik asit, NO: Nitrik
oksit, ort: Ortalamalar, *: p<0.05, **: p<0.01

Cizelge 4.28. Black Diamond erik ¢esidinde sogukta muhafaza boyunca farkl
uygulamalarin MAP i¢i karbondioksit seviyesi lizerine etkileri

MAP i¢i karbondioksit seviyesi (%)

Muhafaza siiresi (giin)

Yil U 0 20 40 60 80 100 ort
K 0.03 3.87 4.83 4.90 6.30 5.00 4.16a
SA 0.03 3.63 3.77 4.30 5.03 4.77 3.59b
2 PUT 0.03 3.90 4.07 3.63 5.20 5.07 3.65ab
X OA 0.03 3.30 4.45 4.90 4.93 5.30 3.82ab
NO 0.03 4.37 3.57 5.20 6.13 5.63 4.16a
ort 0.03E 3.81D 4.14CD 459BC  5.52A 5.15AB
K 0.03 2.93 4.27 5.17 5.60 5.00 3.830p
SA 0.03 2.13 3.40 4.50 4.60 4.53 3.20
< PUT 0.03 2.17 3.50 4.43 4.90 4.53 3.26
Q OA 0.03 2.17 4.67 4.80 4.90 4.33 3.48
NO 0.03 2.47 4.63 5.20 4.93 4.17 3.57
ort 0.03D 2.37C 4.09B 4.82AB  4.99A 4.51AB
Yil MS U MS x U Yil MS U MS x U
2015 ok ok 0D 2016 x 0D 0D

Biiyiik harfler muhafaza siireleri, kiiciik italik harfler uygulamalar arasindaki farkhliklar1 géstermektedir (p<0.05). OD:
Onemli degil, U: Uygulama, MS: Muhafaza siiresi, K: Kontrol, SA: Salisilik asit, PUT: Putresin, OA: Oksalik asit, NO: Nitrik

oksit, ort: Ortalamalar, **: p<0.01
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4.8. Meyve Kabuk Rengi

Farkli derim sonrasi uygulamalar yapilan Angeleno erik ¢esidinde, 120 giin ve
sonrasinda +5 giin oda kosullarinda muhafazasi sirasinda kabuk rengi L*, C* ve h°®

degerlerinde meydana gelen degisimler Cizelge 4.29 ve 4.30’da sunulmustur.

Denemede sogukta muhafazanin her iki yilinda da, meyve kabuk rengi L* degeri
lizerine muhafaza siirelerinin etkisi 6nemli (p<0.05) olurken, uygulamalarin
etkisi ilk y1l 6nemli ikinci y1lda ise 6nemsiz olmustur. Angeleno cesidinde, her iki
deneme yilinda da derim zamaninda yiiksek (I. y1l 37.49-II. y1l 31.52) olan L*
degeri, uzayan muhafaza siiresi ile birlikte genellikle azalmistir. Uygulamalara
gore degismekle birlikte 6zellikle 60 ya da 80. giinden sonra azalislar daha hizli
olmustur. ilk y1l genel uygulama ortalamalar: incelendiginde biitiin uygulamalar
L* degerinin korunmasi bakimindan K grubuna gore daha iyi sonuglar vermistir.
Ik y1l en yiiksek L* degeri ortalamasi (30.93) OA uygulamasindan elde edilmis,
bu uygulamay1 sirasiyla PUT (30.92), SA (30.87), NO (29.87) ve K (28.52)
uygulamalar takip etmistir. ikinci y1l ise en yiiksek degeri SA (28.90) uygulamasi
vermis, OA (28.82), PUT (28.79), NO (28.43) ve K (28.15) uygulamalar1 bu
uygulamayi takip etmistir (Cizelge 4.29). L* degerinin korunmasi bakimindan OA,

SA ve PUT uygulamalar1 NO ve K grubuna gore daha iyi sonuglar vermistir.

Her iki deneme yilinda, C* degerleri L* degerlerine benzer sekilde, sogukta
muhafaza boyunca azalmistir. Uygulamalarin ve muhafaza siiresinin Angeleno
cesidinde sogukta muhafaza sirasinda meyve kabuk rengi C* degeri degisimi
lizerine etkisi istatistik olarak 6nemli (p<0.05) bulunmustur. C* degerinde
baslangica gére en fazla azalis K uygulamasinda olmustur. ilk yil baslangicta
24.48 olarak 6lctilen deger, 120 giin sonunda 10.59’a (K), ikinci y1l ise baslangicta
19.66 olan deger, depolama sonunda 7.49 (K) olarak dl¢iilmiistiir. iki deneme
yilinda da C* degerinde en az degisim SA (muhafaza sonunda I. y1l 11.27, I y1l
8.61) uygulamasinda saptanmistir. Bu uygulamay1 PUT (muhafaza sonunda I. y1l
10.98, II. y11 8.10) ve OA (muhafaza sonunda L. y1l 11.07, II. y1l 7.74) uygulamalari
takip etmistir (Cizelge 4.29).
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Angeleno ¢esidinde meyve kabuk rengi h° degeri lizerine, muhafaza siiresinin
etkisi 6nemli (p<0.05) olurken, uygulamalarin etkisi her iki yilda da istatistik
olarak Onemsiz olmustur. Sogukta muhafaza boyunca h° degeri azalma
egiliminde olmustur. Istatistik olarak 6nemli olmamasina ragmen muhafaza
periyodu sonunda uygulamalar arasinda farkliliklar tespit edilmistir. Denemenin
ilk yilinda baslangi¢ta 32.38 olan deger 120 giin sonunda 19.14 (K)-22.82 (PUT)
arasinda o6lgiilmiistiir. Ikinci yilda da baslangicta 36.13 olan deger sogukta
muhafaza sonunda 16.13 (K)-20.41(0A) arasinda degismistir (Cizelge 4.29).
Genel h°® degeri ortalamalar: incelendiginde, her iki yilda da OA uygulamasi 6n

plana ¢ikarken bunu PUT ve SA uygulamalari takip etmistir.
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Cizelge 4.29. Angeleno erik c¢esidinde sogukta muhafaza boyunca farkl
uygulamalarin meyve kabuk rengi L*, C* ve h° degeri lizerine

etkileri
Mubhafaza siiresi (giin)
YiI Renk U 0 20 40 60 80 100 120 ort
K 37.49 31.26 29.71 28.72 26.06 24.30 22.09 28.52b
SA 37.49 33.22 30.17 30.34 29.79 28.31 26.82 30.87a
. PUT 37.49 32.37 31.71 30.00 29.52 27.91 27.45 30.92a
. 0OA 37.49 33.80 31.13 30.06 27.95 2891 27.17 30.93a
NO 37.49 3291 31.52 29.58 26.51 26.90 24.16 29.87ab
ort 37.49A 32.71B 30.85BC  29.74CD  27.97DE  27.27EF  25.54F
K 24.48 2091 17.16 14.97 14.65 12.84 10.59 16.51b
SA 24.48 23.12 20.65 18.28 15.58 13.77 11.27 18.16ab
et} N PUT 24.48 23.29 19.87 17.65 16.55 13.14 10.98 18.00ab
S © 0OA 24.48 22.38 19.56 18.28 17.94 15.25 11.07 18.42a
NO 24.48 20.36 18.54 18.85 15.90 14.97 10.60 17.67ab
ort 24.48A 22.01B 19.15C 17.61CD  16.12DE  13.99E 10.90F
K 32.38 30.38 27.34 20.32 18.75 19.65 19.14 23.990p
SA 32.38 28.70 29.05 25.97 23.06 21.89 20.55 25.94
. PUT  32.38 30.33 28.68 27.20 18.84 18.16 22.82 25.49
= 0A 32.38 28.26 28.62 26.59 24.32 20.27 21.81 26.04
NO 32.38 31.04 27.88 24.48 18.80 20.41 19.33 24.90
ort 32.38A 29.74AB  28.31AB 24.91BC  20.75C 20.08C 20.73C
K 31.52 28.63 28.39 28.53 27.52 26.90 25.54 28.1500
SA 31.52 31.09 28.48 28.96 27.18 27.92 27.17 28.90
N PUT  31.52 29.61 28.87 28.66 27.67 27.65 27.52 28.79
o 0OA 31.52 30.31 30.63 27.15 27.53 27.44 27.17 28.82
NO 31.52 29.57 28.24 28.02 27.97 27.24 26.47 28.43
ort 31.52A 29.84AB 28.92BC 28.27BC 27.57BC 27.43BC 26.77C
K 19.66 16.22 14.66 10.86 9.09 8.10 7.49 12.30b
SA 19.66 16.76 15.68 14.13 10.66 9.30 8.61 13.54a
9 N PUT  19.66 17.74 16.72 12.95 11.15 8.90 8.10 13.60a
S ° 0OA 19.66 19.31 18.11 11.26 10.20 8.73 7.74 13.57a
NO 19.66 16.06 14.35 11.85 10.29 8.61 7.65 12.64ab
ort 19.66A 17.22B 15.90B 12.21C 10.28D 8.73DE 7.92E
K 36.13 35.72 37.21 33.72 27.02 25.65 16.13 30.2300
SA 36.13 36.88 35.87 34.16 35.42 27.43 20.13 32.29
. PUT  36.13 36.78 36.10 34.43 33.86 26.86 17.58 31.68
= OA 36.13 34.80 36.57 35.33 33.67 27.34 20.41 32.03
NO 36.13 36.59 37.60 36.18 34.14 27.72 18.89 32.46
ort 36.13A 36.15A 36.67A 34.76A 32.82AB  27.00B 18.63C
Yil MS 8] MS x U Yil MS U MS x U
L* *ok *ok o)) L* *ok oD oD
P c* 2015 *x * oD c* 2016 o * oD
he ok oD oD he ok oD oD

Biiyiik harfler muhafaza siireleri, kiigiik italik harfler uygulamalar ve kii¢lik harfler de muhafaza siiresixuygulama
interaksiyonu arasindaki farklihklar gostermektedir (p<0.05). OD: Onemli degil, U: Uygulama, MS: Muhafaza siiresi, K:
Kontrol, SA: Salisilik asit, PUT: Putresin, OA: Oksalik asit, NO: Nitrik oksit, ort: Ortalamalar, *: p<0.05, **: p<0.01
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Angeleno ¢esidinde denemenin ilk yilinin oda kosullarinda, muhafaza siiresi,
uygulamalar ve muhafaza siiresixuygulama interaksiyonun eriklerin meyve
kabuk rengi L* degeri iizerine etkileri 6nemli (p<0.05) bulunurken, ikinci yil
muhafaza siiresi ve uygulamalarin etkisi 6nemli (p<0.05) olmustur. Sogukta
muhafazaya benzer sekilde her iki yilda da L* degerleri muhafaza boyunca
azalmistir. Bu azalislar raf kosullarinda sogukta muhafazaya oranla (ilk yil
kontrol uygulamas: hari¢) daha fazla olmustur. Ilk deneme yilinda baslangigta
29.93 (PUT)-31.90 (OA) arasinda olgiilen degerler 120+5. giin sonunda 16.03
(NO)-19.31 (SA) arasinda degismistir. Ikinci y1l ise baslangi¢ta 29.97 (PUT)-28.33
(NO) arasinda olgiilen degerler, muhafaza sonunda 24.26 (PUT)-19.01 (K)
arasinda ol¢iilmiistiir (Cizelge 4.30).

Oda Kkosullarinda Angeleno cesidinde meyve kabuk rengi C* degerlerindeki
degisim sogukta muhafazaya benzer olmus ve azalan bir egilim gostermistir.
Denemenin ilk yilinda sadece muhafaza siirelerinin etkisi meyve kabuk rengi C*
degeri lizerine 6nemli (p<0.05) olurken, ikinci y1lda hem muhafaza siiresi hem de
uygulamalarin etkisi istatistik olarak 6nemli (p<0.05) olmustur. Birinci yil C*
degeri genel ortalamalar1 incelendiginde, en yiiksek deger 14.74 ile SA
uygulamasindan elde edilirken, en dusiik deger 13.21 ile K uygulamasindan elde
edilmistir. Ikinci y1l ise bu degerler 13.34 (SA) ve 10.96 (K) olarak kaydedilmistir
(Cizelge 4.30).

Her iki yi1lda da oda kosullarinda muhafaza siirelerinin Angeleno ¢esidinin meyve
kabuk rengi h° degeri Tlzerine etkisi 6nemli (p<0.05) olurken, gerek
uygulamalarin gerekse muhafaza siliresixuygulama interaksiyonun etkisi
onemsiz bulunmustur. Istatistik olarak énemli olmamasina ragmen 120+5
glinliik muhafaza sonunda gelen ortalamalar incelediginde, uygulamalarin meyve
kabuk rengi h® degeri lizerine etkisinin oldugu gézlenmektedir. Biitiin uygulama
meyvelerinde h°® degeri K uygulamasina gore daha yiiksek degerler vermistir.
Denemenin ilk y1l h® degeri genel uygulama ortalamalarina gore, en ytiksek h°
degeri (24.23) PUT uygulamasindan elde edilmis, bunu sirasiyla SA (23.71), OA
(23.29), NO (22.94) ve K (21.64) takip etmistir. ikinci yilda ise yine en yiiksek
(24.80) PUT uygulamasindan elde edilirken bunu ilk yilda ki gibi SA (23.27), OA
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(23.11), NO (21.60) ve K (21.38) takip etmistir (Cizelge 4.30). Oda kosullarinda
meyve kabuk rengi h® degerinin korunmasi bakimindan en etkili uygulamalarin

SA ve PUT oldugu diistiniilmektedir.
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Cizelge 4.30. Angeleno erik cesidinde raf 6émrii siirecinde farkli uygulamalarin
meyve kabuk rengi L", C* ve h° degeri lizerine etkileri

Muhafaza stiresi (giin)
Yl Renk U 0+5 20+5 40+5 60+5 80+5 100+5 120+5 ort
K 30.00a-c  28.35a-f 25.53d-1  23.49g-1 21.71-m 20.6k-o0 16.09p 23.68
SA 30.78ab 31.21a 28.9a-e 25.93c-h 23.99g-k 24.3f-k 19.31l-p 26.36
PUT 29.93a-c 31.13a 28.6a-e 24.96e-j 22.36h-m  20.9j-n 16.84n-p  24.96

*
- 0A 31.90a 31.53a 26.6b-g  24.88e-f  21.731rm 21.41-m  16.5lop  24.94
NO 31.37a 30.27ab  29.2a-d  25.6d-1 20.63k-0  18.8m-p  16.03p 24.56
ort 30.80 30.50 27.77 24.97 22.07 21.24 16.96
K 19.95 16.37 15.26 12.30 10.38 9.19 9.03 13.210p
SA 19.39 17.64 16.51 15.33 12.54 11.73 10.02 14.74
v . PUT  21.07 18.33 14.96 13.63 13.03 10.71 10.61 14.62
R °  oa 19.90 16.57 15.12 14.33 12.65 11.35 10.23 14.31
NO 19.23 17.24 15.95 14.69 11.97 10.24 9.06 14.06
ort 19.91A 17.23AB  15.56BC  14.06BCD 12.11CDE 10.64DE 9.79E
K 32.52 25.53 25.09 17.88 18.04 16.38 16.08 21.6400
SA 30.69 28.50 22.66 22.80 2117 20.89 19.26 23.71
. PUT 3236 29.11 23.11 20.62 22.72 21.94 19.72 24.23
. 0A 31.07 28.56 21.59 21.42 20.70 20.40 19.32 23.29
NO 29.41 24.20 23.05 23.90 21.05 21.25 17.75 22.94
ort 31.21A 27.18AB  23.10BC  21.32C 20.74C 20.17C 18.42C
K 28.59 26.95 25.92 25.69 24.34 23.14 19.01 24.81b
SA 28.44 27.22 26.75 25.99 25.75 24.20 23.85 26.03a
. PUT  29.27 27.25 26.09 25.87 25.02 25.07 24.26 26.12a
4 0A 28.63 27.46 26.58 27.06 25.24 25.05 23.38 26.20a
NO 2833 27.58 26.79 25.88 25.57 24.59 22.57 25.90a
ort 28.65A 27.29B  26.43BC  26.10BC 25.19CD  24.41D  22.61E
K 16.77 15.80 13.58 9.91 7.79 7.35 5.50 10.96b
SA 17.99 16.74 15.56 13.86 12.72 8.76 7.76 13.34a
© . PUT  17.02 16.27 15.99 13.82 11.67 9.14 8.24 13.16a
] ° oA 17.40 17.53 15.80 12.93 12.00 8.81 6.19 12.95ab
NO 16.94 15.84 14.03 12.64 10.92 7.77 6.28 12.06ab
ort 17.23A 16.44A  14.99AB  12.63BC 11.02CD  837DE  6.79E
K 28.88 23.86 21.22 18.90 20.38 21.39 15.04 21.3800
SA 28.79 23.97 24.35 20.99 22.48 22.19 20.13 23.27
. PUT  29.00 24.74 24.63 26.03 24.23 22.88 22.09 24.80
= 0A 28.95 21.08 24.76 24.01 21.12 21.45 20.41 2311
NO 29.04 22.86 20.52 20.46 20.20 20.03 18.10 21.60
ort 28.93A 23.30B  23.10B  22.08B 21.68B 21.59B 19.15B
il MS U MS x U il MS U MS x U
L* *k *k * L* *k *k ()D
P c* 2015 ok 0D 0D c* 2016 ok * 0D
he ok 0D 0D he ok 0D 0D

Biiyiik harfler muhafaza siireleri, kiigiik italik harfler uygulamalar ve kii¢lik harfler de muhafaza siiresixuygulama
interaksiyonu arasindaki farklihklari géstermektedir (p<0.05). OD: Onemli degil, U: Uygulama, MS: Muhafaza siiresi, K:
Kontrol, SA: Salisilik asit, PUT: Putresin, OA: Oksalik asit, NO: Nitrik oksit, ort: Ortalamalar, *: p<0.05, **: p<0.01
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Derim sonrasi farkli uygulamalarin sogukta ve oda kosullarinda muhafaza
sirasinda, Black Diamond ¢esidinde meyve kabuk rengi L, C* ve h° degerleri

lizerine etkisi Cizelge 4.31 ve 4.32’de sunulmustur.

Black Diamond ¢esidinde, sogukta muhafaza boyunca L* degerleri her iki yi1lda da
diizenli olarak azalmistir. Baslangicta 38.68 (1. y11)-33.09 (II. y11) olan L* degerleri,
genel uygulama ortalamalar incelendiginde, I. yilda SA’da 33.02, OA’da 32.84,
PUT’ta 32.66, NO’da 31.41 ve K'da 30.80 olarak kaydedilmistir. II. yi1lda ise bu
ortalamalar 29.86 (SA), 29.78 (OA), 29.27 (PUT), 28.83 (NO) ve 28.10 (K) olarak
olctilmiistiir (Cizelge 4.31). Ilk yil muhafaza siiresi ve uygulamalarin meyve
kabuk L* degeri lizerine etkisi istatistik olarak 6nemli olurken, ikinci y1l sadece

muhafaza siiresinin etkisi 6nemli (p<0.05) bulunmustur.

Birinci y1l sogukta muhafaza sirasinda Black Diamond ¢esidinde, meyve kabuk
rengi C* degeri lizerine uygulamalarin ve muhafaza siiresinin etkisi istatistik
olarak onemli (p<0.05) olurken, ikinci yil ise sadece muhafaza siiresinin etkisi
onemli (p<0.05) olmustur. Uzayan muhafaza siiresiyle birlikte C* degerleri de
azalma egiliminde olmustur. ilk y1l baslangicta 21.59 olan C* degeri, 100 giin
sonunda 8.96 ‘ya (K) kadar diismiistiir. En fazla azalis K grubunda meydana
gelirken, en az azahs (15.18) SA uygulamasinda olmustur. ikinci yil ise
uygulamalarin etkisi istatistik olarak O6nemli olmasa da, genel uygulama
ortalamalar1 incelendiginde en diisik C* verisi 11.00'hk deger ile K
uygulamasinda bulunmus, bunu sirasiyla NO (11.33), 0A (11.52), PUT (11.67) ve
SA (12.07) uygulamalar1 takip etmistir (Cizelge 4.31). Her iki yilda da SA
uygulamasi meyve kabuk rengi C* degerinin korunmasi bakimindan diger

uygulamalara kiyasla nispeten daha etkili olmustur.

Meyve kabuk rengi h® degeri Angeleno cesidinde oldugu gibi, Black Diamond
cesidinde de baslangica gore her iki yilda azalmistir. Baslangicta ilk yil 32.17,
ikinci y1l 32.54 olarak olgiilen deger, 100 giin sonundaki ortalamalar dikkate
alindiginda ilk y1l 29.79 (PUT) ile 27.34 (K) arasinda, ikinci yil ise 30.24 (PUT) ile
27.88 (K) arasinda olciilmustiir (Cizelge 4.31). Black Diamond ¢esidinin meyve

kabuk rengi h® degeri iizerine, ilk yi1l muhafaza siiresi ve uygulamalarin etkisi
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istatistik olarak 6nemli (p<0.05) olurken, ikinci y1l sadece muhafaza siirelerinin
etkisi 6nemli (p<0.05) bulunmustur. Istatistik olarak énemli olmamasina
ragmen, ikinci deneme yilinda da ilk yi1ldakine benzer sonuglar elde edilmis, genel
uygulama ortalamalar1 incelendiginde PUT ve SA uygulamalar1 6n plana
cikmistir. Biitlin uygulamalar kabuk rengi h® degerinin korunmasi agisindan K

uygulamasina gore daha iyi sonuglar vermistir.

Black Diamond ¢esidinde oda kosullarinda meyve kabuk rengi L*, C* ve h° degeri
degisimleri sogukta muhafazaya benzer sekilde seyretmis ve genellikle uzayan
mubhafaza siiresine paralel olarak azalma egilimi gostermistir. Bu ¢esitte her iki
yilda da oda kosullarinda, meyve kabuk rengi L* degeri lizerine, muhafaza siiresi
ve uygulamalarin etkisi istatistik olarak énemli (p<0.05) olmustur. Ilk yil
baslangicta 34.04 (SA)-36.22 (NO) arasinda degisen degerler, 100+5 giinliik
periyot sonunda 23.80 (K)-26.52 (OA) arasinda ol¢iilmiistiir. Ikinci yil ise
baslangicta 27.95 (0A)-28.46 (PUT) olarak saptanan degerler, muhafaza
sonunda 22.97 (K)-25.93 (SA) olarak o6l¢lilmiistir (Cizelge 4.32).

Oda kosullarinda Black Diamond c¢esidinde kabuk rengi C* degerleri iizerine, her
iki yilda da muhafaza siiresi ve uygulamalarin etkisi istatistik olarak 6nemli
(p<0.05) olmustur. Ik y1l muhafaza boyunca C* degerlerinde meydana gelen
azalislar, ikinci y1la oranla nispeten daha fazla olmustur. Derimden hemen sonra
uygulama yapilarak +5 giin oda kosullarinda bekletilen eriklerde C* degeri 15.81
(SA)-17.50 (PUT) arasinda bulunmustur. 100+5 giinliik muhafaza periyodu
sonunda ise bu degerler 3.25 (K)-4.88 (SA) arasinda ol¢ilmiistiir. Denemenin
ikinci yilinda ise bu degerler sirasiyla 9.26 (0A)-9.99 (PUT) ve 3.11 (PUT)-3.95
(SA) olarak ol¢iilmiustiir. Genel uygulama ortalamalar: dikkate alindiginda, ilk y1l
en yiiksek (10.29) C* degeri PUT uygulamasindan elde edilirken, en diisiik deger
(8.90) K uygulamasinda saptanmistir. Ikinci yilda ise en yiiksek ortalama (6.08)
SA uygulamasi, en diisiik ortalama (4.79) yine K uygulamasinda tespit edilmistir

(Cizelge 4.32).

Meyve kabuk rengi hue degerleri lizerine her iki yilda uygulamalarin etkisi

istatistik olarak oOnemsiz bulunurken, muhafaza siirelerinin etkisi 6nemli
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(p<0.05) olmustur. Black Diamond ¢esidinin kabuk rengi h°® degerleri uzayan
muhafaza siiresiyle dogru orantili olarak her iki yilda da azalmistir. Azalislar,
genel uygulama ortalamalar1 degerlendirildiginde, ilk y1l en az PUT (25.29)
uygulamasinda olurken, bunu sirasiyla OA (26.46), NO (26.48), SA (27.71) ve K
(25.29) takip etmistir. ikinci yilda ise en az degisim yine SA (28.26)
uygulamasinda olmus, bunu sirasiyla NO (26.97), PUT (26.32), OA (26.02) ve K
(25.32) uygulamalar takip etmistir (Cizelge 4.32).
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Cizelge 4.31. Black Diamond erik ¢esidinde sogukta muhafaza boyunca farkl
uygulamalarin meyve kabuk rengi L%, C* ve h° degeri lizerine

etkileri
Muhafaza siiresi (giin)
YiI Renk U 0 20 40 60 80 100 ort
K 38.68 32.24 32.84 29.44 26.44 25.19 30.80b
SA 38.68 36.62 34.09 31.99 29.62 27.12 33.02a
S PUT 38.68 36.35 34.84 32.20 27.16 26.71 32.66ab
OA 38.68 36.96 34.61 32.93 29.35 2450  32.84a
NO 38.68  35.80 31.67 31.10 26.18 25.06 31.41ab
ort 38.68A 35.59B 33.61BC 31.53C 27.75D  25.72D
K 21.59 1943 17.88 15.74 14.58 8.96 16.36b
SA 21.59 22.29 20.26 18.63 16.08 15.18 19.00a
ut] . PUT 21.59 21.60 20.10 19.30 16.87 13.43 18.82a
Q © 0A 21.59  20.76 19.68 17.36 15.29 13.30 18.00a
NO 21.59 20.89 18.95 17.72 15.47 13.85 18.08a
ort 21.59A 20.99AB 19.37BC 17.75C 15.66D 12.94E
K 32.17 27.62 30.17 24.74 25.90 23.43 27.34b
SA 3217 3170 31.00 29.67 25.91 23.38  28.97ab
o PUT 3217 30.33 30.21 30.06 27.93 28.02  29.79a
<= 0A 32.17 30.96 28.01 28.41 27.78 27.39 29.12ab
NO 32.17 28.48 27.68 30.10 27.49 24.82 28.46ab
ort 32.17A 29.82AB 29.41AB 28.59BC 27.00BC 25.41C
K 33.09 28.36 29.15 27.39 26.78 23.81  28.100°
SA 33.09 3236 29.92 29.25 27.62 2696  29.86
S PUT 33.09 30.18 29.07 27.98 27.72 27.58  29.27
0A 33.09 32.21 30.16 29.24 27.32 26.69  29.78
NO 33.09  30.20 30.51 26.86 26.47 25.84  28.83
ort 33.09A 30.66AB 29.76BC 28.14CD  27.18D  26.17D
K 15.13  13.33 11.00 10.79 7.97 7.77 11.000p
SA 15.13 13.08 12.36 11.34 10.43 10.05 12.07
3 . PUT 15.13 13.26 12.18 11.12 9.49 8.85 11.67
Q © 0OA 15.13 13.22 11.89 10.93 9.28 8.65 11.52
NO 15.13 11.67 11.33 11.26 9.69 8.92 11.33
ort 15.13A 1291B 11.75BC  11.09C 9.37D 8.85D
K 32.54 29.54 27.30 28.36 25.80 23.76 27.880D
SA 32.54 29.23 28.00 28.76 27.59 26.35 28.75
o PUT 32.54 32.26 30.86 30.06 29.75 26.00 30.24
< 0A 32.54 29.94 30.57 27.66 27.06 23.85 28.60
NO 32.54 30.28 30.74 28.22 27.43 22.34 28.59
ort 32.54A 30.25AB 29.49AB 28.61ABC 27.53BC 24.46C
Yil MS U MS x U Yil MS U MS x U
L* ok *k 0D *ok 0D 0D
P C* 2015 *x oD 2016 *r oD oD
he sk * 0D *ok 0D 0D

Biiyiik harfler muhafaza siireleri, kii¢iik italik harfler uygulamalar ve kii¢lik harfler de muhafaza siiresixuygulama
interaksiyonu arasindaki farklihklari géstermektedir (p<0.05). OD: Onemli degil, U: Uygulama, MS: Muhafaza siiresi, K:
Kontrol, SA: Salisilik asit, PUT: Putresin, OA: Oksalik asit, NO: Nitrik oksit, ort: Ortalamalar, *: p<0.05, **: p<0.01

99



Cizelge 4.32. Black Diamond erik cesidinde raf omriu siirecinde farkl
uygulamalarin meyve kabuk rengi L*, C* ve h® degeri lizerine

etkileri
Mubhafaza siiresi (giin)
Yil Renk U 0+5 2045 40+5 60+5 80+5 100+5 ort
K 34.60 31.18 30.77 28.43 26.49 23.80 29.21b
SA 34.04 33.92 33.57 31.91 27.90 25.97 31.22a
N PUT 36.05 32.03 32.70 32.50 28.39 26.15 31.30a
= OA 35.42 34.04 34.51 32.27 24.80 26.52 31.26a
NO 36.22 33.65 31.95 30.97 24.57 24.74 30.35ab
ort 35.27A 32.96B 32.70B 31.21B 26.43C 25.43C
K 15.98 10.54 10.24 8.15 5.26 3.25 8.90b
SA 15.81 12.87 11.13 10.06 6.36 4.88 10.19ab
0 % PUT 17.50 11.35 11.57 10.18 7.26 3.87 10.29a
Q < 0A 16.49 11.69 10.85 10.29 7.68 3.58 10.10ab
NO 17.00 11.42 9.11 8.90 6.65 4.36 9.57ab
ort 16.56A 11.57B 10.58BC 9.51C 6.64D 3.99E
K 31.86 26.36 25.75 22.94 23.80 21.02 25.290D
SA 31.33 31.13 29.43 26.61 24.19 23.60 27.71
o PUT 33.22 29.46 29.88 26.78 25.43 21.91 27.78
= 0A 30.75 26.48 25.48 27.35 25.25 23.43 26.46
NO 30.01 27.35 27.08 28.54 24.15 21.72 26.48
ort 31.43A 28.16AB 27.52AB 26.44BC 24.56BC 22.34C
K 27.96 25.58 24.30 23.69 23.88 22.97 24.73b
SA 28.20 26.41 25.66 23.40 24.30 25.93 25.65ab
r PUT 28.46 27.78 26.66 23.77 24.14 25.35 26.03a
. 0A 27.95 25.78 24.94 23.51 24.17 25.74 25.35ab
NO 28.17 25.44 25.61 24.66 24.33 23.24 25.24ab
ort 28.15A 26.20B 25.43BC 23.81D 24.16D  24.65CD
K 9.47 4.44 411 4.20 3.35 3.17 4.79b
SA 9.30 8.14 6.33 5.67 3.09 3.95 6.08a
© N PUT 9.99 7.81 7.17 4.39 3.74 3.11 6.03a
Q © 0A 9.26 7.67 5.02 5.86 3.15 3.52 5.75ab
NO 9.57 6.41 4.49 3.94 3.38 3.74 5.25ab
ort 9.52A 6.89B 542BC  4.81CD  3.34D 3.50D
K 30.12 26.86 23.57 24.57 23.08 23.73 25.320D
SA 31.17 27.72 31.94 29.45 25.73 23.54 28.26
o PUT 30.06 24.00 25.34 26.59 26.67 25.28 26.32
= 0A 30.09 23.19 29.15 25.38 24.09 24.24 26.02
NO 30.35 27.36 25.60 27.97 25.51 25.05 26.97
ort 30.35A 25.83AB 27.12AB 26.79AB 25.02B  24.37B
Yil MS U MS x U Yil MS U MS x U
L* *k * oD *k * oD
P c* 2015 ** * 0D 2016 ** * 0D
he *x oD oD *k oD oD

Biiyiik harfler muhafaza siireleri, kiigiik italik harfler uygulamalar ve kii¢lik harfler de muhafaza siiresixuygulama
interaksiyonu arasindaki farklihklar gostermektedir (p<0.05). OD: Onemli degil, U: Uygulama, MS: Muhafaza siiresi, K:
Kontrol, SA: Salisilik asit, PUT: Putresin, OA: Oksalik asit, NO: Nitrik oksit, ort: Ortalamalar, *: p<0.05, **: p<0.01
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Hangi renk oldugundan bagimsiz bir sekilde 6l¢iilen L* degeri, rengin agikligini ya
da koyulugunu ifade etmektedir. L* parametresinin 0-100 arasinda degerler
aldigi, deger ylikseldikge rengin acildig1 ve deger diistiikce rengin koyulastigi
(parlakligin azaldig1) bildirilmektedir (Calhan, 2018). Calismada her iki gesit ve
yllda da meyve kabuk rengi L* degerleri 20 ile 40 arasinda degerler almistir.
Muhafaza siiresi uzadik¢a kontrol dahil biitiin uygulamalarda L* degeri azalmistur.
Bu durum kabuk renginde biitiin uygulamalarda baslangica gore parlakligin
azaldigim gostermektedir. Oztiirk vd. (2012) Black Amber erik cesidi ile
yuriittikleri ¢calismada, kabuk rengi L* degerinin depolama boyunca azaldigini
bildirmislerdir. Denemede Angeleno ve Black Diamond cesitlerinde meyve kabuk
rengi L* degerinin korunmasi bakimindan en iyi uygulamalar SA, PUT ve OA

uygulamalari olmus ve 6zellikle OA 6n plana ¢ikmistur.

Herhangi bir renge karsilik gelmeyen C* degeri, hangi renk o6lciildiiyse o rengin
canliligini ya da donuklugunu ifade etmektedir. C* degeri arttikca renklerin daha
canli, net ve parlak goriindigi bildirilmektedir (Erbas ve Koyuncu, 2016).
Calismada her iki y1l ve ¢esitte, sogukta muhafaza ve oda kosullarinda elde edilen
sonuclar degerlendirildiginde, C* 5-25 arasinda degisen degerler almistir.
Muhafaza siiresinin uzamasiyla birlikte C* degeri de azalmis, ayrica oda
kosullarinda sogukta muhafazaya oranla azalislar daha belirgin hale gelmistir.
Nitekim Black Amber erik ¢esidinin muhafaza performansinin belirlenmesi
amaci ile yuriitilen arastirmada, depolama boyunca C* degerinin azaldig1 rapor
edilmistir (Avci, 2016). Deneme de SA ve PUT uygulamalari1 C* degerini korumada

diger uygulamalara nazaran kismen daha etkili bulunmustur.

Hue acis1 bir renk dairesi olup, gozle algilanabilen renkleri ifade etmektedir. Renk
dairesinde 0°-360°ler arasinda degerler almakta ve 0°-90° kirmizidan sariya, 90-
180° saridan yesile, 180°-270° yesilden maviye ve 270°-360° arasinda da
maviden kirmizi renge dogru doniisimi gostermektedir (McGuire, 1992).
Kirmizi ya da mor kabuk rengine sahip cesitlerde degerin 0°’ye yaklasmasi renkte
koyulasmanin arttigini ifade etmektedir. Calismada her iki ¢esit icinde kabuk
rengi h° degerleri muhafaza siiresince 15°-37° arasinda degismis ve muhafaza

stresinin uzamasina paralel olarak h°® degerinde azalmalar tespit edilmistir.
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Muhafaza boyunca h° degerinde benzer azalmalar Black Diamond, Black Amber
ve Angeleno gibi kirmizi-mor renkli erik cesitleri ile ytriitillen ¢alismada da
tespit edilmistir (Diaz-Mula vd., 2009). Muhafaza siiresince biitiin uygulamalar h°
degerinin korunmasi bakimindan kontrol uygulamasina gore daha etkili
olmustur. Genel olarak h® degeri agisindan degerlendirildiginde PUT uygulamasi

nispeten diger uygulamalara kiyasla daha iyi sonuclar vermistir.

Meyve zemin renginin degismesi bazi erik ¢esitlerinde gilivenilir bir olgunlasma
indeksi olarak kullanilmakta ve pazar degeri agisinda da 6nemli bir parametredir
(Daza vd., 2008). Meyve rengi eriklerde genellikle olgunlasma ile birlikte ¢esit
rengine bagh olarak yesilden kirmizi-mor renge ya da sar1 renge dénmektedir.
Meyve kabuk rengindeki yesil renk gelisiminden sorumlu renk pigmentinin
(klorofil) olgunlagsma-yaslanma ile birlikte sentezinin yavasladigi, hatta zamanla
kayboldugu belirtilmektedir. Kabuktaki klorofilin azalmasi ya da par¢alanmastile
birlikte cesite 6zgii renk pigmentleri daha belirgin hale gelir. Calismada
kullanilan kirmizi-mor kabuk rengine sahip cesitlerde sogukta muhafaza
siiresinin uzamasiyla olgunlasma ilerlemis ve C* ve h® degerlerinin azalisindan da
anlasilacagi gibi mor renkte koyulagsma artmis ancak canlilik azalmistir. C* ve h°
degerlerinin oda kosullarinda daha dustik olmasinin nedeni ise olgunlasmanin
daha fazla olmasi seklinde agiklanabilir. Calismada genel olarak meyve kabuk
renginin korunmasi agisindan PUT ve SA uygulamalar etkili olmus bu iki
uygulamay1 OA uygulamasi takip etmistir. SA ve PUT uygulamalarin olgunlasmay1
yavaslatarak olgunlasmaya bagli olarak degisen meyve kabuk rengini
korudugunu soyleyebiliriz. Olgunlasma ile renklenme arasinda siki bir iligki
oldugu rapor edilmistir (Karagali, 2009). Nitekim calismada, olgunlasma ile
yakindan iliskili olan etilen degerlerine ait sonuglar da (Cizelge 4.17,4.18,4.19 ve
4.20) bu durumu destekler niteliktedir. Kayisiya (Martinez-Romero vd., 2001),
mangoya (Malik ve Singh, 2005) ve limona (Valero vd., 1998) PUT uygulayarak,
erige (Majeed ve Jawandha, 2016), kayisiya (Erbas vd., 2015), domatese (Ding ve
Wang, 2003), hiyara (Altikardes vd., 2018) ve dereotuna (Koyuncu vd., 2018) SA
uygulayarak yiiriitillen ¢alismalarda da rengin korunmasi agisindan benzer
sonuglar rapor edilmistir. Denemede elde edilen C* ve h° degerleri, meyve kabuk

renginde parlakligi ifade eden L* degerleriyle de desteklenmektedir. Nitekim
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muhafaza boyunca azalan L* degeri, rengin koyulasarak parlakligin azaldigini
ifade etmektedir. L* degerinde ki azalista SA ve PUT uygulamasindan ¢ok OA
uygulamasi 6n plana ¢ikmaktadir. Bunu da denemedeki agirlik kaybi (Cizelge 4.1,
4.2,4.3 ve 4.4) bulgulari ile iliskilendirebiliriz (Cizelge A.1, A.2, A.3 ve A.4). Ciinkii
trtinden su kaybinin artmasiyla birlikte meyve kabugunun matlasabilecegi,

parlakliginin azalabilecegi diistiniilmektedir.

4.9. Meyve Et Rengi

Deneme de Angeleno ¢esidinin oda kosullarinda ve sogukta muhafazas1 boyunca
meyve et rengindeki degisimler lizerine farkli derim sonrasi uygulamalarin etkisi

Cizelge 4.33 ve 4.34’te sunulmustur.

Artan depolama periyoduna paralel olarak her iki deneme yilinda da Angeleno
cesidinin meyve et rengi L* degerleri genellikle diizenli bir sekilde azalmistir. i1k
y1l baslangicta 63.71 olan deger 120 giin sonunda 41.69’a (NO) kadar diismiistiir.
Genel uygulama ortalamalar1 dikkate alindiginda en yiliksek deger (60.45) OA
uygulamasindan elde edilirken, bunu sirasiyla PUT (59.21), SA (59.17), NO
(58.18) ve K (56.85) uygulamas: takip etmistir. ikinci yilda ise en yiiksek
degerden en dusuk degere dogru olan siralama SA (52.33), OA (52.03), PUT
(51.94), NO (51.06) ve K (50.88) uygulamasi seklinde olmustur. Sogukta
muhafaza boyunca, her iki yilda da uygulamalarin, muhafaza siiresinin ve

uygulamaxmuhafaza siiresi interaksiyonunun meyve eti L* degeri lizerine etkisi

istatistik olarak 6nemli (p<0.05) olmustur (Cizelge 4.33).

Angeleno cesidinde meyve kabuk rengi C* degerine benzer sekilde, meyve etinde
de C" degerleri baslangica gore azalistir. Baslangicta 29.95 olan degerler, 120
glinliik sogukta muhafaza sonunda 22.90 (K) ile 24.22 (SA) arasinda degismistir.
Ikinci y1l ise derim zamaninda 36.20 olarak 6lgiilen degerler, muhafaza sonunda
20.46 (K) ile 26.46 (SA) arasinda olciilmiistir (Cizelge 4.33). C* degerinin
korunmasi bakimindan en iyi uygulamanin SA oldugu, bunu her iki yi1lda da OA
uygulamasinin takip ettigi saptanmistir. Calismada sogukta muhafaza boyunca

meydana gelen meyve et rengi C* degerleri degisimi ilizerine hem muhafaza
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stiresinin hem de uygulamalarin etkisi istatistik olarak her iki yilda da énemli

(p<0.05) olmustur.

Sogukta muhafaza siirecinde meyve eti h° degeri degisimi Ulzerine gerek
uygulamalarin gerekse muhafaza siiresinin etkisi her iki deneme yilinda da
onemli (p<0.05) olmustur. Muhafaza boyunca azalma egiliminde olan meyve eti
h° degeri, derim zamaninda 2015 yilinda 96.57, 2016 yilinda ise 87.16 olarak
kaydedilmistir. Sogukta muhafaza sonunda ise bu degerler 2015 yilinda 87.10
(K)-92.88 (SA) arasinda, 2016 yilinda ise 76.98 (K)-84.12 (SA) arasinda
saptanmistir (Cizelge 4.33). Angeleno ¢esidinde sogukta muhafaza boyunca h°
degeri iizerine en etkili uygulamanin SA oldugu, bu uygulamay1 PUT ve OA

uygulamalarinin takip ettigi sdylenebilir.
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Cizelge 4.33. Angeleno erik c¢esidinde sogukta muhafaza boyunca farkh

uygulamalarin meyve et rengi L, C* ve h°® degeri iizerine etkileri

Muhafaza stiresi (giin)

Yl Renk U 0 20 40 60 80 100 120 ort
K 63.71ab  63.28 63.76ab  59.12a-e  56.36¢c-f  49.49gh 42.201 56.85
SA 63.71ab 6391ab  63.05a-c  62.92a-c  57.27b-e 55.17d-g  48.18h1  59.17
N PUT  63.7lab 63.66ab  63.44ab  61.83a-d 58.63a-e 54.8le-h  48.41g-1 59.21
- OA 63.71ab  64.89a 64.40a 65.40a 59.95a-e 54.7le-h  50.12f-h  60.45
NO 63.71ab  64.02ab  64.77a 62.61la-c  57.31b-e 53.17e-h  41.6% 58.18
ort 63.71 63.95 63.89 62.38 57.90 53.47 46.12
K 29.95 28.23 25.98 24.92 24.54 23.79 22.90 25.76b
SA 29.95 28.67 27.99 27.21 26.81 25.96 24.22 27.26a
) N PUT  29.95 28.12 27.92 26.32 26.09 24.48 23.93 26.69ab
R ° 0A 29.95 29.54 28.05 27.16 26.17 24.44 24.06 27.05a
NO 29.95 27.82 26.41 24.53 24.82 24.90 23.08 25.93b
ort 29.95A 28.48AB  27.27BC  26.03CD  25.69CD  24.72DE  23.64E
K 96.57 93.37 92.96 90.92 90.56 90.20 87.10 91.67b
SA 96.57 93.75 93.76 93.34 92.52 92.66 92.88 93.64a
R PUT  96.57 94.78 93.27 93.18 93.03 93.09 92.71 93.81a
. 0A 96.57 93.55 94.00 93.06 94.00 93.10 92.51 93.83a
NO 96.57 94.00 92.90 93.27 92.91 92.26 92.18 93.44a
ort 96.57A  93.89B 93.38B 92.75BC  92.60BC  92.26BC  91.47C
K 59.44a 57.88ab  57.28ab  51.43c-g  44.67)j 45.01yj 40.44j 50.88
SA 59.44a 59.26a 55.82a-d 56.13a-c  46.06h1 45.29 44.301 52.33
N PUT 59.44a 58.90ab  55.40a-e 50.30f-h  47.11g1  47.06g-1 45.381 51.94
4 0A 59.44a 59.12ab  56.69ab  51.20d-g  48.67g-1  45.24j 43.88yj 52.03
NO 59.44a 55.16a-e 54.34b-f 50.61le-h 46.67g-1  46.73g-1 4447 51.06
ort 59.44 58.06 55.91 51.93 46.63 45.87 43.70
K 36.20 33.92 32.76 29.11 29.45 24.23 20.46 29.45b
SA 36.20 34.77 33.86 33.59 31.49 30.30 26.46 32.38a
9 N PUT 36.20 34.13 32.27 32.41 31.08 28.84 25.35 31.47a
] ° 0A 36.20 34.47 33.30 32.77 31.00 29.26 25.94 31.85a
NO 36.20 33.80 32.60 29.78 30.70 26.89 25.87 30.84ab
ort 36.20A 34.22AB  32.96BC  31.53C 30.74C 27.91D 24.81E
K 87.16 86.77 84.23 80.88 80.46 79.93 76.98 82.34c
SA 87.16 86.84 87.48 88.55 85.63 86.18 84.12 86.56a
R PUT  87.16 86.98 88.04 86.39 85.36 84.95 83.87 86.11ab
= 0OA 87.16 86.67 86.20 87.15 84.56 85.74 83.37 85.84ab
NO 87.16 86.59 86.19 81.89 81.74 82.28 80.04 83.70bc
ort 87.16A  86.77AB 86.43AB 84.97A-C 83.55BC 83.81A-C 81.68C
Yil MS U MS x U Yil MS U MS x U
L* . . * L* ok ok ok
P c* 2015 X * oD C* 2016 o o oD
he . % oD he ok ok oD

Biiyiik harfler muhafaza siireleri, kiigiik italik harfler uygulamalar ve kii¢lik harfler de muhafaza siiresixuygulama
interaksiyonu arasindaki farklihklari géstermektedir (p<0.05). OD: Onemli degil, U: Uygulama, MS: Muhafaza siiresi, K:

Kontrol, SA: Salisilik asit, PUT: Putresin, OA: Oksalik asit, NO: Nitrik oksit, ort: Ortalamalar, *: p<0.05, **: p<0.01
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Cizelge 4.34’te goriuldiigu gibi, Angeleno ¢esidinin oda kosullarinda muhafazasi
sirasinda meyve et rengi L*, C* ve h® degerleri, muhafaza boyunca genellikle
azalmistir. Ancak bu azalislarin oda kosullarindaki ortam sartlarindan dolay:
sogukta muhafazaya oranla nispeten biraz daha fazla oldugu soylenebilir. L*
degeri baslangi¢ta ilk y1l 63.39 (PUT)-62.38 (K) arasinda ol¢iilmiis ve 120+5
glinliik periyot sonunda degerler 45.86 (0OA)-37.95 (K) arasinda degismistir.
Ikinci deneme yilinda ise 47.81 (SA ve NO)-47.33 (OA) araliginda olan bu
degerler, muhafaza sonunda 42.64 (SA)- 33.83 (K) arasinda saptanmistir. Biitiin
uygulama meyveleri oda kosullarinda L* degerinin korunmasi bakimindan K
uygulamasina gore daha iyi sonu¢ vermistir. Ayrica oda kosullarinda meyve et
rengi L* degeri lizerine uygulamalarin ve muhafaza siiresinin etKkisi istatistik

olarak 6nemli (p<0.05) olmustur.

Angeleno cesidinde meyve et rengi C* degeri lizerine birinci y1l uygulamalar ve
muhafaza siiresinin etkisi istatistik olarak 6nemli (p<0.05) olurken, ikinci yil
muhafaza siiresi, uygulamalar ve muhafaza siiresixuygulama interaksiyonun
etkisi onemli (p<0.05) olmustur. Derimden sonra +5 giin oda kosullarinda
bekletilen eriklerde ilk yil et rengi C* degerleri 29.80 (0A)-27.78 (NO) arasinda,
ikinci y1l ise 34.89 (PUT)-35.89 (SA) arasinda ol¢ilmustir. 60+5. glinlik
muhafazadan sonra C* degerlerindeki azalislar daha belirgin hale gelmis ve
120+5. giinde degerler 21.27 (K)-23.90 (SA) (birinci y1l) ve 18.38 (K)-24.88 (SA)
(ikinci y1l) arasinda ol¢ulmistir (Cizelge 4.34). Oda kosullarinda meyve et rengi
C" degerindeki azalisin yavaslatilmasi bakimindan en etkili uygulamanin SA

oldugunu soyleyebiliriz.

Bu cesidin oda kosullarinda meyve et rengi h°® degerinde muhafaza boyunca
dalgalanmalar olsa da baslangic degerlerine gore her iki yilda da azalmistir.
Denemenin her iki yilinda da baslangi¢ degerlerine (95.90 ilk y11-80.75 ikinci y1l)
gore 120+5 giin sonunda en fazla (73.56 ilk y1l-72.06 ikinci y1l) azalis K grubunda
olmustur (Cizelge 4.34). Genel uygulama ortalamalar1 incelendiginde h°
degerinin korunmasi bakimindan en iyi uygulamanin PUT uygulamasi oldugunu
ve bu uygulamay sirasiyla SA ve OA uygulamalarinin takip ettigini sdyleyebiliriz.

Meyve et rengi h°® degeri lizerine ikinci y1l sadece muhafaza siiresinin etkisi
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istatistik olarak 6nemli olurken, ilk y1l muhafaza siiresi, uygulamalar ve muhafaza

stiresixuygulama interaksiyonunun etkisi 6nemli (p<0.05) bulunmustur.

Cizelge 4.34.

Angeleno erik cesidinde raf 6mrii siirecinde farkli uygulamalarin
meyve et rengi L”, C* ve h°® degeri lizerine etkileri

Muhafaza stiresi (giin)

Yil U 0+5 20+5 40+5 60+5 80+5 100+5 120+5 ort
K 62.83 61.65 61.53 58.68 52.04 47.75 37.95 54.63b
SA 63.12 63.36 62.94 62.40 55.87 50.79 44.42 57.56a
N PUT  63.39 62.96 62.60 63.70 57.42 50.80 44.95 57.97a
- 0A 63.10 64.07 63.18 63.55 53.64 53.90 45.86 58.19a
NO 63.38 62.99 62.78 62.13 56.38 42.13 39.94 55.68ab
ort 63.16A 63.01A 62.60A 62.09A 55.07B 49.07C 42.62D
K 28.53 25.67 24.78 2411 22.94 22.01 21.27 24.19b
SA 29.57 27.08 27.20 26.27 23.72 24.77 23.90 26.07a
15 N PUT  29.44 27.62 27.42 23.90 24.55 23.70 23.36 25.71ab
] U 0A 29.80 28.74 26.57 25.04 23.48 23.27 22.85 25.68ab
NO 27.78 27.42 23.70 24.65 25.36 24.73 23.41 25.29ab
ort 29.03A 27.30AB  25.94BC  24.80CD  24.01CD 23.69D 22.96D
K 95.90a 92.12ab 90.42a-c  89.85a-c  84.65a-e 74.42de 73.56e 85.85
SA 95.17a 91.97ab 88.06a-c  89.54a-c  86.46a-c 87.51a-c  85.94a-c  89.24
. PUT  94.54a 91.51a-c =~ 90.31a-c = 87.52a-c  86.85a-c 85.66a-d  85.18a-d  88.79
= OA 94.33ab  90.93a-c  91.22a-c  88.39a-c  88.03a-c 87.96a-c  87.69a-c  89.79
NO 95.94a 90.57a-c = 90.90a-c  87.56a-c  86.81a-c 83.01b-e  80.36c-e  87.88
ort 95.18 91.42 90.18 88.57 86.56 83.71 82.55
K 47.57 45.35 45.10 42.29 41.76 39.75 33.83 42.23b
SA 47.81 46.52 45.24 41.75 46.30 46.20 42.64 45.21ab
N PUT  47.66 44.74 45.76 46.66 45.76 45.58 42.34 45.50a
- OA 47.33 44.23 46.57 48.27 47.65 45.28 4091 45.75a
NO 47.81 44.10 43.29 45.80 45.33 46.10 41.16 44.80ab
ort 47.64A 44.99A 45.19A 44.96A 45.36A 44.58A 40.18B
K 35.22a-c  32.38a-e  30.12 27.57f-m  26.75h-n  21.340-q 18.38q 27.39
SA 35.89a 32.85a-e  30.78c-1 29.69e-k  26.98g-m  27.71f-m  24.88l-p  29.82
9 N PUT  34.89a-d 32.72a-e 32.02a-f 31.48a-g 25.77j-0 25.27k-p  22.19n-q 29.19
] ° OA 35.55ab 32.39a-e  31.18b-h  30.86c-1 26.70h-n  26.501-n 22.20n-q  29.34
NO 35.41a-c  31.43a-g 30.4lej 28.25e-1 25.50j-p 23.4m-p 20.99pq 2791
ort 35.39 32.36 30.90 29.57 26.34 24.84 21.72
K 80.75 78.56 78.11 78.60 73.66 74.42 72.06 76.590D
SA 80.75 79.39 79.45 78.53 78.68 78.54 76.06 78.77
R PUT  80.30 80.28 79.92 77.27 79.35 79.26 75.13 78.79
= OA 80.39 79.13 77.76 79.80 78.30 77.46 74.76 78.23
NO 80.15 79.79 79.63 79.06 75.72 74.28 72.12 77.25
ort 80.47A 79.43AB  7897AB  78.65AB  77.14A-C  76.79BC 74.03C
Yil MS U MS x U Yil MS 8] MS x U
L* *x *x oD L* *k * oD
P E . . N o g - - -
he *k *k *% he k% oD 0D

Biiyiik harfler muhafaza siireleri, kiiglik italik harfler uygulamalar ve kii¢lik harfler de muhafaza siiresixuygulama
interaksiyonu arasindaki farklihklar gostermektedir (p<0.05). OD: Onemli degil, U: Uygulama, MS: Muhafaza siiresi, K:

Kontrol, SA: Salisilik asit, PUT: Putresin, OA: Oksalik asit, NO: Nitrik oksit, ort: Ortalamalar, *: p<0.05, **: p<0.01
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Black Diamond erik c¢esidinde sogukta muhafaza ve raf 6mri siliresince farklh
uygulamalarin meyve et rengi L, C* ve h°® degerlerine lizerine etkisi Cizelge

4.35.ve 4.36’da sunulmustur.

Et rengi L* degeri muhafaza siiresince her iki yilda da azalmistir. Dort aylik
muhafazanin sonunda genel uygulama ortalamalar1 incelendiginde, en yiiksek
degeri (42.65-ilk yil, 35.68 ikinci y11) SA uygulamasi vermis, en diisiik deger
(39.90 ilk y11-33.40 ikinci y11) ise K uygulamasindan elde edilmistir (Cizelge 4.35).
Genellikle et rengi L* degerindeki diisiisler her iki yilda da 60 giinliik
muhafazadan sonra ilk donemlere gore daha hizli olmustur. L* degeri iizerine
muhafaza siiresi ve uygulamalarin etkisinin istatistik olarak énemli (p<0.05
oldugu saptanmistir). Bu ¢esidin oda kosullarinda muhafazasi sirasinda da L*
degeri acisindan benzer bulgular elde edilmis ve genel uygulama ortalamalari
dikkate alindiginda her iki yilda da SA uygulamasi L* degerinin korunmasi
bakimindan etkili olmustur (Cizelge 4.36). Uygulamalarin meyve eti L* degeri

lizerine etkisi her iki yi1lda da istatistik olarak 6nemli (p<0.05) olmustur.

Black Diamond cesidinde C* degerleri Angeleno cesidinde oldugu gibi hem
sogukta muhafaza hem de oda kosullarinda, depolama periyodunun uzamasina
paralel olarak azalma egilimi gostermistir. Farkli uygulamalarin ve muhafaza
siiresinin meyve et rengi C* degeri iizerine etkisi denemenin iki yilinda da
istatistik olarak 6nemli bulunmustur. Sogukta muhafazada ilk yil genel uygulama
ortalamalarina gore en diisiik C* degeri (25.99) K grubunda saptanirken, bunu
sirasiyla NO (27.85), PUT (28.34), OA (28.54) ve SA (28.80) uygulamalar: takip
etmistir. Ikinci deneme yilinda da bu siralama degismemis ve en etkili
uygulamalarin SA ve OA oldugu saptanmistir (Cizelge 4.35). Oda kosullarinda ise
genel uygulama ortalamalarina gore bitin uygulamalar C* degerinin
korunmasinda nispeten etkili olmus ama sogukta muhafazadaki kadar belirgin
sonuclar ortaya c¢ikmamistir. Yine de oda kosullarinda uygulamalarin ve
mubhafaza siiresinin C* degeri lizerine etkisinin istatistik olarak énemli (p<0.05)

oldugu saptanmistir (Cizelge 4.36).
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Sogukta muhafaza boyunca meyve eti h® degeri, ilk yil 0. giinde 36.05 olarak
Ol¢iilmiis ve 100 giinliik periyot sonunda bu deger 28.70’e (K) kadar diismiistiir.
Ikinci deneme yilinda da baslangicta 37.60 olan deger 28.13’e (K) kadar
diismiistiir. Sogukta muhafazada biitiin uygulama gruplarinin h® degerleri, genel
uygulama ortalamalarina goére, K grubundan yiliksek c¢ikmasina ragmen,
uygulamalarin meyve eti h® degeri lizerine etkisi istatistik olarak 6nemsiz
olmustur (Cizelge 4.35). Ayni sekilde oda kosullarinda uygulamalarin meyve eti
h® degeri lzerine etkisi istatistik olarak o6nemsiz bulunmustur. Yine SA
uygulamasinin, diger gruplara oranla nispeten h° degerinin korunmasi

bakimindan etkili oldugunu ifade edebiliriz (Cizelge 4.36).
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Cizelge 4.35. Black Diamond erik ¢esidinde sogukta muhafaza boyunca farkl
uygulamalarin meyve et rengi L, C* ve h°® degeri iizerine etkileri

Muhafaza siiresi (giin)
YiI Renk U 0 20 40 60 80 100 Ort
K 50.83  47.26 44.61 38.93 30.26 27.48  39.90c
SA 50.83 49.34 47.81 40.47 34.44 33.00 42.65a
PUT 50.83 49.18 48.39 40.83 32.65 31.26  42.19ab

*
. OA 50.83  49.49 47.86 39.37 32.74 3195  42.04ab
NO 50.83 48.35 45.28 37.09 31.42 29.05  40.34bc
ort 50.83A 48.72AB  46.79B  39.34C  32.30D  30.55D
K 3391  28.93 25.97 23.44 22.95 20.73  25.99b
SA 3391 31.46 28.91 27.45 26.76 24.28  28.80a
=t % PUT 3391 31.98 28.51 27.40 25.12 23.09  28.34a
] S oA 3391 30.96 28.95 29.06 26.54 21.83  28.54a
NO 3391  31.21 28.18 25.18 25.61 23.00  27.85ab
ort 33.91A 3091B  28.10C  26.50CD 25.40D 22.59E
K 36.05 3241 31.36 30.28 28.91 28.70  31.280p
SA 36.05  33.67 32.94 31.92 31.56 3199  33.02
., PUT 36.05 31.83 33.68 30.62 31.54 30.62 3239
=  0A 36.05  32.85 32.06 29.45 31.02 30.33 3196
NO 36.05  32.87 28.97 31.92 29.51 29.38  31.45
ort 36.05A 32.73B  31.80B 30.84B 30.51B  30.20B
K 40.68 37.61 36.10 34.02 28.97 23.03  33.40b
SA 40.68  39.13 38.04 34.30 33.72 28.20  35.68a
* PUT 40.68 37.38 35.83 34.01 33.43 28.28  34.94ab
= 0A 40.68  38.98 35.42 35.10 34.35 29.23  35.63a
NO 40.68  38.52 38.23 3411 33.15 25.61  35.05ab
ort 40.68A 38.32AB 36.73BC  34.31CD 32.72D  26.87E
K 40.36  32.56 31.04 24.67 20.62 18.78  28.01b
SA 4036  38.80 35.13 26.94 23.60 19.47  30.72a
S M PUT 4036  38.47 36.73 24.73 22.30 19.02  30.27ab
] C oA 4036  40.48 34.63 24.96 23.06 1932  30.47a
NO 4036  36.40 34.68 26.55 24.92 18.18  30.18ab
ort 40.36A 37.34B  34.44C  25.57D 2290D 18.95E
K 37.60  35.43 31.36 31.55 30.58 28.13  32.4400
SA 37.60  36.89 33.38 33.87 32.55 3040 34.12
o PUT 37.60 36.03 34.83 35.37 32.53 31.82  34.70
= 0A 37.60 36.66 35.24 33.99 30.34 29.66 3391
NO 37.60 36.18 35.07 32.84 29.74 2846  33.31
ort 37.60A 36.24AB 33.98BC 33.52BC 31.15CD 29.70D
Yil MS U MS x U Yil MS U MS x U
L* *% * oD *x * ()]
P C* 2015 % ok o 2016 ok * oD
he *k 0D 0D *% 0D 0D

Biiyiik harfler muhafaza siireleri, kiigiik italik harfler uygulamalar ve kii¢lik harfler de muhafaza siiresixuygulama
interaksiyonu arasindaki farklihklari géstermektedir (p<0.05). OD: Onemli degil, U: Uygulama, MS: Muhafaza siiresi, K:
Kontrol, SA: Salisilik asit, PUT: Putresin, OA: Oksalik asit, NO: Nitrik oksit, ort: Ortalamalar, *: p<0.05, **: p<0.01
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Cizelge 4.36. Black Diamond erik cesidinde raf omriu siirecinde farkl
uygulamalarin meyve et rengi L, C* ve h°® degeri iizerine etkileri

Mubhafaza siiresi (giin)

YiI Renk U 0+5 20+5 40+5 60+5 80+5 100+5 ort
K 44.84 41.74 42.69 41.60 29.22 23.26 37.22b
SA 46.22 45.29 44.48 43.49 32.33 29.96 40.29a
* PUT 4491 43.69 43.54 42.93 32.93 28.61 39.43ab
= OA 45.55 45.64 45.18 42.55 31.43 26.47 39.47ab
NO 45.24 44.07 44.63 46.45 28.81 26.08 39.21ab
ort 45.35A 44.09A 44.10A 43.40A 30.94B 26.88B
K 25.95 22.39 19.90 18.03 16.69 13.12 19.35b
SA 25.66 24.02 23.27 21.46 17.62 15.33 21.23a
0 % PUT 26.85 22.87 21.46 19.48 17.43 16.00 20.68ab
Q < 0OA 25.97 23.97 22.19 19.25 17.02 15.90 20.72ab
NO 25.88 22.98 21.15 19.79 18.44 14.68 20.49ab
ort 26.06A 23.25B 21.59BC 19.60CD 17.44DE 15.01E
K 34.39 30.92 29.39 27.82 27.97 26.75 29.540D
SA 35.38 33.64 32.18 32.22 31.33 27.47 32.04
ks PUT 34.24 32.95 31.46 30.67 28.40 27.94 30.94
= 0A 35.18 33.18 30.74 30.18 28.70 28.11 31.02
NO 34.37 31.92 29.91 29.80 27.68 27.51 30.20
ort 34.71A 32.52AB  30.74ABC 30.14BC  28.82BC  27.56C
K 33.68a-c  33.57a-c  33.73a-c = 31.97b-e 30.54b-e 23.55e 31.17

SA 33.58a-c 36.28ab  36.56ab 32.43b-d 31.35b-e 28.84b-e 33.17
PUT  33.63a-c 33.62a-c  33.63a-c  41.99a 28.80b-e  24.93de  32.77

*
= 0A 33.38b-d 33.82a-c  34.24a-c 35.02ab 33.16b-d 25.73c-e 32.56
NO 33.26b-d 32.21b-d 37.20ab 32.21b-d 31.62b-e 29.90b-e 32.73
ort 33.51 33.90 35.07 34.72 31.09 26.59
K 34.67 30.51 27.96 20.30 24.14 19.57 26.19b
SA 35.00 32.75 2991 26.96 23.44 21.40 28.24ab
° % PUT 34.59 32.58 27.78 22.38 21.72 19.97 26.51ab
Q © 0A 35.33 31.82 29.75 28.20 25.33 21.32 28.63a
NO 33.93 31.96 29.21 26.22 23.18 20.35 27.48ab
ort 34.70A 31.92B 28.93C 24.81D 23.56D 20.52E
K 35.38 33.82 31.82 31.34 27.40 24.97 30.790p
SA 37.46 35.15 35.10 31.59 31.90 28.59 33.30
o PUT 36.66 35.12 32.05 29.05 28.88 26.79 31.42
< 0OA 37.30 35.69 31.52 32.58 27.67 26.66 31.90
NO 37.02 33.26 30.94 31.39 27.85 25.93 31.06
ort 36.76A 34.61AB  32.29BC 31.19BC 28.74CD  26.59D
Yil MS U MS x U Yil MS U MS x U
L* Hok * oD ok * Kok
P C* 2015 o * oD 2016 ok ok oD
he ok oD oD ok oD oD

Biiyiik harfler muhafaza stireleri, kii¢iik italik harfler uygulamalar ve kiigiik harfler de muhafaza siiresxuygulama
interaksiyonu arasindaki farklihklari géstermektedir (p<0.05). OD: Onemli degil, U: Uygulama, MS: Muhafaza siiresi, K:
Kontrol, SA: Salisilik asit, PUT: Putresin, OA: Oksalik asit, NO: Nitrik oksit, ort: Ortalamalar, *: p<0.05, **: p<0.01
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Her iki cesitte de genel olarak sogukta muhafaza ve raf 6mrii stlirecinde tiim
uygulamalarda, meyve etine ait incelenen renk parametrelerinde (L*, C* ve h°)
azalislar saptanmistir. Sogukta muhafazada 6l¢iilen degerler (her iki ¢esit icinde)
oda kosullarinda olciilen degerlerden daha yiliksek ¢ikmistir. Avci (2016)’da
Black Amber erik cesidi ile yurittiigii ¢alismasinda raf émri kosullarinda renk

degisiminin hizlandigini rapor etmistir.

Hue ac1 degerleri incelendiginde K grubu 6rneklerinin uygulama meyvelerine
gore daha diisiik degerler aldigi gozlemlenmistir. Buna neden olarak oda
kosullarinda artan sicaklikla baglantili sekilde artan etilen {retimini
gosterebiliriz. Clinkii ortamdaki etilen varligl renk pigmentlerinin sentezini
hizlandirarak meyve tiir ve ¢esidine 6zgii rengin daha da koyulagsmasina neden
olmaktadir. Nitekim ¢alismada ki etilen liretim miktar1 degerleri de bu durumu
desteklemektedir (Cizelge 4.17, 4.18, 4.19 ve 4.20). Ayrica K grubundaki rengin
koyulasmasini ve canliliginin azalmasini meyve etindeki kararmalara
dayandirabiliriz. Ozellikle Black Diamond ¢esidinde depolamanin 60+5.
gluniinden, Angeleno cesidinde ise 80+5. giliniinden sonra belirginlesmeye
baslayan i¢ kararmasi bu durumu agiklamaktadir (Cizelge 4.41, 4.42, 4.43 ve
4.44).

Uygulama ¢esitlerinde azaldiginda renkteki koyulasmayi ifade eden h° degeri ile
renkteki canliligi ifade eden C* degeri agisindan en etkili uygulamanin SA oldugu,
bunu OA ve PUT uygulamalarinin takip ettigi saptanmistir. Meyve kabuk
renginde anlatildig1 gibi, uygulamalarin bu etkileri etilenle iligkili olarak
olgunlasmay: etkileyerek yaptigi diisiiniilmektedir. Nitekim Diaz-Mula vd. (2011)
eriklerde renk degisimi ile etilen arasinda pozitif iliski oldugunu, Argenta vd.
(2003) meyve rengindeki degisimin geciktirilebilmesi icin ya etilen
biyosentezinin ya da etilen hareketlerinin yavaslatilmasi gerektigini
vurgulamislardir. Tareen vd. (2012) seftaliye SA uygulayarak yitritttiikleri
arastirmalarinda, SA’nin etilene etki ederek renk degisimini geciktirdigini, Valero
vd. (2011)’de kirazlarda hem OA hem de SA uygulamasinin renk degisimini

geciktirmede kullanilabilecegini belirtmislerdir. OA ve SA'nin renk degisimi
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lizerine etkileriyle ilgili benzer bulgular Kant (2013)’1n ¢alismasinda da rapor

edilmistir.

Parlaklig1 ifade eden L* degerleri de diger iki renk parametresi gibi depolama
boyunca azalmistir. Muhafaza boyunca L* degeri acisindan en az degisim
gosteren uygulama SA ve OA uygulamalari olmus, en fazla degisim ise K grubunda
tespit edilmistir. Meyve etindeki parlakligin azalmasini meyvelerdeki su kaybinin
fazla olmasina ve meyve etindeki kararma siddetinin artarak parlakhigini
kaybetmesi seklinde yorumlayabiliriz. Calismada elde edilen agirlik kaybi ve i¢

kararmasi bulgulariyla da bu durumun ag¢iklanabilecegi diisiiniilmektedir.

4.10. Duyusal Degerlendirmeler

Angeleno erik ¢esidinde, farkli uygulamalarin sogukta muhafaza ve raf 6mri
stirecinde dis goriinlis ve tat puanlar tuzerine etkisi Cizelge 4.37 ve 4.38'de

sunulmustur.

Muhafaza siiresi, uygulamalar ve muhafaza siiresi xuygulama interaksiyonunun
sogukta muhafaza boyunca her iki deneme yilinda da, hem dis goriiniis hem de
tat degerleri uizerine etkisi istatistik olarak 6nemli (p<0.05) bulunmustur.
Angeleno cesidinde dis goriinlis puanlari sogukta muhafazanin her iki yilinda, ilk
donemlerde degismemis, 80. giinde diismeye baslamis ve muhafaza sonlarina
dogru diisiisler hizlanmustir. Ilk y1l baslangicta 9.00 olan dis goriiniis puanlars,
120 giin sonunda 3.25 (K)’ e kadar diismiistir. Genel uygulama ortalamalari
incelendiginde dis goriiniis bakimindan en ytiksek puani (8.09) PUT uygulamasi
alirken, bunu sirasiyla SA (8.05), OA (7.90), NO (7.84) ve K (7.32) uygulamasi
takip etmistir. Ikinci y1l ise en yiiksek puani (8.18) SA uygulamasi alirken, PUT
(8.15), 0A (8.11), NO (7.81) ve K (7.24) grubu bunu takip etmistir (Cizelge 4.37).

Oda kosullarinda, Angeleno cesidinin dis goriiniis puanlar1 sogukta muhafazaya
benzer sekilde azalmistir. Ancak oda kosullarindaki azalislar, sogukta
muhafazadaki gibi depolamanin 80. giiniinden sonra degil 60+5. giinlinden sonra

hizlanmistir. Kuygulamasi oda kosullarinda depolamanin 100+5. glintinde (3.72-

113



[. yil ve 3.03-I1. y1l) dis goriiniis bakimindan pazarlanamaz bulunmustur. K harig
diger gruplar ise ancak 120+5 giin sonra pazarlanamaz durumda bulunmustur.
Fakat SA uygulamasi ilk deneme yilinda oda kosullarinda 120+5 giin sonra bile
4.33 puan alarak pazarlanabilir bulunmustur. Genel uygulama ortalamalari
dikkate alindiginda her iki y1lda da SA uygulamasi en yiiksek puani (7.36-1. y1l ve
7.40-11. y1l) alirken, en disiik puant K (6.65-1. yil ve 6.47-II. y1l) uygulamasi
almistir (Cizelge 4.38).

Angeleno cesidinde sogukta muhafaza boyunca her iki yi1lda tat puanlari diizenli
olarak azalmistir. Baslangicta biitiin gruplar tat bakimindan 5.00 (¢ok iyi) puan
alirken, muhafaza periyodunun sonunda puanlar ilk y1l 1.53 (K)-2.92 (SA), ikinci
yilise 1.50 (K)- 2.53 (SA) arasinda degismistir. K grubu meyveleri 80. glinde 2.31
(I. y11)- 2.17 (II. y11) puan alarak, tat bakimindan kotii olarak degerlendirilmistir.
Diger uygulamalar ise her iki yilda da ancak 100. giinden sonra kotii olarak
degerlendirilmistir (Cizelge 4.37). Angeleno cesidinde sogukta muhafaza

boyunca, eriklerin tat degerleri lizerine muhafaza siiresi, uygulama ve muhafaza

sliresi xuygulama interaksiyonunun etkisi énemli (p<0.05) olmustur.

Sogukta muhafazadaki gibi oda kosullarinda da Angeleno c¢esidinin tat degerleri
muhafaza sonlarina dogru diismiistiir. K grubu 80+5 giin sonra 2.92 (L. y11)-2.31
(IL. y11) puan almis ve tat bakimindan kotii duruma gelmistir. Diger uygulamalar
iseilk y11 100+5. giinde, ikinci yilda ise PUT hari¢ diger uygulamalar 100+5. giinde
tat bakimindan kotii olarak degerlendirilmistir. Genel uygulama ortalamalari
degerlendirildiginde her iki yi1lda da SA uygulamasi en ytiksek puani (4.03 1. y1l-
4.08 1. y11) almis, bu uygulamay1 OA (3.88 1. y11-4.05 1L y1l), PUT (3.85 L. y11-4.06
[I.y11),NO (3.75 L. y1l-3.88 1. y11) ve K (3.56 1. y11-3.51 1. y1l) takip etmistir (Cizelge
4.38). Bu cesitte oda kosullarinda ilk y1l muhafaza stiresi ve uygulamalarin etkisi

istatistik olarak 6nemli olurken, ikinci yilda ise muhafaza stiresi, uygulama ve

muhafaza siiresixuygulama interaksiyonunun etkisi 6nemli (p<0.05) olmustur.
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Cizelge 4.37. Angeleno erik cesidinde sogukta muhafaza boyunca farkl
uygulamalarin dis goriiniis ve tat degerleri lizerine etkileri

Muhafaza stiresi (giin)
Yil U 0 20 40 60 80 100 120 ort
K 9.00a  9.00a  9.00a 8.17a-e 7.31c-g 5.50h1 3.25j 7.32
SA 9.00a  9.00a  9.00a 8.75ab 7.42b-f 7.16¢-g 6.00g-1 8.05
PUT 9.00a 9.00a 9.00a 8.77ab 7.83a-e 7.08d-g 5.94g-1 8.09
OA 9.00a  9.00a  9.00a 8.39a-d  7.50b-f 6.83e-h 5.58h1 7.90

Dis Gortintis
(1-9 puan)

NO 9.00a 9.00a  9.00a 8.50a-c 7.83a-e 6.28f-1 5.281 7.84
) ort 9.00 9.00 9.00 8.51 7.58 6.57 5.21
R K 5.00a  5.00a  5.00a 3.61b-e  3.42c-f 2.31h1 1.531 3.69
— SA 5.00a 5.00a  5.00a 4.44ab 4.25a-c 3.70b-e 2.92e-h 4.33
2 g PUT 5.00a 5.00a  5.00a 4.25a-c 3.67b-e 3.33c-g 2.47f1 4.10
& :’ OA 5.00a  5.00a  5.00a 4.42ab 4.08a-d 3.14d-h  2.42g1 4.15
~ NO 5.00a  5.00a 5.00a 4.50ab 3.67b-e 3.08e-h 2.19h1 4.06
ort 5.00 5.00 5.00 4.24 3.82 3.11 2.31
K 9.00a  9.00a  9.00a 8.39ab 7.56b-d  4.78gh 2.991 7.24
:ér = SA 9.00a  9.00a  9.00a 9.00a 8.58a 7.11de 5.58fg 8.18
g % PUT 9.00a  9.00a  9.00a 9.00a 8.08a-d 7.17c-e 5.78fg 8.15
‘;:) : 0OA 9.00a  9.00a  9.00a 9.00a 8.17a-c 7.28c-e 5.36gh 8.11
2~ No 9.00a  9.00a  9.00a 8.67a 8.14a-c 6.50ef 4.39h 7.81
© ort 9.00 9.00 9.00 8.81 8.11 6.57 4.82
& K 5.00a  5.00a 5.00a 4.61a-c 3.75de 2.17gh 1.50h 3.86
— SA 5.00a  5.00a  5.00a 5.00a 4.78ab 3.75de 2.53fg 4.44
” § PUT 5.00a  5.00a 5.00a 5.00a 417b-d  3.92c-e 2.42g 4.36
Fwo oA 5.00a  5.00a 5.00a 5.00a 4.33a-d 3.28ef 2.47g 4.30
= NO 5.00a  5.00a 5.00a 5.00a 3.75de 2.83fg 2.14gh 4.10
ort 5.00 5.00 5.00 4.92 4.16 3.19 2.21
Yil MS U MS xU Yil MS U MS xU

Kiictik harfler muhafaza siiresixuygulama interaksiyonu arasindaki farkliliklar1 gostermektedir (p<0.05). DG: Dis goriints,
U: Uygulama, MS: Muhafaza siiresi, K: Kontrol, SA: Salisilik asit, PUT: Putresin, OA: Oksalik asit, NO: Nitrik oksit, ort:
Ortalamalar. Dig goriiniis 1-9 skalasi: 1-3: pazarlanamaz; 5-pazarlanabilir; 7-iyi; 9-¢ok iyi. Tat 1-5 skalasi: 1-¢ok koti; 2-
kotii; 3-orta; 4-iyi; 5-¢ok iyi. **: p<0.01
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Cizelge 4.38. Angeleno erik cesidinde raf dmri siirecinde farkli uygulamalarin
dis goriints ve tat degerleri lizerine etkileri

Mubhafaza siiresi (giin)
Yil U 0+5 20+5 40+5 60+5 80+5 100+5  120+5 ort
K 9.00a 9.00a 9.00a 7.83a-c  6.50c-e 3.72jj 153k  6.65
SA 9.00a 9.00a 9.00a 8.33a 6.36d-f 5.53d-g 4.33gj 7.36
PUT 9.00a 9.00a 9.00a 8.50a 6.86b-d 5.17e-h  3.50j 7.29
0A 9.00a 9.00a 9.00a 8.00ab 6.89b-d 5.08f1 3.97h-j 7.28
NO 9.00a 9.00a 9.00a 8.00ab 6.72b-d 5.00f1  3.11j 7.12

Dis Gorlintis
(1-9 puan)

n ort 9.00 9.00 9.00 8.13 6.67 4.90 3.29
Q K 5.00 5.00 5.00 4.03 2.92 1.92 1.03 3.56¢
= SA 5.00 5.00 5.00 4.25 3.86 2.80 2.30 4.03a
= g PUT 5.00 5.00 5.00 3.92 3.50 2.75 1.78 3.85ab
Fw 0A 5.00 5.00 5.00 4.00 3.31 2.83 2.00 3.88ab
Z nNo 5.00 5.00 5.00 4.00 3.33 2.22 1.69 3.75bc
ort 5.00A 5.00A 5.00A 4.04B 3.38C 2.51D 1.76E
K 9.00a 9.00a 9.00a 8.11a 597cd 3.03fg 1.17h  6.47
;é’ = SA 9.00a 9.00a 9.00a  9.00a 7.64ab  4.42ef  3.78f 7.40
g g PUT 9.00a 9.00a 9.00a 9.00a 6.67bc  5.25de  3.50fg 7.35
L; ‘C: OA 9.00a 9.00a 9.00a 8.92a 6.53b-d 5.19de  3.92ef 7.36
A~ NO 9.00a 9.00a 9.00a  9.00a 597cd 4.19ef  2.38gh 6.93
° ort 9.00 9.00 9.00 8.81 6.55 4.42 2.95
Q K 5.00a 5.00a 5.00a 4.33ab 2.31le1 1.92h 1.03j 3.51
= SA 5.00a 5.00a 5.00a 4.3la-c 4.17bc  2.89d-f 2.17e-1 4.08
= % PUT 5.00a 5.00a 5.00a 4.53ab 3.83bc 3.00de 2.06g-1 4.06
Fw 0A 5.00a 5.00a 5.00a 4.58ab 3.92bc  2.58e-h 2.25e-1 4.05
< No 5.00a 5.00a 5.00a 4.28a-c 3.55cd 2.78e-g 1.58jj 3.88
ort 5.00 5.00 5.00 4.41 3.56 2.63 1.82
Yil MS U MS x U Yil MS U MS x U
Tat k3k k3k oD Tat kk kk k%

Biiytik harfler muhafaza stireleri, kiigiik italik harfler uygulamalar ve kii¢iik harfler muhafaza siiresixuygulama
interaksiyonu arasindaki farkliliklar1 géstermektedir (p<0.05). OD: Onemli degil, DG: Dis gbriiniis, U: Uygulama, MS:
Muhafaza siiresi, K: Kontrol, SA: Salisilik asit, PUT: Putresin, OA: Oksalik asit, NO: Nitrik oksit, ort: Ortalamalar. Dig goriiniis
1-9 skalast: 1-3: pazarlanamaz; 5-pazarlanabilir; 7-iyi; 9-¢cok iyi. Tat 1-5 skalasi: 1-¢ok kotii; 2-koti; 3-orta; 4-iyi; 5-¢ok iyi.
**: p<0.01

Black Diamond ¢esidinde derim sonrasi farkli uygulamalarin sogukta muhafaza
ve oda kosullarinda dis goriiniis ve tat puanlar lizerine etkileri Cizelge 4.39 ve

4.40'ta verilmistir.

Black Diamond cesidinin dis gorliniis puanlar1 tlizerine, muhafaza streleri,
uygulama ve muhafaza siiresixuygulama interaksiyonunun etkisi sogukta
muhafaza boyunca istatistik olarak 6nemli (p<0.05) bulunmustur. Depolama
baslangicinda 9.00 (¢ok iyi) olan dis goriiniis puanlar1 40 giin boyunca
degismemis, depolamanin 60. giiniinden sonra azalmaya baslamis ve muhafaza

sonunda her iki yi1lda da baslangica gore oldukca diismiistiir. Genel uygulama
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ortalamalari incelendiginde, I. y1l dis goriinlis bakimindan en ytiksek ortalama
(7.94) deger OA uygulamasindan elde edilmis, bu uygulamay:1 SA (7.91), PUT
(7.87), NO (7.79) ve K (7.49) takip etmistir. ikinci y1lda siralama NO (7.85), SA
(7.84), 0A (7.79), PUT (7.75) ve K (7.15) grubu seklinde olmustur (Cizelge 4.39).
Biitlin uygulamalar, K grubuna kiyasla dis goriliniisiin korunmasinda etkili
olmustur. Muhafaza sonu olan 100. giinde bile K grubu hari¢ uygulama meyveleri

dis goriiniis bakimindan pazarlanabilir puanlar almiglardir.

Cizelge 4.39. Black Diamond erik cesidinde sogukta muhafaza boyunca farkl
uygulamalarin dis goriiniis ve tat degerleri lizerine etkileri

Muhafaza siiresi (giin)

Yil U 0 20 40 60 80 100 ort
K 9.00a 9.00a 9.00a 8.28ab 5.44de 4.19f 7.49
g = SA 9.00a 9.00a 9.00a 847a  6.50cd 5.47de 7.91
g % PUT 9.00a 9.00a 9.00a 8.50a  6.56cd 5.17e¢f 7.87
l(ii 0A 9.00a 9.00a 9.00a 8.28ab 7.28bc  5.11ef 7.94
A<= NO 9.00a 9.00a 9.00a 8.25ab  6.75c  4.75ef 7.79
e ort 9.00 9.00 9.00 835 6.51 4.94
] K 5.00a 5.00a 5.00a 4.6lab 3.17de 2.08f 4.14
= SA 5.00a 5.00a 5.00a 4.83ab 4.47a-c 3.00e  4.55
s % PUT 5.00a 5.00a  5.00a 4.75ab 4.28bc  2.86e  4.48
& 0A 5.00a 5.00a  5.00a 4.75ab 4.39a-c 2.86e  4.50
= NO 5.00a 5.00a  5.00a 4.53ab  3.80cd 2.89e 4.37
ort 5.00  5.00 5.00 4.69 4.02 2.74
K 9.00a 9.00a 9.00a 8.22ab 528d 239 7.15
g = SA 9.00a 9.00a 9.00a 8.28ab 6.72c 5.05d 7.84
g % PUT 9.00a 9.00a 9.00a 8.29ab 7.11bc 4.08d 7.75
S o 0A 9.00a 9.00a 9.00a 8.25ab 7.17bc  4.33d  7.79
Epa) NO 9.00a 9.00a 9.00a 8.28ab  6.83c 5.00d  7.85
39 ort 9.00 9.00 9.00 8.26 6.62 4.17
] K 5.00a 5.00a  4.89a 4.06e  2.94g  2.25h  4.02
= SA 5.00a 5.00a 4.83a 4.69a-c 4.08de 3.36fg 4.50
23  PUT  500a 500a 494a 478ab 4.25b-e 311g 451
& OA 5.00a 5.00a 4.92a 4.6la-d 4.20c-e 3.19g 4.49
o NO 5.00a 5.00a 5.00a 4.6la-d 3.89ef 294g 4.41
ort 5.00  5.00 492  4.55 3.87 2.97
Yil  MS U MSxU Yl MS U MS x U
DG k% k% k3 *% *% *%

Kiigiik harfler muhafaza siiresixuygulama interaksiyonu arasindaki farkliliklar1 gostermektedir (p<0.05). DG: D1g goriiniis,
U: Uygulama, MS: Muhafaza siiresi, K: Kontrol, SA: Salisilik asit, PUT: Putresin, OA: Oksalik asit, NO: Nitrik oksit, ort:
Ortalamalar. Dis goriiniis 1-9 skalasi: 1-3: pazarlanamaz; 5-pazarlanabilir; 7-iyi; 9-¢ok iyi. Tat 1-5 skalasi: 1-¢ok koti; 2-
koéti; 3-orta; 4-iyi; 5-¢ok iyi. **: p<0.01
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Black Diamond ¢esidinde oda kosullarinda da dis goériiniis puanlari diizenli olarak

azalmis, muhafazanin 60+5. glinlinden sonra bu azalmalar daha belirgin hale

gelmistir. Her iki deneme yilinda da 100+5 giinde K grubu pazarlanamaz (I. yil

2.86- 1L y1l 2.31) olarak degerlendirilmistir. 100+5. giinde (muhafaza sonu) en

ylksek dis goriiniis puani (1. yil 4.06- IL. y1l 4.64) SA uygulamasinda saptanmigstir

(Cizelge 4.40). ilk yil uygulamalarin ve muhafaza siiresinin Black Diamond

cesidinde raf 6mri slirecinde dis goriiniis lizerine etkisi istatistik olarak 6nemli

bulunurken, ikinci deneme yilinda ise muhafaza siiresi, uygulama ve muhafaza

stiresixuygulama interaksiyonunun etkisi 6nemli (p<0.05) bulunmustur.

Cizelge 4.40.

Black Diamond erik c¢esidinde raf Omri siirecinde farkh
uygulamalarin dis goriiniis ve tat degerleri lizerine etkileri

Mubhafaza siiresi (giin)

Yil U 0+5 20+5 40+5 60+5 80+5 100+5 ort
K 9.00 9.00 8.94 7.83 4.19 2.86 6.97b
:é”f; SA 9.00 9.00 9.00 8.00 5.94 4.06 7.50a
g g PUT 9.00 9.00 9.00 8.03 5.75 3.92 7.45ab
‘;} i.‘ OA 9.00 9.00 9.00 8.17 5.92 3.67 7.46ab
(=l NO 9.00 9.00 9.00 7.75 5.25 3.14 7.19ab
=it ort 9.00A 9.00A 8.99A 7.96B 5.41C 3.53D
S K 5.00a 5.00a 4.39a-d 4.00cd 2.92ef 1.69h 3.83
= SA 5.00a 5.00a 4.89ab 4.11b-d 4.00cd 2.72fg 4.29
= g PUT 5.00a 5.00a 5.00a 4.28a-d 4.06b-d 2.31f-h 4.27
= L: OA 5.00a 5.00a 4.67a-c  4.33a-d 3.86cd 2.28f-h 4.19
= NO 5.00a 5.00a  4.50a-d 4.39a-d 3.78de  1.94gh 4.10
ort 5.00 5.00 4.69 4.22 3.72 2.19
K 9.00a 9.00a  9.00a 7.72b 5.33d 2.31g 7.06
é* = SA 9.00a 9.00a  9.00a 8.25ab  6.61c 4.64de 7.75
g g PUT 9.00a 9.00a 9.00a 7.94b 6.44c 3.78ef  7.53
Lu; ‘CE OA 9.00a 9.00a 9.00a 7.92b 6.75c 3.69f 7.56
A NO 9.00a 9.00a  9.00a 7.94b 6.44c 3.44f 7.47
et ort 9.00 9.00 9.00 7.96 6.32 3.57
S K 5.00 5.00 4.78 3.94 2.50 1.78 3.830D0
= SA 5.00 5.00 4.72 4.33 3.67 2.67 4.23
= g PUT 5.00 5.00 4.67 4.25 3.81 2.39 4.19
Euw OA 5.00 5.00 4.67 4.36 3.83 2.39 4.21
c NO 5.00 5.00 4.94 4.28 3.28 2.56 4.18
ort 5.00A 5.00A 4.76A 4.23B 3.42C 2.36D
Yil MS U MS x U Yil MS U MS x U
DG kk * oD k% k%
P Tat 2015, . . 2016 . on

Biiyiik harfler muhafaza siireleri, kiigiik italik harfler uygulamalar ve kiigiikk harfler muhafaza siiresi x uygulama
interaksiyonu arasindaki farkliliklar1 géstermektedir. OD: Onemli degil, DG: Dis gériiniis, U: Uygulama, MS: Muhafaza
siiresi, K: Kontrol, SA: Salisilik asit, PUT: Putresin, OA: Oksalik asit, NO: Nitrik oksit, ort: Ortalamalar. Dig goriiniis 1-9
skalasi: 1-3: pazarlanamaz; 5-pazarlanabilir; 7-iyi; 9-¢cok iyi. Tat 1-5 skalasi: 1-¢ok kotii; 2-koti; 3-orta; 4-iyi; 5-¢ok iyi. *:

p<0.05, **: p<0.01
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Black Diamond c¢esidi tat degerleri bakimindan sogukta muhafazanin
baslangicinda 5.00 (¢ok iyi) puan almis, muhafaza sonunda ise puanlar ilk y1l 2.08
(K)-3.00 (SA) arasinda, ikinci yilda 2.25 (K)-3.36 (SA) arasinda degismistir
(Cizelge 4.39). Tadin korunmasi bakimindan en iyi uygulamanin SA oldugu, bu
uygulamay1 PUT ve OA’nin takip ettigini soyleyebiliriz. Her iki deneme yilinda,
Black Diamond cesidinde sogukta muhafaza boyunca, tat degerleri lizerine
muhafaza siiresi, uygulama ve muhafaza siiresixuygulama interaksiyonunun

etkisi istatistik olarak 6nemli (p<0.05) olmustur.

Oda kosullarinda muhafaza siiresi, uygulama ve muhafaza siiresixuygulama
interaksiyonunun etkisi istatistik olarak 6nemli (p<0.05) olurken, ikinci yil
sadece muhafaza siiresinin tat lizerine etkisi 6nemli (p<0.05) olmustur. Oda
kosullarinda tat puanlar1 muhafazanin ilk dénemlerinde degismemis, 40+5.
glinden sonra diismeye baslamistir. K uygulamasi1 80+5. giinde tat bakimindan I.
yil 2.92 ve II. y1l 2.50 puan alarak kotii olarak degerlendirilmistir. Denemenin ilk
yilinda 80+5. glinde NO (3.78) ve OA (3.86) uygulamalari orta puan alirken, SA
(4.00) ve PUT (4.06) uygulamalari iyi olarak degerlendirilmistir. Ikinci y1lda ise K
hari¢ diger uygulamalar tat bakimindan orta puan almistir (Cizelge 4.40).
Muhafaza sonunda ise biitiin uygulamalar 6zellikle K uygulamasi tat bakimindan

kotu ve ¢ok kotii olarak degerlendirilmislerdir.

Dis goriiniis ve tat, tiiketicinin urtini alirken tercihini etkileyen en 6nemli
faktorlerdendir (Bal, 2009). Muhafaza siiresinin uzamasinin trinlerin dis
goruniis ve tat gibi duyusal kalite parametrelerini olumsuz etkiledigi
bilinmektedir (Echeverria vd., 2008). Bu ¢alismada da uzayan muhafaza siiresine
paralel olarak hem tat puanlar1 hem de dis gériiniis puanlar1 azalmistir. Ozellikle
oda kosullarinda her iki cesite de, muhafazanin son déonemlerinde (genellikle
80+5. giinden sonra) dis goriiniis puanlari oldukc¢a diismiistir. Genel olarak dis
goruniisiin korunmasi agisindan en iyi uygulama SA ve OA uygulamalari olmus,
bu uygulamalar1 PUT takip etmistir. Bu uygulamalarin dis gériniisdeki olumlu
etkisini, agirlik kaybini ve ¢liriimeleri azaltmalar ile iliskilendirebiliriz. Nitekim
Hardenburg vd. (1986) taze lrilinlerin dis goriniislerinin bozulmasina neden

olan burusmalarin ya da kurumalarin uirtinlerdeki agirlik kaybinin %3-6 arasina
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ulastiginda daha belirginlestigini bildirmislerdir. Calismada elde edilen agirlik
kayb1 bulgular: da her iki ¢esit icinde bu durumu desteklemektedir (Cizelge 4.2
ve 4.4). Ayrica ¢alismada SA ve OA uygulamalarinin MAP kosullarinda, eriklerin
clirime oranini azalttigim1 (Cizelge 4.41, 4.42, 4.43 ve 4.44) dolayis: ile dis

goriiniislerini korudugunu soyleyebiliriz.

Tat puanlar1 da dis goériinlis puanlar1 gibi uzayan muhafaza siiresi ile birlikte
azalmistir. Eriklerin tadinin korunmasi agisindan en etkili uygulamalarin SA, PUT
ve OA oldugu saptanmigtir. Ozellikle SA uygulamasinin nispeten daha etkili
oldugu soylenebilir. SA'nin bu etkiyi, olgunlasmay1 geciktirerek ya da i¢
kararmasi ve lslime zararini azaltarak yaptigi disiintilmektedir. Ciinki i¢
kararmasinin artmasina ve olgunlasmanin ilerlemesine bagh olarak trtinlerde
lezzet kaybinin goriilebilecegi belirtilmistir (Karagali, 2009). Nitekim ¢alismada
saptanan i¢ kararmasi verileri de bu durumu desteklemektedir (Cizelge 4.41,
4.42, 4.43 ve 4.44). Benzer sonuclar Ali vd. (2013) ve Erbas vd. (2015)’nin SA
uygulayarak muhafaza ettikleri kayisilarda saptanmistir. Ayrica PUT uygulanan
eriklerde (Serrano vd., 2003) ve kayisilarda (Martinez-Romero vd. 2002)

duyusal kalitenin korundugu bildirilmistir.

4.11. Fizyolojik ve Mantar Kaynakl Bozukluklar

Derim sonrasi farkli uygulamalar yapilan Angeleno erik ¢esidinde, sogukta
muhafaza ve raf 6mri siirecince meydana gelen i¢ kararma siddeti, lisiime zarar1

indeksi ve ciirime oranlar Cizelge 4.41 ve 4.42’de sunulmustur.

Angeleno ¢esidinde i¢ kararma siddeti tizerine her iki y1lda da sogukta muhafaza
boyunca muhafaza siiresi, uygulama ve muhafaza slresixuygulama
interaksiyonunun etkisi istatistik olarak énemli (p<0.05) bulunmustur. Usiime
zararina ise ilk yi1l muhafaza siiresi, uygulama ve muhafaza siiresixuygulama
interaksiyonunun etkisi istatistik olarak 6nemli (p<0.05) olurken, ikinci yil
muhafaza siiresi ve uygulamalarin etkisi énemli (p<0.05) bulunmustur. Usiime
zarar1 ve i¢ kararmasi belirtileri ilk olarak muhafazanin 60. giiniinde K ve NO

uygulamalarinda ortaya ¢ikmis ve 80. giinden sonra da biitiin uygulamalarda
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giderek artmistir. Angeleno ¢esidinde lisiime zarar1 bakimindan genel uygulama
ortalamalariincelendiginde SA uygulamasi her iki y1lda da en diisiik puani alirken
(I. y11 0.09 - IL yil 0.08), en yiiksek (I. yil 0.19 - II. y1l 0.16) lisiime zarar1 K
uygulamasinda saptanmistir. i¢c kararma siddeti agisindan degerlendirildiginde
ise en diisiik puani ilk y1l OA (0.42) ikinci y1l SA (0.32) uygulamasi alirken, en
yluksek puani (L. y1l 0.99 - II. yil 0.85) her iki yi1lda da K uygulamasi almistir
(Cizelge 4.41).

Oda kosullarinda Angeleno ¢esidinde farkli uygulamalarin i¢ kararma siddeti ve
lislime zarar1 lizerine muhafaza siiresi, uygulama ve muhafaza siliresixuygulama
interaksiyonunun etkisi istatistik olarak o©6nemli (p<0.05) bulunmustur.
Denemenin ilk yilinda, muhafazanin 60+5. giiniinde biitiin uygulamalarda i¢
kararmasi ve iisiime zarari belirtileri az miktarda da olsa ortaya ¢ikmis, ikinci
deneme yilinda ise sogukta muhafazaya benzer sekilde, sadece K ve NO
uygulamalarinda belirtiler goriilmiistiir. Hem i¢ kararmasi hem de lisiime zarari
belirtileri oda kosullarinda daha net ortaya ¢ikmistir. Oda kosullarinda 100+5
glinden sonra i¢ kararmalar1 biitiin uygulamalarda artmis, muhafaza periyodu
sonu olan 120+5. giinde ise K grubu ilk y11 3.47, ikinci y1l 3.78 puan alarak en fazla
ic kararmasi goriilen uygulama olmustur. Usiime zarar1 da i¢ kararmasina benzer
sekilde, 100+5. giinde biitiin uygulamalarda goriilmiis ve 120+5. giinde ise
puanlar ilk y1l 0.77 (K) - 0.35 (SA) arasinda, ikinci yil ise 0.73 (K)- 0.42 (PUT)
arasinda degismistir (Cizelge 4.42). Denemenin her iki yilinda da i¢ kararmasinin
ve Usiime zararinin azaltilmasi bakimindan en etkili uygulamanin SA oldugunu,

OA ve PUT uygulamasininda bu uygulamay takip ettigini sdyleyebiliriz.

Sogukta muhafazanin 80. giinlinden itibaren Angeleno c¢esidinde c¢iirimeler
baslamis ancak bu c¢lrimeler 100. giine kadar ¢ok fazla artmamistir. Genel
uygulama ortalamalari incelendiginde ilk yil ¢liriime oranlar1 % 4.46 (K)- % 2.43
(SA) arasinda, ikinci yil ise %3.84 (K)- %2.36 (SA) arasinda belirlenmistir
(Cizelge 4.41). [Ik deneme y1linda uygulamalarin, muhafaza siiresinin ve bunlarin
interaksiyonunun ¢lirime tUzerine etkisi istatistik olarak 6nemli (p<0.05)
bulunurken, ikinci yil sadece muhafaza siiresi ve uygulamalarin etkisi 6nemli

(p<0.05) olmustur.
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Oda kosullarinda ise her iki yilda da, Angeleno ¢esidinde ¢iirtime orani iizerine
uygulamalarin, muhafaza siirelerinin ve bunlarin interaksiyonunun etkisi 6nemli
bulunmustur (p<0.05). Sogukta muhafazaya oranla oda kosullarinda ¢liriimelerin
nispeten daha fazla oldugu saptanmustir. ilk olarak ¢iiriimeler muhafazanin 80+5.
glinlinde ortaya ¢ikmis (I. y1l SA uygulamasi hari¢) ve muhafaza sonuna dogru
stirekli olarak artmistir. Genel uygulama ortalamalari incelendiginde en yiliksek
cliiriime orani (%5.34 1. y1l-%4.13 II. y11) K uygulamasinda saptanirken, her iki
yilda da en diistk ¢iirtime orani SA (% 2.62 I. y11-%2.80 II. y1l) uygulamasinda
saptanmistir (Cizelge 4.42).
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Cizelge 4.41. Angeleno erik c¢esidinde sogukta muhafaza boyunca farkl
uygulamalarin i¢ kararma siddeti, lisime zarar1 indeksi ve
clriime orani iizerine etkileri

Mubhafaza siiresi (giin)

Yil U 0 20 40 60 80 100 120 ort
K 0.00h 0.00h 0.00h 0.72fg 1.56b-e 2.08ab  2.58a 0.99
SA 0.00h 0.00h 0.00h  0.00h 0.67fg  0.92f 1.61b-d  0.46
PUT 0.00h 0.00h 0.00h  0.00h 0.14gh  1.03d-f 2.11ab 0.47
0A 0.00h 0.00h 0.00h  0.00h 0.22gh  1.00ef  1.72bc 0.42
NO 0.00h 0.00h 0.00h  0.06h 0.92f 1.22¢f 1.83b 0.58
ort 0.00 0.00 0.00 0.16 0.70 1.25 1.97

K 0.00g 0.00g 0.00g 0.03fg 0.23c-e 0.45b 0.63a 0.19

i¢ kararmasi
(0-4 puan)

5 SA 000g 000g 000g 000g 013d-g 020cf 033bc  0.09
&£ PUT 000g 000g 000g 0.00g 0.08e-g 0.29b-d 0.42b 0.11
S8 EE 0A  000g 000g 000g 000g 0lle-g 02lce 036bc  0.10

27 No  000g 000g 000g 000g 020cf 030b-d 0.43b 0.13

ort 000 000 000 001 015 0.29 0.43
K 0.00g 0.00g 0.00g 0.00g 547d-f 9.06b-d 16.72a  4.46

§ SA  0.00g 000g 000g 0.00g 1.04fg 570cf 10.25b-d 2.43

S PUT 000g 000g 000g 0003 11lfg 598-f 1071b 254

ES oA 000g 000g 000g 0.00g 0.00g 7.00b-e 10.23b-d 2.46

S NO  0.00g 000g 000g 000g 215e-g 646b-e 10.61bc 275

ort 0.00 0.00 0.00 0.00 1.96 6.84 11.70

K 0.00f 0.00f 0.00f 0.56d-f 1.28b-e 1.69a-c 2.44a 0.85
SA 0.00f 0.00f 0.00f 0.00f 0.00f 0.75c¢-f  1.50a-d 0.32
PUT 0.00f 0.00f 0.00f 0.00f 0.00f 0.78c-f  1.86ab 0.38
0OA 0.00f 0.00f 0.00f 0.00f 0.00f 0.89b-f 1.53a-d 0.35
NO 0.00f 0.00f 0.00f 0.33ef  0.50ef  0.75c¢f 1.67a-c 0.46
ort 0.00 0.00 0.00 0.18 0.36 0.97 1.80

ic kararmasi
(0-4 puan)

K 0.00 0.00 0.00 0.02 0.19 0.37 0.52 0.16a
g SA 0.00 0.00 0.00 0.00 0.05 0.23 0.24 0.08b
° g % PUT  0.00 0.00 0.00 0.00 0.06 0.23 0.32 0.09b
S ‘g’ E O0A 000 000 000 000 008 022 035 0.09b
= NO 0.00 0.00 0.00 0.01 0.12 0.20 0.38 0.10b
ort 0.00D 0.00D 0.00D 0.01D 0.10C 0.25B 0.36A
K 0.00 0.00 0.00 0.00 1.39 10.37 15.14 3.84a
% SA 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 6.20 10.33 2.36b
—
8 < PUT  0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 7.84 12.43 2.90ab
:§ < oA 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 7.75 11.36 2.73ab
5 NO 0.00 0.00 0.00 0.00 0.39 5.84 13.05 2.75ab
ort 0.00C 0.00C o0.00C 0.00C 0.36C 7.60B 12.46A
Yil MS U MS x U Yil MS U MS x U
iK sk Kk sk iK Kok Kok *
P |0/ 2015 ok ok ok Uz 2016 ok ok OD
CO *k *k * CO *k * oD

Biiyiik harfler muhafaza siireleri, kiiglik italik harfler uygulamalar ve kii¢cik harfler muhafaza siiresixuygulama
interaksiyonu arasindaki farkliliklari gostermektedir (p<0.05). OD: Onemli degil, IK: i¢ kararmas, UZ: Usiime zarari, CO:
Cliriime orani, U: Uygulama, MS: Muhafaza siiresi, K: Kontrol, SA: Salisilik asit, PUT: Putresin, OA: Oksalik asit, NO: Nitrik
oksit, ort: Ortalamalar. I¢ kararma siddeti 0-4 skalasi: 0-yok, 1-cok az, 2-az, 3-orta, 4-siddetli. *: p<0.05, **: p<0.01
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Cizelge 4.42. Angeleno erik cesidinde raf 6mrii stirecinde farkli uygulamalarin ig
kararma siddeti, Uisiime zarar1 indeksi ve ciirlime orani lizerine

etkileri
Mubhafaza siiresi (giin)
Yil U 0+5 20+5 40+5 60+5 80+5 100+5 120+5 ort
K 0.00g 0.00g 0.00g 0.55g 1.97cf 2.47bc 3.47a 1.21

SA  0.00g 0.00g 000g 042g 133f 197cf  3.06ab 0.97
PUT  0.00g 0.00g 0.00g 0.11g 1.75d-f 2.08c-e  2.97ab 0.99

i¢ kararmasi
(0-4 puan)

OA  0.00g 000g 000g 0.17g 1.42f 222cd  3.17a 1.00

NO  0.00g 000g 000g 0.17g 197cf 225cd  3.22a 1.09
ort 000 000 000 028  1.69 2.20 3.18

K 0.00l 0.001 0.001 0.18h-j 0.26f1 0.46bc  0.77a 0.24

5 SA 000l 000 000 003k 0l4-k 025f1  035cf 0.1

v 82 PUT 0001 0001 0001 00541 014k 032d-g 044b-d  0.14

S8 EE oA 000l 0000 000 006 013k 021g1  04lb-e  0.12

27 No 000l 000 000 0081 02lg1 030eh  0.50b 0.16
ort 000 000 000 008 0.8 031 0.49

K 0.00g 0.00g 0.00g 0.00g 453e-g 10.59b-e 22.23a 5.34

§ SA  0.00g 000g 000g 000g 1.04fg 596d-g 11.36b-d  2.62

S PUT 000g 000g 000g 000g 209z 668¢-f 1296bc  3.10

%v OA  0.00g 0.00g 000g 0.00g 238fg 7.04cf  1210b-d  3.07

= NO  000g 000g 000g 000g 111fg 7.13cf  14.78b 3.29
ort 000 000 000 000 223 7.48 14.68

K 0001 0001 0.001 071g1 1.54d-f 278bc  3.78a 1.26

SA 0.001  0.001  0.001 0.001 1.28e-g  1.94de 2.17cd 0.77
PUT  0.000 0.000 0.001 0.001 1.00f-h  1.89de 2.81bc 0.81
0OA 0.001  0.001  0.001 0.001 1.03f-h  1.97de 2.72bc 0.82
NO 0.001  0.001  0.001 0.33h1  1.11fg  2.08cd 2.94b 0.92
ort 0.00 0.00 0.00 0.21 1.19 2.13 2.88

K 0.00h 0.00h 0.00h  0.19fg 0.25e-g 0.48bc 0.73a 0.24

ic kararmasi
(0-4 puan)

g _ SA 0.00h 0.00h 0.00h  0.00h 0.20fg  0.32d-f 0.48bc 0.14
° g % PUT 0.00h 0.00h 0.00h  0.00h 0.27e-g 0.31d-f 0.42b-d 0.14
S8 ETE 0A 000h 000h 0.00h 000h 0.23fg 037ce 048bc 0.5
g" NO 0.00h 0.00h 0.00h  0.15g 0.27e-g  0.30d-f 0.52b 0.18
ort 0.00 0.00 0.00 0.07 0.24 0.35 0.53
K 0.00f 0.00f 0.00f 0.00f 2.08f 10.58b-d 16.27a 4.13
% SA 0.00f 0.00f 0.00f 0.00f 0.00f 8.01de 11.59b-d  2.80
E < PUT 0.00f 0.00f 0.00f 0.00f 1.04f 8.78c-e 12.39a-c 3.17
:§ < oA 0.00f 0.00f 0.00f 0.00f 1.04f 8.45c-e 11.55b-d  3.01
5 NO 0.00f 0.00f 0.00f 0.00f 2.10f 6.22e 13.35ab 3.10
ort 0.00 0.00 0.00 0.00 1.25 8.41 13.03
Yil MS U MS x U Yil MS U MS x U
iK *% *% * iK *% *% Kk
P Uz 2015 x x x Uz 2016 ok *E *
co *k *k *k co *ok Kok *

Kiiciik harfler muhafaza siiresixuygulama interaksiyonu arasindaki farkliliklari géstermektedir (p<0.05). IK: i¢ kararmasi,
CO: Ciiriime orani, 0Z: Usiime zararl, U: Uygulama, MS: Muhafaza siiresi, K: Kontrol, SA: Salisilik asit, PUT: Putresin, OA:
Oksalik asit, NO: Nitrik oksit, ort: Ortalamalar. ig: kararma siddeti 0-4 skalasi: 0-yok, 1-¢ok az, 2-az, 3-orta, 4-siddetli, *:
p<0.05, **: p<0.01
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Black Diamond c¢esidinde derim sonrasi farkli uygulamalarin sogukta muhafaza
ve oda kosullarinda i¢ kararma siddeti, lisiime zarar1 indeksi ve ¢iirlime orani

lizerine etkileri Cizelge 4.43 ve 4.44’ta gosterilmistir.

Denemenin her iki yilinda sogukta muhafazada Black Diamond c¢esidinin ig
kararma siddeti lizerine muhafaza siiresi, uygulama ve interaksiyonlarinin etkisi
istatistik olarak onemli (p<0.05) bulunmustur. Usiime zararinda ise ilk yl
muhafaza stliresi ve uygulamalarin etkisi énemli olurken, ikinci yi1l muhafaza
stiresi, uygulamalar ve muhafaza siliresixuygulama interaksiyonun etkisi 6nemli
(p<0.05) olmustur. Black Diamond ¢esidinde her iki deneme yilinda, lisiime
zarar1 ve i¢ kararmasi belirtileri 60. giine kadar ortaya ¢ikmamis, 60. glinde hafif
hafif baslamis ve muhafaza sonu olan 100. giine kadar siirekli bir artis olmustur.
I¢c kararmasi bakimindan genel uygulama ortalamalar1 degerlendirildiginde en
ylksek (0.86 puan I. y1l-0.75 puan II. y1l) i¢ kararmasi siddeti K uygulamasinda
saptanmis ve bu uygulamayi her iki yi1lda da 0.50 puan alan NO uygulamasi takip
etmistir. Usiime zarar1 bakimindan incelendiginde de en yiiksek degerler (0.17 I.
yil- 0.18 II. y11) K uygulamasinda, en diistik (0.12 I. yil- 0.11 II. y11) degerler ise SA
uygulamasinda belirlenmistir (Cizelge 4.43). Diger uygulamalar NO ve K
uygulamasina gore Black Diamond cesidinde sogukta muhafaza sirasinda ig
kararmasi ve lislime zararinin azaltilmasi bakimindan nispeten daha etkili

bulunmustur.

Black Diamond ¢esidinde oda kosullarinda da i¢ kararmasi sadece ilk y1l, K grubu
hari¢ diger uygulamalarda, muhafazanin 60+5. giinlinde ortaya ¢ikmistir. Bu
donemden sonra i¢ kararmasi siddeti artmaya baslamis ve muhafaza sonunda ilk
yil 3.61 (K) ile 2.28 (SA) arasinda, ikinci y1l ise 3.55 (K) ile 1.83 (SA) arasinda
puanlar almistir (Cizelge 4.44). Oda kosullarinda biitiin uygulamalar K grubuna
gore ic kararmasinin geciktirilmesi bakimindan etkili olmustur. Usiime zarar
belirtileri de i¢ kararmasina paralel olarak 60+5. giinde ortaya ¢ikmis, muhafaza
sonunda dogru artmistir. Oda kosullarinda genel ortalamalar incelendiginde
biitiin uygulamalar K grubuna gore tlisiime zararinin azaltilmasinda etkili

bulunmustur. Uygulamalarin, muhafaza siiresinin ve muhafaza stiresixuygulama
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interaksiyonunun oda kosullarinda Black Diamond ¢esidinde tisiime zarar1 ve i¢

kararmasi tizerine etkisi istatistik olarak 6nemli (p<0.05) olmustur.

Black Diamond ¢esidinde sogukta muhafazanin ilk yilinda ¢liriime orani lizerine
farkli uygulamalarin ve muhafaza siiresinin etkisi istatistik olarak 6nemli
olurken, ikinci yil sadece muhafaza siiresinin etkisi 6nemli (p<0.05) olmustur.
Denemenin her iki yilinda da ¢lirimeler muhafazanin genellikle 80. glintinden
itibaren ortaya ¢ikmaya baslamis, 100. giinde ise biitiin uygulamalarda artmaistir.
Muhafaza sonunda ilk y1l %11.37, ikinci y1l ise %11.04 olarak hesaplanan ¢iliriime
oranlari ile K uygulamasi en yiiksek cliriime goriilen uygulama olmustur (Cizelge

4.43).

Black Diamond ¢esidinde oda kosullarinda ¢ilirtimeler 80+5 giin sonra baslamis
ve muhafazanin 100+5. giiniinde ise daha da artmistir. Oda kosullarindaki
ciriime oranlar1 sogukta muhafazaya oranla fazla olmustur. Her iki yilda, K
grubuna gore diger uygulamalar ¢iliriimeleri azaltmistir. Ozellikle SA
uygulamasinin ve nispeten OA uygulamasinin ¢iirimeleri azalttig1 ifade edilebilir.
Derim sonrasi uygulamalarin ve muhafaza siiresinin Black Diamond c¢esidinin
cirime oranlar1 Uzerine etkisi istatistik olarak 6nemli (p<0.05) olmustur

(Cizelge 4.44).

Calismada her iki cesit icinde muhafaza siireleri ile ilgili bilimsel olarak elde
edilen bu sonuglar ticari olarak bu cesitlerin depolanmasi sirasinda ne ol¢iide
ortaya c¢ikacagi pratikte yapilacak uygulamalarla ortaya ¢ikacag:

disiiniilmektedir.
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Cizelge 4.43. Black Diamond erik cesidinde sogukta muhafazas1 boyunca farkl
uygulamalarin i¢ kararma siddeti, tistime zarar1 indeksi ve ¢lirtime
orani lizerine etkileri

Mubhafaza siiresi (giin)

il U 0 20 40 60 80 100 ort
K 0.00e 0.00e  0.00e 022 1.75bc 3.17a  0.86
Z— SA 0.00e 0.00e  0.00e 0.1l1e 0.44de 1.67bc  0.37
§ S PUT 0.00e 0.00e  0.00e 0.06e 0.75c-e 1.36b-d 0.36
5 T 0A 0.00e 0.00e  0.00e 0.19e 0.75c-e 1.39b-d 0.39
o= NO 0.00e 0.00e  0.00e 0.14e 092b-e 1.92b  0.50
ort 0.00 0.00 000 014 092 1.90
K 0.00 0.00 000 015  0.38 0.48 0.17a
§_ SA 0.00 0.00 000 012 025 0.33 0.12b
wn § £ PUT 0.00 0.00 000 012  0.28 0.42 0.14ab
Q E T 0A 0.00 0.00 000 011 030 0.44 0.14ab
= NO 0.00 000 000 014 032 0.45 0.15ab
ort 0.00D  0.00D 0.00D 0.13C 031B  0.42A
K 0.00 0.00 000 000 215 1137  2.25a
§ SA 0.00 0.00 000 0.00 0.0 8.12 1.35b
S PUT 0.00 0.00 000 000  1.11 8.58 1.62ab
E< oA 0.00 0.00 000 000 234 8.13 1.75ab
3 NO 0.00 0.00 000 000 290 9.41 2.05ab
ort 0.00C  0.00C 0.00C 0.00C 1.70B  9.12A
K 0.00g  0.00g 0.00g 031fg 1.17cd 3.05a  0.75
2o SA 0.00g  0.00g 0.00g 0.06fg 0.64d-f 1.06c-e 0.29
§ S PUT 0.00g  0.00g 0.00g 0.06fg 0.53e-g 131c  0.32
E Y 0A 0.00g  0.00g 0.00g 0.11fg 042fg 1.61c 036
2= NO 0.00g  0.00g 0.00g 0.19g 0.61df 222b  0.50
ort 0.00 0.00 000 014  0.67 1.85
K 0.001 0.000  0.001 021fg 035b-d 0.52a  0.18
§_ SA 0.001 0.000  0.001 0.09hm 0.23e-g 0.34b-e 0.11
9 § £ PUT 0.001 0.000  0.001 0.09m 0.27d-g 0.37b-d 0.12
Q E T 0A 0.001 0.000  0.001 0.08hm 0.26d-g 0.38bc 0.12
= NO 0.001 0000 0.001 0.16gh 0.32cf 045ab 0.16
ort 0.00 000 000 013 0.9 0.41
K 0.00 0.00 000 000  3.90 11.04  2.490p
= SA 0.00 0.00 000 000 111 7.47 1.43
§ < PUT 0.00 0.00 000 000  1.28 9.03 1.72
E< oA 0.00 0.00 000 000  1.33 9.40 1.79
3 NO 0.00 0.00 000 000 2.62 8.96 1.93
ort 0.00C  0.00C 0.00C 0.00C 2.05B  9.18A
il MS U MSxU  Yi MS U MS x U
iK *% *% *% *% *% *k
P Uz 2015 @ = ok oD 2016 ** o o
co ok * oD ok oD oD

Biiyiik harfler muhafaza siireleri, kiigiik italik harfler uygulamalar ve kiigiik harfler muhafaza siiresixuygulama
interaksiyonu arasindaki farklihiklar: géstermektedir (p<0.05). OD: Onemli degil, IK: i¢c kararmasi, CO: Giiriime orani, UZ:
Usiime zararl, U: Uygulama, MS: Muhafaza stiresi, K: Kontrol, SA: Salisilik asit, PUT: Putresin, OA: Oksalik asit, NO: Nitrik
oksit, ort: Ortalamalar. i(; kararma siddeti 0-4 skalasi: 0-yok, 1-¢cok az, 2-az, 3-orta, 4-siddetli, *: p<0.05, **: p<0.01
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Cizelge 4.44.

Black Diamond erik cesidinde raf Omri siirecinde farkh
uygulamalarin i¢ kararma siddeti, lisiime zarar1 indeksi ve

clriime orani iizerine etkileri

Muhafaza siiresi (giin)

Yil U 0+5 20+5 40+5 60+5 80+5 100+5 ort
K 0.00f 0.00f 0.06f 0.94d-f 2.39b 3.61a 1.17
Q = SA 0.00f 0.00f 0.00f 0.58d-f 1.25de 2.28bc  0.69
g % PUT 0.00f 0.00f 0.00f 0.44ef 1.05de 2.58b 0.68
E; z 0A 0.00f 0.00f 0.00f 0.39ef 1.42cd 294ab 0.79
o= NO 0.00f 0.00f 0.00f 0.53d-f 1.17de 3.06ab 0.79
ort 0.00 0.00 0.01 0.58 1.45 2.89
K 0.00h 0.00h  0.00h 0.23fg 0.50b-d 0.71a 0.24
é _ SA 0.00h 0.00h 0.00h 0.18g 0.30e-g 0.53bc  0.17
n g %’ PUT 0.00h 0.00h 0.00h 0.17g 0.33ef  0.55b 0.17
Q qé = 0A 0.00h 0.00h 0.00h 0.18g 0.39de 0.49b-d 0.18
:"):* . NO 0.00h 0.00h  0.00h 0.20fg 0.41c-e 0.57b 0.20
ort 0.00 0.00 0.00 0.19 0.39 0.57
_ K 0.00 0.00 0.00 0.00 4.78 17.58 3.73a
§ SA 0.00 0.00 0.00 0.00 1.99 12.00 2.33b
g i PUT 0.00 0.00 0.00 0.00 3.42 13.25 2.78ab
S < 0A 0.00 0.00 0.00 0.00 2.38 12.92 2.55b
5 NO 0.00 0.00 0.00 0.00 4.22 14.12 3.06ab
ort 0.00C 0.00C 0.00C 0.00C 3.36B 13.97A
K 0.00g 0.00g 0.00g 092de 2.11bc 3.55a 1.10
Q = SA 0.00g 0.00g 0.00g 0.14g 0.81d-f 1.83c 0.46
g % PUT 0.00g 0.00g 0.00g 0.28fg 1.19d 1.94c 0.57
&‘E g 0A 0.00g 0.00g 0.00g 0.50e-g 1.25d 2.28bc  0.67
Lo NO 0.00g 0.00g 0.00g 0.80d-f 1.19d 2.61b 0.77
ort 0.00 0.00 0.00 0.53 1.31 2.44
K 0.001 0.001 0.001 0.28f-h 0.49b-d 0.78a 0.26
é _ SA 0.001 0.001 0.001 0.21h 0.34e-g 0.48cd 0.17
° g % PUT 0.001 0.001 0.001 0.19h 0.38d-f 0.61bc  0.20
Q Sé = 0A 0.001 0.001 0.001 0.25f-h 0.42de 0.56bc  0.20
:")5* - NO 0.001 0.001 0.001 0.23gh 0.38d-f 0.62b 0.20
ort 0.00 0.00 0.00 0.23 0.40 0.61
_ K 0.00 0.00 0.00 0.00 4.36 20.16 4.09a
§ SA 0.00 0.00 0.00 0.00 2.78 13.38 2.69b
g < PUT 0.00 0.00 0.00 0.00 3.00 14.30 2.88ab
§ S 0A 0.00 0.00 0.00 0.00 3.26 13.79 2.84ab
5 NO 0.00 0.00 0.00 0.00 3.78 15.33 3.19ab
ort 0.00C 0.00C 0.00C 0.00C 3.44B 15.39A
YiI MS U MS x U Yil MS U MS x U
IK kk kk kk kk *kk )k
CO *% *% oD *% * oD

Biiyiik harfler muhafaza siireleri, kiiglik italik harfler uygulamalar ve kii¢iikk harfler muhafaza siiresixuygulama
interaksiyonu arasindaki farkliliklar: géstermektedir (p<0.05). OD: Onemli degil, IK: i¢ kararmasi, UZ: Usiime zarari, CO:
Ciiriime orani, U: Uygulama, MS: Muhafaza siiresi, K: Kontrol, SA: Salisilik asit, PUT: Putresin, OA: Oksalik asit, NO: Nitrik
oksit, ort: Ortalamalar. I¢ kararma siddeti 0-4 skalasi: 0-yok, 1-cok az, 2-az, 3-orta, 4-siddetli. *: p<0.05, **: p<0.01
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Erik gibi klimakterik meyvelerde, etilen tiretiminin baskilanarak ya da etilene
duyarliligin azaltilarak, derim sonrasi 6mriin uzatilmasi icin sogukta muhafaza
teknigi yaygin olarak kullanilmaktadir. Ancak listime zararina hassas bazi tiir ve
cesitlerde sogukta muhafazanin dikkatli uygulanmasi gerekmektedir (Crisosto
vd.,, 2007). Eriklerde Usiime zararina hassasiyet cesitlere gore degiskenlik
gostermekte olup, c¢ogu erik cesidi ilisiime zararina karsi hassasiyet

gostermektedir (Crisosto vd., 1999).

Belirtildigi gibi bazi erik ¢esitlerinin, uzun siire diisiik sicakliklarda depolanmasi
ile Gisiime zaran ortaya ¢ikabilmektedir. Usiimeye maruz kalan eriklerde, i¢
kararmasi, meyve etinde kirmizi renk pigmentinin birikmesi, meyve etinde
saydamlasma ve olgunlasma bozukluklar1 gibi bazi fizyolojik bozukluklar
meydana gelmektedir (Taylor vd., 1994; Crisosto vd., 2004; Wang vd., 2016).
Eriklerde, uzun siire sogukta muhafaza sirasinda ortaya cikan, fizyolojik bir
bozukluk olan i¢ kararmasi da en yaygin olarak gortiilen bir lisime zarari
belirtisidir. I¢ kararmasi gérillen meyvelerde distan higbir belirti
gorilmemektedir (Taylor, 1996). Calismada hem iisiime zarar1 hem de i¢
kararmasi siddeti incelenmistir. Tahmin edilebilecegi gibi her iki gesitte de i¢
kararmasi ile isime zarar1 arasinda dogrusal bir iligki oldugu ve lisiime zararinin
artmasi ile i¢ kararmasinin da arttigl saptanmistir. Calismada incelenen
cesitlerde, lisime zararinin ve i¢ kararma siddetinin azaltilmasi bakimindan SA
ve OA uygulamalar1 6n plana ¢ikmis bu uygulamalar1 PUT uygulamas: takip

etmistir.

SA’nin listime zararina toleransi, antioksidan maddelerde iliskili bazi enzimlerin
(CAT, SOD, glutatyon transferaz gibi) calismalarini diizenleyerek arttirdigi rapor
edilmistir (Horvath vd., 2007). Ayrica SA'nin membran bozulmasini geciktirerek
dolayisiyla tlisiime zararinin yan etkisi olarak bilinen lipit peroksidasyonu
geciktirerek, tisime zarari belirtilerini geciktirebilecegi bildirilmistir (Asghari ve
Aghdam, 2010). Benzer sekilde Luo vd. (2011) Qingnai erik c¢esidine SA
uygulamasinin, lisiime zararina sebep olan PPO ve PODs aktiviteleri yavaslatarak,
uzun sire sogukta muhafaza sonucunda ortaya ¢ikan lislime zararini azalttigini,

Lu vd. (2011) ise SA uygulamasinin ananasta, PPO ve PAL enzimlerinin

129



aktivitelerini yavaslatarak kararmalar1 engelledigini bildirilmislerdir. SA
uygulanan narlarda ise membran biitiinliigliniin korunarak lisiime zararinin

azalttig1 ifade edilmistir (Sayyari vd., 2009).

Disaridan uygulanan OA’nin ilging bir sekilde bitkilerde ya da meyvelerde
membran biitiinliglint koruyucu bir rolt oldugu belirtilmistir. Calisma da tistime
zararinin azaltilmasindaki etkisini bu yolla yaptig1 diisiiniilmektedir. Li¢i (Zheng
ve Tian, 2006) ve seftali (Zheng vd., 2007b) meyvelerinin oda kosullarinda
muhafazasi boyunca OA uygulamasinin membran biitlinliigiinii korudugu,
mangoda (Xue vd., 2012) ise sogukta muhafaza boyunca OA uygulamasinin lipit
peroksidasyonu ve AOS seviyesini azaltarak, antioksidan kapasitesini gelistirdigi
rapor edilmistir. Li vd. (2014) ise mangoda, depolama 6ncesi uygulanan OA’nin
meyvedeki ATP (adenozin 3-trifosfat) seviyesini yiliksek tutarak membran
biitiinligiinic  korudugu ve dolayli yoldan {slime zararina toleransini

arttirabilecegini vurgulamislardir.

Usiime zarari, hiicre zarinda hasara neden olmakta ve hiicrenin biitiinliigiinii
bozmaktadir. Hiicre hasarinin en biiyiik belirtileri arasinda dokudaki renk
degisimleri yer almaktadir (Garraway vd. 1989). PUT’un ise disaridan
uygulanarak triinlerin diisiik sicakliklarda muhafazasi boyunca hiicrelerde
elektrolikit sizint1 ve et kahverengilesmesi ile yakindan iligkili olan membran
akiskanlhigini korudugu belirtilmistir (Barman vd., 2011). Calismada da PUT un
lsiime zarar1 Uzerine etkisinin bu sekilde olabilecegi distiniilmektedir. Ayrica
PUT uygulamalarinin lipit peroksidasyonu iizerine olan olumlu etkisinden dolay1

da Gistime zararini ve i¢ kararmasina etki edebilecegi ifade edilebilir.

Ciriime oranlari hem sogukta muhafaza hem de oda kosullarinin ilk
donemlerinde ortaya cikmamistir. Her iki c¢esittede depolamanin son iki
doneminde, uzayan muhafaza stiresine paralel olarak olgunluk ilerlemis ve
dokulardaki diren¢ azalmistir. Dolayisi ile farkli etmenlerden dolayr muhafaza
sonlarinda ¢liriimelerin meydana geldigi distiniilmektedir. Burada da SA'nin en
etkili uygulama oldugu saptanmistir. Nitekim Aric1 ve Yardimci (2001) SA’'nin

hastalik ve zararlilara karsi tirtinlerin savunma mekanizmasinda yer alabildigini,
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Amborabe vd. (2002) SA'nin funguslarin gelisimine karsi direk olarak antifungal

etki gosterebildigini rapor etmislerdir.

4.12. Toplam Fenolik Madde Miktar1

Denemenin I ve II. yilinda, Angeleno ¢esidinde sogukta muhafaza ve raf émri
siirecinde, toplam fenolik madde miktarindaki (mg g1) degisim Cizelge 4.45 ve

4.46’ da sunulmustur.

Her iki deneme yilinda sogukta muhafazada, muhafaza siiresi ve uygulamalarin,
toplam fenolik madde miktar1 lizerine etkileri istatistik olarak énemli (p<0.05)
bulunmustur. Sogukta muhafaza boyunca fenolik madde miktar: diizenli olmasa
da artmistir. Denemenin ilk yilinda muhafaza baslangicinda 2.38 mg/g olarak
Olctlilen toplam fenolik madde miktari, 80. glinde 4.90 mg g1 (SA) ile 5.96 mg g-1
(K) arasinda degismis, muhafaza sonu olan 120. glinde ise 7.45 mg g1 (SA) ile
10.38 mg g1 (K) arasinda 6l¢iilmiistiir. Ikinci deneme yilinda ise baslangigta 2.35
mg g1olarak belirlenen deger, 80. giinde 4.40 mg gt (PUT) ile 6.11 mg g1 (K)
arasinda degismis, 120. giinde ise 7.44 mg g1 (SA)-10.04 mg gt (K) arasinda
belirlenmistir (Cizelge 4.45). Her iki yilda da biitiin uygulamalarda artislar
denemenin 80. gilinlinden sonra daha belirgin olmus ve sogukta muhafaza

boyunca en fazla artis K uygulamasinda saptanmistir.

Angeleno cesidinde oda kosullarinda da sogukta muhafazaya benzer sekilde
toplam fenolik madde miktarinda artislar olmustur. Her iki yilda da toplam
fenolik madde miktarindaki en fazla artis (I. yilda 0+5. giin 2.43 mg g1, 120+5.
giin 11.05 mg g1, II. yilda 0+5. giin 2.43 mg g1, 120+5. giinde 11.42 mg g'1) K
uygulamasinda saptanirken, en az artis (I. yilda 0+5.glin 2.55 mg g1, 120+5. giin
8.50 mg g1, II. yilda 0+5.giin 2.38 mg g1, 120+5. giinde 8.09 mg g1!) SA
uygulamasinda belirlenmistir (Cizelge 4.46). Oda kosullarinda uygulamalarin
Angeleno cesidinin toplam fenolik madde miktar tizerine etkisi her iki yilda da
istatistik olarak 6nemsiz olurken, muhafaza stiresinin etkisi 6nemli (p<0.05)

bulunmustur.
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Cizelge 4.45. Angeleno erik c¢esidinde sogukta muhafaza boyunca farklh
uygulamalarin toplam fenolik madde miktar1 tizerine etkileri

Toplam fenolik madde miktar1 (mg g-1)

Muhafaza siiresi (giin)

Yil U 0 20 40 60 80 100 120 ort
K 2.38 3.60 3.96 5.49 5.96 8.67 10.38 5.78a
SA 2.38 3.43 4.08 4.73 490 5.76 7.45 4.68b
» PUT 2.38 3.15 3.95 476 494 5.80 8.07 4.72b
< O0A 2.38 3.05 3.72 441 5.47 6.43 8.63 4.87b
NO 2.38 3.41 3.76 4.48 5.82 7.01 8.90 5.11ab
ort 2.38E 3.33DE 390D 4.77CD 5.42BC 6.73B 8.69A
K 2.35 3.61 4.23 5.42 6.11 8.56 10.04 5.76a
SA 2.35 3.22 3.67 4.72 5.06 7.40 7.44 4.84b
© PUT 2.35 3.04 3.73 4.74 4.40 7.42 8.33 4.86b
< O0A 2.35 2.96 3.39 493 5.08 7.08 8.78 494ab
NO 2.35 3.03 4.03 5.05 541 7.81 8.19 5.12ab
ort 2.35C 3.17C 3.81BC 497B 5.21B 7.65A  8.56A
Yil MS U MS x U Yil MS 0] MS xU
2015 L5 b 0D 2016 ok * 0D

Bilyiik harfler muhafaza siireleri, kiigiik italik harfler uygulamalar arasindaki farkhliklar1 géstermektedir (p<0.05). OD:
Onemli degil, U: Uygulama, MS: Muhafaza siiresi, K: Kontrol, SA: Salisilik asit, PUT: Putresin, OA: Oksalik asit, NO: Nitrik

oksit, ort: Ortalamalar. *: p<0.05, **: p<0.01

Cizelge 4.46. Angeleno erik c¢esidinde raf émrii siiresince farkli uygulamalarin
toplam fenolik madde miktari lizerine etkileri

Toplam fenolik madde miktar1 (mg g-1)

Muhafaza siiresi (giin)

Yil U 0+5 20+5 40+5 60+5 80+5 100+5 12045 ort
K 2.43 3.82 451 4.85 6.24 9.31 11.05 6.030D
SA 2.55 3.52 443 432 5.09 6.43 8.50 498
 PUT 241 343 412 4.78 5.84 6.18 9.87 5.23
Q 0A 2.38 3.39 4.07 4.44 5.48 6.71 8.76 5.03
NO 2.39 3.51 4.23 4,78 5.85 7.55 9.97 5.47
ort 2.43E 3.53DE 4.27CD 4.63CD 5.70C 7.24B  9.63A
K 243 3.80 4.44 5.93 7.46 8.64 11.42 6.300D
SA 2.38 3.44 3.78 4.85 5.62 7.73 8.09 5.13
O PUT 242 3.46 4.07 498 5.22 7.94 8.46 5.22
Q 0A 2.41 3.10 3.77 5.15 5.47 7.12 9.79 5.26
NO 2.39 3.46 427 5.13 5.58 8.45 9.78 5.58
ort 241D  3.45CD 4.07B-D 5.21BC 5.87B 798A 9.51A
Yil MS U MS x U Yil MS U MS x U
2015 ok oD oD 2016 ok oD oD

Bilyiik harfler muhafaza siireleri arasindaki farkliliklar1 gostermektedir (p<0.05). OD: Onemli degil, U: Uygulama, MS:
Mubhafaza siiresi, K: Kontrol, SA: Salisilik asit, PUT: Putresin, OA: Oksalik asit, NO: Nitrik oksit, ort: Ortalamalar, **: p<0.01

132



Farkli derim sonrasi uygulamalarin, Black Diamond erik ¢esidinde sogukta
muhafaza ve raf omri siirecinde, toplam fenolik madde miktarlar1 (mg g1)

tizerine etkileri Cizelge 4.47 ve 4.48’de verilmistir (2015-2016 yilllar1).

Angeleno cesidinde oldugu gibi Black Diamond ¢esidinde de hem sogukta
muhafazada hem de oda kosullarinda toplam fenolik madde miktarinda artislar
gozlemlenmistir. Bu artislar tizerine, her iki yi1lda da uygulamalarin ve muhafaza
stiresinin etkisi istatistik olarak 6énemli (p<0.05) bulunmustur. Ilk deneme
yilinda, sogukta muhafaza baslangicinda 2.53 mg g-! olan deger 100. glin sonunda
8.32 mg g1 (K) ile 5.87 mg g1 (SA) arasinda 6l¢iilmiis, ikinci yilda ise baslangicta
2.45 mg g1 olarak 6l¢ililen deger, muhafaza sonunda 5.58 mg g1 (K) ile 5.00 mg g
1(SA) arasinda olciilmiistiir. Genel uygulama ortalamalari incelendiginde, her iki
yilda da en yiiksek (4.36 mg gt I. y11-3.79 mg g! II. y1l) toplam fenolik madde
icerigi K uygulamasindan elde edilirken, en diisiik deger (3.73 mg g1 I. y11-3.50
mg g1 II. y1l) SA uygulamasindan elde edilmistir (Cizelge 4.47). Black Diamond
cesidinde fenolik madde miktarindaki artislar 6zellikle 80. giin ve sonrasinda

daha fazla olmustur.

Cizelge 4.47. Black Diamond erik ¢esidinde sogukta muhafaza boyunca farkl
uygulamalarin toplam fenolik madde miktar1 lizerine etkileri

Toplam fenolik madde miktar1 (mg g-1)
Muhafaza siiresi (giin)

Yil U 0 20 40 60 80 100 ort
K 2.53 2.70 3.02 391 5.68 8.32 4.36a
SA 2.53 2.60 2.81 3.62 4.97 5.87 3.73b
¥ PUT 253 2.58 2.89 3.56 5.14 6.87 3.93ab
< OA 2.53 2.62 2.85 3.71 5.26 5.99 3.83ab
NO 2.53 2.63 2.77 3.36 5.76 743 4.08ab
ort 2.53D 2.63D 2.87D 3.63C 5.36B 6.90A
K 245 299 3.01 291 5.80 5.58 3.79a
SA 245 297 299 3.00 4.58 5.00 3.50b
S PUT 245 297 297 3.08 4.65 5.16 3.55b
< OA 245 296 2.95 295 4.96 5.14 3.57b
NO 245 3.01 3.09 292 5.16 5.57 3.70ab
ort 2.45C 2.98B 3.00B 2.97B 5.03A 5.29A
Yil MS U MS x U Yil MS U MS x U
2015 ok * 0D 2016 o 0D 0D

Biiyiik harfler muhafaza siireleri, kiigiik italik harfler uygulamalar arasindaki farklihklar1 gostermektedir (p<0.05). OD:
Onemli degil, U: Uygulama, MS: Muhafaza siiresi, K: Kontrol, SA: Salisilik asit, PUT: Putresin, OA: Oksalik asit, NO: Nitrik
oksit, ort: Ortalamalar, *: p<0.05, **: p<0.01
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Oda kosullarinda, denemenin ilk ve ikinci yilinda farkli uygulamalarin ve
muhafaza siiresinin Black Diamond meyvelerinin toplam fenolik madde
miktarlari lizerine etkisi istatistik olarak énemli (p<0.05) olmustur. Muhafazanin
ilk donemlerinde fenolik madde miktarlar1 neredeyse stabil kalmis, ancak 60+5.
glinden sonra artislar hizlanmistir. Muhafaza sonu olan 100+5. giinde ise toplam
fenolik madde miktarlar1 baslangi¢ degerlerine gore 2-3 kat (uygulamalara gore
degismekte) oraninda artmistir. Genel uygulama ortalamalari incelendiginde en
ylksek deger K (1. y1l 4.67 mg g1, II. yil 4.17 mg g'1) uygulamasinda saptanirken,
en disik deger (I. yil 4.03 mg g1, II. yil 3.61 mg g') OA uygulamasinda
saptanmistir (Cizelge 4.48).

Cizelge 4.48. Black Diamond erik c¢esidinde raf omrii stiresince farkl
uygulamalarin toplam fenolik madde miktari lizerine etkileri

Toplam fenolik madde miktar1 (mg g1)
Muhafaza siiresi (giin)

Yil U 0+5 20+5 40+5 60+5 80+5 100+5 ort
K 2.61 3.21 3.22 4.67 6.53 7.80 4.67a
SA 2.53 3.17 3.07 3.79 5.14 6.87 4.10b
 PUT 2.53 3.08 3.12 3.16 5.31 7.10 4.05b
< 0A 2.54 3.12 3.06 3.13 5.68 6.62 4.03b
NO 2.53 3.15 3.10 3.22 6.30 7.42 4.29ab
ort 2.55D 3.15CD 3.11CD  3.59C 5.79B 7.16A
K 2.42 3.12 3.13 3.05 6.31 6.97 4.17a
SA 2.42 2.95 2.95 3.01 498 543 3.62b
S PUT 242 2.97 3.15 3.09 5.14 543 3.70b
Q 0A 2.42 2.93 2.98 2.96 5.19 5.19 3.61b
NO 2.43 2.92 2.92 3.18 5.45 6.46 3.89ab
ort 2.42C 2.98B 3.03B 3.06B 5.42A 5.90A
Yil MS U MS x U Yil MS U MS x U
2015 *k * oD 2016 * * 0D

Biiyiik harfler muhafaza siireleri, kiiciik italik harfler uygulamalar arasindaki farkliliklar1 géstermektedir (p<0.05). OD:
Onemli degil, U: Uygulama, MS: Muhafaza siiresi, K: Kontrol, SA: Salisilik asit, PUT: Putresin, OA: Oksalik asit, NO: Nitrik
oksit, ort: Ortalamalar. *: p<0.05, **: p<0.01

Fenolik bilesikler bitkilerin ikincil metabolizma iiriinleri olarak bilinmekte olup,
meyvelerin duyusal oOzelliklerinin olusmasinda (tat, lezzet vb.) ve
renklenmelerinde gorev almaktadirlar (Ozden ve Ozden, 2014). Derim sonrasi
meyvelerin ya da sebzelerin fenolik madde iceriklerindeki degisimler tiir ve gesit,
meyvenin olgunluk durumu, derim zamani gibi bircok faktérden etkilenebildigi

bilinmektedir (Bal, 2016). Bu yilizden fenolik bilesikleri olusturan madde ve

miktarlarinin belirlenmesi zor olmakta ve toplam fenolik madde miktarinin
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belirlenmesinin daha uygun olacagi belirtilmektedir (Nemanja vd., 2012).
Eriklerde tek tek fenolik maddelerin belirlenmesi icin ytiriitiilen ¢alismalarda, en
yaygin olarak bulunan fenolik bilesiklerin neoklorojenik asit, klorojenik asit,
quarsetin, ferulik asit ve rutin oldugu rapor edilmistir (Tomas-Barberan vd.,

2001; Lombardi-Boccia vd., 2004; Slimestad vd., 2009).

Denemede fenolik madde miktar1i muhafaza boyunca dalgalanma gosterse de her
iki cesitte de baslangi¢c degerlerine gore artmistir. Diaz-Mula vd. (2009),
Angeleno, Black Amber, Black Diamond ve Larry Ann erik ¢esitlerinin yer aldig1
calismalarinda, hem sogukta hem de oda kosullarinda muhafaza ile s6z konusu
cesitlerin toplam fenolik bilesik miktarinin arttigini bildirmislerdir. Benzer
bulgular erikte (Oztiirk vd., 2012; Sabir, 2017), nar tanelerinde (Mirdehghan vd.,
2007) ve elmalarda da (Leja vd., 2003; Kuzucu ve Aydin, 2014) saptanmistir.

Muhafazanin 6zellikle 60. ya da 80. glinlinden sonra biitiin uygulamalarin toplam
fenolik madde iceriginde artislar hizlanmistir. Muhafaza sonunda ise en yiiksek
fenolik madde miktar1 K uygulamalarinda tespit edilmis, uygulama meyvelerinde
ise bu miktar nispeten daha diisik seviyelerde kalmistir. Bu durumun, bu
donemlerden sonra biitiin uygulamalarda gortilen listime zarari ve i¢ kararmasi
siddetinin artmasi ile meyvenin daha fazla olgunlasmasiyla iligkili oldugu
disiiniilmektedir. Nitekim Luo vd. (2011) meyve eti kararmasi ile yakindan
iliskili olan PPO ve POD enzim aktivitelerinin lisiime zarar1 ile birlikte arttigini,
Jin vd. (2009) PPO enziminin, fenolik bilesiklerin oksidasyonunu katalizleyerek
ic kararmasina ya da esmerlesmeye sebep olabilecegini ve Lu vd. (2011) fenolik
maddelerin artisinin enzimatik kararmanin ilk kosulu oldugunu rapor
etmislerdir. Bu ylizden fenolik madde birikimi ile kararmanin artabilecegi

soylenebilir.

Her iki cesit dikkate alindiginda, fenolik madde birikimi en az olan uygulama SA
olmus, OA ve PUT uygulamalar1 bu uygulamayi takip etmistir. SA uygulamasinin
fenolik bilesiklerin sentezinde rol alan fenilalanin amanyum liyaz (PAL)
aktivitesini azaltarak/engelleyerek fenolik madde olusumunun azaltabilecegi

bildirilmistir (Lu vd. 2011; Selcuk ve Erkan, 2014). Calismalarda fenolik
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maddelerden bazilarinin patojen zararlarina karsi bitkilerin savunma
mekanizmalarinda goérev aldiklar1 ve yaralanma, mikrobiyolojik yiikiin artmasi
gibi stres kosullarinda miktarlarinin arttig1 belirtilmistir (Alasalvar vd., 2005).
Ayrica Jacobo-Velazquez ve Cisneros-Zavallos (2012), derim sonrasi stres
olusturabilecek kaynaklarin fenolik bilesiklerin birikimine etki ettigini rapor
etmislerdir. Bu sebeplerden dolayr meyvelerde stres kosullar1 olusturabilecek
durumlarin (asir1 olgunlasma, i¢ kararmasi, listime zarari gibi) fenolik madde
birikimini artabilecegi, bu stres faktorlerinin yavaslatilmasi ile fenolik madde
birikiminin azaltilabilecegi ifade edilebilir. Nitekim Sabir (2017) Stanley erik
cesidine SA uygulayarak yaptigi calismasinda, kontrol grubu eriklerde SA
uyguladiklarina gore daha yiiksek fenolik madde igerigi saptamis ve bu durumu
da derim sonrasi olgunlasmayi yavaslatan/geciktiren uygulamalarin fenolik
madde birikimini de geciktirdigi seklinde agiklamistir. Guan ve Dou (2010), Sabir
(2012), Karaman vd. (2013) ve Yazdani (2013) farkli meyve tiirleri ile
yurtttiikleri calismalarinda olgunlasmayi geciktirici farkli uygulamalarin fenolik

madde birikimini de azalttigim1 vurgulamislardir.

Bunlara ek olarak MAP kosullarinda depolama ile derim sonrasi farklh
uygulamalarin birlikte kullanimyi, tirtinlerin olgunlagsmasini geciktirerek fenolik
madde birikimini azaltabilecegi diisiiniilmektedir. Dustik sicakliklar ile MAP’1n
kombineli olarak kullanimu ile etilen tiretimi baskilanip olgunlasma geciktirildigi
icin fenolik madde birikiminin de azalabilecegi ¢alismalarda rapor edilmistir

(Fawole ve Opara, 2013; Pena vd., 2013).
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4.13. Toplam Antosiyanin Miktari

Angeleno ¢esidinde sogukta muhafaza ve raf 6mrii siirecinde, toplam antosiyanin
miktarindaki (mg siyanidin-3-glikozit g-1) degisimler Cizelge 4.49 ve 4.50’ da
sunulmustur (2015-2016 yillar1).

Angeleno ¢esidinde sogukta muhafaza boyunca biitlin uygulamalarda, baslangic
degerlerine gore antosiyanin miktar1 her iki deneme yilinda da artmistir.
Baslangicta 3.01 (mg g1) olarak ol¢iilen antosiyanin miktari, 120 giin sonunda
4.78 mg g1 (K)- 3.62 mg g1 (OA) arasinda él¢iilmiistiir. ikinci deneme yilinda ise
baslangicta 2.92 mg g1 olarak saptanan deger, muhafaza sonunda (120. giin) 4.84
mg g1 (K) ile 3.52 mg g! (SA) arasinda saptanmustir. Ilk yil genel uygulama
ortalamalari incelendiginde en ytliksek deger (3.45 mg g') K uygulamasindan
elde edilmis, bunu sirasiyla PUT (3.31 mg g'1), NO (3.30 mgg1), 0A (3.25mgg1)
ve SA (3.21 mg g'1) uygulamasi takip etmistir. Ikinci yilda ise yine K uygulamasi
en yiiksek degere (3.37 mg g1) sahip olurken, bunu sirasiyla NO (3.31 mg g'1),
PUT (3.26 mg g1),0A (3.21 mgg1) ve SA (3.13 mg g'1) uygulamalari takip etmistir
(Cizelge 4.49). Her iki deneme yilinda da uygulamalarin ve muhafaza siiresinin,
sogukta muhafaza boyunca Angeleno ¢esidinin antosiyanin miktari tizerine etkisi

istatistik olarak énemli (p<0.05) olmustur.

Angeleno cesidinde oda kosullarinda, 2015 yilinda uygulamalarin, muhafaza
suresinin ve muhafaza stiresixuygulama interaksiyonunun etkisi istatistik olarak
onemli bulunmus, 2016 yilinda ise sadece muhafaza siiresi ve uygulamalarin
etkisi onemli (p<0.05) olmustur. Antosiyanin miktar1 oda kosullarinda da
sogukta muhafazaya benzer sekilde uzayan muhafaza siiresine paralel olarak
artmistir. Bu artislar oda kosullarinda sogukta muhafazaya oranla nispeten daha
fazla olmustur. ilk yil baslangigta 3.43 mg g! (SA)-3.22 mg g! (OA) arasinda
degisen degerler, 120+5 gilin sonunda 5.75 mg g1 (K) ile 4.27 mg gt (PUT)
arasinda degismistir. ikinci y1lda ise baslangicta 2.95 mg g1 (K) -3.04 mg g1 (OA)
arasinda oOlciilen degerler, muhafaza sonunda 5.02 mg g1 (K) ile 4.09 mg g1 (SA)
arasinda Olciilmustiir. Angeleno ¢esidinde oda kosullarinda her iki yi1lda da genel

uygulama ortalamalari dikkate alindiginda, en yiiksek (I. y11 4.10 mg g1, I1. y11 3.59
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mg g'1) antosiyanin miktar1 K uygulamasinda saptanirken, en duisiik deger (I. y1l

3.70 mg g1, II. y11 3.59 mg g1) PUT uygulamasinda saptanmistir (Cizelge 4.50).

Cizelge 4.49. Angeleno erik c¢esidinde sogukta muhafaza boyunca farkl
uygulamalarin toplam antosiyanin miktari izerine etkileri

Toplam antosiyanin miktar1 (mg siyanidin-3-glikozit g-1)

Muhafaza siiresi (giin)

Yil U 0 20 40 60 80 100 120 ort
K 3.01 3.06 2.92 3.13 3.26 4,01 4.78 3.45a
SA 3.01 2.98 3.07 3.11 3.29 3.33 3.68 3.21b
» PUT 3.01 2.95 3.09 3.19 3.29 3.60 4.02 3.31ab
< 0A 3.01 2.94 3.06 3.27 3.30 3.57 3.62 3.25ab
NO 3.01 3.03 3.09 3.06 3.48 341 4.05 3.30ab
ort 3.01C 2.99C 3.05C 3.15C 3.32BC 3.58B 4.03A
K 2.92 3.07 2.97 3.17 2.84 3.77 4.84 3.37a
SA 2.92 2.89 3.04 3.10 3.13 3.32 3.52 3.13b
O PUT 292 2.96 3.20 3.09 3.38 3.26 3.98 3.26ab
< OA 2.92 2.80 2.95 3.11 3.25 3.36 4.06 3.21ab
NO 2.92 2.98 3.12 2.98 3.47 3.52 4.21 3.31ab
ort 2.92 2.94 3.06 3.09 3.22 3.45 412
Yil MS U MS x U Yil MS U MS xU
2015 “a & 0D 2016 ul * 0D

Biiyiik harfler muhafaza siireleri, kiigiik italik harfler uygulamalar arasindaki farkliliklar1 géstermektedir. OD: Onemli
degil, U: Uygulama, MS: Muhafaza siiresi, K: Kontrol, SA: Salisilik asit, PUT: Putresin, OA: Oksalik asit, NO: Nitrik oksit, ort:
Ortalamalar. *: p<0.05, **: p<0.01

Cizelge 4.50. Angeleno erik ¢esidinde raf émri siiresince farkli uygulamalarin
toplam antosiyanin miktari lizerine etkileri

Toplam antosiyanin miktari (mg siyanidin-3-glikozit g-1)

Muhafaza siiresi (giin)

Yil U 0+5 20+5 40+5 60+5 80+5 100+5 12045 ort
K 3.23f 3.67ef  3.54ef 3.69ef 3.74d-f 5.11ab 5.75a 4.10
SA 3.43ef 3.48ef 3.60ef 3.84d-f 3.63ef 3.90c-f 4.40b-e 3.76
 PUT 3.27f 3.45ef  3.78d-f 3.79d-f 3.34f 4.02c-f 4.27b-f 3.70
Q 0A 3.22f 3.69ef 3.66ef 3.87cf 3.72d-f 4.08b-f 4.77a-d 3.86
NO 3.23f 3.60ef  3.64ef 391c-f 3.79d-f 3.87cf 4.92a-c 3.85
ort 3.28 3.58 3.64 3.82 3.64 4.19 4.82
K 2.95 2.89 3.09 341 3.74 4.03 5.02 3.59a
SA 3.00 3.21 3.12 3.22 3.47 3.82 4.09 3.42ab
L PUT 298 3.09 3.16 3.25 3.35 3.48 4.19 3.36b
< oA 3.04 3.06 3.14 3.29 3.33 3.92 4.27 3.44ab
NO 3.01 3.18 3.17 3.21 3.49 3.86 4.54 3.49ab
ort 2.99D 3.09D 3.14D 3.28CD 3.48C 3.82B 4.42A
Yil MS U MS x U Yil MS U MS x U

Biiyiik harfler muhafaza siireleri, kiigiik italik harfler uygulamalar ve kii¢ciik harfler muhafaza siiresixuygulama
interaksiyonu arasindaki farklihklar gostermektedir (p<0.05). OD: Onemli degil, U: Uygulama, MS: Muhafaza siiresi, K:
Kontrol, SA: Salisilik asit, PUT: Putresin, OA: Oksalik asit, NO: Nitrik oksit, ort: Ortalamalar. *: p<0.05, **: p<0.01
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Derim sonrasi farkli uygulamalar yapilan Black Diamond erik ¢esidinde, sogukta
muhafaza ve raf 6omri siirecince toplam antosiyanin miktarlarinda (mg gt
siyanidin-3-glikozit) meydana gelen degisimler Cizelge 4.51 ve 4.52'de

sunulmustur.

Her iki deneme yilinda sogukta muhafaza boyunca, Black Diamond erik ¢esidinin
antosiyanin miktar1 ilizerine derim sonrasi farkli uygulamalarin ve muhafaza
stiresinin etkisi istatistik olarak énemli (p<0.05) olmustur. Muhafaza boyunca
antosiyanin degerlerinde stirekli bir artis egilimi gortilmiistiir. Baglangicta 4.33
mg g1 (L. y1l) ve 4.21 mg gt (II. y11) olarak saptanan degerler, 100 giin sonunda
6.38 mg g (L. yil K) ve 6.20 mg gVa (II. y1l) kadar ¢ikmistir. Black Diamond
cesidinde antosiyanin miktar1 bakimindan genel uygulama ortalamalari
incelendiginde en diisiik degerler (1. y11 4.86 mg g1, I1. y1l 4.47 mg g1) her iki yi1lda
da SA uygulamasindan elde edilmistir (Cizelge 4.51).

Cizelge 4.51. Black Diamond erik ¢esidinde sogukta muhafaza boyunca farkl
uygulamalarin toplam antosiyanin miktari tizerine etkileri

Toplam antosiyanin miktar1 (mg siyanidin-3-glikozit g-1)
Muhafaza siiresi (giin)

Yil U 0 20 40 60 80 100 ort
K 4.33 4.40 451 5.57 5.52 6.38 5.12a
SA 4.33 4.35 4.40 5.13 5.15 5.77 4.86b
X PUT 433 4.54 4.62 511 5.33 5.67 4.93ab
< 0A 4.33 4.36 4.54 5.20 5.29 5.61 4.89b
NO 4.33 4.54 4.51 5.00 5.28 6.04 4.95ab
ort 4.33C 4.44C 4.52C 5.20B 5.31B 5.89A
K 4.21 4.18 4.43 5.02 5.59 6.20 4.94a
SA 4.21 4.17 4.30 4.44 4.64 5.05 4.47b
g PUT 421 4.24 4.17 4.23 4.60 5.52 4.50b
< OA 4.21 4.32 4.41 4.63 4.86 5.60 4.67ab
NO 4.21 4.15 4.13 4.60 5.30 5.99 4.73ab
ort 4.21D 4.21D 4.29CD  4.59C 5.00B 5.67A
Yil MS U MS x U Yil MS U MS x U
2015 ok * 0D 2016 o ok 0D

Bilyiik harfler muhafaza siireleri, kiiciik italik harfler uygulamalar arasindaki farkhhklari géstermektedir (p<0.05). OD:
Onemli degil, U: Uygulama, MS: Muhafaza siiresi, K: Kontrol, SA: Salisilik asit, PUT: Putresin, OA: Oksalik asit, NO: Nitrik
oksit, ort: Ortalamalar. *: p<0.05, **: p<0.01
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Black Diamond ¢esidinin sogukta muhafazadan sonra +5 giin oda kosullarinda
muhafazasi boyunca da antosiyanin miktarlarinda artislar olmustur. Bu artiglar
lizerine 2015 yilinda muhafaza siiresi ve uygulamalarin etkisi istatistik olarak
onemli bulunurken, 2016 yilinda muhafaza siiresi, uygulamalar ve muhafaza
stiresixuygulama interaksiyonunun etkisi 6nemli (p<0.05) olmustur. Genel
uygulama ortalamalari incelendiginde, ilk deneme yilinda en ytiksek antosiyanin
miktari (5.24 mg g'1) Kuygulamasinda saptanirken, en dusiik deger (4.92 mg g-
1) SA uygulamasinda bulunmustur. Ikinci yilda ise en yiiksek deger (5.08 mg g1)
yine K uygulamasindan elde edilirken, en diisiik deger (4.58 mg g1) PUT

uygulamasinda bulunmustur (Cizelge 4.52).

Cizelge 4.52. Black Diamond erik c¢esidinde raf omrii siiresince farkl
uygulamalarin toplam antosiyanin miktari tizerine etkileri

Toplam antosiyanin miktari (mg siyanidin-3-glikozit g-1)
Muhafaza siiresi (giin)

Yil U 0+5 20+5 40+5 60+5 80+3 100+5 ort
K 4.45 4.47 4.60 5.58 5.69 6.62 5.24a
SA 430 4.34 4.45 5.21 5.18 6.02 4.92b
N PUT 440 441 459 5.22 5.51 5.92 5.01ab
S 0A 437 4.49 457 5.30 5.33 6.00 5.01ab
NO 447 4.44 4.66 5.16 5.45 6.19 5.06ab
ort  440C  4.43C 457C  530B  5.43B 6.15A
K 431gh  4.28gh  4.50e-h 511cf 578a-c 6.47a 5.08

SA 4.17h 4.37f-h 451e-h 4.51e-h 4.86d-h 5.25c-e 4.61

S PUT 4.27gh 4.24gh 438f-h 4.31gh 4.84d-h 5.42b-d 4.58
< 0A 4.26gh 4.14h 4.42f-h  4.65d-h 4.98d-g 5.26c-e  4.62
NO 443f-h  4.17h 441f-h  4.80d-h 5.39b-d 6.13ab 4.89
ort 4.29 4.24 4.44 4.68 5.17 5.70
Yil MS U MS x U Yil MS U MS x U
2015 *k * 0D 2016 *% *% *%

Biiytik harfler muhafaza stireleri, kii¢iik italik harfler uygulamalar ve kiigiik harfler muhafaza siiresixuygulama
interaksiyonu arasindaki farklihklari géstermektedir (p<0.05). OD: Onemli degil, U: Uygulama, MS: Muhafaza siiresi, K:
Kontrol, SA: Salisilik asit, PUT: Putresin, OA: Oksalik asit, NO: Nitrik oksit, ort: Ortalamalar, *: p<0.05, **: p<0.01
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Tlketicilerin tirtinleri tercih ederken besin iceriklerinin yaninda rengine de
oldukca 6nem verdigi bilinmektedir. Dolayisiyla meyve rengi ilk etapta
tiiketicilerin dikkatini ¢ekerek tercihlerini etkileyen faktorlerin basinda
gelmektedir. Koyu renkli (kirmizi, mor, siyah vb.) meyvelerde renk, genellikle
meyve kabugunda bol miktarda bulunan, fenolik bilesiklerden biri olan
antosiyaninlere baghdir (Ozden ve Ozden, 2014). Eriklerde en yaygin olarak
bulunan antosiyaninler siyanidin ve peonidin-3-glikozit ile peonidin-3-

rutinozittir (Usenik vd., 2008).

Antosiyaninler, bircok meyve ve sebzenin kirmizimsi-mor renklerinden sorumlu
suda ¢oziinebilir bir pigment grubudur (Koyuncu ve Calhan, 2010). Mor renkli
eriklerinde kabuk renginden sorumlu olan bu renk maddesi, eriklerde olgunluk
kriteri olarak kullanilabilmektedir. Muhafaza boyunca biitiin uygulamalarda, her
iki y1l ve ¢esitte hem sogukta muhafazada hem de oda kosullarinda toplam
antosiyanin miktar1 artmistir. Benzer sonuclar Angeleno ve Black Diamond erik
cesitlerinin meyve materyali olarak kullanildigr calismada da tespit edilmistir
(Diaz-Mula vd., 2009). Calismada bu artislar sogukta muhafazaya oranla oda
kosullarinda daha fazla olmustur. Bunun nedenini, oda kosullarinda olgunlasma,
listime zarar1 ve et kahverengilesmesinin daha fazla olmasi ile acgiklayabiliriz.
Nitekim eriklerde uzun siire sogukta depolama ile ortaya cikabilen tisiime
zararinin belirtilerinden biri olan et kirmizilasmasinin artmasi antosiyanin
miktarindaki artisla ortaya c¢iktigi bildirilmektedir (Crisosto vd. 2004;
Manganaris vd., 2008).

Muhafaza sonunda K uygulamasindaki eriklerde en yiliksek toplam antosiyanin
miktar1 saptanirken, uygulama meyveleri daha diistiik degerler vermistir. Her iki
cesitte de genellikle SA uygulanan meyvelerin, muhafaza sonunda toplam
antosiyanin miktar1 diger uygulamalara gore daha dusiik ¢cikmistir. Bu durumun,
SA uygulamasinin olgunlasma metabolizmasini yavaslatilmasinda ve dolayisiyla
renk degisiminin korunmasinda en etkili uygulama olmasindan kaynaklandigi
diistiniilmektedir. Nitekim ¢alismada artan antosiyanin miktarina paralel olarak

hem kabukta hem de meyve etinde h” degerlerinde (Cizelge 4.33, 4.34, 4,35 ve

4.36) azalmalar meydana gelmis ancak rengin korunmasi a¢isindan en etkili
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uygulamanin SA oldugu saptanmistir. Dolayis1 ile antosiyaninin pigmentinin
derim sonrasi olgunlasma siireci ile baglantili olarak renk degisikliklerine
katkida bulundugu ifade edilebilir. Benzer sekilde cilek ve ahududu (Kalt vd.,
1999), yabanmersini (Zheng vd., 2003) ve kirazda (Gongalves vd. 2007)
yuriitillen ¢alismalarda antosiyanin birikiminin normal olgunlasma stireci ile
birlikte arttig1 rapor edilmistir. Denemede solunum hizi1 (Cizelge 4.21, 4.22, 4.23
ve 4.24) ve etilen uretim miktarinin (Cizelge 4.17, 4.18, 4.19 ve 4.20)
azaltilmasinda en etkili uygulamanin SA olmasi da, olgunlasma ile birlikte artan
antosiyanin miktarinin SA uygulamasinda daha az artmis olmasini agiklar

niteliktedir.

4.14. Toplam Karotenoit Miktari

Derim sonrasi farkli uygulamalarin sogukta muhafaza ve raf émrii siiresince
Angeleno cesidinde toplam karotenoit miktar1 (mg kg1) iizerine etkileri Cizelge

4.53 ve 4.54’te gosterilmistir.

Angeleno ¢esidinin toplam karotenoit miktar1 muhafaza boyunca dalgalanmalar
gostersede, uzayan muhafaza siiresine paralel olarak genellikle artmistir.
Denemenin I. yilinda baslangicta 5.34 mg kg1 olan deger, muhafaza sonunda en
yliksek 6.59 mg kg1 (K) ve en diistik 5.80 mg kg1 (PUT) olarak ol¢iilmiisttr. II.
deneme yilinda ise 0. giinde 4.82 mg kg! olarak 6lgiilen deger, 120. giinde en
yuksek 5.79 mg kg1 (K) ve en diisiik 5.12 mg kg1 (SA) olarak dl¢tilmtistiir (Cizelge
4.53). Angeleno cesidinde sogukta muhafaza boyunca her iki yilda da sadece
muhafaza siliresinin toplam karotenoit miktar1 iizerine etkisi istatistik olarak

onemli (p<0.05) olmustur.
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Cizelge 4.53. Angeleno erik c¢esidinde sogukta muhafaza boyunca farkl
uygulamalarin toplam karotenoit miktari tizerine etkileri

Toplam karotenoit miktar1 (mg kg1)
Muhafaza siiresi (giin)

Yil U 0 20 40 60 80 100 120 ort
K 5.34 5.36 5.30 5.66 5.40 6.55 6.59 5.740D
SA 5.34 5.58 5.40 5.39 5.54 5.83 5.88 5.56
" PUT 5.34 5.49 5.35 5.44 5.38 5.41 5.80 5.46
Q 0A 5.34 5.42 5.37 5.59 5.45 5.42 6.06 5.52
NO 5.34 5.46 5.35 5.59 5.42 6.04 6.47 5.67
ort 5.34C 5.46C 5.35C 5.53BC 5.44C 5.85AB 6.16A
K 4.82 5.05 5.18 5.51 5.42 5.49 5.79 5.3200
SA 4.82 4.96 4.99 4.81 4.96 5.10 5.12 4.97
© PUT 4.82 4.81 4.88 4.74 4.98 5.08 5.46 4.97
Q OA 4.82 5.01 5.06 4.93 4.96 5.02 5.32 5.02
NO 4.82 4.96 5.07 5.14 5.44 5.27 5.73 5.20
ort 4.82B 4.96AB 5.04AB 5.03AB 5.15AB 5.19AB 5.48A
Yil MS U MS x U Yil MS U MS x U
2015 *k 0D 0D 2016 * 0D oD

Biiyiik harfler muhafaza sireleri arasindaki farkliliklari gostermektedir (p<0.05). OD: Onemli degil, U: Uygulama, MS:
Muhafaza siiresi, K: Kontrol, SA: Salisilik asit, PUT: Putresin, OA: Oksalik asit, NO: Nitrik oksit, ort: Ortalamalar, *: p<0.05,
#: p<0.01

Oda kosullarinda ise Angeleno cesidinde I. yilda sadece muhafaza siiresinin
toplam karotenoit miktar1 lizerine etkisi istatistik olarak 6nemli bulunurken, II.
y1l ise hem muhafaza stliresinin hem de uygulamalarin etkisi 6nemli (p<0.05)
bulunmustur. Sogukta muhafazaya benzer sekilde +5 giinliik oda kosullarinda da
toplam karotenoit miktarinda dalgalanmalar goériilmiis ancak muhafaza sonu
olan 120+5. ginde baslangic degerlerine gore artmistir. Genel uygulama
ortalamalar1 dikkate alindiginda I. yil en yiiksek deger (5.81 mg kg1) K
uygulamasindan elde edilirken, en diisiik deger (5.57 mg kg1) PUT
uygulamasindan elde edilmistir. Ikinci y1l ise en yiiksek deger (5.38 mg kg'1) K
uygulamasinda, en diisiik deger (5.03 mg kg1) SA uygulamasinda saptanmistir
(Cizelge 4.54).
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Cizelge 4.54. Angeleno erik ¢esidinde raf 6mri siiresince farkli uygulamalarin
toplam karotenoit miktari tizerine etkileri

Toplam karotenoit miktar1 (mg kg1)
Muhafaza siiresi (giin)

Yil U 0+5 20+5 40+5 60+5 80+5 100+5 120+5 ort
K 5.44 5.23 5.36 5.59 5.68 6.72 6.66 5.810p
SA 5.37 5.32 5.37 5.57 5.46 6.04 6.09 5.60
» PUT 547 5.57 5.40 5.44 5.57 5.47 6.05 5.57
Q 0A 5.40 5.50 5.46 5.43 5.55 5.51 6.25 5.59
NO 5.26 5.54 5.35 5.73 5.76 5.64 6.53 5.69
ort 5.39C 5.43C 5.39C 5.55BC 5.60BC  5.87B 6.32A
K 4.84 496 5.17 5.48 5.48 5.67 6.08 5.38a
SA 4.79 4.87 5.03 497 4.95 5.29 5.31 5.03b
© PUT 4.81 4.84 4.88 495 5.20 5.31 5.79 5.11ab
R 0A 491 5.07 5.04 5.05 5.12 5.21 5.72 5.16ab
NO 4.89 4.94 5.10 5.08 5.26 5.46 5.75 5.21ab
ort 4.85C 4.94C 5.05BC 5.10BC 5.20BC 5.39AB 5.73A
Yil MS U MS x U Yil MS U MS x U
2015 I () oD 2016 ok * oD

Bilyiik harfler muhafaza siireleri, kiigiik italik harfler uygulamalar arasindaki farkhliklar1 géstermektedir (p<0.05). OD:
Onemli degil, U: Uygulama, MS: Muhafaza siiresi, K: Kontrol, SA: Salisilik asit, PUT: Putresin, OA: Oksalik asit, NO: Nitrik
oksit, ort: Ortalamalar, *: p<0.05, **: p<0.01

Black Diamond ¢esidinde derim sonrasi farkli uygulamalarin sogukta muhafaza

ve oda kosullarinda toplam karotenoit miktari (mg kg-1) iizerine etkileri Cizelge

4.55 ve 4.56’da gosterilmistir.

Black Diamond ¢esidinin toplam karotenoit miktarinda, her iki deneme yilinda da
sogukta muhafaza boyunca diizenli bir artis ya da azalis olmamis ancak muhafaza
sonunda degerler baslangi¢ degerlerine (I. y1l 5.03 mg kg1, II. y1l 5.88 mg kg1)
gore artmistir (Cizelge 4.55). ilk yil uygulamalarin Black Diamond cesidinin
toplam karotenoit miktar1 lizerine etkisi istatistik olarak 6nemli (p<0.05)
olurken, muhafaza siiresinin etkisi &nemsiz olmustur. ikinci deneme yilinda ise

ne uygulamalarin ne de muhafaza siiresinin etkisi 6nemli (p<0.05) bulunmustur.
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Cizelge 4.55. Black Diamond erik ¢esidinde sogukta muhafaza boyunca farkl
uygulamalarin toplam karotenoit miktari izerine etkileri

Toplam karotenoit miktar1 (mg kg-1)

Muhafaza siiresi (giin)

Yil U 0 20 40 60 80 100 ort
K 5.03 6.51 6.35 6.46 6.58 6.21 6.19a
SA 5.03 4.95 4.78 5.45 5.94 5.79 5.32ab
Y PUT 5.03 5.80 6.09 6.15 5.98 5.68 5.79ab
< 0A 5.03 5.16 421 491 426 5.56 4.86b
NO 5.03 5.15 5.60 6.08 6.83 6.12 5.80ab
ort 5.0300 551 5.41 5.81 5.92 5.87
K 5.88 6.09 5.62 6.29 6.27 7.65 6.300D
SA 5.88 5.55 5.63 6.07 6.10 5.99 5.87
© PUT 5.88 5.98 5.84 6.41 5.54 6.11 5.96
< 0A 5.88 5.66 5.75 6.29 5.74 6.21 5.92
NO 5.88 6.16 5.60 6.25 6.29 6.57 6.13
ort 5.8800 589 5.69 6.26 5.99 6.51
il MS U MS x U il MS U MS x U
2015 oD * oD 2016 oD oD OD

Kiigiik italik harfler uygulamalar arasindaki farkliliklar1 goéstermektedir (p<0.05). OD: Onemli degil, U: Uygulama, MS:
Mubhafaza siiresi, K: Kontrol, SA: Salisilik asit, PUT: Putresin, OA: Oksalik asit, NO: Nitrik oksit, ort: Ortalamalar, *: p<0.05

Cizelge 4.56. Black Diamond erik c¢esidinde raf omrii siiresince farklh
uygulamalarin toplam karotenoit miktari tizerine etkileri

Toplam karotenoit miktar1 (mg kg-1)

Muhafaza siiresi (giin)

Yil U 0+5 20+5 40+5 60+5 80+5 100+5 ort
K 5.50 5.48 6.18 6.58 7.48 7.09 6.38a
SA 5.25 6.02 5.54 5.75 6.35 6.29 5.87ab
' PUT 5.27 6.23 6.02 6.12 6.23 591 5.96ab
< 0A 5.07 5.23 5.25 5.55 5.73 6.07 5.48b
NO 5.48 5.14 5.87 6.20 6.76 6.48 5.99ab
ort 5.31D 5.62CD 5.77B-D 6.04A-C 6.51A 6.37AB
K 6.02 6.31 6.14 6.45 6.29 7.22 6.40a
SA 5.97 5.53 5.87 6.10 591 6.04 5.90b
© PUT 5.94 5.98 5.94 6.62 6.51 6.12 6.19ab
< 0A 5.97 5.90 5.79 6.30 6.10 6.32 6.07ab
NO 5.87 6.28 5.69 6.22 6.48 6.71 6.21ab
ort 596AB 6.00AB 5.89B 6.34AB 6.26AB 6.48A
Yil MS U MS x U Yil MS U MS x U
2015 * * 0D 2016 *k * )

Bilyiik harfler muhafaza siireleri, kiiciik italik harfler uygulamalar arasindaki farkhhklari géstermektedir (p<0.05). OD:
Onemli degil, U: Uygulama, MS: Muhafaza siiresi, K: Kontrol, SA: Salisilik asit, PUT: Putresin, OA: Oksalik asit, NO: Nitrik
oksit, ort: Ortalamalar, *: p<0.05, **: p<0.01
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Black Diamond c¢esidinde sogukta muhafazadan sonra +5 glnlik oda
kosullarinda, toplam karotenoit miktarinda dalgalanmalar olmus ve sogukta
muhafazadakine benzer sekilde baslangi¢c degerlerine géore muhafaza sonunda
artmistir. En fazla artis her iki yi1lda da K uygulamasinda bulunurken, en az artis
ilk yil PUT uygulamasinda, ikinci y1l ise SA uygulamasinda saptanmistir (Cizelge
4.56). Oda kosullarinda her iki yilda da hem uygulamalarin hem de muhafaza
sliresinin toplam karotenoit miktar1 lizerine etkisi istatistik olarak ©6nemli

(p<0.05) olmustur.

Karotenoitler bahge triinlerinin sari, turuncu, kirmizi ve bu renkler arasindaki
bir¢ok renk tonunun olusmasini saglayan renk pigmentleridir (Koyuncu ve
Calhan, 2010). Karotenoitlerin klorofile gore daha sabit bilesikler oldugu,
tamamen kaybolduklarinda bile varhigini  siirdiirerek  renklenmeyi

saglayabildikleri belirtilmistir (Karakurt ve Aslantas, 2008).

Muhafaza boyunca her iki c¢esitte de toplam Kkarotenoit degerleri baslangi¢
degerlerine gore artis gostermistir. Ayrica bu artisin ¢alismada elde edilen h°
degerlerindeki azalislarla da (Cizelge 4.33, 4.34, 4,35 ve 4.36 ) uyumlu oldugu
gorilmektedir. Muhafaza boyunca toplam karotenoit miktarinin arttigina dair
bulgular farkli meyve tiirleri ile ytiriitiilen ¢calismalarda da rapor edilmistir (Khan
ve Singh, 2007; Tavarini vd., 2008; Diaz-Mula vd. 2009). Angeleno ¢esidinde hem
sogukta muhafazada hem de oda kosullarinda toplam karotenoit miktari tizerine
uygulamalarin etkisi 6nemsiz olurken, Black Diamond ¢esidinde uygulamalarin
etkisi onemli bulunmustur (Cizelge 4.53, 4.54, 4.55 ve 4.56). Bu durumu iki
cesidin, meyve et-kabuk rengi ve olgunluk farkliliklarina dayandirabiliriz. Ayrica
cesit farkliliklaridan dolay1 denemede kullanilan maddelere tepkilerinin de farkli

olabilecegi tahmin edilmektedir.

Calismada karotenoit miktarindaki artis her iki cesit icinde K grubunda daha fazla
olmustur. Toplam karotenoit miktarindaki artisin sinirlandirilmasi bakimindan
en dikkat cekici uygulamalar ise (6zellikle Black Diamond cesidi icin) PUT ve SA
olmustur. Bu iki uygulamanin olgunlasmay: geciktirmedeki etkisiyle baglantili

olarak karotenoit sentezini de yavaslatti§i ya da bu wuygulamalar ile
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karotenoitlerin par¢alanmalarinin geciktirildigi diistiniilmektedir. Nitekim Diaz-
Mula vd. (2008) karotenoitlerin eriklerde olgunlasma ile birlikte ortaya ¢giktigini
ve rengin yesilden sari-turuncu renge dénmesinden sorumlu ana renk pigmenti
oldugunu bildirmislerdir. Khan ve Singh (2010) ise Black Amber, Amber Jewel ve
Angeleno erik gesitlerinde yiirtttiikleri ¢alismada PUT uygulamasinin eriklerde
toplam karotenoit miktarini, uygulama yapilmayan kontrol grubuna goére
azalttigini, Valero vd. (2011) ile Gimenez vd. (2014) farkh kiraz cesitlerinde SA
uygulamasinin kirazlarda toplam karotenoit miktar1 birikimini azalttigini

bildirmislerdir.

4.15. Toplam Klorofil Miktari

Calismanin L. ve II. yilinda hem sogukta muhafaza hem de raf 6mri siiresince,
Angeleno erik cesidinde toplam klorofil miktarindaki (mg 100g1) degisimler
Cizelge 4.57 ve 4.58’de sunulmustur.

Her iki deneme yilinda da sogukta muhafaza boyunca Angeleno erik ¢esidinin
toplam Klorofil miktar1 diizenli olarak azalmistir. Sogukta muhafazanin ilk
donemlerinde toplam Kklorofil miktarindaki azalislar ¢ok az miktarlarda
gerceklesmis ancak 6zellikle muhafazanin 80. giiniinden sonra azalislar daha
belirgin hale gelmistir. ilk deneme yilinda baslangicta 9.49 mg 100g-! olan klorofil
miktari, 120 glin sonunda 4.78 mg 100g! (K)’a, II. deneme yilinda ise baslangi¢ta
10.07 mg 100g! olan deger muhafaza sonunda 3.08 mg 100g"'a (K) kadar
diismistiir. Genel uygulama ortalamalarina gore en ytiksek (I. y1l 8.34 mg 100g-1,
II. y11 7.87 mg 100g1) toplam klorofil miktar: her iki yi1lda da SA uygulamasinda
Olctilmistir (Cizelge 4.57). Angeleno ¢esidinde sogukta muhafazanin ilk yilinda
muhafaza stiresi, uygulamalar ve muhafaza siiresixuygulama intereraksiyonun
toplam klorofil miktar: izerine etkisi istatistik olarak 6nemli bulurken, ikinci y1l

sadece muhafaza stiresi ve uygulamalarin etkisi 6nemli (p<0.05) olmustur.
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Cizelge 4.57. Angeleno erik c¢esidinde sogukta muhafaza boyunca farkl
uygulamalarin toplam klorofil miktar1 tizerine etkileri

Toplam klorofil miktar1 (mg 100g1)

Muhafaza siiresi (giin)

Yil U 0 20 40 60 80 100 120 ort
K 9.49a 8.92a-c  8.68a-e 8.24a-f 7.39ef 4.96h 4.78h 7.49
SA 9.49a 9.37ab 9.11a-c  8.47a-e 8.20a-f 7.83cf 5.88gh 8.34
1 PUT 9.49a 9.31a-c 8.88a-d 8.63a-e 7.94b-f 7.42d-f 5.04h 8.10
S 0A 9.49a 9.42ab 9.07a-c  8.37a-e 8.26a-f 7.34e-g 5.23h 8.17
NO 9.49a 9.22a-c 9.04a-c 8.51a-e 8.01b-f 6.86fg 5.01h 8.02
ort 9.49 9.25 8.96 8.45 7.96 6.88 5.19
K 10.07 8.51 8.35 7.78 5.49 3.72 3.08 6.71c
SA 10.07 8.92 8.62 8.09 8.06 6.40 4.96 7.87a
© PUT 10.07 9.02 8.38 7.94 7.03 5.46 4.01 7.41ab
S 0A 10.07 8.31 8.25 7.75 7.63 5.69 4.12 7.40ab
NO 10.07 8.76 8.40 7.12 6.82 5.13 4.13 7.20bc
ort 10.07A  8.70B 8.40B 7.74BC  7.00C 5.28D 4.06E
Yil MS 0] MS xU Y1l MS §) MS x U
2015 *k k%K **k 2016 *k *k oD

Biiytik harfler muhafaza stireleri, kiigiik italik harfler uygulamalar ve kiiciik harfler muhafaza siiresixuygulama
interaksiyonu arasindaki farklihklari géstermektedir (p<0.05). OD: Onemli degil, U: Uygulama, MS: Muhafaza siiresi, K:
Kontrol, SA: Salisilik asit, PUT: Putresin, OA: Oksalik asit, NO: Nitrik oksit, ort: Ortalamalar, **: p<0.01

Cizelge 4.58. Angeleno erik ¢esidinde raf 6émrii siiresince farkli uygulamalarin
toplam klorofil miktari izerine etkileri

Toplam klorofil miktar1 (mg 100g-1)

Muhafaza siiresi (giin)

Yil U 0+5 20+5 40+5 60+5 80+5 10045 12045 ort
K 8.61a 7.36a-e  7.23a-f 6.42c-g 6.01d-g 2.09j 1.53j 5.61
SA 8.65a 8.68a 8.20ab  8.02a-c 7.87a-c  5.08gh  4.10l 7.23

1 PUT 8.67a 8.41ab 7.84a-c  7.76a-c 6.80b-f 4.79gh  4.20h 6.92

< OA 8.80a 8.38ab  8.43ab 8.15ab 6.80b-f 5.64f-h  3.08j 7.04
NO 8.73a 8.31ab 8.17ab  7.62a-d 5.97e-g  4.28h 3.093j 6.60
ort 8.69 8.23 7.97 7.59 6.69 4.38 3.20
K 8.63a-c 8.30a-d 7.18a-f 6.58b-g 4.13h-k 2.78jk  2.20k 5.69
SA 8.98a 8.65a-c  7.88a-e 7.4la-e 6.14d1 4.31g-k 3.751-k  6.73

© PUT 8.8lab 8.67a-c 6.65a-g 6.31c-h 5.80e-1  3.28jk 3.761-k  6.18

X OA 8.47a-d 8.13a-e 7.46a-e 697a-f 6.84a-f 4.39g-k 2.65jk 6.42
NO 8.54a-c 8.42a-d 6.88a-f 7.08a-f 6.45b-h 4.85fj 2.52jk 6.39
ort 8.69 8.43 7.21 6.87 5.87 3.92 2.98

Yil MS U MS x U Y1l MS U MS x U

Kiigiik harfler muhafaza siiresixuygulama interaksiyonu arasindaki farkliliklar: géstermektedir (p<0.05). U: Uygulama,
MS: Muhafaza siiresi, K: Kontrol, SA: Salisilik asit, PUT: Putresin, OA: Oksalik asit, NO: Nitrik oksit, ort: Ortalamalar, *:
p<0.05, **: p<0.01
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Angeleno c¢esidinde oda kosullarinda da toplam klorofil miktarinda benzer
azalislar olmus ve yine bu azalislar 80+5. glinden sonra hiz kazanmistir. I. deneme
yilinda, baslangicta 8.80 mg 100g-1 (OA) ile 8.61 mg 100g! (K) arasinda 6lgtilen
degerler, 80+5. glinde 5.97 mg 100g! (NO) ile 7.87 mg 100g! (SA)'a arasinda
Ol¢lilmiis, muhafaza sonu olan 120+5. giinde ise ani bir diisiis yasanmis ve en
diisiik deger 1.53 mg 100g! (K) olarak 6l¢iilmiistiir. Ikinci yi1lda da benzer egilim
olmus ve baslangicta 8.47 mg 100g-1 (0A) ile 8.98 mg 100g-1 (SA) arasinda 6lgiilen
degerler, muhafaza sonunda 2.20 mg 100g?! (K)’a kadar diismiistiir (Cizelge
4.58). Muhafaza sonundaki degerler incelendiginde her iki y1lda da en az klorofil
kayb1 PUT ve SA uygulamalarinda saptanmistir. Angeleno cesidinde oda
kosullarinda iki yilda da muhafaza siiresi, uygulamalar ve muhafaza
sliresixuygulama intereraksiyonun toplam Kklorofil miktar1 {izerine etkisi

istatistik olarak énemli (p<0.05) bulunmustur.

Derim sonrasi farkli uygulamalarin, Black Diamond ¢esidinde sogukta muhafaza
ve raf kosullar1 boyunca, toplam Kklorofil miktar1 (mg 100g1)lizerine etkileri

Cizelge 4.59 ve Cizelge 4.60’da sunulmustur.

Angeleno c¢esidinde oldugu gibi sogukta muhafaza siiresince her iki yilda da
toplam klorofil miktar1 azalmistir. Baglangicta 6.98 mg 100g! (I. y1l) ve 7.15 mg
100g-1 (IL. y11) olan degerler, 100. giin sonunda en diisiik 2.56 mg 100g! (I y1l NO)
ve 2.44 mg 100g1 (II. yil K) olarak ol¢iilmustiir. Genel uygulama ortalamalari
incelendiginde ilk y1l en diisiik deger (4.77 mg 100g1) K uygulamasinda
saptanirken, en yiiksek deger (5.48 mg 100g1!) SA ve PUT uygulamalarinda
saptanmustir. Ikinci deneme yilinda ise en diisiik deger (4.86 mg 100g!) yine K
uygulamasindan elde edilirken, en yliksek deger (5.81 mg 100g1) OA
uygulamasindan elde edilmistir (Cizelge 4.59). Derim sonrasi uygulamalarin ve
muhafaza siiresinin Black Diamond erik ¢esidinin toplam klorofil miktari tizerine

etkisi her iki y1lda da istatistik olarak 6nemli (p<0.05) bulunmustur.
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Cizelge 4.59. Black Diamond erik ¢esidinde sogukta muhafaza boyunca farkl
uygulamalarin toplam klorofil miktari tizerine etkileri

Toplam klorofil miktar1 (mg 100g-1)
Muhafaza siiresi (giin)

Yil U 0 20 40 60 80 100 ort
K 6.98 5.75 5.55 4.96 2.83 2.57 4.77b
SA 6.98 6.39 6.11 5.95 4.38 3.08 5.48a
Y PUT 698 6.78 6.74 6.00 3.81 2.55 5.48a
Q OA 6.98 6.43 5.28 5.53 4.39 3.09 5.28a
NO 6.98 6.41 5.87 4.86 3.74 2.56 5.07ab
ort 6.98A 6.35AB 591BC  5.46C 3.83D 2.77E
K 7.15 591 5.09 4.83 3.72 2.44 4.86b
SA 7.15 6.20 6.36 6.05 4.85 341 5.67a
g PUT 7.15 6.19 6.49 6.19 5.23 3.36 5.77a
Q OA 7.15 7.01 6.46 6.23 5.00 3.02 5.81a
NO 7.15 6.39 6.53 5.75 4.20 2.78 5.47a
ort 7.15A 6.34B 6.19B 5.81B 4.60C 3.00D
Yil MS U MSxU Yil MS U MS x U
2015 R p 0D 2016 i x 0D

Biiyiik harfler muhafaza siireleri, kiigiik italik harfler uygulamalar arasindaki farkhiliklari gostermektedir (p<0.05). U:
Uygulama, OD: Onemli degil, MS: Muhafaza siiresi, K: Kontrol, SA: Salisilik asit, PUT: Putresin, OA: Oksalik asit, NO: Nitrik
oksit, ort: Ortalamalar, *: p<0.05, **: p<0.01

Black Diamond ¢esidinde de oda kosullarinda farkli uygulamalarin ve muhafaza
stiresinin toplam Kklorofil miktar1 lizerine etkileri ¢alismanin iki yilinda da
istatistik olarak 6nemli (p<0.05) olmustur. Sogukta muhafazadan sonra +5 giin
oda kosullarinda bekletilen eriklerde toplam klorofil miktarlar1 sogukta
muhafazaya oranla daha diisiik dl¢iilmiistiir. Baslangicta 6.71 mg 100g1 (PUT) ile
6.24 mg 100g?! (K) arasinda olan degerler, muhafaza sonunda 2.71 mg 100g!
(OA) ile 1.46 mg 100g! (K) arasinda él¢iilmiistiir. Ikinci y1lda ise 0+5. giinde 6.38
mg 100g1 (SA) ile 6.17 mg 100g! (K) arasinda bulunan degerler, 100+5. glinde
1.56 mg 100g! (K) ile 2.82 mg 100g! (PUT) olarak saptanmistir (Cizelge 4.60).
Her iki y1l dikkate alindiginda Black Diamond ¢esidinde oda kosullarinda en az
klorofil kaybinin SA ve PUT uygulamalarinda oldugu goriilmustiir.
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Cizelge 4.60. Black Diamond erik cesidinde raf omrii siiresince farkl
uygulamalarin toplam klorofil miktari lizerine etkileri

Toplam klorofil miktar1 (mg 100g-1)

Muhafaza siiresi (giin)

Yil U 0+5 20+5 40+5 60+5 80+5 100+5 ort
K 6.24 5.83 5.20 417 2.30 1.46 4.20c
SA 6.58 6.30 6.14 5.77 3.75 2.51 5.18a
» PUT 6.71 6.15 5.54 5.08 3.50 2.34 4.89ab
< OA 6.64 6.06 4.84 4.54 3.74 2.71 4.75ab
NO 6.66 6.16 5.19 476 3.53 1.79 4.68b
ort 6.57A 6.10A 5.38B 4.86B 3.37C 2.16D
K 6.17 5.54 499 4.61 3.17 1.56 4.34p
SA 6.38 6.10 5.40 5.19 4.74 2.65 5.08a
© PUT 6.19 6.13 5.98 5.56 443 2.82 5.18a
< OA 6.20 5.86 5.87 5.46 493 2.07 5.06a
NO 6.25 6.20 5.88 5.30 3.56 2.00 4.86a
ort 6.24A 5.96AB 5.62BC  5.23C 4.16D 2.22E
Yil MS U MS x U Yl MS U MS x U

Bilyiik harfler muhafaza siireleri, kiigiik italik harfler uygulamalar arasindaki farkliliklar1 géstermektedir (p<0.05). OD:
Onemli degil, U: Uygulama, MS: Muhafaza siiresi, K: Kontrol, SA: Salisilik asit, PUT: Putresin, OA: Oksalik asit, NO: Nitrik
oksit, ort: Ortalamalar, **: p<0.01

Klorofiller bahge tiriinlerinde yesil rengin olusmasindan sorumlu olan renk
pigmentleridir. Olgunlasma ile miktarlarinin belirgin sekilde azaldig1 ve

olgunlasmay1 hizlandiran uygulamalarin klorofil par¢alanmasini da hizlandirdigi

belirtilmistir (Koyuncu ve Calhan, 2018).

Calismada hem sogukta muhafazada hem de oda kosullarinda toplam klorofil
miktarlar1 diizenli olarak azalmistir. Oda kosullarindaki ortam faktorlerinden
dolay (sicaklik, nem vb.) azalislarin sogukta muhafazaya oranla nispeten daha

fazla oldugu bulunmustur.

Black Diamond ve Angeleno cgesitleri genel olarak degerlendirildiginde depolama
boyunca klorofil miktarinin korunmasi bakimindan en etkili uygulamanin SA
oldugunu, PUT ve OA uygulamalarinin SA'y1 takip ettigini soyleyebiliriz. Bu
uygulamalarin etileni baskilayarak klorofil miktarini korudugu soylenebilir.
Cinkii etilenin bitkilerde klorofil parcalanmasina/bozulmasina neden oldugu
(Karagali, 2009) icin etilen iiretiminin baskilandigi ya da geciktirildigi
durumlarda klorofilin bozulmasinin da geciktirildigi rapor edilmistir. Calismada

elde etilen degerleri de (Cizelge 4.17, 4.18, 4.19 ve 4.20) bu sonucu

151



dogrulamaktadir. Ayrica denemede her iki ¢esit icinde meyve eti ve kabugunda
oOlciilen renk degerlerindeki degisimlerle (Cizelge 4.29,4.30,4.31,4.32,4.33,4.34,
4,35 ve 4.36) klorofil miktarindaki degisimler arasinda bir baglanti oldugu ifade
edilebilir.

4.16. Askorbik Asit Miktari

Angeleno ¢esidinde sogukta muhafaza ve raf 6mri slirecinde, calismanin her iki
yilina ait, askorbik asit degerleri (mg 100g1) Cizelge 4.61 ve 4.62’ de

sunulmustur.

Sogukta muhafaza boyunca askorbik asit degerlerinde azalislar tespit edilmis ve
muhafaza sonunda askorbik asit miktarinin korunmasi bakimindan en etkili
uygulamanin SA oldugu tespit edilmistir. Genel uygulama ortalamalari
incelendiginde en yiiksek askorbik asit degeri (8.17 mg 100g1) SA
uygulamasinda 6l¢lilmiis ve bu uygulamay sirasiyla PUT (8.07 mg 100g1), OA
(8.01 mg 100g1), NO (7.90 mg 100g1) ve K 7.47 mg 100g1) uygulamasi takip
etmistir. Ikinci deneme yilinda da siralama degismemis ve en yiiksek degerden
en diisiik degere askorbik asit 7.90 mg 100g1 (SA), 7.88 mg 100g! (PUT), 7.84
mg 100g1 (0OA), 7.71 mg 100g1 (NO) ve 7.45 mg 100g! (K) olarak 6l¢iilmiistiir
(Cizelge 4.61). Biitiin uygulamalar klorofil miktarinin korunmasi bakimindan K
grubuna gore olumlu sonuglar vermistir ancak uygulamalar arasinda ¢ok biuiyiik
farkliliklar gézlenmemistir. Yine de her iki yilda da, sogukta muhafaza boyunca
Angeleno erik cesidinde askorbik asit miktar1 tizerine uygulamalarin ve

muhafaza siirelerinin etkisi istatistik olarak 6nemli (p<0.05) bulunmustur.
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Cizelge 4.61. Angeleno erik c¢esidinde sogukta muhafaza boyunca farkl
uygulamalarin askorbik asit miktari tizerine etkileri

Askorbik asit miktar: (mg 100g1)

Muhafaza siiresi (giin)

Yil U 0 20 40 60 80 100 120 ort
K 8.97 8.84 8.30 8.16 7.48 5.56 4.97 7.47b
SA 8.97 8.83 8.43 8.61 7.67 7.71 6.99 8.17a
Y PUT 897 8.75 8.72 8.28 7.89 7.09 6.80 8.07ab
S OA 8.97 8.83 8.61 8.23 7.61 7.02 6.82 8.01ab
NO 8.97 8.59 8.70 7.94 7.89 6.95 6.28 7.90ab
ort 8.97A 8.77A 8.55AB 8.24AB 7.71BC  6.87CD 6.37D
K 8.65 8.23 7.79 7.94 6.85 6.33 6.32 7.45b
SA 8.65 8.28 8.05 8.02 8.19 7.19 6.92 7.90a
S PUT 865 8.61 8.08 791 7.98 7.00 6.90 7.88a
S OA 8.65 8.44 8.19 7.95 7.60 7.36 6.72 7.84ab
NO 8.65 8.41 7.88 7.94 7.23 7.14 6.74 7.71ab
ort 8.65A 8.40A 8.00AB 7.95AB 7.57BC 7.01CD 6.72D
Yil MS U MS x U Yil MS U MS x U
2015 ok i 0D 2016 x * 0D

Bilyiik harfler muhafaza siireleri, kiigiik italik harfler uygulamalar arasindaki farkliliklar1 géstermektedir (p<0.05). OD:
Onemli degil, U: Uygulama, MS: Muhafaza siiresi, K: Kontrol, SA: Salisilik asit, PUT: Putresin, OA: Oksalik asit, NO: Nitrik

oksit, ort: Ortalamalar, *: p<0.05, **: p<0.01

Cizelge 4.62. Angeleno erik ¢esidinde raf émrii siiresince farkli uygulamalarin
askorbik asit miktar tizerine etkileri

Askorbik asit miktari (mg 100g-1)

Muhafaza siiresi (giin)

Yil U 0+5 2045 40+5 60+5 80+5 100+5 120+5 ort
K 8.49 8.24 7.75 7.62 6.88 5.92 4.74 7.09b
SA 8.58 8.26 7.94 7.55 7.19 6.86 6.02 7.49a
2 PUT 847 8.27 7.76 7.44 6.87 6.75 5.90 7.35ab
< oA 8.51 8.20 8.07 7.27 7.13 6.59 6.08 7.41a
NO 8.47 8.22 7.92 7.40 6.91 6.52 5.71 7.31ab
ort 8.50A 8.24AB 7.89BC 7.46CD 7.00DE 6.53E 5.69F
K 8.32 7.93 7.66 7.25 6.79 5.87 4.44 6.89b
SA 8.36 7.82 7.65 7.33 7.18 6.64 5.81 7.26a
© PUT 848 7.79 7.54 7.25 6.99 6.63 5.66 7.19ab
Q 0A 8.41 7.94 7.52 7.42 6.56 6.93 5.52 7.19ab
NO 8.31 7.73 7.49 7.22 6.71 6.25 5.39 7.01lab
ort 8.38A 7.84B 7.57BC  7.29C 6.84D 6.46D 5.36E
Yil MS U MS x U Yil MS U MS x U
2015 ok * oD 2016 ok * 0D

Bilyiik harfler muhafaza siireleri, kiiciik italik harfler uygulamalar arasindaki farkhhklari géstermektedir (p<0.05). OD:
Onemli degil, U: Uygulama, MS: Muhafaza siiresi, K: Kontrol, SA: Salisilik asit, PUT: Putresin, OA: Oksalik asit, NO: Nitrik

oksit, ort: Ortalamalar, *: p<0.05, **: p<0.01
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Angeleno c¢esidinde oda kosullarinda muhafaza siiresince askorbik asit
degerlerinde diisiisler tespit edilmistir. Oda kosullarindaki askorbik asit kaybi
sogukta muhafazaya gore daha fazla olmustur. Biitiin uygulama gruplar1 K
uygulamasina gore askorbik asit miktarinin korunmasinda etkili olmus ancak
genel uygulama ortalamalari incelendiginde sogukta muhafazaya benzer sekilde
uygulamalar arasinda ¢ok bariz farkliliklar saptanmamistir. SA uygulamasinin,
her iki deneme yilinda da askorbik asit kayb1 en az olan uygulama oldugu
saptanmistir. Farkli uygulamalarin ve muhafaza siiresinin Angeleno erik
cesidinin oda kosullarinda muhafazasi boyunca askorbik asit miktar1 iizerine

etkisi istatistik olarak 6nemli (p<0.05) olmustur (Cizelge 4.62).

Denemenin I ve II. yillarinda, Black Diamond erik ¢esidinde sogukta muhafaza ve
raf Omri slresince askorbik asit miktarinda (mg 100g1) meydana gelen

degisimler Cizelge 4.63 ve 4.64’te sunulmustur.

Sogukta muhafaza boyunca Black Diamond c¢esidinde askorbik asit miktari
lizerine uygulamalarin etkisi istatistik olarak 6dnemsiz bulunurken, muhafaza
stiresinin etkisi 6nemli (p<0.05) bulunmustur. Uygulamalar arasinda istatistik
olarak fark olmasina ragmen, biitiin uygulama gruplari muhafaza boyunca azalan
bir egilim gosteren askorbik asitin korunmasi bakimindan K uygulamasina gore
daha basarili olmustur. I. deneme yilinda baslangigta 6.73 mg 100g! olan
askorbik asit miktarl, muhafaza sonunda en yiliksek (6.22 mg 100g1) SA
uygulamasinda saptanmistir. II. yilda da benzer sonuglar elde edilmis olup,
baslangicta 7.05 mg 100g1 olarak olciilen deger, muhafaza sonunda 5.57 mg
100gVa (K) kadar diismiis ve en yiiksek deger (6.45 mg 100g1) yine SA
uygulamasinda ol¢iilmistiir (Cizelge 4.63).
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Cizelge 4.63. Black Diamond erik ¢esidinde sogukta muhafaza boyunca farkl
uygulamalarin askorbik asit miktari izerine etkileri

Askorbik asit miktar: (mg 100g1)
Muhafaza siiresi (giin)

Yii U 0 20 40 60 80 100 ort
K 6.73 6.58 6.60 6.36 5.82 5.24 6.220D
SA 6.73 6.76 6.59 6.63 6.38 6.22 6.55

v PUT 673 6.70 6.51 6.57 6.30 6.19 6.50

X 0A 6.73 6.73 6.55 6.52 6.29 6.21 6.50
NO 6.73 6.58 6.56 6.59 6.42 5.86 6.46
ort 6.73A 6.67A 6.56AB  6.53AB  6.24AB 5.95B
K 7.05 6.79 6.86 6.59 6.31 5.57 6.530D
SA 7.05 6.93 7.02 6.93 6.53 6.45 6.82

© PUT  7.05 6.80 6.87 7.00 6.76 5.87 6.73

K 0A 7.05 6.96 6.85 6.62 6.51 5.97 6.66
NO 7.05 6.93 6.62 6.68 6.50 5.66 6.57
ort 7.05A 6.88A 6.84A 6.76A  6.52AB 5.90B

il MS U MS x U Yil MS U MS x U
2015 * oD oD 2016 *% 0D 0D

Biiyiik harfler muhafaza sireleri arasindaki farkliliklar: gostermektedir (p<0.05). OD: Onemli degil, U: Uygulama, MS:
xugigaéz; siiresi, K: Kontrol, SA: Salisilik asit, PUT: Putresin, OA: Oksalik asit, NO: Nitrik oksit, ort: Ortalamalar, *: p<0.05,
Black Diamond c¢esidinde oda kosullarinda, sogukta muhafazanin aksine
uygulamalarin askorbik asit miktar1 Ulzerine etkisi istatistik olarak 6nemli
(p<0.05) olmustur. Askorbik asit icerigi bakimindan genel uygulama
ortalamalar incelendiginde, denemenin ilk yilinda en yiiksek deger (6.35 mg
100g1) SA uygulamasinda belirlenirken, bunu PUT (6.24 mg 100g1), OA (6.12
mg/100g), NO (6.05 mg 100g1) ve K (591 mg 100g1) uygulamalar takip
etmistir. Ikinci deneme yilinda ise en yiiksek deger (6.30 mg 100g) PUT
uygulamasinda o6l¢iiliirken, bunu sirasiyla OA (6.22 mg 100g1), SA (6.18 mg 100g"
1), NO (6.04 mg 100g1) ve K (5.85 mg 100g1) uygulamalari izlemistir (Cizelge
4.64).
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Cizelge 4.64. Black Diamond erik cesidinde raf omrii siiresince farkl
uygulamalarin askorbik asit miktari tizerine etkileri

Askorbik asit miktar: (mg 100g1)
Muhafaza siiresi (giin)

Yiil U 0+5 20+5 40+5 60+5 80+5 100+5 ort

K 6.58 6.51 6.15 5.79 5.82 4.61 5.91b

SA 6.70 6.62 6.67 6.21 6.21 5.71 6.35a

PUT 6.72 6.58 6.30 6.36 6.00 5.48 6.24ab
- OA 6.67 6.60 6.22 6.03 5.97 5.25 6.12ab
= NO 6.57 6.50 6.38 5.91 5.99 4.96 6.05ab
N ort 6.65A 6.56A 6.34AB 6.06B 6.00B 5.20C

K 6.79 6.55 6.43 6.11 5.00 4.22 5.85b

SA 6.98 6.76 6.19 6.23 5.68 5.22 6.18ab
© PUT 6.85 6.74 6.78 6.26 5.94 5.20 6.30a
Q 0A 6.95 6.63 6.28 6.25 5.91 5.26 6.22a

NO 6.80 6.59 6.29 6.22 5.86 4.44 6.04ab

ort 6.87A 6.66AB 6.40AB 6.22BC  5.68C 4.87D

Yil MS U MS x U Yil MS U MS x U

2015 iy o oD 2016 i * 0D

Biiytik harfler muhafaza siireleri, kii¢iik italik harfler uygulamalar arasindaki farklilklar1 géstermektedir (p<0.05). 0D:
Onemli degil, U: Uygulama, MS: Muhafaza stiresi, K: Kontrol, SA: Salisilik asit, PUT: Putresin, OA: Oksalik asit, NO: Nitrik
oksit, ort: Ortalamalar, *: p<0.05, **: p<0.01

Erikler vitaminler (A, C ve E), antosiyanin ve fenoller gibi fitokimyasallar
yoniinden zengin bir meyve tiirii olarak bilinmektedir (Vlaic vd. 2018).
Bunlardan C vitamini bahge {irtinlerinde en 6nemli besin kalitesi faktorlerinden
birisi olup (Erken, 2012) eriklerde miktar1 genellikle 3-10 mg/100g arasinda
degismektedir (Kim vd., 2003). Ancak eriklerde askorbik asit miktarlar1 derim
oncesi ve derim sonrasi bir¢cok faktére bagh olarak degisebilmektedir. Diger
meyve tiirlerinde oldugu gibi eriklerde de bu bilesiklerin korunmasi ya da
kayiplarinin  minimum seviyelere indirilmesi depolamanin en Onemli

amaglarindan birisidir.

Calismada depolama siiresinin uzamasina paralel olarak askorbik asit miktari
cesit ve uygulamaya bakilmaksizin azalmistir. Karacali (2009), C vitamininin
derimden sonra tiir, cesit, ortam faktorlerine bagli olarak hizli ya da yavas bir
sekilde azaldigimi belirtmistir. Bal (2013) Stanley ve Giant erik cesitleriye
yurutmis oldugu calismasinda muhafaza periyodunun ilerlemesiyle eriklerin
askorbik asit miktarlarinin azaldigini ve Ishaq vd. (2009)’de kayisilarin sogukta
muhafazas1 sirasinda askorbik asit miktarinda azalislarin oldugunu

bildirmislerdir.
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Denemede biitiin uygulama meyvelerinde, K uygulamasina gore askorbik asit
miktar1 daha yiiksek seviyelerde bulunmustur. Her iki ¢esit icinde genel olarak
degerlendirildiginde, askorbik asit miktarinin korunmasi bakimindan SA ve PUT
uygulamalar dikkat cekmektedir. SA ve PUT uygulamalarinin bu etkiyi eriklerin
solunum hiz1 ve etilen iiretimini yavaslatip olgunlasmay: geciktirerek yaptigi
diisiinilmektedir. Benzer sekilde Tsay vd. (1984) derim sonrasi kivilerde etilen
liretimi ve buna bagh olarak solunum hizinin arttigini ve C vitamini igeriginin de
boylece azaldigini rapor etmislerdir. Santa Rosa erik ¢esidinde, hem SA hem de
PUT uygulanarak sogukta depolama ile askorbik asit miktarinin azaldigi ancak SA
ve PUT uygulamalarinin bu azalisi geciktirdigi bildirilmistir (Davarynejad vd.,
2015).Kazemivd. (2011b) SA uygulamadiklari elmalarda da benzer bulgular elde

etmistir.

Calismada her iki cesitte de baslangic degerlerine gore askorbik asit miktarlari
azalmis ancak c¢ok biiyiik farkliliklar goézlemlenmemistir. Eriklerin MAP
kosullarinda muhafaza edilmesiyle bu durum aciklanabilir. Clinkii MAP,
icerisindeki oksijen ve karbondioksit gecirgenligini diizenleyerek, askorbik asitin
bozulmasini yani oksidasyonunu geciktirmis olabilir. Nitekim Owusu-Yaw vd.
(1988) ortamdaki oksijen varliginin askorbik asiti oto-oksidasyona ugrattigini
rapor etmislerdir. Calismada her iki cesit icinde oda kosullarinda muhafaza
suresince askorbik asit miktarlarinin (Cizelge 4.62 ve 4.64) daha dusiik olmasi da

bu durumu kismen dogrulamaktadir.

Askorbik asit igerigi tizerine uygulamalarin etkisi Black Diamond c¢esidinde
onemsiz olurken, Angeleno’da 6nemli olmustur. Cemeroglu vd. (2004) askorbik
asitin sicaklik, 1s1k, oksijen varligi gibi bircok faktérden c¢ok kolay
etkilenebildigini ve par¢alanmasinin c¢ok hizli oldugunu belirtmislerdir.
Dolayisiyla incelenen cesitlerin askorbik asit miktarindaki degisimler

bakimindan uygulamalara verdigi tepkilerin fakli olabilecegi ifade edilebilir.

157



4.17. Sekerler

Angeleno erik cesidinde derim sonrasi SA, PUT, OA ve NO uygulamalarinin
sogukta ve oda kosullarinda muhafaza boyunca seker (fruktoz, glikoz ve
sakkaroz) miktar1 (g 100g1) degisimleri lizerine etkileri Cizelge 4.65 ve 4.66'da

sunulmustur.

Angeleno c¢esidinde sogukta muhafaza boyunca fruktoz miktar1 {zerine
uygulamalarin ve muhafaza siiresinin etkisi istatistik olarak 6nemli (p<0.05)
olmustur. Eriklerin fruktoz miktar1 muhafaza siiresince dalgalanmalar
gostersede muhafaza sonunda her iki y1l ve cesitte de artmistir. Baglangicta 1. yil
3.39 g 100g?1 ve II. yil 2.23 g 100g? olarak tespit edilen degerler muhafaza
sonunda en yliksek I. yilda 3.75 g 100g1 (NO) ve II. yilda 3.19 g 100g-! (K) olarak
Olclilmustiir. Muhafaza sonunda en diisiik degerler ise I. yilda 3.15 g 100g™! (OA)
ve Il. yilda 2.68 g 100g1 (SA) olarak saptanmistir (Cizelge 4.65).

Sogukta muhafazada her iki yilda Angeleno cesidinin glikoz miktar1 iizerine
uygulamalarin etkisi istatistik olarak 6nemsiz bulunurken, muhafaza siiresinin
etkisi onemli (p<0.05) bulunmustur. Uygulama yapilan meyvelerin hepsinde
glikoz miktar1 depolama ile birlikte genellikle artmistir. Uygulamalarin etkisi
onemsiz olmasina ragmen genel uygulama ortalamalari incelendiginde, K
uygulamasindan her iki yilda da en yiiksek degerler (4.73 g 100g! L. yil, 4.76 g
100g1 II. y1l) elde edilmistir. En diisiik (4.65 g 100g1 L. y1l, 4.49 g 100g! 1. y1l)
glikoz miktar ise her iki yilda da SA uygulamasinda tespit edilmistir (Cizelge
4.65).

Angeleno cesidinin sogukta muhafazasinda, sakkaroz miktar1 degisimlerinde
fruktoz ve glikoza benzer sekilde degismis ve biitiin uygulamalarda muhafaza
sonunda baslangi¢c degerlerine gore artmistir. Ancak bu artislar ¢ok diizenli
olmamistir. Bu cesitte de sogukta muhafaza boyunca sakkaroz miktari iizerine
denemenin ilk yilinda muhafaza siireleri, uygulamalar ve muhafaza
stresixuygulama interaksiyonunun etkisi istatistik olarak 6nemli olurken, ikinci

yll sadece muhafaza siiresinin etkisi 6nemli (p<0.05) olmustur. Sakkaroz
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miktarinin genel uygulama ortalamalar incelendiginde biitiin uygulamalar K

uygulamasina gore sakkaroz miktarinin artisini baskilamistir (Cizelge 4.65).

Sogukta muhafazadan sonra 5 giin oda kosullarinda bekletilen Angeleno
meyvelerinin fruktoz miktarinda artislar olmus ve bu artislar tizerine ilk deneme
yilinda muhafaza siiresi, uygulamalar ve muhafaza siliresixuygulama
interaksiyonunun etkisi istatistik olarak 6nemli olurken, ikinci yil sadece
muhafaza siiresinin etkisi 6nemli (p<0.05) olmustur. I. y1l baslangi¢ta 3.30 g
100g1 (0OA)ile 3.62 g 100g1 (NO) arasinda oOlgiilen degerler, 120+5 giin sonunda
3.82g100g1(PUT)ile 4.28 g 100g! (K) arasinda 6l¢tilmiistiir. II. yilda 0+5. glinde
2.73 g 100g1 (0OA)-2.88 g 100g1 (K) arasinda saptanan degerler, 120+5. glinde
3.58 g 100g1 (K)-4.13 g 100g1 (OA) arasinda saptanmistir (Cizelge 4.66).

Angeleno meyvelerinin, oda kosullarinda muhafazasi siirecinde, glikoz miktari
lizerine uygulamalarin etkisi her iki deneme yilinda da istatistik olarak 6nemsiz
olurken, muhafaza stliresinin etkisi 6nemli (p<0.05) olmustur. Glikoz miktari
bakimindan genel uygulama ortalamalar1 incelendiginde en ytiksek deger I. yil
NO’da (4.85 g 100g1), II. y1l ise K (4.75 g 100g'1) uygulamasinda ol¢iilmiistiir. En
disiik degerler 1. yil SA’da (4.71 g 100g1), II. y1l ise NO (4.65 g 100g1)
uygulamasinda tespit edilmistir (Cizelge 4.66).

Oda kosullarinda Angeleno meyvelerinin sakkaroz miktari tizerine her iki yilda
da uygulamalarin etkisi istatistik olarak dnemsiz olurken, muhafaza siiresinin
etkisi onemli (p<0.05) bulunmustur. Muhafaza boyunca diger sekerler gibi
sakkaroz miktarinda da artislar olmus ancak artislar ¢ok biliylik miktarlarda
olmamistir. Uygulamalarin istatistik olarak etkisi olmamasina ragmen her iki
deneme yilinda da en yiiksek sakkaroz miktar1 (1.92 g 100g1 I. y1l, 1.87 g 100g-!
II. y1l) (genel uygulama ortalamalarina gore) K uygulamasinda saptanmistir

(Cizelge 4.66).
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Cizelge 4.65. Angeleno erik c¢esidinde sogukta muhafaza boyunca farkl
uygulamalarin seker (fruktoz, glikoz ve sakkaroz) miktari lizerine

etkileri
Mubhafaza siiresi (giin)
Vil Seker U 0 20 40 60 80 100 120 ort
K 339 328 349 376 424 405 3.41 3.66a
.o SA 339 321 337 350 3.56 3.47 3.33 3.41b
S& PUT 339 329 360 345 3.44 3.84 3.32 3.48ab
ES oA 339 343 352 370 4.06 3.77 3.15 3.57ab
=~ NO 339 344 365 349 4.07 3.71 3.75 3.64ab
ort  339C 333C 3.53BC 3.58A-C 3.87A 3.77AB  3.39C
K 435 416 445 509 478 5.17 5.09 4.7300
—~ SA 435 421 460 463 4.93 5.01 484  4.65
v £ PUT 435 432 455 489 5.05 491 496 472
S E a OA 435 441 478 492 5.00 5.07 475 476
= NO 435 440 456 477 485 5.04 4.92 470
ort  435C 430C 4.59B  4.86A  492A 5.04A  491A
K 1.141  1.40d-1 1.45d1 196a-e 1.88a-g 2.49a 1.60b-1  1.70
w— SA  L1l4 129f1 121l 144d1  19%-e 1691 161b1 148
S& PpUT 114 141d1 149c1 163b1  2.0la-d 1.85a-h 198ae 1.64
= %’D OA 1141 124g1 137d1 17951 196a-e 2.1la-c 1.73b1  1.62
< NO 1141 135e1 15lci 192af 1.71b1 2.19ab 1.84ah 1.67
ort 114 134 141 175 1.91 2.07 175
K 223 240 253 287 3.36 3.00 3.19 2.80a
Lo SA 223 219 247 259 273 2.70 2.68 2.51b
S& PUT 223 221 240 274 3.20 2.83 2.76 2.62ab
E= 0A 223 220 230 266 2.81 3.01 275 2.56ab
=~ NO 223 226 250 286 3.05 3.23 3.13 2.75ab
ort  223C 225C 244BC 274AB 3.03A  295A  2.90A
K 411 464 516 529 4.60 4.89 4.65 4.7600
—~ SA 411 421 431 477 488 471 4.45 4.49
S & PUT 411 429 468 442 4.62 5.10 468 456
R BT 0A 411 430 474 468 5.22 4.82 488  4.68
=~ NO 411 399 422 450 4.93 5.09 4.92 4.54
ort  411C 429BC 4.62AB 4.73AB  4.85A  4.92A  4.72AB
K 142 147 171 211 2.04 217 1.89 1.8300
w— SA 142 126 144 181 172 2.03 1.78 1.64
S & pUT 142 158 141 1.69 1.88 212 171 1.69
= i 0A 142 137 152 171 1.41 1.97 2.01 1.63
< NoO 142 152 165 178 1.74 2.05 1.86 1.72
ort 142D 144D 155CD 1.82A-C 1.76BC 2.07A  1.85AB
yii  MS U  MSxU il MS U  MSxU
F *k * oD F *% * 6D
p G 2015  ** oD oD G 2016 *x oD oD
S *% *% * S *% oD 6D

Biiyiik harfler muhafaza siireleri, kiigiik italik harfler uygulamalar, kiiciik harfler muhafaza siiresixuygulama
interaksiyonu arasindaki farklihklar gostermektedir (p<0.05). OD: Onemli degil, U: Uygulama, MS: Muhafaza siiresi, K:
Kontrol, F: Fruktoz, G: Glikoz, S: Sakkaroz, SA: Salisilik asit, PUT: Putresin, OA: Oksalik asit, NO: Nitrik oksit, ort:
Ortalamalar, *: p<0.05, **: p<0.01
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Cizelge 4.66. Angeleno erik c¢esidinde raf 6émrii siiresince farkli uygulamalarin
seker (fruktoz, glikoz ve sakkaroz) miktari tizerine etkileri

Muhafaza stiresi (giin)
YiI Seker U 0+5 20+5 40+5 60+5 80+5 100+5 120+5 ort
K 3.53e-g 3.70d-g 3.72d-g  4.11b-f  4.54b 5.32a 4.28b-d 4.17
SA 3.44fg 3.52e-g  3.57d-g  4.05b-f 3.93b-g 3.98b-g 3.94b-g 3.78
PUT 3.57d-g 3.53e-g 3.88b-g  3.54e-g  4.45bc 395b-g  3.82c-g 3.82
OA 3.30g 3.58d-g 3.69d-g 3.59d-g 4.21b-e 3.75c-g  4.09b-f 3.74
NO 3.62d-g 3.87b-g 3.83b-g  3.91b-g 3.91b-g 4.06b-f  4.04b-f 3.89

Fruktoz
(g100g1)

ort 3.49 3.64 3.74 3.84 4.21 4.21 4.03
K 4.34 4.70 4.83 5.17 5.42 4.73 4.64 4.8300
— SA 4.48 4.54 4.68 4.80 4.95 4.95 4.55 4.71
'—80 Eéﬁ PUT 4.49 4.51 4.69 4.91 5.08 4.99 4.86 4.79
~N G‘:D 0A 4.55 4.43 4.58 5.04 4.88 4.86 4.74 4.73
NO 4.60 4.54 4.86 5.30 5.09 5.16 4.42 4.85
ort 4.49D 4.54D 4.73B-D  5.04AB 5.08A 4.94A-C  4.64CD
K 1.55 1.43 2.32 1.48 2.38 2.34 1.94 1.920p
. SA 1.17 1.35 1.68 1.49 1.98 2.03 1.55 1.61
gg’ PUT 1.27 1.36 1.90 1.89 2.02 1.82 1.92 1.74
gi 0A 1.31 1.39 2.17 1.53 1.72 2.12 1.57 1.69
NO 1.37 1.40 2.12 2.15 2.20 1.63 1.75 1.80
ort 1.33C 1.39BC  2.04A 1.71A-C  2.06A 1.99A 1.75AB
K 2.88 3.28 3.62 4.09 4.32 4.42 3.58 3.7400
. SA 2.79 3.02 3.12 3.66 3.76 3.63 4.10 3.44
géﬂ PUT 2.83 3.12 3.63 3.51 3.87 3.62 4.02 3.51
Ei 0A 2.73 3.20 3.34 3.62 3.81 4.26 4.13 3.59
NO 2.86 2.99 3.36 3.94 3.73 4.23 3.95 3.58
ort 2.82D 3.12CD  3.41BC 3.77AB  3.90A 4.03A 3.96A
K 447b-d 4.83a-c  4.37b-d 5.30a 437b-d 4.88a-c  5.05a-c  4.7500
. SA 4.33cd 450b-d 4.45b-d 4.85a-c 5.0la-c  4.89a-c  4.70a-d 4.68
E Eéﬂ PUT  4.02d 4.54b-d 4.95a-c  5.04a-c  498a-c  4.46b-d 4.70a-d 4.67
N G‘:D 0A 4.34cd 4.6la-d 4.69a-d 4.63a-d 5.12ab  4.91a-c  4.80a-c 4.73
NO 4.49b-d 4.41b-d 4.56a-d 4.8la-c  5.11lab  4.54b-d 4.64a-d 4.65
ort 433 4.58 4.61 4.92 4.92 4.74 4.78
K 1.40 1.52 2.01 1.86 2.14 2.13 2.03 1.870p
« = SA 1.28 1.61 1.77 1.69 1.92 1.80 1.94 1.72
ggb PUT 1.58 1.56 1.61 1.85 2.21 1.73 1.71 1.75
ga 0OA 1.50 1.32 1.47 1.94 1.78 2.03 1.71 1.68
NO 1.39 1.61 1.69 1.97 1.81 2.05 1.99 1.79
ort 1.43C 1.53BC  1.71AB 1.86A 1.97A 1.95A 1.88A
Yil MS U MSxU Yil MS U MSxU
sk sk *k F *ok oD oD
P G 2015 * oo oo G 2016 o oo o
S Kk 0D 0D S Kk oD )

Biiyiik harfler muhafaza siireleri, kii¢ciik harfler muhafaza siiresixuygulama interaksiyonu arasindaki farkhliklar:
gdstermektedir (p<0.05). OD: Onemli degil, U: Uygulama, MS: Muhafaza siiresi, K: Kontrol, F: Fruktoz, G: Glikoz, S:
Sakkaroz, SA: Salisilik asit, PUT: Putresin, OA: Oksalik asit, NO: Nitrik oksit, ort: Ortalamalar, *: p<0.05, **: p<0.01
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Sogukta muhafaza ve raf 6mrii siirecinde, Black Diamond erik ¢esidinde meydana
gelen seker (fruktoz, glikoz ve sakkaroz) miktar: (g 100g1) degisimleri Cizelge
4.67 ve 4.68’de gosterilmistir.

Sogukta muhafaza boyunca Black Diamond meyvelerinin fruktoz miktari tizerine
denemenin birinci yilinda uygulamalarin ve muhafaza siliresixuygulama
interaksiyonun etKisi istatistik olarak énemli (p<0.05) olmustur. Ikinci deneme
yilinda ise fruktoz miktar1 lizerine sadece muhafaza siiresinin etkisi 6nemli
(p<0.05) bulunmustur. Uzayan muhafaza siliresine paralel olarak her iki yilda da
fruktoz miktarlar1 artmistir fakat artislar ¢ok bariz olmamistir. Muhafaza
sonunda uygulamalar arasinda ¢ok biiyiik farkliliklar olmamasina ragmen genel
uygulama ortalamalari incelendiginde fruktoz miktarindaki artis en fazla K (I. y1l
2.47 g 100g1, II. yil 2.26 g 100g1) uygulamasinda olmustur (Cizelge 4.76).

Uygulama meyvelerinde fruktoz artisinin kismen baskilandig ifade edilebilir.

Black Diamond c¢esidinin sogukta muhafazasi sirasinda, meyvelerin glikoz
miktarlarinda dalgalanmalar olsa da 100 giin sonunda baslangi¢c degerlerine
oranla genellikle artis olmustur. Baslangigta 2.91 g 100g-! olan deger muhafaza
sonunda en yliksek 3.72 g 100g1 (K) olarak saptanirken, en diistik deger OA (2.93
g 100g1) uygulamasinda saptanmistir (I. yil). Denemenin ikinci yilinda ise
baslangicta 2.49 g 100g! olan glikoz miktar1 100 giinliik muhafaza sonunda en
yliksek 2.64 g 100g! ile K uygulamasinda, en diisiik 2.48 g 100g! ile PUT
uygulamasinda oOl¢ilmiistiir (Cizelge 4.67). Black Diamond cesidinin sogukta
muhafazasi ile glikoz miktar1 degisimi tizerine ilk y1l uygulamalarin ve muhafaza
siiresinin etkisi istatistik olarak énemsiz bulunmustur (p<0.05). Ikinci y1l ise

sadece muhafaza siiresinin etkisi istatistik olarak 6nemli bulunmustur (p<0.05).

Black Diamond c¢esidinin sakkaroz miktarlar: incelendiginde, degisimler glikoz
miktarindakine benzer sekilde olmustur. Sakkaroz miktar1 degisimi lizerine ilk
yil uygulamalarin ve muhafaza siiresinin etkisi istatistik olarak 6nemsiz
bulunmustur (p<0.05). ikinci y1l ise sadece muhafaza siiresinin etkisi istatistik
olarak 6nemli bulunmustur (p<0.05). Genel uygulama ortalamalar1 dikkate

alindiginda I. y1l en yiiksek sakkaroz miktar1 1.15 g 100g! ile K uygulamasinda
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saptanirken, ikinci yil ise 1.13 g 100g? ile PUT uygulamasinda saptanmistir
(Cizelge 4.67).

Black Diamond c¢esidinde oda kosullarinda muhafaza siiresince, denemenin ilk
yilinda meyvelerin fruktoz miktar: lizerine depolama siiresinin etkisi 6nemsiz
olurken, uygulamalarin etkisi istatistik olarak énemli olmustur (p<0.05). Ikinci
deneme yilinda ise ne uygulamalarin ne de muhafaza siiresinin etkisi istatistik
olarak o6nemli olmustur (p<0.05). Meyvelerin fruktoz miktar1 baslangig¢
degerlerine gore genellikle artis gostermistir. Genel uygulama ortalamalari
incelendiginde her iki yi1lda da en yiiksek deger (I. yil 2.51 g 100g1, Il. y1l 2.42 g
100g1) K uygulamasindan elde edilmistir (Cizelge 4.68).

Sogukta muhafazadan sonra +5 giinliik oda kosullarinda muhafaza siiresince
Black Diamond c¢esidinin glikoz miktar1 artan muhafaza siiresi ile birlikte
artmistir ancak bu artislar her iki yilda da istatistik olarak 6nemsiz olmustur
(p<0.05). Ancak genel ortalamalara bakildiginda her iki yi1lda da Black Diamond
cesidinde glikoz miktarinin K uygulamasinda daha yiiksek, diger uygulama

gruplarinda kismen daha diisiik oldugu gézlemlenmistir (Cizelge 4.68).

Oda kosullarinda muhafaza sirasinda Black Diamond c¢esidinde sakkaroz miktari
tizerine uygulamalarin etkisi her iki yilda da istatistik olarak 6nemsiz olmustur
(p<0.05). Bu ¢esitte muhafaza siiresinin etkisi ikinci yilda 6nemli ilk y1l 6nemsiz
olmustur (p<0.05). Her iki deneme yilinda genel uygulama ortalamalari
incelendiginde K uygulamasina goére diger uygulamalarin sakkaroz miktarindaki

artis1 kismen baskiladigi ifade edilebilir (Cizelge 4.68).
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Cizelge 4.67. Black Diamond erik ¢esidinde sogukta muhafaza boyunca farkl
uygulamalarin seker (fruktoz, glikoz ve sakkaroz) miktari iizerine

etkileri
Muhafaza siiresi (giin)
Yil Seker U 0 20 40 60 80 100 ort
K 2.25a-d 2.37a-d 2.46a-d 2.64ab 2.84a 2.27a-d 2.47
ey SA 2.25a-d 2.11a-d 1.79a-d 2.17a-d 1.71d 2.34a-d 2.06
§ é” PUT 2.25a-d 2.18a-d 2.15a-d 2.35a-d 1.85cd 2.29a-d 2.18
E ‘:D 0A 2.25a-d 2.27a-d 2.40a-d 2.00b-d 2.36a-d 2.27a-d 2.26
— NO 2.25a-d 2.14a-d 2.44a-d 1.91b-d 2.58a-c 2.29a-d 2.27
ort 2.2500 221 2.25 2.21 2.27 2.29
K 2.91 3.05 3.41 3.34 3.57 3.72 3.3300
—~ SA 2.91 2.70 3.10 3.05 3.36 3.24 3.06
n E & PUT 291 3.02 2.95 3.42 2.94 2.95 3.03
Q T S 0A 2.91 3.00 3.16 3.29 3.09 2.93 3.07
= NO 291 3.26 3.46 3.14 2.91 3.07 3.12
ort 2.9100 301 3.22 3.25 3.17 3.18
K 1.10 1.22 1.25 1.03 1.06 1.22 1.150p
e SA 1.10 1.16 1.18 1.13 0.86 1.11 1.09
=& PUT 110 1.17 1.08 1.21 1.00 1.20 1.13
:E %} 0OA 1.10 1.05 1.17 1.13 0.99 1.15 1.10
Y= NO 1.10 1.19 1.11 0.85 1.09 1.19 1.09
ort 1.1000  1.16 1.16 1.07 1.00 1.17
K 2.18 2.34 2.54 2.06 2.17 2.28 2.260D
N SA 2.18 2.27 2.03 2.01 2.08 2.41 2.17
§ é" PUT 2.18 2.35 2.24 2.43 1.71 2.23 2.19
E ‘:D 0A 2.18 2.12 2.44 2.27 2.16 2.31 2.24
— NO 2.18 2.26 2.46 2.27 1.94 2.28 2.23
ort 2.18AB 2.27AB 2.34A 2.21AB 2.01B 2.30A
K 2.49 2.71 2.61 2.74 3.46 2.64 2.780D
—~ SA 2.49 2.33 2.53 2.33 3.19 2.55 2.57
° _c:b & PUT 249 2.41 2.81 2.37 2.56 2.48 2.52
Q T S 0A 2.49 2.54 2.62 2.79 2.61 2.58 2.61
2 NO 2.49 2.69 2.54 2.37 3.39 2.59 2.68
ort 2.49B 2.53B 2.62B 2.52B 3.04A 2.57B
K 0.81 0.99 1.04 1.33 1.14 1.09 1.070p
N SA 0.81 0.90 1.12 1.16 1.22 1.17 1.06
=& PUT 0.81 0.98 1.15 1.39 1.28 1.14 1.13
% S 0A 0.81 1.07 1.03 1.24 1.13 1.27 1.09
«» B NO 0.81 0.83 1.14 0.98 1.15 1.31 1.04
ort 0.81C 0.95BC 1.10AB 1.22A 1.19A 1.20A
Yil MS U MS x U Yil MS U MS x U
F oD *k *k * OD 0D
P G 2015 OD OD 0D 2016 *k 0D 0D
S 0D 0D 0D *ok 0D 0D

Biiyiik harfler muhafaza siireleri, kiigiik harfler muhafaza siiresixuygulama interaksiyonu arasindaki farkliliklar:
gostermektedir (p<0.05). OD: Onemli degil, U: Uygulama, MS: Muhafaza siiresi, K: Kontrol, F: Fruktoz, G: Glikoz, S:
Sakkaroz, SA: Salisilik asit, PUT: Putresin, OA: Oksalik asit, NO: Nitrik oksit, ort: Ortalamalar, *: p<0.05, **: p<0.01
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Cizelge 4.68. Black Diamond erik cesidinde raf omrii siiresince farkl
uygulamalarin seker (fruktoz, glikoz ve sakkaroz) miktari tizerine
etkileri

Muhafaza siiresi (giin)

Yil Seker U 0+5 20+5 40+5 60+5 80+5 100+5 ort

K 2.21 2.47 2.39 2.63 272 2.66 2.51a
SA 2.30 2.39 1.93 219 215 234 2.22b
PUT 232 2.38 242 222 220 248 2.34ab
OA 2.19 2.37 2.53 260 219 222 2.35ab
NO 2.31 2.45 2.20 247 252 244 2.40ab
ort 2.270  2.41 2.30 242 236 243

K 2.98 3.15 3.42 350 3.68 3.48 3.370D
SA 3.03 2.76 2.98 330 3.64 297 3.12

PUT 3.17 3.21 3.29 332 265 357 3.20

OA 2.92 2.88 3.21 335 348 3.06 3.15

NO 3.04 3.10 3.26 325 317 3.49 3.22

ort 3.0300  3.02 3.23 334 332 331

K 1.17 1.59 1.37 1.18 1.07 1.28 1.280p
SA 1.25 1.34 1.26 119 1.08 1.33 1.24
PUT 1.20 1.41 1.28 1.27 117 1.21 1.26
OA 1.05 1.18 1.17 140 122 1.26 1.22

NO 1.00 1.23 1.20 1.29 135 1.09 1.19

ort 1.13%0 1,35 1.25 1.26 118 1.23

K 2.40 241 2.36 257 226 249 2.420D
SA 2.23 2.35 2.26 240 228 248 2.33

PUT 2.14 2.34 2.33 196 237 250 2.27
OA 2.16 2.52 2.46 249 227 233 2.37
NO 2.24 2.40 2.37 244 243 245 2.39

ort 2.2300 2,40 2.36 237 232 245

K 2.71 2.74 2.60 291 339 280 2.860D
SA 2.62 2.76 2.81 254 2,65 3.22 2.77
PUT 2.59 2.68 2.85 296 2.77 3.05 2.82

OA 2.74 2.79 2.84 273  3.00 292 2.84
NO 2.57 2.90 2.56 288 3.03 2.85 2.80

ort 2.6500 2,77 2.73 280 297 297

K 0.73 1.17 1.31 140 113 1.23 1.1600
SA 0.97 1.00 1.14 1.19 097 1.05 1.05

PUT 0.62 1.12 1.07 1.17 121 097 1.03

OA 0.75 0.90 1.12 096 1.01 0.93 0.95

NO 0.80 1.03 1.13 1.30 1.07 1.15 1.08
ort 0.77B  1.04AB 1.15A 1.20A 1.08A 1.07A

2015
Glikoz
(g100g1)

Sakkaroz
(g 100g1)

Fruktoz
(g 100g1)

2016
Glikoz
(g100g1)

Sakkaroz
(g 100g1)

Yil MS U MS x U Yil MS U MS x U
F 0D * 0D 0D 0D 0D
P G 2015 0D 0D 0D 2016 0D 0D 0D
S 0D 0D 0D 0D 0D 0D

Biyiik harfler muhafaza siireleri, kiiciik italik harfler uygulamalar arasindaki farkliliklar1 géstermektedir (p<0.05). OD:
Onemli degil, U: Uygulama, MS: Muhafaza siiresi, K: Kontrol, F: Fruktoz, G: Glikoz, S: Sakkaroz, SA: Salisilik asit, PUT:
Putresin, OA: Oksalik asit, NO: Nitrik oksit, ort: Ortalamalar, *: p<0.05
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Bahce iiriinlerinde suda ¢oziinlir kuru maddelerin biiyiik bir kismin1 sekerlerin
olusturdugu bilinmektedir. Meyvelerde bulunan en 6nemli sekerler glikoz,
fruktoz ve sakkarozdur (Karagali, 2009). Eriklerin ise daha ¢ok glikozca zengin
oldugu belirtilmistir (Lombardi-Boccia vd., 2004). Bu alismada da diger iki seker

tlirtine gore glikozun miktar1 daha yiiksek bulunmustur.

Calismada her iki cesitte de sekerler muhafaza boyunca dalgalanmalar gosterse
de, genellikle muhafaza stiresinin artmasina paralel olarak seker miktarlari biitiin
uygulamalarda artmistir. Benzer sekilde wuzayan depolama siiresince
olgunlasmanin ilerledigi ve hem ytlizde olarak hem de meyve basina sekerlerin
miktarinin arttig1 rapor edilmistir (Karagali, 2009). Depolama boyunca her iki
cesitte de sakkaroza kiyasla fruktoz ve glikoz miktarlarindaki artis nispeten daha
fazla ve belirgin olmustur. Tiirk vd. (2017), gelisme ve olgunlasma doneminde
indirgen seker (glikoz ve fruktoz gibi) birikiminin daha kararli oldugunu,

sakkarozun ise daha kararsiz bir yap1 sergiledigini bildirmislerdir.

Denemede Angeleno ve Black Diamond gesitlerinde, glikoz, fruktoz ve sakkaroz
oranlar1 bakimindan farkhliklar olmasinin yaninda ayni gesitte yillara gore bile
seker miktarlarinin farkli oldugu tespit edilmistir. Nitekim suda eriyen
karbonhidratlardan olan sekerlerin, oranlarinin ve formlarinin, tiir, cesit, iklim,
kiltirel islemler (sulama, gibreleme, budama vb.), olgunluk durumu, derim
sonrasi uygulamalar, depolama sicakligl, depolama tiirii gibi bir¢ok faktore bagh

olarak degisebilecegi rapor edilmistir (Turk vd., 2017).

Hem sogukta hem de oda kosullarinda muhafaza boyunca incelenen sekerlerin
miktarlarinda 6nce bir artis daha sonra da bazi uygulamalarda muhafaza
surecinin sonlarina dogru azalislar meydana gelmistir. Muhafaza sonunda
sekerlerde meydana gelen bu azalmalarin, solunumda kullanilmalarindan
kaynaklandigi distiniilmektedir. Calismada solunum hizini
baskilayan/yavaslatan uygulamalarda (Cizelge 4.21, 4.22, 4.23 ve 4.24) genellikle
seker miktarlar1 da daha diisiik seviyelerde kalmistir. Ancak bazen K
uygulamasinda her iki ¢esidin de, muhafaza sonunda seker miktar1 uygulama

meyvelerinden daha dustik kalmistir. K uygulamasinin muhafaza sonundaki
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diisiik seker igerigi solunumu yavaslatilmasindan degil, K meyvelerindeki asiri

olgunlasmaya bagli olarak sekerlerin kullanilmasina dayandirabiliriz.

Calismada uygulamalar arasindaki farkliliklarin ¢ok fazla olmamasinin, eriklerin
MAP kosullarinda muhafazasindan kaynaklandigi diistintlmektedir. Nitekim
birgok tiir ve cesit ile yiiriitillen ¢alismalarda MAP’ta muhafaza ile iriinlerin
olgunlasmasinin geciktirildigi dolayisi ile biiyiik oranda sekerlerden olustugu
bilenen suda ¢6zliniir kuru madde miktarindaki artislarin da sinirlandirildigi
rapor edilmistir (Erkan vd., 2005; Ozkaya vd., 2005; Kaynas vd., 2010). Ayrica
calismadaki eriklerin seker birikimlerinin uygulamalara gore ¢ok degismemis
olmasi, ¢calismada MAP depolama ile su kaybi ya da agirlik kaybi sinirlandirilmis
olmasindan kaynaklanabilir. Erbas ve Koyuncu (2016) su kaybi ile seker

miktarinin meyvelerde oransal olarak bir miktar artabilecegini belirtmislerdir.

Derimden sonra sekerlerin degisimi depolama kosulunun yaninda depolama
sicakligindan da etkilenmektedir. Klimakterik meyve ve sebzelerde sicaklik
arttikca sekerlerin sentezi artmaktadir. Bunun sicaklik artisina bagh olarak
olgunlasmanin hizlanmasindan kaynaklandig1 bilinmektedir. Calismada oda
kosullarinda seker miktarinin sogukta muhafazaya oranla daha yiiksek olmasi da

bu durumu destekler niteliktedir.

Seker icerikleri bakimindan uygulamalar agisindan ¢ok biiytk farkhiliklar
olmamasina ragmen, en iyi sonuglar SA, PUT ve OA uygulamalarindan elde
edilirken bu wuygulamalar1i NO uygulamasi takip etmistir. S6z konusu
uygulamalarin etilen sentezi (Cizelge 4.17, 4.18, 4.19 ve 4.20) ve solunum hizini
(Cizelge 4.21, 4.22, 4.23 ve 4.24) baskilamasi lizerine olan etkisi burada da
gorilmektedir. Olgunlasmanin bu uygulamalar ile nispeten geciktirilerek
sekerlerin sentezinin de azaltildig1 diisiiniilmektedir. Seker elmasi, kivi ve muzda
SA uygulamasinin solunum hizini yavaslatarak seker ve suda ¢oziiniir kuru
madde miktarindaki artis1 geciktirdigi (Beaudry vd., 1989; Mo vd., 2008; Bal,
2009) ve PUT uygulamasinin da mango ve licide toplam seker oranindaki artis1 K
uygulamasina gore azalttigim (Mitra ve Sanyal, 1990; Malik vd. 2003)

belirtilmistir. Calismada elde edilen bulgular literatiir ile uyumlu gériinmektedir.
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5. SONUC VE ONERILER

Angeleno ve Black Diamond erik ¢esitleri ile yiiriitillen bu ¢alismada, modifiye
atmosfer paketleme ile derim sonrasi kombineli olarak uygulanan bazi
maddelerin (SA, PUT, OA ve NO) eriklerin derim sonrasi fizyolojisi lizerine
etkileri incelenmistir. Calismada uygulamalarin incelen kalite parametreleri

lizerine olan etkileri Cizelge 5.1’de 6zet olarak sunulmustur.

Calismada agirlik kayiplarinin azaltilmasi bakimindan biitiin uygulamalar
kontrol uygulamasina gore daha etkili bulunmustur. Oda kosullarinda da
uygulamalarin bu etkisi devam etmis ancak oda kosullarindaki ortam
faktorlerinden dolay1 sogukta muhafazaya oranla agirlik kayiplarinin oldukga
yliksek oldugu saptanmistir. Sogukta muhafazada MAP’in da etkisi oldugu icin
agirlik kayiplari %2’nin iizerine ¢ikamamistir. Angeleno ve Black Diamond
cesidinin MAP kosullarinda muhafazasi sirasinda agirlik kayiplarinin azaltilmasi
bakimindan, her iki ¢esit ve yil i¢in en etkili uygulamalarin SA ve OA oldugu

saptanmuistir.

Bircok meyve tiiriinde oldugu gibi eriklerde de meyve eti sertligi kaliteyi
etkileyen en onemli faktorlerdendir. Calismada klimakterik meyvelerden biri
olan erikte muhafaza boyunca olgunlasma ilerlemis ve meyve etinde
yumusamalar gorilmiistiir. Her iki ¢esitte de 6zellikle muhafazanin 80. giiniinden
sonra daha hizli bir sertlik kaybi1 tespit edilmistir. Depolama sonunda SA
uygulamasi MAP kosullarinda s6z konusu erik cesitlerinin sertliginin
korunmasinda 6n plana ¢ikmistir. PUT ve OA uygulamasi da neredeyse benzer

diizeyde degisim gostermistir.

Muhafaza boyunca suda ¢ozlniir kuru madde miktar1 lizerine uygulamalarin
etkisi 6nemli olmus ve SA uygulamasi diger uygulamalara goére SCKM
miktarindaki artis1 nispeten daha iyi baskilamistir. TEA miktar1 bulgulari
incelendiginde ise Angeleno cesidinde asitlik kaybinin azaltilmasinda OA
uygulamasi 6n plana c¢ikarken, Black Diamond cesidinde ise genellikle SA

uygulamasi daha etkili olmustur. Burada MAP kosullarinda muhafaza edilen
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cesitlerin, derim sonrasi uygulanan maddelere karsi verdigi tepkilerin farkl

oldugu ortaya ¢ikmistir.

MAP kosullarinda eriklerin etilen tliretiminin baskilanmasi ve solunum hizinin
azaltilmasi bakimindan her iki ¢esitte de uygulama gruplar1 kontrole kiyasla
oldukga etkili bulunmustur. Ozellikle SA uygulamasinin etilen sentezi ve solunum
hiz1 tizerine olumlu etkisi goriilmiistir. OA ve NO uygulamalarinin etilen iiretimi
ve solunum hizi lizerine etkisi neredeyse birbirinden farksiz olmustur. Poset ici
gaz bilesimi iizerine uygulamalarin etkisi ise solunum hizi iizerine olan etkileri

ile benzerlik gostermistir.

Meyve et ve kabuk rengi, olgunlasmaile birlikte 6zellikle klimakterik meyvelerde
degisim gostermektedir. Hem kabuk renginin hem de et renginin korunmasi
acisindan her iki cesitte de daha ¢ok SA uygulamasi 6n plana ¢ikmissa da Black
Diamond c¢esidinde genellikle OA, Angeleno ¢esidinde ise PUT uygulamasi SA

uygulamasina yakin sonuclar vermistir.

Sogukta muhafazada Angeleno ¢esidinde 100. giine, Black Diamond ¢esidinde ise
80. giine kadar meyveler dis goriiniis bakimindan genellikle iyi (6-7 puan
arasinda) olarak degerlendirilmistir. Uygulama meyveleri muhafazanin son
doneminde ise dis goriiniis bakimindan pazarlanabilir puan (5 puan) sinirinin
hemen altinda kalmislardir. K grubu ise her iki ¢esitte de son analiz doneminde
pazarlanamaz (1-3 puan arasinda) puani almistir. Oda kosullarinda ise dis
goruniis puanlar: her iki yil ve cesitte sogukta muhafazaya kiyasla daha diisiik
olmustur. Dis goriiniis bakimindan en etkili uygulamanin SA oldugu saptanmistir.
Fakat meyve et ve kabuk renginde de oldugu gibi dis goriinliis bakimindan
Angeleno cesidinde PUT, Black Diamond cesidinde ise OA uygulamasi1 SA’'ya
genellike ¢cok yakin degerler almis ve cogunlukla istatistik olarak ayni grup

icerisinde yer almiglardir.

Her iki yilda da Angeleno c¢esidinde sogukta muhafazanin 100. giiniinde tat
bakimindan sadece K grubu kéti (2 puan) puan almis, diger uygulamalar ise ayni

donemde orta (3 puan) olarak degerlendirilmistir. Oda kosullarinda ise 80+5.
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glinde K grubu kotl puan alirken, diger uygulamalar ancak 100+5. glinde koti
olarak degerlendirilmistir. Black Diamond c¢esidinde ise tat degerleri
muhafazanin 80. giinlinde diismeye baslamis, K grubu sogukta muhafazada 100.
giinde, oda kosullarinda 80+5. giinde her iki y1lda da kétti (2 puan) puani almistir.
Ik yi1l sogukta muhafazada SA uygulamasi, ikinci yil ise SA, OA ve PUT
uygulamalar1 100 giin sonunda tat bakimindan orta (3 puan) olarak
degerlendirilmistir. Ancak bu uygulamalar oda kosullarinda muhafaza sonunda

(100+5) 2 puan alarak kotii grubuna dahil olmuslardir.

Eriklerde lisiime zararinin en biiylik belirtisi olarak bilinen i¢ kararmasi,
Angeleno cesidinde ilk y1l kontrol grubu hari¢ 80. giine kadar goriilmemistir.
Ikinci y1l ise kontrol ve NO uygulamasi hari¢ diger uygulamalarda 100. giine kadar
ic kararmasi saptanmamistir. Oda kosullarinda ise ilk yi1l 60+5. giinde biitiin
uygulamalarda az da olsa i¢ kararmasi tespit edilmis, ikinci y1l ise ayn1 donemde
sadece K ve NO uygulamasinda i¢ kararmasi belirlenmistir. Black Diamond
cesidinde ise i¢ kararmasi sogukta muhafazada 60. giinde, oda kosullarinda ise
60+5. giinde ortaya cikmistir. Her iki c¢esitin de lisiime zarar1 bulgulan i¢
kararmasi bulgular ile paralellik gostermis ve i¢ kararmasinin ortaya ciktigi
donemlerde Gistime zarar1 bulgular1 da baslamistir. Her iki erik ¢esitinde de az da
olsa ¢lriimeler olmus ve genellikle muhafazanin son iki doneminde ortaya
cikmustir. Usiime zararinin, i¢ kararmasinin ve ciiriime oraninin azaltilmasinda
en etkili uygulamanin SA oldugu saptanmistir. PUT ile OA uygulamalarinin ise
genellikle benzer etkiler gosterdigi ve istatistik olarak cogunlukla ayni grupta yer

aldiklar gorulmustir.

Her iki ¢esitte de muhafaza boyunca toplam fenolik madde miktarlarinda artislar
olmus ve bu artislar muhafazanin 60 ya da 80. giiniinden sonra hizlanmistir.
Muhafaza sonunda en yliksek fenolik madde miktar1i K uygulamasinda

saptanirken, en diisiik deger SA uygulamasinda olmustur.

Calismada uzayan muhafaza periyodu boyunca toplam klorofil miktar1 azalirken,
toplam antosiyanin ve toplam karotenoit miktar1 artmistir. Bu artis ve azaliglar

oda kosullarindaki sartlara bagli olarak daha belirgin olmustur. Uygulamalarin
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toplam karotenoit miktari iizerine etkisi ¢cok net ortaya ¢ikmamistir. Yine de bu

li¢ renk pigmentinin korunmasi agisindan en etkili uygulama SA olmustur.

Muhafaza periyodu boyunca meyvelerin seker iceriklerinde dalgalanmalar olsa
da muhafaza sonunda baslangica gore genellikle artislar tespit edilmistir. Ancak
eriklerin seker igerikleri agisindan, uygulamalar arasinda 6nemli farkliliklar
saptanmamistir. Askorbik asit icerigi muhafaza sonunda uygulama gruplarinda
kontrol grubuna oranla daha yiiksek bulunmustur. Ancak uygulamalarin
askorbik asit icerigi lizerine etkisi Black Diamond ¢esidinde énemsiz olurken,
Angeleno ¢esidinde 6nemli olmustur. Askorbik asit icerigi de, TEA miktari, meyve
et ve kabuk renginde oldugu gibi arastirma cesitlerinde uygulanan maddelere

karsi kararli olmayan farkl tepkiler vermistir.

Sonug olarak, biitiin parametreler (0zellikle tat, lislime zarari, i¢c kararmasi ve
cliriime) incelendiginde derim sonrasi SA, PUT, OA ve NO uygulamasi eriklerde K
uygulamasina oranla kalite kayiplarinin azaltilmasi bakimindan muhafaza
boyunca olumlu sonuglar vermistir. Angeleno erik ¢esidi MAP kosullarinda
uygulama yapilmaksizin (kontrol) 60+5 giin minimum kalite kaybi ile muhafaza
edilebilmistir. Ote yandan bu c¢esit SA+MAP, MAP+0OA ve MAP+PUT
kombinasyonu ile yaklasik 100 giin, MAP+NO uygulamasi ile yaklasik 80 giin
kaliteli bir sekilde muhafaza edilebilmistir. SA+MAP kombinasyonundaki
meyveler 100. giinde OA ve PUT uygulamasina gore daha kaliteli bulunmustur.

Black Diamond cesidinde de biitiin uygulamalar kontrol uygulamasina kiyasla
eriklerin derim sonrasi fizyolojisini olumlu yoénde etkilemistir. Ancak
uygulamalar arasindaki farkliliklar Angeleno c¢esidinde oldugu kadar net
belirlenememistir. Buna ragmen Black Diamond c¢esidi uygulama yapilmadan
MAP kosullarinda (kontrol) 60 giin, NO uygulamasi ile 60+5 gtin, SA, OA ve PUT
uygulamasi ile yaklasik 80+5 giin basarili bir sekilde muhafaza edilebilmistir. SA
uygulanan meyveler 80+5. giinde OA ve PUT uygulamasina kiyasla daha kaliteli

bulunmustur.

171



Depolama siiresi ile ilgili elde ettigimiz bu bilimsel sonug¢larin pratige ne 6l¢iide
yanslyacagl ticari boyutta yapilacak yapilacak uygulamalarla net bir sekilde agi8a

cikacag diisiiniilmektedir.

Diinyada son yillarda tiiketicilerin bilinglenmesi ile birlikte her alanda oldugu gibi
bahge tirtinlerinde dogala yonelim giderek artmakta ve bahg¢eden sofraya kadar
olan her asamada kimyasal madde kullanilmamasina 6zen gosterilmektedir.
Calismada da derim sonrasi uygulanan bu maddelerin bitkilerden elde edilmis
dogal maddeler arasinda olmasindan dolayi, Angeleno ve Black Diamond erik
cesidinde derim sonrasi kalitenin ve biyokimyasal igerigin korunmasi ve
muhafaza oOmriiniin uzatilmasinda basarili bir sekilde kullanilabilecegi
diisiinilmektedir. Her ne kadar bitkilerden elde edilmis olsa da arastirma
maddelerinin toksik etkilerinden kaginmak i¢cin uygun doz ve uygulama stiresinin

iyi secilmesi gerekmektedir.

Calismada, uygulanan maddelere cgesitlerin verdigi tepkiler farkli oldugu igin,
bundan sonraki ¢alismalarin cesitler bazinda uygun dozlarin belirlenmesi
seklinde ¢esitlendirilmesi gerektigi soylenebilir. Ayrica ¢alismada, erik dahil bir
cok meyve tir ve cesidinde yapilmis arastirmalarin aksine NO uygulamasindan
beklenen sonug her iki ¢esitte de elde edilememistir. Bu durumun kullanilan doz
ya da uygulama siiresinden kaynaklandig1 distniilmektedir. Bu yiizden NO ile
farkli cesit ve dozlarda detayh calismalarin yiiriitiilmesi 6nerilmektedir. Biitiin
bunlara ek olarak derim sonrasi OA uygulamasinin farkl erik cesitlerinde agirlik
kayb1 ve meyve rengi lizerine etkilerinin de detayll bir sekilde arastirilmasi

gerektigi diisiiniilmektedir.
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Cizelge 5.1. Calismada Angeleno ve Black Diamond erik c¢esitlerinde incelenen
ozellikler tizerine en iyi sonug (v') veren uygulamalar

Ozellikler Angeleno Black Diamond
K SA PUT OA NO K SA PUT 0OA NO

1 v 7 ~
2 v v v

3 v v

4 v v

5 v v

6 v v

7 v v

8 v v

9 v v v v

10 v v v v

11 v v

12 v v

13 v v

14 v v

15 v v

16 v v

17 v v v

18 v v

19 v v

20 v v

21 v v v
22 v v v

23 v v

24 v v v
25 v v

26 v v v

27 v v v v

1: Agirlik kayby, 2: Meyve eti sertligi, 3:Suda ¢oziiniir kuru madde miktari, 4: Titre edilebilir asit miktari, 5: Solunum hizi,
6: Etilen tiretim miktari, 7: MAP ic¢i oksijen seviyesi, 8: MAP i¢i karbondioksit seviyesi, 9: Meyve kabuk rengi L*, 10: Meyve
kabukrengi C*, 11: Meyve kabuk rengi h’, 12: Meyve et rengi L*, 13: Meyve et rengi C*, 14: Meyve et rengi h°, 15: Dig goriiniis,
16: Tat, 17: i¢ karamasi siddeti, 18: Ciiriime orani, 19: Usiime zarar1 indeksi, 20: Toplam klorofil miktari, 21: Toplam
karotenoit miktari, 22: Toplam antosiyanin miktari, 23: Askorbik asit miktari, 24: Toplam fenolik madde miktari, 25:
Fruktoz igerigi, 26: Glikoz icerigi, 27: Sakkaroz icerigi. K: Kontrol, SA: Salisilik asit, PUT: Putresin, OA: Oksalik asit, NO:
Nitrik oksit
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Cizelge A.1. Angeleno erik ¢esidinin sogukta muhafazasi (2015-2016 yillar1) boyunca incelenen 6zelliklere ait korelasyon katsayilari

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26
-0.57**
-0.40** 0.04

0.42** -0.73** 0.36**

-0.38** -0.59** 0.16* -0.34**

0.64** -0.54**-0.81** -0.11 -0.39**

-0.66** 0.91** 0.23** -0.69** 0.65** -0.68**

0.72** -0.74** -0.64** 0.40** -0.56** 0.92** -0.86**

-0.65** 0.91** 0.24** -0.69** 0.65** -0.67** 0.94** -0.85**

10 0.40** -0.25**-0.20** 0.47** 0.07  0.37** -0.33** 0.41** -0.30**

11 0.12  0.30** -0.68**-0.41**0.02  0.33** 0.11 0.21** 0.10 0.07

12 -0.60** 0.87** 0.22** -0.67** 0.59** -0.61** 0.91** -0.81** 0.93** -0.21** 0.06

13 0.67** -0.51**-0.75** 0.29** -0.40** 0.87** -0.69** 0.92** -0.71** 0.51** 0.47** -0.69**

14 -0.72*%%0.77** 0.50** -0.59** 0.54** -0.81** 0.89** -0.95** 0.90** -0.47** -0.18** 0.88** -0.91**

15 0.26** -0.62** 0.57** 0.96** -0.27**-0.11 -0.54** 0.18** -0.53** 0.36** -0.52** -0.51** 0.07  -0.38**

16 -0.37**0.46** 0.63** 0.12  0.28** -0.77** 0.50** -0.65** 0.49** 0.02 -0.10 0.50** -0.52** 0.49** 0.29**

17 0.58** -0.60** -0.68** 0.23** -0.40** 0.85** -0.70** 0.87** -0.72** 0.24** 0.22** -0.72** 0.80** -0.82** 0.01 -0.67**

18 -0.06 -0.27*¢0.16* -0.05 -0.04 -0.01 -0.13 -0.02 -0.11 -0.36**-0.43**-0.17* -0.24** 0.11 -0.04 -0.49**0.10

19 0.64** -0.83**0.04  0.89** -0.45** 0.43** -0.84** 0.66** -0.83** 0.51** -0.24** -0.79** 0.56** -0.78** 0.79** -0.18** 0.45** -0.01

20 -0.47**0.89** -0.11 -0.73** 0.56** -0.38** 0.85** -0.60** 0.82** -0.12 0.39** 0.85** -0.37** 0.66** -0.66** 0.40** -0.47** -0.37** -0.79**

21 -0.53**0.38** 0.38** -0.36** 0.29** -0.50** 0.47** -0.58** 0.50** -0.44** -0.35** 0.46™* -0.67** 0.64** -0.25** 0.11  -0.38** 0.41** -0.49** 0.22**

22 0.67** -0.76** -0.51** 0.44** -0.48** 0.83** -0.84** 0.90** -0.85** 0.39** 0.09 -0.80** 0.80** -0.87** 0.24** -0.66** 0.79** 0.12  0.70** -0.65** -0.52**

23 -0.25** 0.67** -0.39**-0.61* 0.37** -0.06 0.57** -0.25** 0.55** 0.01  0.53** 0.58** -0.03 0.31** -0.63** 0.22** -0.12 -0.46** -0.59** 0.76** 0.02  -0.34**

24 -0.04 -0.41**0.37** 0.16* -0.25**-0.09 -0.24**-0.01 -0.23**-0.42**-0.56** -0.27**-0.29** 0.05  0.21** -0.28** 0.01  0.68** 0.15* -0.54** 0.35** 0.09  -0.58**

25 0.49** -0.81** 0.21** 0.84** -0.33** 0.31** -0.75** 0.52** -0.71** 0.43** -0.50** -0.66** 0.31** -0.59** 0.79** -0.16* 0.35** 0.11  0.84** -0.79** -0.26** 0.55** -0.63** 0.30**
26 0.26** -0.17* -0.37**0.02 -0.13 0.39** -0.25** 0.36** -0.25** 0.19** 0.21** -0.23** 0.38** -0.32**0.09 -0.31** 0.31** -0.03 0.14* -0.09 -0.23**0.31** 0.01 -0.07 0.01
27 0.29** -0.41**-0.06 0.37** -0.27** 0.23** -0.41** 0.37** -0.45**0.08 -0.12 -0.44** 0.29** -0.41 0.29** -0.11 0.44** 0.04 0.39** -0.37** -0.21** 0.42** -0.15* 0.10  0.38** -0.01

CONOUTLAWN

1: Agirlik kayby, 2: Meyve eti sertligi, 3:Suda ¢6ziiniir kuru madde miktary, 4: Titre edilebilir asit miktari, 5: Solunum hizi, 6: Etilen liretim miktari, 7: MAP ici oksijen seviyesi, 8: MAP i¢i karbondioksit seviyesi,
9: Meyve kabuk rengi L*, 10: Meyve kabuk rengi C*, 11: Meyve kabuk rengi h’, 12: Meyve et rengi L*, 13: Meyve et rengi C*, 14: Meyve et rengi h’, 15: D1 goriiniis, 16: Tat, 17: ¢ karamasi siddeti, 18: Giiriime
orani, 19: Usﬁme zararl indeksi, 20: Toplam klorofil miktari, 21: Toplam karotenoit miktari, 22: Toplam antosiyanin miktari, 23: Askorbik asit miktari, 24: Toplam fenolik madde miktar, 25: Fruktoz icerigi,
26: Glikoz icerigi, 27: Sakkaroz icerigi.

sd =210, * p<0.05 i¢in r= 0.13, ** p< 0.01 i¢in r= 0.18
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Cizelge A.2. Angeleno erik ¢esidinin raf 6mrt (2015-2016 yillar1) siiresince incelenen 6zelliklere ait korelasyon katsayilari

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24
-0.80**

0.57** -0.49**

-0.73** 0.83** -0.40**

0.31** -0.40** 0.29** -0.38**

0.62** -0.54** 0.67** -0.36** 0.35**

-0.81** 0.78** -0.56** 0.60** -0.28** -0.68**

-0.70** 0.76** -0.38** 0.67** -0.30** -0.44** 0.60**

-0.53** 0.59** -0.36** 0.56** -0.30** -0.38** 0.56** 0.42**

10 -0.50** 0.57** 0.01  0.50** -0.19** 0.01  0.48** 0.49** 0.36**

11 -0.67** 0.65** -0.67** 0.61** -0.25** -0.62** 0.58** 0.55** 0.45** 0.03

12 -0.45** 0.52**f 0.04 0.51** -0.22** 0.04 0.34** 0.48** 0.29** 0.78** 0.01

13 -0.86** 0.80** -0.57** 0.67** -0.14* -0.52** 0.76** 0.72** 0.47** 0.51** 0.70** 0.43**

14 -0.88** 0.83** -0.60** 0.69** -0.22** -0.60** 0.80** 0.72** 0.49** 0.49** 0.70** 0.41** 0.94**

15 0.85**f -0.81** 0.59** -0.66** 0.16* 0.58** -0.82** -0.68** -0.49** -0.49** -0.70** -0.37** -0.95** -0.94**

16 0.81**f -0.71** 0.53** -0.57** 0.06  0.43** -0.71** -0.61** -0.39** -0.50** -0.60** -0.38** -0.90** -0.87** 0.89**

17 0.86** -0.80** 0.54** -0.68** 0.20** 0.49** -0.76** -0.70** -0.50** -0.55** -0.68** -0.45** -0.95** -0.92** 0.93** 0.90**

18 -0.84** 0.85** -0.54** 0.75** -0.29** -0.49** 0.76** 0.72** 0.50** 0.58** 0.65** 0.50** 0.90** 0.89** -0.88** -0.85** -0.90**

19 0.53** -0.44** 0.54** -0.33** 0.14* 0.51** -0.50** -0.36** -0.34**-0.05 -0.61** 0.04 -0.56**-0.58** 0.59** 0.58** 0.56** -0.54**

20 0.72*% -0.62** 0.60** -0.53** 0.13  0.57** -0.66** -0.51** -0.44** -0.20** -0.70** -0.16* -0.76** -0.76** 0.76** 0.78** 0.76** -0.71** 0.66**

21 -0.84** 0.84** -0.49** 0.75** -0.24** -0.47** 0.76** 0.71** 0.56** 0.56** 0.64** 0.51** 0.87** 0.86** -0.84** -0.79** -0.86™* 0.84** -0.48** -0.68**

22 0.77** -0.80** 0.53** -0.69** 0.22** 0.50** -0.72** -0.68** -0.52** -0.46** -0.65** -0.40** -0.83** -0.82** 0.80** 0.77** 0.82** -0.84** 0.51** 0.66** -0.80**

23 0.53** -0.60** 0.61** -0.55** 0.41** 0.58** -0.49** -0.48** -0.43**-0.04 -0.68**-0.08 -0.51**-0.57** 0.55** 0.42** 0.53** -0.54** 0.52** 0.56™* -0.49** 0.53**

24 0.27** -0.34** 0.23** -0.34** 0.31** 0.34** -0.32** -0.28** -0.27**-0.03 -0.37**-0.03 -0.19**-0.23** 0.20** 0.06 0.22** -0.20** 0.11 0.16* -0.27** 0.23** 0.33**
25 0.40** -0.46** 0.28** -0.46** 0.37** 0.37** -0.36** -0.39** -0.35** -0.18** -0.38** -0.27** -0.33** -0.36** 0.33** 0.23** 0.35** -0.37** 0.16* 0.28** -0.40** 0.35** 0.40** 0.34**

O© 0 NN U1 A WN

1: Agirlik kayby, 2: Meyve eti sertligi, 3:Suda ¢oziiniir kuru madde miktari, 4: Titre edilebilir asit miktari, 5: Solunum hiz, 6: Etilen iiretim miktari, 7: Meyve kabuk rengi L*, 8: Meyve kabuk rengi C*, 9: Meyve
kabuk rengi h°, 10: Meyve et rengi L*, 11: Meyve et rengi C*, 12: Meyve etrengi h°, 13: Dis gbriiniis, 14: Tat, 15: i¢ karamas siddeti, 16: Ciiriime orani, 17: Usiime zarar1 indeksi, 18: Toplam klorofil miktari,
19: Toplam karotenoit miktari, 20: Toplam antosiyanin miktari, 21: Askorbik asit miktari, 22: Toplam fenolik madde miktari, 23: Fruktoz icerigi, 24: Glikoz icerigi, 25: Sakkaroz igerigi.

sd =210, * p<0.05 i¢in r= 0.13, ** p< 0.01 i¢in r= 0.18
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Cizelge A.3. Black Diamond erik ¢esidinin sogukta muhafazasi (2015-2016 yillar1) boyunca incelenen 6zelliklere ait korelasyon katsayilari

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26
2 -0.50**
3 -0.42* 0.03
4 0.62** -0.79** -0.25**
5 -0.53*F 0.78** 0.24** -0.78**
6  0.65** -0.75** -0.53** -0.92* -0.80**
7 -0.57** 0.89** 0.17* -0.88** 0.88** -0.86**
8  0.63*F -0.73**-0.60** 0.82** -0.82** 0.95** -0.86**
9 -0.59** 0.90** 0.25** -0.88** 0.80** -0.88** 0.92** -0.86**
10 0.46** -0.33**-0.29** 0.70** -0.56** 0.68** -0.54** 0.59** -0.44**
11 -0.24** 0.71** -0.36** -0.59** 0.52** -0.39** 0.66** -0.33** 0.60** -0.27**
12 -0.48** 0.79** 0.28** -0.58** 0.61** -0.66** 0.72** -0.71** 0.81** -0.08 0.41**
13 -0.02 0.34**-0.17* 0.01 0.28** -0.04 0.32** -0.17* 0.19** 0.03  0.28** 0.27**
14 -0.62** 0.68** 0.59** -0.78** 0.79** -0.91** 0.82** -0.95** 0.80** -0.61** 0.31** 0.67** 0.20**
15 0.23** -0.48** 0.53** 0.59** -0.32** 0.26** -0.46** 0.09 -0.41** 0.34** -0.68**-0.10 0.08 -0.06
16 -0.40** 0.37** 0.71** -0.27** 0.43** -0.55** 0.39** -0.65** 0.40** -0.16* -0.09 0.57** 0.31** 0.67** 0.49**
17 0.43** -0.63**-0.41** 0.65** -0.64** 0.76** -0.69** 0.76** -0.72** 0.47** -0.39** -0.63** -0.19** -0.76** 0.09 -0.50**
18 -0.02 -0.34* 0.16* -0.03 -0.17* 0.01 -0.15*% 0.03 -0.16* -0.21**-0.23**-0.33**-0.46**-0.08 -0.12 -0.41** 0.20**
19 0.64** -0.67**-0.26** 0.78** -0.63** 0.70** -0.71** 0.65** -0.72** 0.48** -0.49** -0.55** -0.11 -0.63** 0.44** -0.35** 0.43** 0.07
20 -0.20%* 0.73** 0.43** -0.45** 0.51** -0.31** 0.62** -0.27** 0.57** -0.13  0.72** 0.50** 0.49** 0.29** -0.54** 0.06 -0.31**-0.52**-0.42**
21 -0.25** 0.26** 0.01 -0.37** 0.32** -0.27** 0.28** -0.19** 0.23** -0.37** 0.27** 0.05 -0.02 0.18* -0.37**-0.02 -0.12 0.04 -0.44** 0.20**
22 0.45** -0.76** -0.23** 0.62** -0.70** 0.69** -0.77** 0.72** -0.74** 0.40** -0.48**-0.70** -0.50** -0.74** 0.11 -0.63** 0.60** 0.46** 0.60** -0.61** -0.18**
23 -0.41** 0.63** 0.19* -0.58** 0.64** -0.62** 0.65™* -0.61** 0.58** -0.44** 0.37** 0.50** 0.27** 0.58** -0.18* 0.40** -0.54** -0.24** -0.43** 0.45** 0.26** -0.59**
24 0.01 -0.57** 0.49** 0.19** -0.33** 0.08 -0.40** 0.07 -0.36**-0.09 -0.59**-0.42**-0.50**-0.09 0.32** -0.10 0.23** 0.73** 0.19* -0.83**-0.05 0.52** -0.36™*
25 0.40** -0.72** 0.25** 0.76** -0.55** 0.54** -0.69** 0.41** -0.67** 0.43** -0.73**-0.39**-0.07 -0.38** 0.81** 0.10 0.32** 0.06  0.65** -0.65** -0.42** 0.45** -0.39** 0.41**
26 -0.42** 0.41** 0.63** -0.62** 0.47** -0.72** 0.47** -0.70** 0.57** -0.36** 0.07  0.48** -0.26** 0.63** -0.04  0.39** -0.55** 0.19** -0.40**-0.06 0.06 -0.26** 0.27** 0.27** -0.21**
27 0.32*%* -0.28** -0.41** 0.38** -0.36** 0.48** -0.35** 0.48** -0.36** 0.36** -0.03 -0.28**-0.07 -0.47**-0.04 -0.34** 0.40** -0.02 0.27** 0.04 -0.09 0.32**-0.28**-0.07 0.21** -0.33**

1: Agirlik kayby, 2: Meyve eti sertligi, 3:Suda ¢6ziiniir kuru madde miktary, 4: Titre edilebilir asit miktari, 5: Solunum hizi, 6: Etilen liretim miktari, 7: MAP ici oksijen seviyesi, 8: MAP i¢i karbondioksit seviyesi,
9: Meyve kabuk rengi L*, 10: Meyve kabuk rengi C*, 11: Meyve kabuk rengi h°, 12: Meyve et rengi L*, 13: Meyve et rengi C*, 14: Meyve et rengi h’, 15: Dis goriiniis, 16: Tat, 17: I¢c karamasi siddeti, 18: Giiriime
orani, 19: Usﬁme zararl indeksi, 20: Toplam klorofil miktari, 21: Toplam karotenoit miktari, 22: Toplam antosiyanin miktari, 23: Askorbik asit miktari, 24: Toplam fenolik madde miktari, 25: Fruktoz icerigi,
26: Glikoz igerigi, 27: Sakkaroz igerigi.

sd =180, * p<0.05 i¢in r= 0.15, ** p< 0.01 i¢in r= 0.20

4ZUVU
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Cizelge A.4. Black Diamond erik ¢esidinin raf 6mrii (2015-2016 yillar) siiresince incelenen 6zelliklere ait korelasyon katsayilari

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24
2 -0.76**
3 0.51* -0.43**
4 -0.59** 0.80** -0.41**
5 -0.53** 0.46** -0.61** -0.29**
6  0.66** -0.68** 0.28** -0.64** -0.34**
7 -0.54** 0.72** 0.03  0.60** 0.10 -0.54**
8 -0.63** 0.81*f -0.15*% 0.70** 0.22** -0.59** 0.84**
9 -0.46** 0.51** -0.25** 0.34** 0.24** -0.29** 0.33** 0.39**
10 -0.60** 0.67** -0.02  0.47** 0.22* -0.56** 0.75** 0.70** 0.33**
11 -0.60** 0.50** -0.83** 0.42** 0.66** -0.33** 0.02 0.19** 0.34** 0.11
12 -0.58** 0.58** -0.49** 0.53** 0.46** -0.45** 0.27** 0.39*% 0.38* 0.27* 0.52**
13 -0.83** 0.77** -0.48** 0.60** 0.63** -0.69** 0.48** 0.58** 0.42** 0.67** 0.63** 0.58**
14 -0.84** 0.79** -0.50** 0.66** 0.59** -0.73** 0.50** 0.61** 0.43** 0.63** 0.63** 0.58* 0.93**
15 0.84** -0.75** 0.49** -0.58** -0.59** 0.72** -0.48** -0.56** -0.42** -0.65** -0.61** -0.52** -0.94** -0.93**
16 0.72** -0.66** 0.36** -0.47** -0.57** 0.68** -0.39** -0.50** -0.34** -0.63** -0.51** -0.49** -0.88** -0.87** 0.87**
17 0.84** -0.81** 0.50** -0.70** -0.59** 0.75** -0.55** -0.63** -0.43** -0.66** -0.63** -0.56** -0.94** -0.93** 0.93** (0.84**
18 -0.84** 0.80** -0.54** 0.63** 0.61** -0.69** 0.50** 0.60** 0.44** 0.63** 0.67** 0.58* 0.91** 0.89** -0.90** -0.82** -0.89**
19 0.53** -0.47* 0.22*%*f -0.43** -0.23** 0.42** -0.49** -0.46** -0.29** -0.40** -0.22** -0.42** -0.45** -0.49** 0.46** 0.33** 0.48** -0.46**
20 0.79** -0.69** 0.61** -0.54** -0.58** 0.63** -0.36** -0.45** -0.38** -0.50** -0.71** -0.56** -0.85** -0.84** 0.87** 0.76** 0.85** -0.87** 0.42**
21 -0.66** 0.69** -0.44** 0.61** 0.51** -0.62** 0.39** 0.52** 0.34** 0.49** 0.54** 047** 0.74** 0.77** -0.77** -0.70** -0.75** 0.75** -0.34** -0.70**
22 0.81** -0.72** 0.52** -0.55** -0.65** 0.60** -0.45** -0.55** -0.49** -0.60** -0.65** -0.53** -0.89** -0.86** 0.89** 0.78** 0.87** -0.85** 0.44  0.81** -0.71**
23 0.19* -0.18* 0.09 -0.13 -0.04 0.15* -0.08 -0.12 -0.20** -0.11 -0.13 -0.14 -0.13 -0.13 0.16* 0.14 0.14 -0.19* 0.02 0.21** -0.19** 0.12
24 0.20** -0.12  0.35* -0.09 -0.24** 0.10 0.10 0.04 -0.17* 0.01 -0.34** -0.17* -0.20** -0.18* 0.18* 0.13 0.18* -0.24** 0.06 0.29** -0.20** 0.24** 0.09
25 010 -0.08 0.45** -0.11 -0.25** 0.03 0.09 0.03 -0.15* 0.19** -0.33** -0.16* -0.01 -0.05 0.07 -0.01 0.05 -0.09 0.05 0.16* -0.13 0.12 0.01 0.05

1: Agirlik kayby, 2: Meyve eti sertligi, 3:Suda ¢oziiniir kuru madde miktari, 4: Titre edilebilir asit miktari, 5: Solunum hiz, 6: Etilen iiretim miktari, 7: Meyve kabuk rengi L*, 8: Meyve kabuk rengi C*, 9: Meyve
kabuk rengi h°, 10: Meyve et rengi L*, 11: Meyve et rengi C*, 12: Meyve et rengi h°, 13: Dis gbriiniis, 14: Tat, 15: I¢c karamas siddeti, 16: Ciiriime orani, 17: Usiime zarar1 indeksi, 18: Toplam klorofil miktari,
19: Toplam karotenoit miktari, 20: Toplam antosiyanin miktari, 21: Askorbik asit miktari, 22: Toplam fenolik madde miktari, 23: Fruktoz igerigi, 24: Glikoz icerigi, 25: Sakkaroz igerigi.

sd =180, * p<0.05 i¢in r= 0.15, ** p< 0.01 i¢in r= 0.20.
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