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ÖZET 
 

Doktora Tezi 
  

DERİM SONRASI BAZI UYGULAMALARIN ANGELENO VE BLACK DIAMOND 
ERİK ÇEŞİTLERİNİN SOĞUKTA MUHAFAZASI VE KALİTESİ ÜZERİNE 

ETKİLERİ 
 

Derya ERBAŞ 
 

Isparta Uygulamalı Bilimler Üniversitesi  
Lisansüstü Eğitim Enstitüsü 

Bahçe Bitkileri Anabilim Dalı 
 

Danışman: Prof. Dr. Mehmet Ali KOYUNCU 
 
 
Angeleno ve Black Diamond erik çeşitleri ile yürütülen bu araştırmada, derim 
sonrası uygulanan bazı maddelerin eriklerin depolanma süre ve kaliteleri üzerine 
etkilerinin araştırılması hedeflenmiştir. Bu amaçla, sert olum döneminde derilen 
eriklere salisilik asit (SA) (1.5 mM, 10 dk), putresin (PUT) (2 mM, 6 dk), oksalik 
asit (OA) (5 mM, 3 dk) ve nitrik oksit (NO) (1 mM, 3 dk) uygulamaları (daldırma 
şeklinde) yapılmıştır. Uygulamalardan sonra erikler modifiye atmosfer 
poşetlerine yerleştirilmiş ve 0±0.5°C’de %90±5 oransal nem koşullarında Black 
Diamond çeşidi 100 gün, Angeleno çeşidi ise 120 gün süreyle depolanmıştır. Raf 
ömrü çalışmaları için soğukta muhafazadan çıkartılan erikler 5 gün oda 
koşullarında (20°C, %60±5 oransal nem) bekletilmiştir. Soğukta muhafaza 
boyunca 20 gün aralıklarla alınan meyve örneklerinde bazı fiziksel ve kimyasal 
analizler (ağırlık kaybı, meyve et sertliği, solunum hızı, etilen üretim miktarı, 
meyve rengi, toplam antosiyanin miktarı, toplam fenolik madde miktarı, toplam 
karotenoit miktarı, toplam klorofil miktarı, askorbik asit miktarı) yapılmıştır. 
İncelenen çeşitlerde, bütün uygulama grupları kontrol uygulamasına kıyasla 
muhafazası boyunca meyve kalitesinin korunması açısından etkili bulunmuştur. 
Uygulama gruplarının, solunum hızı ve etilen üretim miktarının azaltılması, 
meyve eti sertliği ve duyusal özelliklerin korunması üzerine etkisi daha belirgin 
ve olumlu olmuştur. İncelenen parametreler açısından değerlendirildiğinde en 
etkili uygulamanın SA olduğu, OA ve PUT uygulamalarının ise benzer etkiler 
yaptığı saptanmıştır. Erik dahil bir çok meyve tür ve çeşidinde yapılmış 
araştırmaların aksine NO uygulamasından beklenen sonuç her iki çeşitte de elde 
edilememiştir. Bütün kalite kriterleri dikkate alındığında, SA uygulamasının 
muhafaza süresini kontrol grubuna göre Angeleno çeşidinde 20-30 gün, Black 
Diamond çeşidinde ise 20 gün kadar uzattığı söylenebilir. Bitkilerden elde edilen 
bu maddelerin (SA, PUT ve OA) Angeleno ve Black Diamond erik çeşidinde derim 
sonrası kalitenin ve biyokimyasal içeriğin korunması ve muhafaza ömrünün 
uzatılmasında başarılı bir şekilde kullanılabileceği düşünülmektedir.  
 
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 ERBAŞ 

 
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.  GİRİŞ 

 

Erik, çok sayıdaki tür ve çeşit zenginliği ile dünyanın değişik iklim bölgelerine 

adapte olarak geniş bir alana yayılma olanağı bulmuştur. Eriğin bu kadar geniş 

bir alana yayılmasında, tür sayısının çok oluşu yanında, bunların birbirlerinden 

farklı iklime sahip bölgelerden çıkmış olmaları da önemli rol oynamıştır (Usenik 

vd., 2008). Genel olarak eriğin anavatanının Anadolu, Hazar Denizi civarı ve 

Kafkasya olduğu kabul edilmektedir (Özbek, 1978). Erikler gen merkezlerine 

göre Kuzey Amerika, Avrupa-Asya ve Uzak Doğu türleri olmak üzere üç grupta 

toplanmıştır. Can erikleri (Myrobolan) (Prunus cerasifera Ehrh.), Japon grubu 

(Prunus salicina Lindl.) ve Avrupa grubu (Prunus domestica L.) erikler ise bugün 

Dünya’da yetiştiriciliği yapılan üç önemli türdür (Özçağıran vd., 2011). 

 

Erikler, turfanda yeşil erik, sofralık, kurutmalık ve konservelik olarak 

tüketilebilmektedir. Can grubu erikler sofralık ve anaç olarak, Japon grubu erikler 

daha çok taze olarak, Avrupa grubu erikler ise daha çok işlemede 

kullanılmaktadır (Rieger, 2006; Küçükçoban, 2009). Besin içeriği bakımından 

erikler incelediğinde, bol miktarda B vitamini, potasyum, magnezyum, kalsiyum 

ve fosfor minerallerine sahip bir meyve türü olduğu görülmektedir. 100 g taze 

erik meyvesinde yaklaşık; 48 (kkal) kalori, 12.3 g karbonhidrat, 170 mg 

potasyum, 18 mg fosfor, 1 mg sodyum, 5 mg demir ve 12 mg kalsiyum 

bulunmaktadır. Ayrıca A, Thiamin B1, Riboflavin B2, Niacin B, C ve E vitaminlerini 

de değişik miktarlarda içerdiği belirlenmiştir (Balık, 2005; Özçağıran vd., 2011). 

 

Erik ılıman iklim meyve türü olmasına rağmen farklı iklimlere de adaptasyon 

yeteneği yüksek bir meyve türüdür (Durmuş ve Yiğit, 2003). Türkiye’de erik, 

Güney Doğu Anadolu’nun sıcak ve kurak bölgeleri ile Doğu Anadolu’nun kışları 

uzun ve soğuk yaylaları dışında hemen hemen her yerde yetiştirilebilmektedir 

(Ergen, 2013). Bu nedenle erik yetiştiriciliğinin daha çok soğuk-ılıman ve ılıman 

iklim kuşaklarında yoğunlaştığı söylenebilir (Ayanoğlu, 1995). Erik türlerinin de 

iklim istekleri birbirinden farklılık gösterebilmektedir. Can grubu erikler ılıman 

iklim, Avrupa grubu erikler soğuk ılıman iklim, Japon grubu erikler ise kışı soğuk 
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geçmeyen ılıman veya sıcak ılıman iklimlerde en uygun şekilde yetişirilmektedir 

(Ergen, 2013).   

 

Erik yetiştiriciliğinde dünyada son on yılda kayda değer (yaklaşık 2.500.000 ton) 

bir üretim artışı meydana gelmiştir. 2016 yılı verilerine göre Dünya erik üretimi 

12.050.800 ton olarak gerçekleşmiştir. Bu üretimin %55.29’luk (6.663.165 ton) 

kısmını Çin tek başına karşılarken, %4.26’sını (512.975 ton) Romanya, 

%3.84’ünü (463.115 ton) Sırbistan, %3.26’sını (392.537 ton) Amerika ve 

%2.47’sini de (297.589) Türkiye karşılamıştır (FAO, 2018). Türkiye’de de son 

yıllarda dünyadaki üretim eğilimine benzer şekilde bir artış olmuş, 2017 yılı 

verilerine göre en fazla üretim Mersin (49.297 ton) ilinde olurken, bu ili sırasıyla 

Bursa (18.925 ton) ve Adana (18.482 ton) illeri takip etmiştir. Akdeniz ile İç 

Anadolu Bölgesi arasında geçit iklimine sahip olan Isparta’da 2017 yılında 3.474 

dekarlık alanda toplam 5.516 tonluk erik üretimi gerçekleşmiştir. Gelendost ilçesi 

yaklaşık 2.000 tonluk üretimle Isparta erik üretiminin %36-37’sını 

karşılamaktadır (TUİK, 2018). Özellikle erik bahçesi kurulurken Japon 

grubundan yüksek verimli ve albenisi yüksek erik çeşitlerinin tercih edilmesi, 

yetiştiricilikte klon anaç ve sertifikalı fidan kullanımının yaygınlaşması sonucu 

üretimde artış olduğu ve olabileceği düşünülmektedir (Subaşı, 2013).  

 

Üretim miktarındaki artışa rağmen eriğin yurtiçinde pazarlanmasında ve 

ihracatında bazı sorunlar bulunmaktadır. Sert çekirdekli meyveler derim sonrası 

fizyolojisi bakımından hassas meyveler grubunda yer aldıkları için uzun süre 

depolanamazlar (Crisosto ve Kader, 2000). Eriklerde de, derim sonrası ömrün 

meyve eti yumuşaması, içsel kararmalar ve hastalıklar gibi etmenlerden ve 

metabolizma hızının yüksek olmasından dolayı kısa olduğu bilinmektedir (Plich 

ve Michalczuk, 1999). Ayrıca ülkemizde diğer yaş sebze ve meyve türlerinde 

olduğu gibi erikte de derim sonrası soğuk zincir tam olarak sağlanamamaktadır. 

Bu sebeplerden dolayı piyasaya fazla miktarda ürün sürülmekte, eriklerin 

pazarda tüketiciye sunulma süresi kısalmakta ve bu durum tüketiminin diğer 

meyve türlerine oranla düşük kalmasına da neden olmaktadır. 
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Eriğin üreticiyi tatmin edecek düzeyde değer bulması, bölgede özellikle Angeleno 

ve Black Diamond gibi orta-geçci çeşitlerle kapama erik bahçeleri kurulmasına 

neden olmaktadır. Önümüzdeki birkaç yıl içerisinde üretim miktarında artış 

olması beklenmektedir. Bu gelişmeler karşısında erik ihracatının ve tüketiminin 

arttırılabilmesi için; derim sonrası farklı uygulamalar ve depolama teknikleri ile 

eriğin derim, depolama ve raf ömrü süresince kalitesinin daha uzun süre 

korunabilmesi için mevcut kullanılan yöntemlere alternatif yeni metotların 

geliştirilmesi ve uygulamaya aktarılması büyük önem taşımaktadır.  

 

Erik, şeftali ve kayısı gibi klimakterik meyvelerde olgunlaşma ve yaşlanma; 

meyve renk değişimi, şeker ve organik asit metabolizması, meyve yumuşaması, iç 

kararması gibi bazı fiziksel ve biyokimyasal değişimleri tetikleyen, etilen 

tarafından düzenlenmektedir (Khan ve Singh, 2009). Klimakterik meyvelerden 

biri olan erikte de bütün bu olgunlaşma ve yaşlanma olaylarını yavaşlatabilmek 

için etilen biyosentezini ve etkilerini minimize etmek gerekmektedir (Singh ve 

Khan, 2010). Bu nedenlerle etilen üretimini engelleyen uygulamalar, derim 

sonrası yaşlanmanın yavaşlatılması, kalitenin korunması, muhafaza ve raf 

ömrünün uzatılmasında önem kazanmaktadır. 

 

Son yıllarda bazı meyve türlerinde derim sonrası ömrün uzatılması, kalite 

kayıplarının azaltılması, kalitenin korunması ve etilenin etkilerinin 

azaltılmasında görev yaptığı bilinen putresin (PUT), salisilik asit (SA) oksalik asit 

(OA) ve nitrik oksitin (NO) derim sonrası tek başına ya da değişik depolama 

teknikleri ile kombine olarak kullanımı yoğunluk kazanmıştır.  Söz konusu bu 

maddeler genel olarak bilinen ve ticari olarak kullanılan (oksin, gibberellin, 

sitokinin, etilen ve absisik asit) hormonlar dışında, bitkilerden elde edilen ve 

hormonal etkilerinin olduğu kanıtlanan doğal maddelerdir.  

 

Poliaminlerden (PA) biri olan putresin (PUT), etilen biyosentezi için gerekli olan 

S-adenosil metionini (SAM) etilen ile ortak kullanarak etilene antogonistik etki 

yapmaktadır (Bouchereau vd., 1999). Ayrıca poliaminlerin, birçok bitki türünde 

1-aminosiklopropan-1-karboksilat (ACC) sentaz biyosentezini engelleyerek 

etilenin oluşumunu ve etilen üretimini baskıladığı belirtilmektedir (Serrano vd., 
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2003). Salisilik asit (SA)’in, etilenin öncül molekülü olan ACC sentaz oluşumunu 

veya etilene dönüşümünü engelleyerek hem etilen biyosentezini engellediği 

(Özeker, 2005) hem de etilen hareketine müdahale (Raskin, 1992) edebildiği 

bildirilmektedir (Leslie ve Romani, 1986; Peng ve Jian, 2006). Benzer şekilde 

NO’nun ACC enzimlerine bağlanarak (Manjunatha vd., 2010) olgunlaşma 

metabolizmasına etki ettiği, doğal bir organik asit olan OA’nın de PPO aktivitesini 

azaltarak kararmaları engellediği (Son vd., 2001), olgunlaşmayı geciktirdiği ve 

çürümeleri kontrol altına aldığı (Huang vd., 2013; Jin vd., 2014) rapor edilmiştir. 

 

Meyve ve sebzeler derimden sonrada solunumlarına devam ederken 

hücrelerinde bulunan nişasta, şeker ve organik asit gibi bileşikleri oksijenle 

okside ederek su, karbondioksit ve enerji açığa çıkarmaktadırlar.  Solunum hızına 

paralel olarak etilen gibi uçucu aromatik bileşenlerin sentezi de hızlanmaktadır.  

Derim sonrası açığa çıkan bu bileşenler ürünlerde kalite kayıplarına neden 

olmaktadır (Göksel, 2011). Bu kayıpları engellemek için kullanılan yöntemlerden 

biri modifiye atmosferde peketleme (MAP) uygulamasıdır (Khan ve Singh, 2008). 

MAP’larda belirli oranda su buharı ve gaz geçişi olduğu için Avrupa ve Japon 

grubu eriklerin MAP koşullarında muhafazasıyla solunum hızlarının 

yavaşlatılarak depolama ömrülerinin uzatılabileceği belirtilmektedir (Peano vd., 

2017). 

 

Yukarıdaki bilgiler doğrultusunda, çalışmada Angeleno ve Black Diamond erik 

çeşitlerine MAP ile PUT, SA, OA ve NO derim sonrası kombineli şekilde 

uygulanarak, derim sonrası kayıpların azaltılması ve depolama süresinin 

uzatılması amaçlanmıştır. 
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2.  KAYNAK ÖZETLERİ 

 

2.1. Denemede Derim Sonrası Uygulanan Maddelerin Özellikleri ve İlgili 

Çalışmalar 

 

Bitkisel hormonlar; bitki bünyesinde oluşan, oluştuğu yerden bitkinin başka 

kısımlarına taşınabilen, taşındığı yerde farklı metabolik olayları tek başına veya 

diğer hormonlarla birlikte olumlu ya da olumsuz yönde etkileyebilen ve çok 

düşük dozlarda bile bu etkileri gösterebilen organik maddelerdir (Kumlay ve 

Eryiğit, 2011). Bitkisel hormonlar doğal veya sentetik olarak ikiye ayrılırlar.  

Doğal hormonlar bitkiler tarafından sentezlenirken, sentetik olanlar bitkiden 

izole edilen hormonlardan elde edilen bilgiler ışığında kimyasal olarak 

geliştirilirler (Seçer, 1989). Son zamanlarda bilinen ve ticari olarak kullanılan 

(oksin, gibberellin, sitokinin, etilen ve absisik asit) hormonlar dışında, bitkilerden 

elde edilen ve hormonal etkilerinin olduğu kanıtlanan doğal bitkisel maddeler de 

bulunmaktadır. Lunarik asit, brassinosteroidler, salisilik asit, jasmonik asit ve 

poliaminler bu maddelerden en çok bilinenleridir (Davies, 1995).  

 

Poliaminler (PA), ilk kez 1982 yılında Uluslararası Bitki Büyüme Maddeleri 

Konferansında geçici olarak bitkisel hormonlar sınıfına dahil edilmiştir (Eti, 

2006). Galston ve Kaur-Shawhney (1990), PA’ların büyüme ve gelişme 

aşamasında çok düşük dozlarda etkili olmalarından ve hücrelerde geniş bir 

şekilde yayılmış olmalarından dolayı hormon olarak kabul edilmesi gerektiğini 

vurgulamıştır. Benzer şekilde Tekin ve Bozcuk (1998), PA’ların geniş kapsamlı 

etkileri, hücrelerde hızla sentez edilmeleri, kolay taşınabilmeleri,  organizmada 

çok yüksek düzeyde bulunmalarından dolayı hormonlarla benzerlik gösterdiğini 

ifade etmişlerdir.  

 

Bir aminoasit türevi olan poliaminler (PA); düşük molekül ağırlıklı olup tüm canlı 

organizmalarda bulunabilen maddelerdir. Putresin, kadaverin, spermidin ve 

spermin olmak üzere 4 tipi bilinmektedir (Liu vd., 2000) ve putresin (PUT) 

genellikle en yüksek oranda bulunanıdır (Bal, 2012). PA’lar bitkide serbest olarak 

makromoleküllere ya da daha düşük molekül ağırlıklı bileşiklere bağlı olarak 
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bulunabilirler. PA’ların ve bunların biyosentetik enzimlerinin bitkileri strese 

karşı korumaya yönelik olarak ortaya çıktığı bilinmektedir (Kaur-Sawhney vd., 

2003). Ayrıca PA’ların somatik embriyogenezi, sap veya gövde kalınlaşmasını, 

çiçek ve adventif sürgün oluşumunu, kök gelişimini, yumru gelişimini, meyve 

olgunlaşması ve yaşlanmasını etkilediği rapor edilmiştir (Couée vd., 2004; 

Kireçci, 2006).  

 

Birçok bitki organındaki yaşlanmanın PA yoğunluğundaki azalma ile ilişkili 

olduğu (Davies, 1987) ve PA’ların klorofil parçalanmasını geciktirme, membran 

yapısının bozulmasını engelleme ve RNAz, proteinaz gibi enzimlerin 

aktivitelerini artırma ile yaşlanmayı ve etilen üretimini geciktirdiği belirtilmiştir 

(Eti, 2006). Ayrıca PA’ların, meyve olgunlaşması ve yaşlanması sırasında etilenin 

biyosentezi için gerekli olan s-adenosil metionini (SAM) etilen ile ortak 

kullanmalarından dolayı etilene antogonistik etki gösterdiği bildirilmiştir 

(Bouchereau vd., 1999). Bunlara ek olarak PA’lar, birçok bitki türünde 1-

aminosiklopropan-1-karboksilat (ACC) sentaz biyosentezini engelleyerek 

etilenin oluşumunu dolayısıyla yaşlanmayı geciktirdiği ve dışarıdan yapılan PA 

uygulamalarının da etilen üretimini baskıladığı da çalışmalarda rapor edilmiştir 

(Serrano vd., 2003). 

 

PA seviyesinin yaşlanma sırasında düştüğü ve yaşlanmayı inhibe eden PA’lardan 

olan spermin ve spermidinin bu olayı RNAz, proteaz ve DNAz aktivitelerini inhibe 

ederek gerçekleştirdikleri bildirilmiştir (Kaur-Sawhney vd., 1982).  

 

PA’ların meyve olgunlaşması sırasında pektin parçalanmasından sorumlu olan ve 

meyve yumuşamasında rol oynayan poligalakturonaz (PG) enzimi ile pektin 

esteraz (PE), endo-1,4-β-D-glukanaz (EGase) ve lipoksigenaz (LOX) gibi 

membran stabilitesini bozan enzimlerin aktivitelerini engelleyerek meyve eti 

yumuşamasını geciktirdiği ifade edilmiştir (Khan vd., 2007). Bu nedenle 

ürünlerde olgunlaşmanın ve yumuşamanın geciktirilmesinde PA’ların etkili bir 

yöntem olarak kullanılabileceği düşünülmektedir (Jhalegar vd., 2012). Bunların 

yanı sıra PA’ların, ürünlerin yaşlanmasını ve renk değişimini geciktirdiği, etilen 

üretimini baskıladığı, solunum hızını kontrol altına aldığı ve mekanik direnç 
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sağladığı da çalışmalarla bildirilmiştir (Valero vd., 1998; Perez-Vicente vd., 

2002). Dışarıdan PA uygulamalarının meyve olgunlaşma sürecini düzenlediği de 

elma (Kramer vd., 1991), kayısı (Martinez-Romero vd., 2002), şeftali (Torrigiani 

vd., 2004) ve eriklerde (Serrano vd., 2003) yapılan çalışmalarda bildirilmiştir. 

 

Son zamanlarda genel olarak bilinen ve ticari olarak kullanılan hormonlar 

dışında, bitkilerden elde edilen ve hormonal etkilerinin olduğu kanıtlanan doğal 

maddelerden biri de salisilik asittir. Salisilik asit (SA) genellikle bir hidroksil 

grubu ya da onun fonksiyonel türevini taşıyan, aromatik bir halkaya sahip olan 

bitki fenoliklerinin bir grubudur (Özeker, 2005).  

 

SA, bitki büyümesini düzenleyici olarak görev yapmasının yanı sıra, stomaların 

açılıp kapanmasında, tohum çimlenmesinde, iyon alımında (Ergün ve 

Kösetürkmen, 2008) ve soğuk zararının azaltılmasında (Cai vd., 2006) etkili 

olduğu belirtilmiştir. Ayrıca hastalık ve zararlılara karşı bitkinin savunma 

mekanizmasında sinyal görevi yaptığı (Arıcı ve Yardımcı, 2001) ve dayanıklılığı 

arttıran genlerin sentezlenmesini de aktive ettiği rapor edilmiştir (Loake ve 

Grant, 2007). SA’nın fungal çürümeleri kontrol etmesindeki rolü, antioksidan 

savunma mekanizmasını harekete geçirmesi (Xu ve Tian, 2008) ve fungus 

gelişiminde direk antifungal etki göstermesinden kaynaklanmaktadır (Amborabe 

vd., 2002). 

 

SA ve onun analoğu olan aspirinin en önemli etkilerinden biri de hem etilen 

biyosentezini engellemesi (yaşlanmayı geciktirmek) (Özeker, 2005) hem de 

etilen hareketine müdahale edebilmesidir (Raskin,1992). SA’nın etilen üzerine 

olan bu etkilerinin, etilenin öncül molekülü olan 1-aminosiklopropan-1-

karboksilik asitin (ACC) oluşumunu veya etilene dönüşümünü engellemesinden 

kaynaklandığı düşünülmektedir (Leslie ve Romani, 1986; Peng ve Jian, 2006). 

Nitekim çalışmalarda SA’nın ACC sentaz aktivitesini (Li vd., 1992) ve ACC oksidaz 

aktivitesini önlediğini rapor edilmiştir (Fan vd., 1996).  

 

Farklı meyve türlerine derimden sonra uygulanan SA’nın meyve yumuşamasını 

geciktirdiği (Zhang vd., 2003a; Davarynejad vd., 2015), ağırlık kaybını ve etilen 



8 
 

üretim miktarını azalttığı (Shafiee vd., 2010; Sharma ve Sharma, 2016), üşüme 

zararına dayanıklılığı arttırdığı (Wang vd., 2006), fenolik bileşiklerin birikimini 

teşvik ettiği (Chen vd., 2006) ve kararmaları önleyerek renk değişimlerini 

geciktirdiği bildirilmiştir (Peng ve Jian, 2006). 

 

Oksalik asit (OA), H2C2O4 formülüne sahip doğal bir organik asittir ve ismini ilk 

kez bulunduğu yoncadan almıştır. Zayıf bir asit özelliği gösterir ve sadece 

birbirine bağlı iki karboksil kökünden oluşmuştur. Birçok bitkide (kuzukulağı, 

kabak, bezelye, domates, patates, ıspanak, vb.) bol miktarda bulunmasının 

yanısıra insan vücudunda da askorbik asitin (C vitamini) yıkımı sonucu az 

miktarda oluşabilmektedir.  

 

Bitkilerde son metabolik ürün olan OA, doğal bir organik asit olup çevresel 

streslere tepki, dayanıklılık gibi bitkilerde birçok önemli görevlerde yer 

almaktadır (Zheng ve Tian, 2006). Çalışmalarda, toksik olmayan 

konsantrasyonlarda dışsal olarak uygulanan OA’nın, PPO enziminin aktivitesini 

azaltarak kararmaları engellediği (Son vd., 2001; Whangchai vd., 2006), etilenin 

etkilerini yavaşlatarak ürünlerin derim sonrası ömürlerini uzattığı (Zheng vd., 

2007b), üşüme zararını engellediği (Sayyari vd., 2010), solunum hızını ve etilen 

üretimini azalttığı dolayısıyla olgunlaşmayı geciktirdiği (Zheng vd., 2007a; Wu 

vd., 2011; Huang vd., 2013; Jin vd., 2014) ve meyve kalite özelliklerini koruduğu 

(Valero vd., 2011; Huang vd., 2013) bildirilmiştir. Meyvelerde sekonder 

metabolitlerin sentezini artırarak, hastalık ve zararlılara karşı dayanıklılığı 

artırdığı da ifade edilmektedir (Martinez-Espla vd., 2014). Ayrıca yaşlanmayı 

geciktirici ve strese karşı koruyucu etkisinin, OA’nın antioksidan ve etilen 

sinyallerinin düzenlemesiyle ilişkilendirilebileceği bildirilmiştir (Wu vd., 2011).  

 

Bitkilerden nitrik oksit (NO) emisyonunun olduğu kanıtlanıncaya kadar NO, 

sodyum nitroprussid (SNP) gazı yayan, serbest radikal ve çevre kirletici bir gaz 

olarak bilinmekteydi. Ancak 1992 yılında, NO’nun biyolojik öneminin farkına 

varılmış ve serbest radikal olan NO “Yılın Molekülü” olarak adlandırılmıştır 

(Koshland, 1992). Bu konuda yapılan çalışmalar NO’nun bitkilerde ve 

hayvanlarda bir sinyal molekülü olarak görev yaptığını ortaya koymaktadır 
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(Webdehenne vd., 2004). Bitkilerden NO salınımının olduğu ilk kez 1975 yılında 

soya bitkisinde gözlemlenmiştir (Klepper, 1979). Bitkilerden NO sentezinin farklı 

biyokimyasal ve moleküler yollarla gerçekleştiği belirtilmekte ve NO sentezinin 

enzimatik kaynaklı olduğu rapor edilmektedir. Ayrıca bitkilerde NO üretiminin 

daha çok enzimatik kaynaklı olduğu da ifade edilmektedir (Luis A. del Rio vd., 

2004).  

 

Bitkilerde ve hayvanlarda biyolojik bir ajan olarak tanımlanan NO birçok bilim 

dalında araştırma konusu olmuştur (Hayat vd., 2010). Bitkilerdeki patojen 

saldırılarına karşı reaktif oksijen türleriyle birlikte bitki savunmasında rol alıp, 

sinyaller göndererek savunma mekanizması oluşturulmasına yardım ettiği 

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

 

NO, biyotik ve abiyotik strese karşı tepkiler de dahil olmak üzere bir çok fizyolojik 

olayda yer alan biyoaktif bir moleküldür (Wendehenne vd., 2004; 2005). Stres 

faktörlerine karşı bitki tepkilerinin düzenlenmesinde yer aldığı ve oksidatif 

stresin oluşturduğu hasarı azaltmada etkili olduğu rapor edilmektedir (Akar, 

2015). Bitkilerde NO, savunma ile ilgili genlerin ve programlı ölümlerin 

tanımlanmasında (Polvevari vd., 2003), stoma hareketlerinin düzenlenmesinde 

(Neilll vd., 2002), çiçeklenme, kök gelişimi, tohum çimlenmesi gibi fizyolojik 

gelişim süreçlerinde etkili (Bethke, 2006; Kramchote vd., 2007) olduğu 

bulunmuştur. Ayrıca çalışmalarda NO’nun birçok meyvede renk değişimini, 

hastalık gelişimini (Durner vd., 1998; Deeledonne vd., 2001), enzimatik 

reaksiyonları (Clarke vd., 2000) ve solunum hızını yavaşlatarak, olgunlaşma ve 

yaşlanma karşıtı olarak görev yaptığı bildirilmiştir (Singh vd., 2009; Barman vd., 

2014; Sharma ve Sharma, 2014; Sharma ve Sharma, 2016). 

 

Meyve olgunlaşması, genetik olarak planlanmış ve meyvelerin tekstürel ve 

duyusal özelliklerindeki olumsuz değişikliklerle sona eren bir dizi karmaşık 

fizyolojik ve biyokimyasal olayları içermektedir (Giovannoni, 2001). Etilen 

meyvelerde olgunlaşmayı düzenleyen temel molekül olarak kabul edilmektedir. 

Nitrik oksitinde olgunlaşma ve yaşlanma aşamalarında etilene antigonistik etki 

gösterdiği öne sürülmüştür (Leshem, 2000). Ancak hala nitrik oksitin etilen 



10 
 

biyosentezi ve olgunlaşma süreci üzerine etkisi net olarak açıklanamıştır (Cheng 

vd., 2009). 

 

Meyve olgunlaşmasında NO’nun rolü araştırıldığında, birçok tropik bitkide 

klimakterik fazı geciktirdiği, bahçe ürünlerinde büyük oranda olgunlaşmayı ve 

yaşlanmayı engelleyerek derim sonrası ömrü uzattığı,  etilen sentez enzimlerini 

baskılayarak etilene antogonistik etki yaptığı, yine etilen üretimini yavaşlatarak 

meyve yumuşamasını ve şeker-asit metabolizmasını geciktirdiği ve depolama 

boyunca farklı sebeplerden meydana gelen bozulmaları engelleyebildiği 

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

 

Qingnai erik çeşidi, 1.5 mM konsantrasyonunda SA içeren çözeltiye 10 dk 

boyunca daldırmış ve 1°C’de 60 gün süre ile depolanmıştır. SA uygulamasının 

kontrol uygulamasına oranla üşüme zararını engellediği, patojenlere karşı 

direnci arttırdığı, solunum hızını baskılayarak klimakterik yükselişi geciktirdiği 

ve etilen üretimini baskıladığı belirtilmiştir. Ayrıca enzimatik kararmaların 

önlenmesinde etkili olan PPO (polifenol oksidaz) ve POD (peroksidaz) 

enzimlerinin aktivitesini yavaşlattarak içsel kararmaları önleyebildiği rapor 

edilmiştir (Luo vd., 2011). 

 

Habi kayısı çeşidiyle ilgili çalışmada, araştırmacılar meyveleri 0.5, 1, 1.5 ve 2 mM 

SA çözeltisine 3 dk süre ile daldırmışlardır. Ağırlık kaybı, renk, tat ve aroma 

bakımından uygulama meyvelerinin kontrole göre daha iyi sonuçlar verdiğini 

bildirmişlerdir. Bu durumu da şekerlerin, organik asitlerin ve uçucu bileşiklerin 

parçalanmasının SA uygulaması tarafından geciktirilmesine dayandırmışlardır. 

Çalışma sonucunda 2 mM SA uygulamasının taze kayısının depo ömrünün 

uzatılması ve kalitesinin korunmasında araç olarak kullanılabileceğini 

bildirilmiştir (Ali vd., 2013). 

 

Baifeng şeftali çeşidinde, SA (1 mM dozunda 20°C’de 5 dk daldırma) ve sıcaklık 

uygulaması (38°C 12 saat) tek tek ve kombineli olarak uygulanmıştır.  Denemede 

meyveler 0°C’de 35 gün süre ile depolanmış ve 7’şer gün aralıklarla analizler 

yapılmıştır.   Sonuç olarak tek başına SA uygulamasının iç kararmasını önlemede 
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olumlu sonuçlar verdiği ancak SA+sıcaklık uygulamasının daha etkili olduğu 

bildirilmiştir. Ayrıca SA+sıcaklık uygulamasının antioksidan enzimlerinin 

[lipoksigenaz (LOX), süperoksit dismutaz (SOD), katalaz (CAT), askorbat 

peroksidaz (APX), glutatyon redüktaz (GR)] aktivitesinin hızlanmasında da rolü 

olduğu rapor edilmiştir (Cao vd., 2010).  

 

Anjiry Maleky şeftali çeşidine derim sonrası 3 farklı dozda (0.5, 1 ve 1.5 mM) SA 

uygulanmış (10 dk daldırma) ve 1°C ve %80-90 oransal nemde 28 gün 

depolanmıştır. SA uygulaması toplam fenol ve flavonoid içeriğini önemli ölçüde 

artırmıştır. Ayrıca SA uygulanan meyvelerde pH, suda çözünür kuru madde 

miktarı ve ağırlık kaybı daha az olurken, titre edilebilir asitlik miktarı ve sertlik 

değerleri kontrol grubuna göre daha yüksek bulunmuştur. SA uygulamasının 

şeftalilerin derim sonrası kalitesinin korunmasında ve antioksidan kapasitesinin 

(toplam fenolik madde ve flavonoidlerin miktarını arttrarak) artırılmasında 

olumlu sonuçlar verdiği belirtilmiştir (Razavi vd., 2014). 

 

Beijing 24 şeftali çeşidinde üşüme zararının azaltılması için meyveler farklı 

dozlarda (0, 0.35, 0.7 ve 1 mM) SA içeren çözeltiye 5 dk süre ile daldırılmış ve 

0°C’de 28 gün depolanmıştır. Soğukta muhafazadan sonra raf ömrü çalışmaları 

için de 20°C’de 3 gün bekletilmiştir. 1mM SA uygulaması meyve sertliğini 

korumuş, üşüme zararını hafifletmiş ve bozulma oranını azaltmıştır. Üşüme 

zararının hafifletilmesininde uygulamaların antioksidan sistemlerini 

uyarmasıyla ilişkilendirilebileceği ifade edilmiştir (Wang vd., 2006).  

 

Yang vd. (2011), şeftalide maviküfü (Penicillium expansum) önlemek amacı ile 

ultrason (40 kHz, 350 W,  20 °C’de 10 dk) ve SA’yı (0.05 mM dozunda 20°C’de 10 

dk daldırma) kombineli olarak ve tek tek uygulamışlardır. Uygulamalardan sonra 

meyveler, ekvatoral bölgesinden steril çivi ile (4 mm derinliğinde ve 3 mm 

çapında) yaralamışlar ve P. expansum ile inoküle etmişlerdir. Sonuç olarak, 

kombine olarak uygulanan SA+Ultrasonun şeftalide Penicillium expansum’u 

kontrol etmede daha etkili olduğunu vurgulamışlardır. 
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Flordaking şeftali çeşidini 0.5, 1, 1.5 ve 2 mM konsantrasyonunda SA çözeltisine 

5 dk süre daldıran Tareen vd. (2012), meyveleri 0±0.3°C ve %90±4 oransal 

nemde depolamışlardır. SA uygulamasının bütün dozları renk değişimi, ağırlık 

kaybı, meyve sertliği ve pH değerleri bakımından kontrole oranla daha olumlu 

sonuçlar vermiştir. Bütün bu olumlu sonuçlar, SA’nın etilenin etki 

mekanizmasına etki ederek olgunlaşma sürecini geciktirmesine 

dayandırmışlardır. Sonuç olarak 2 mM SA uygulamasının Flordarking şeftalisinde 

derim sonrası kalitenin korunmasında etkili olabileceğini vurgulamışlardır. 

 

Awad (2013a), Flordaprince şeftali çeşidini ticari derim döneminde topladıktan 

sonra 0, 0.5, 1.0 ve 1.5 mM dozundaki SA çözeltilerine 10 dk süre ile daldırmış ve 

0°C’de 28 gün depolamıştır. Raf ömrü sürecinde soğukta muhafazadan çıkardığı 

meyveleri 3 gün 20°C’de bekletmiştir. SA uygulamasının peroksidaz ve polifenol 

oksidaz enzimlerinin aktivitelerini yavaşlattığını ve meyvelerin daha sert 

kalmasını sağladığını bildirmiştir. Ayrıca üşüme zararını da meyvedeki 

antioksidan mekanizmasını uyarmak yoluyla hafiflettiğini öne sürmüştür. 

 

Malas Saveh nar çeşidi 0.7, 1.4 ve 2 mM konsantrasyonlarında SA çözeltisine 10 

dk süre ile daldırılmış ve 2°C ve %85 oransal nemde 3 ay depolanmıştır. 

Çalışmada 2 mM SA uygulaması narlarda üşüme zararını azaltmış ve askorbik asit 

miktarını da depolama boyunca önemli ölçüde korumuştur. Üşüme zararının 

önlenmesinde etkili olan PAL enzim aktivitesini azaltarak üşüme zararının da  

azalttabileceği  vurgulanmıştır (Sayyari vd., 2009). 

 

Nar meyvelerinin düşük sıcaklıklarda depolanmasıyla ortaya çıkan üşüme zararı 

ve kabuk kahverengileşmesini önlemek amacı ile Taify nar çeşidi, depolama 

öncesi farklı dozlarda SA (1.5, 2.5 ve 3.5 mM) ve oksalik asit (3.0, 5.0 ve 7.0) 

çözeltisine daldırılmıştır. Daldırma işlemi 22°C’de 10 dk süre ile yapılmış ve 

uygulamadan sonra meyveler 2°C ve 5°C’de depolanmıştır. SA uygulamasının 

toplam fenolik madde miktarı ve C vitamini açısından olumlu sonuçlar verdiği ve 

antioksidan enzim aktivitesini arttırarak üşüme zararını azalttığı bildirilmiştir. 

Depolama sonunda da SA ve oksalik asit uygulamalarının narın depolama süre ve 

kalitesini olumlu yönde etkilediği belirtilmiştir (Awad vd., 2013b). 
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Trabzon hurmasına 1 ve 2 mM konsantrasyonunda SA uygulayan (25°C’de 10 dk 

daldırma) Khademi vd. (2012) , meyveleri 1°C’de 3 ay boyunca depolamışlardır. 

Çalışma sonunda 2 mM SA uygulamasının Trabzon hurmasının derim sonrası 

ömrünü uzattığını ve farklı hastalıklara karşı direncini de belirgin bir şekilde 

arttırdığını belirtmişlerdir. 

 

Kivinin olgunlaşmasında SA’nın rolünü araştırmak amacı ile yürütülen çalışmada, 

meyveler 1 mM konsantrasyonundaki SA çözeltisine 5 dk boyunca daldırılmış ve 

iki farklı sıcaklıkta (0°C ve 20°C) depolanmıştır. ACC sentaz ve ACC oksidaz 

enzimlerinin aktivitesi SA uygulaması tarafından baskılanmıştır. Ayrıca SA 

uygulaması kivilerde etilen yükselişini geciktirmiş ve meyve sertliğini de 

korumuştur (Zhang vd., 2003a). 

 

Lu vd. (2011), ananasta iç kararmasını önleyebilmek için derim öncesi (ağaçta 

sprey ile 2 mM) ve derim sonrası (5 mM, 15 dk daldırma) SA uygulamalarının 

etkilerini araştırmışlardır. Ananasları 10°C’de %90 oransal nemde ve raf ömrü 

sürecinde 20°C’de 2 gün depolamışlardır. Derim sonrası uygulamalarının iç 

kararmasını önlemede derim öncesine göre daha etkili olduğunu bildirmişlerdir. 

Enzimatik kararmalarda önemli bir enzim olan polifenol oksidaz (PPO) ve 

fenoliklerin sentezinde rol alan fenilalanin amonyum liyaz (PAL) aktivitesinin de 

SA uygulamaları tarafından engellendiğini rapor etmişlerdir. 

 

Babalar vd. (2007), çilekte derim sonrası dönemde 1, 2 ve 4 mM 

konsantrasyonlarındaki SA’nın etilen üretimi, fungal çürüme ve bazı kalite 

kriterleri üzerine etkilerini belirlemişlerdir. SA’nın tüm dozlarının meyve 

kalitesini değiştirmeksizin etilen üretimini ve fungal çürümeyi azalttığını 

saptamışlardır. 4 mM’lik dozun, meyvelerde hafif zararlanmaya neden olduğu ve 

2 mM dozuna göre meyve kalitesinin korunmasında daha az etkili olduğunu 

bildirmişlerdir. 

 

Considine vd. (2007), Crimson Seedless üzüm çeşidine uygulanan farklı 

dozlardaki SA (0.2-25 mM) ve metil jasmonatın (0.04-5 mM) birlikte ve tek 

başlarına etkileri araştırmışlardır. Taneleri 14, 28 ve 56 gün boyunca muhafaza 
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etmişler ve denemede doz etkileri tamamen birbirinden farklı özellikler 

göstermiştir. Metil jasmonat uygulanan üzümlerin antioksidan kapasiteleri 

azalırken, SA uygulanan meyvelerin ise antioksidant kapasitelerinin arttığını 

belirlemişlerdir. İki maddenin birlikte uygulandığı üzümlerde ise SA’nın metil 

jasmonatın negatif etkisini elimine edebileceğini vurgulamışlardır.  

 

Sarikhani vd. (2009), SA ve SO2 pedlerinin üzümlerin muhafaza süresi ve fenolik 

kompozisyonları üzerine etkilerini belirlemek amacıyla SO2 pedli ve pedsiz 4 

farklı konsantrasyonda (0, 1, 2 ve 4 mM) SA uygulamışlardır.  Her üç SA dozu da 

su kaybını ve fungal çürümeyi azaltmış, tane sıkılığını ise arttırmıştır. SA 

uygulamasının 2 mM dozunun salkım ana iskeletinde kahverengileşme oranını 

önemli ölçüde azalttığını, 4 mM’lik dozun ise toplam fenolik madde içeriğini 

önemli derecede arttırdığını belirlemişlerdir.  

 

Ranjbaran vd. (2011), Thompson Seedless ve Bidaneh Sefid üzüm çeşitlerinde 

salkımlara 0, 1, 2 ve 4 mM konsantrasyonlarıda SA uygulamışlar ve 45 gün 0°C’de 

muhafaza ettikten sonra 2 gün süreyle 20 °C’de bekletmişlerdir. Araştırmacılar, 

SA uygulamalarının salkımların muhafaza sürelerini önemli ölçüde artırdığını 

saptarken, her üç salisilik asit dozunun da su kaybını, fungal çürümeyi ve tane 

yumuşama oranını azalttığını belirlemişlerdir. Ayrıca 4 mM SA dozunun meyvede 

enfeksiyon gelişimini etkili bir şekilde önlediğini ve tanelerin toplam fenolik 

madde içeriğini önemli derecede artırdığını ifade etmişlerdir. 

 

Aghdam vd., (2012) domatesi derimden sonra 0, 1 ve 2 mM dozunda SA 

çözeltisine daldırmışlar (5 dk)  ve üşüme zararının oluşabileceği sıcaklıkta (1°C) 

21 gün boyunca depolamışlardır. Raf ömrü çalışmaları için de domatesleri 

20°C’de 3 gün bekletmişlerdir. Çalışma sonucunda SA uygulamasının özellikle 2 

mM’lik dozun domateslerde üşüme zararını azalttığını vurgulamışlardır. 

 

Dört farklı erik çeşidine (Golden Japan, Black Diamond, Black Star ve Santa Rosa) 

derimden sonra 1 mM PUT uygulanmış ve 20°C’de depolanmıştır. Muhafaza 

süresince uygulama meyvelerinde çeşitlere göre değişmeksizin raf ömürleri 

uzamış, olgunlaşma süreleri gecikmiş ve meyve kalitesi daha uzun süre 
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korunmuştur. PUT uygulaması etilen üretimini ya geciktirmiş ya da azaltılmıştır. 

Ayrıca PUT uygulaması kontrol grubu ile karşılaştırıldığında eriklerin muhafaza 

süresini uzattığı bildirilmiştir. PUT uygulamalarının eriklerin kalitesi üzerine 

yapmış olduğu bu olumlu etkiler, PUT’un olgunlaşma hormonu olan etilenin 

etkilerini engellenmesine yada geciktirilmesine dayandırılmıştır (Serrano vd., 

2003). 

 

Khan vd. (2007), Angeleno erik çeşidine derim öncesi (1 hafta önce) ve derim 

sonrası farklı dozlarda (0, 0.1, 1, ve 2 mM) PUT uygulamışlar ve 0±1°C’de %90±5 

oransal nemde 6 hafta depolamışlardır. Meyve eti sertliği bütün uygulamalarda 

kontrole göre yüksek kalmıştır. Hem derim öncesi hem de derim sonrası PUT 

uygulamalarının kontrol grubuna oranla meyve eti sertliğinde önemli olan 

enzimlerin (PG, PE) aktivitelerini azalttığını bildirmişlerdir. PG ve PE 

enzimlerinin aktivitelerinin, içsel etilen üretimi ile arttığını dolayısıyla etilen 

üretiminin engellenediği durumlarda bu enzim aktivitelerinin azalabileceğini öne 

sürmüşlerdir. 

 

Derim sonrası PUT ve SA uygulamalarının 0900 Ziraat kiraz çeşidinin soğukta 

muhafaza süre ve kalitesi üzerine etkileri araştırılmıştır. Bu amaçla meyvelere 

PUT (1 mM) ve SA (1 mM) çözeltilerine (%0.01’lik Tween 20 içeren) 5 dk süre ile 

daldırılmıştır. Uygulamalar sonrası meyveler polistren tabaklara konularak 0°C 

ve %90±5 oransal nem koşullarında 35 gün süre ile depolanmıştır. Sonuçta PUT 

ve SA uygulamaları, kontrol meyvelerine göre meyve kalitelerini daha iyi 

korumuştur. Depolama sonunda toplam fenolik madde içeriği ve ağırlık kaybı 

açısında da uygulama meyveleri kontrol meyvelerine oranla daha iyi sonuçlar 

vermiştir (Bal, 2012).  

 

Mauricio kayısı çeşidine derim sonrası PUT (1mM) uygulanmış ve meyveler 

mekanik olarak zararlandırılmıştır (25 N). PUT uygulamaları meyve sertliğini 

daha iyi korumuş ve mekanik zararlanmadan kaynaklanan berelenmeleri 

azaltmıştır. PUT uygulanan meyvelerde renk değişimi, ağırlık kaybı, etilen 

üretimi ve solunum hızı da azalmıştır. Ayrıca PUT uygulaması meyvede iç 

kararması ve tat bozulmasını da geciktirmiştir (Martinez-Romero vd., 2002). 
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Bayındır vd. (2012), derim sonrası PUT uygulamasının Aprikoz kayısı çeşidinin 

depolama süre ve kalitesi üzerine etkilerini belirlemek amacıyla meyveleri 0, 0.5, 

1, 2 ve 4 mM dozlarında PUT içeren solüsyonuna daldırmışlardır. Çalışma 

sonucunda PUT uygulamalarının etilen üretim miktarını ve solunum hızını 

kontrol grubuna oranla önemli ölçüde azalttığını,  meyve eti sertlik değerlerinin 

ise PUT konsantrasyonuna bağlı olarak değiştiğini, en olumlu sonuçların 0.5 mM 

ve 1 mM PUT dozlarından elde edildiğini belirlemişlerdir. 

 

Alyanak kayısı çeşidine derimden sonra 0, 0.5, 1, 2 ve 4 mM konsantrasyonlarında 

PUT uygulanmış, uygulamaların meyve eti sertliğini kontrol grubuna göre daha 

iyi koruduğu ve iç kararmasını geciktirdiği saptanmıştır. Çalışmada , 0.5 ve 1 mM 

PUT uygulamalarının en etkin  dozlar olduğu rapor edilmiştir (Onursal vd., 2013). 

 

Derim sonrası çok hızlı bir şekilde su kaybeden ve çabuk bozulan hıyar 

meyvesinde, putresin (4 mM) uygulamasıyla kalitenin korunması ve antioksidatif 

enzim (POD, APX ve CAT)  aktivitesinin arttırılması araştırılmıştır. Denemede, 

uygulamalarla hıyarların raf ömrünün ve yenilebilir olarak kalma sürelerinin 

uzatıldığı bildirmiştir. Ayrıca 10 günlük depolama periyodu sonunda C vitamini 

seviyesinin uygulama meyvelerinde daha yüksek kaldığını ve PUT uygulamasının 

antioksidatif enzimleri uyarabildiği rapor edilmiştir (Jia vd., 2018).  

 

Meyve materyali olarak Nam dokmai No.4 mango çeşidinin kullanıldığı 

çalışmada, PUT uygulamasının mangonun kalite özellikleri ve antiokdisan 

aktivite üzerine etkileri araştırılmıştır. Bu amaçla ticari derim zamanında 

toplanan mangolar 0, 1, 2 ve 4 mmol/L dozlarında PUT çözeltisine daldırılmıştır. 

Meyve sertliği ve titre edilebilir asitlik miktarı uygulama meyvelerinin hepsinde 

daha yüksek bulunmuş, ayrıca PUT uygulaması ile ağırlık kaybı da azaltılmıştır. 

Özellikle 2 mmol/L dozunda depolama boyunca SOD, CAT, APX aktivitesi ve 

toplam antioksidan içeriği maximum seviyelerde olmuştur. Sonuç olarak derim 

sonrası uygulanacak 2 mmol/L PUT dozunun mangonun muhafaza süresinin 

uzatılmasında kullanılabileceği belirlenmiştir (Wannabussapawich ve 

Seraypheap, 2018). 



17 
 

Patel vd. (2019) yeşil dolmalık biberin raf ömrünü uzatmak için PUT ve SPD 

(spermidin)’yi farklı dozlarda ve kombinasyonlarda uygulamışlardır. SPD+PUT 

uygulaması ile biberlerin enzimatik ve antioksidant aktivitelerinin korunmasının 

yanısıra kalite özelliklerinin de depolama boyunca daha iyi seviyelerde kaldığı 

rapor edilmiştir.  

 

Derim sonrası ömrü kısa bir meyve türü olan eriklerde,  soğukta depolama 

boyunca ve raf ömrü süresince OA uygulamasının etkileri araştırılmıştır. Bu 

amaçla Damili (Prunus salicina) erik çeşidi 5 mmol L-1 OA içeren çözeltiye 3 dk 

süre ile daldırılmış ve polietilen poşetlere yerleştirilmiştir. Erikler 25°C’de 12 gün 

ve 2°C’de 20 gün (raf ömrü için soğukta muhafazadan sonra 25°C’de 12 gün)  

depolanmıştır. Etilen üretimi ve meyve yumuşaması OA uygulanan meyvelerde 

daha düşük olmuştur. Meyvelerin yumuşamasıyla ilişkili olan enzimlerin (PG ve 

PME) aktivitelerinin azaltılması dolayısıyla pektin parçalanmasının 

yavaşlatılmasının sonucu olarak meyve yumuşaması geciktirilmiştir. OA 

uygulanan meyvelerde soğukta depolama ve raf ömrü boyunca, meyve etinin 

kırmızılaşması ve antosiyanin sentezi önemli ölçüde engellenmiştir. Sonuç olarak 

OA uygulamasının eriklerin derim sonrası ömrünü uzatmada etkili bir yöntem 

olabileceği ve çeşitler bazında doz çalışmalarının yapılması gerektiğini 

vurgulamışlardır (Wu vd., 2011). 

 

Bayuecui şeftali çeşidinde, OA uygulamasının etkilerinin araştırıldığı çalışmada, 

meyvelere 1 ve 5 mM dozunda OA uygulanmış ve oda sıcaklığında (25°C) 

depolanmıştır. Depolama boyunca OA uygulaması antioksidan enzimlerinin 

aktivitesini artırmış (SOD, POD, CAT, APX), solunumu yavaşlatmış, meyve 

sertliğini korumuş ve lipoksigenaz (LOX) aktivitesini azaltmıştır. OA 

uygulamasının şeftalide membran bütünlüğünü koruyarak ve meyve 

olgunlaşmasını geciktirerek meyve kalitesine olumlu yönde etki edebileceği ifade 

edilmiştir (Zheng vd., 2007b). 

 

Derim sonrası meyve kalite özelliklerinin korunması amacı ile Cristalina ve Prime 

Giant kiraz çeşitlerine SA (1 mM), ASA (1 mM) ve OA (1 mM) uygulaması (10 dk 

daldırma) yapılmıştır. Uygulamalardan sonra meyveler 2°C ve %85 oransal 
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nemde 20 gün depolanmıştır. Depolama sonunda bütün uygulamalarda kontrole 

(saf suya 10 dk daldırma) göre meyvelerin toplam fenolik madde miktarı, 

antosiyanin ve antioksidan aktivitesi ilk 10 gün boyunca artırmıştır. Ayrıca asitlik 

kaybı, renk değişimi ve meyve yumuşaması geciktirilmiştir. SA, OA ve ASA gibi 

doğal içerikli derim sonrası uygulamaların, kirazın derim sonrası ömrünün 

uzatılmasında etkili bir araç olarak kullanılabileceği bildirilmiştir (Valero vd., 

2011). 

 

Jin vd. (2014), muhafaza süresince şeftalilerde önemli bir sorun olan üşüme 

zararı ve iç kararmasına karşı OA (5 mM, 10 dk daldırma) uygulamışlar ve 0°C’de 

35 gün muhafaza etmişlerdir. Baifeng şeftali çeşidi ile yaptıkları çalışma 

sonucunda OA uygulamasının, üşüme zararını önemli ölçüde ortadan kaldırdığını 

saptamışlardır. Bu durumun OA uygulanan şeftalilerde enzim aktivitesinin 

istenen yönde değişmesinden kaynaklanabileceğini ifade etmişlerdir. 

 

Zill mango çeşidi derim sonrası 5 mM OA çözeltsine daldırılıp oda koşullarında 

(25°C) muhafaza edilmiş ve OA’nın mangoların olgunlaşması ve bozulma oranı 

üzerine etkileri incelenmiştir. Sonuç olarak OA uygulamaları, uygulama 

yapılmayan kontrol grubuna oranla olgunlaşma ve çürüme oranını azaltmıştır. 

Bunu da olgunlaşma süresince önemli bir hormon olan etilenin üretimini 

azaltarak yaptığı öne sürülmüştür (Zheng vd., 2007a).  

 

Huang vd. (2013), Brazil muz çeşidine 0, 5, 10 ve 20 mM dozunda (10 dk 

daldırma) OA uygulayarak oda koşullarında (23±2°C) depolamışlardır. OA 

uygulamasının, depolama boyunca bozulmaları azaltmasının yanı sıra solunum 

hızı ve etilen üretimini de baskıladığını ayrıca meyve sertliğini ve rengini 

korumada da etkili olduğunu vurgulamışlardır. Sonuç olarak çalışmada kabuk 

görünümünü korumak ve muzun yeşil olarak raf ömrünü uzatmak amacı ile OA 

uygulamasının başarılı sonuçlar verdiğini belirtmişlerdir. 

 

Hünnap meyveleri 5 mM dozunda 10 dk boyunca OA uygulanmasından (kontrol 

grubu 10 dk saf suya daldırılmıştır) sonra 20°C’de 2 saat kurumaya bırakılmıştır. 

İki gruba ayrılan meyvelerin ilk grubuna Penicillium expansum (maviküf) inoküle 
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edilmiş, ikinci grup ise inokulasyon yapılmadan plastik kaplara yerleştirilmiş ve 

her iki grup %95 oransal nemde 20°C’de depolanmıştır. OA uygulaması ile 

klimakterik meyvelerden biri olan hünnabın, derim sonrası olgunlaşması 

yavaşlatılmış ve fungal hastalıklara karşı direnci artırılmıştır (Wang vd., 2009). 

 

Derim sonrası kavunlar 0, 25, 50, 100 ve 200 mM dozlarında 10 dk OA+%0.05 

Tween 80 içeren çözeltiye 10 dk süre ile daldırılmış ve OA’nın Trichothecium 

roseum’un sebep olduğu pembe çürüklük üzerine etkileri incelenmiştir. Sonuç 

olarak OA uygulamalarının derim sonrası kavunlarda görülen pembe çürüklüğe 

karşı etkiliği olabileceği ancak OA’nın bu hastalık etmeni üzerine etki 

mekanizmasının detaylı olarak araştırılması gerektiği belirtilmiştir (Deng, 2015).  

 

Huaizhi liçi çeşidinde meyvelere, perikarp kararmasını önlemek amacı ile 2 ve 4 

mM dozunda OA uygulanarak oda sıcaklığında depolanmıştır. OA 

uygulanmasının her iki dozunda da kontrol grubuna oranla kararma belirtileri 

daha az olmuştur. Ayrıca OA uygulamaları peroksidaz aktivitesini düşürmüş ve 

antosiyanin parçalanmasını da geciktirmiştir. Sonuç olarak OA uygulamasının 

Huaizhi çeşidinde depolama boyunca perikarp kararmasını kontrol etmede etkili 

bir yöntem olduğu bildirilmiştir (Zheng ve Tian, 2006). 

 

Sayyari vd. (2010), Mollar de Elche nar çeşidini 2, 4 ve 6 mM dozlarında OA 

çözeltisine 10 dk daldırmışlar ve 2°C’de 84 gün depolamışlardır. Üşüme zararına 

karşı hassas olan narın, 2°C’de uzun süre depolandıktan sonra kontrol grubunda 

solunum hızının ve ağırlık kaybının artmasıyla ilişkili olarak üşüme zararı 

görülmüştür. Araştırmacılar özellikle 6 mM OA uygulanmış meyvelerde üşüme 

zararının önemli ölçüde azaltıldığını vurgulamışlardır. OA uygulamasının toplam 

fenolik madde kaybını azalttığını, askorbik asit miktarını ise önemli ölçüde 

arttırdığını belirtmişlerdir. Derim sonrası OA uygulamasının narda üşüme 

zararının azaltılmasında ve antioksidan kapasitesinin arttırılmasında 

kullanılabileceğini bildirmişlerdir. 

 

Kızılcık meyveleri antioksidan kapasitenin artırılması amacı ile farklı dozlarda SA 

çözeltisine daldırılmış ve 4°C’de 21 gün depolanmıştır. Muhafaza süresince C 
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vitamini içeriği, toplam fenolik madde miktarı, PAL enzim aktivitesi ve kalite 

değişimleri incelenmiştir. SA’nın kalite değişimlerini geciktirmesinin yanısıra 

toplam fenolik madde miktarı, antosiyanin miktarı ve C vitamini içeriğini 

arttırarak kızılcıkların antioksidan kapasitesini olumlu yönde etkilemiştir 

(Dokhanieh vd., 2013).  

 

Yirmi farklı domates çeşidinin derim sonrası raf ömrünü uzatmak amacıyla 

yapılmış çalışmada OA (2, 3 ve 4 mM) ve SA (0.5, 0.75 ve 1 mM) farklı 

konsantrasyonlarda uygulanmıştır. Çalışma sonucunda 3 mM OA ve 0.75 mM SA 

uygulamalarının, meyve sertliğini ve renk değişimini koruyarak raf ömrünün 

uzatılmasında en etkili konsantrasyonlar olduğu bildirilmiştir. Sertliğin ve rengin 

korunmasında da söz konusu maddelerin etilen sentezi üzerinden etkili 

olabileceği belirtilmiştir. Ayrıca domateslerde olgunlaşmanın ve yaşlanmanın 

kontrol edilmesinde OA ve SA’nın başarılı bir şekilde kullanılabileceği ifade 

edilmiştir (Kant vd., 2013). 

 

Blanca de Tudela enginar çeşidi 1 mM OA solüsyonuna 10 dk süre ile daldırılmış 

ve 20°C’de depolanmıştır. OA uygulaması ağırlık kaybını, yumuşamayı, renk 

değişimini ve klorofil parçalanmasını geciktirerek bozulmaların daha geç 

dönemde ortaya çıkmasını sağlamıştır. Ayrıca maya ve küf gelişimini de kontrole 

oranla önemli ölçüde azaltmıştır. Genel olarak değerlendirildiğinde OA 

uygulamasının enginarın derim sonrası genel kalitesinin korunması ve 

bozulmaların geciktirilmesi açısından pozitif sonuçlar verdiği 

söylenebilmektedir (Ruiz-Jimenez vd., 2014). 

 

Prunus salicina grubu eriklerle yapılmış çalışmada, erikler 1 mM SNP (nitrik oksit 

donoru) çözeltisine 3 dk boyunca daldırılmış ve 120 gün 2°C ve %85-90 oransal 

nem koşullarında depolanmıştır. Sonuç olarak NO uygulamasının pektinlerin 

bozulmalarını yavaşlatarak meyve yumuşamasını geciktirdiği ve meyve eti 

kararmasını engellediği bildirilmiştir. Ayrıca uygulama meyvelerinde PAL 

aktivitesi engellendiği için antosiyanin miktarı düşük seviyelerde kalmıştır. 

Uygulamanın SÇKM miktarı üzerine ise etkisinin olmadığı bildirilmiştir. Sonuç 

olarak NO uygulamasının düşük sıcaklıklarda eriklerde üşüme zararının 
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azaltılmasında ve depolama ömrünün uzatılmasında etkili olabileceği kanısına 

varılmıştır (Zhang vd., 2007). 

 

Japon grubu eriklerin biri olan Amber Jewel çeşidine 20°C’de 2 saat süresince, 0, 

5, 10 ve 20 µL L-1 dozlarında NO gazı uygulanmıştır. NO fumigasyonundan sonra 

meyvelerin bir kısmın 21±1°C’de diğer kısmı ise 0°C’de 7 hafta süre ile 

depolanmıştır. Soğukta muhafazadan sonra meyveler raf ömrü çalışmaları için 5 

gün 21±1°C’de bekletilmiştir. Uygulama meyvelerinde etilen üretimi ve solunum 

hızı, 21±1°C’de depolanan meyvelerde doza bağlı olmaksızın baskılanmıştır.  

Ayrıca NO fumigasyonu olgunlaşma ile ilgili değişimlerin ortaya çıkmasını da 

geciktirmiştir. Sonuçta 10 µL L-1 dozu, 21±1°C’de depolanan meyvelerin 

olgunlaşmasını 3-4 gün kadar geciktirmiş, 0°C’de ise 6 hafta boyunca üşüme 

zararının ortaya çıkmasını engellemiştir (Singh vd., 2009). 

 

Çalışmada, SNP uygulamasının Anjiri şeftali çeşidinde etilen biyosentezi ve 

antioksidan enzim aktivitesi üzerine etkileri araştırılmıştır. Bu amaçla meyveler 

0 (kontrol), 0.5 ve 1 mM dozundaki çözeltiye 5 dk daldırılmıştır. Daldırma 

işleminden sonra meyveler 30 dk kurutulmuş ve 1°C’de %95 oransal nem 

koşullarında 30 gün depolanmıştır. Uygulama meyveleri ile kontrol grubu 

arasında meyve sertliği bakımından önemli farklılıklar bulunmuştur. Uygulama 

meyvelerinin her iki dozunda da meyveler kontrol grubuna göre daha sert 

kalmıştır. 30 günlük depolama sonunda en sert meyveler 1 mM dozundan elde 

edilmiştir. Ayrıca 1 mM SNP dozu etilen üretimini, kontrol ve 0.5 mM 

uygulamalarına göre önemli ölçüde baskılamış ve CAT aktivitesini de artırmıştır. 

Bütün sonuçlar dikkate alındığında SNP uygulamasının, etilen üretimini 

azaltarak, antioksidan enzim aktivitesini ve sertliği artırarak şeftalilerin derim 

sonrası ömrünün uzatılmasına katkı sağlayabileceği vurgulanmıştır (Sis vd., 

2012). 

 

NO’nun etilen biyosentezi ve LOX aktivitesine etkileri klimakterik bir meyve türü 

olan şeftalide araştırılmıştır. Bu amaçla NO Feicheng şeftali çeşidine 5, 10 ve 15 

µL L-1 konsantrasyonunda 3 saat boyunca gaz formunda uygulanmıştır. 
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Uygulama yapılan meyvelerde ACC oksidaz aktivitesi, etilen üretimi ve LOX 

aktivitesi düşmüş dolayısıyla etilen üretim miktarı da azalmıştır (Zhu vd., 2006).  

 

Yeşil olum döneminde derimi yapılan muzlara (Brazil çeşidi) 60 μL L-1 dozunda 

(3 saat 22°C) nitrik oksit gazı uygulanmış ve 7±1°C’de %90 nemde 15 gün 

depolanmıştır. NO uygulanan meyvelerde SOD, CAT, POD ve APX enzim 

aktivitelerinin yüksek olduğu bildirilmiştir. Ayrıca NO’nun üşüme zararına 

tolarensı önemli ölçüde arttırdığı tespit edilmiştir. Bunu da antioksidan enzim 

aktivitesini arttırmak yoluyla yapabileceği öne sürülmüştür (Wu, 2014).  

 

Mangoda NO uygulamasının olgunlaşma ve soğukta depolama boyunca etilen 

biyosentezi ve meyve yumuşaması üzerine etkilerini incelenmiştir. Sert yeşil 

dönemde derilen meyvelere gaz geçirmez kabinde 20°C’de 2 saat süreyle 20 µl L-

1 dozunda NO uygulanmış ve kontrol grubu ise aynı süre boyunca yine gaz 

geçirmez kabinde bekletilmiştir. Uygulamadan sonra meyveler 21±1°C’de 10 gün 

(olgunlaştırma) ve 13±1°C’de 21 gün (soğukta depolama) depolanmıştır. Her iki 

depolama koşulunda da NO uygulaması ACS ve ACO aktivitesini engelleyerek 

etilen biyosentezini baskı altına almıştır. Ayrıca meyve yumuşamasıyla ilgili 

enzimlerin (PE ve PG) aktivitelerini de yavaşlatarak meyvelerin kontrol grubuna 

oranla daha sert kalmalarını sağlamıştır (Zaharah ve Singh, 2011). 

 

Klimakterik meyvelerden biri olan mangoya, C. gloeosporioides’un sebep olduğu 

antraknozun azaltılması ve hastalık direncinin arttırılması için derim sonrası 

nitrik oksit uygulanmıştır. Sonuçta antraknozun azaltıldığı ve fungal hastalıklara 

karşı direncin geliştirildiği bulunmuştur. Bunun NO’nun meyvede olgunlaşmayı 

geciktirerek ve savunma mekanizmasını etkileyerek yaptığı düşünülmektedir. 

Ayrıca NO’nun derimden sonra mangonun ve diğer ürünlerin hastalık gelişiminin 

engellenmesi ve depolanma süresinin uzatılmasında kullanılabileceği 

bildirilmiştir (Hu vd., 2014). 

 

Wills vd. (2000) Pajaro çilek çeşidine gaz formunda nitrik oksit uygulamışlardır. 

Nitrik oksitin çileklerde 1-MCP’ye benzer etki gösterek etilen hareketini 

engeleyebildiğini ve depolanma süresini uzattığını belirtmişlerdir. Ancak bu 
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maddenin çileklerde ticari olarak kullanılabilirliğinin tartışılması gerektiğini 

bildirmişlerdir.  

 

Liçi meyvesinde perikarp kararmasını engellemek amacı ile meyveler 0.5, 1 ve 2 

mM dozlarında SNP (NO verici madde) içeren çözeltiye 25°C’de 5 dk boyunca 

daldırılmıştır. Daldırma işleminden sonra meyveler oda koşullarında kurutulmuş 

ve kaplara yerleştirilerek 30±2°C ve %85±5 oransal nemde 8 gün boyunca 

depolanmıştır. SNP uygulamalarının hepsi doza bağlı olmaksızın kararmaları 

engellemiştir. Özellikle 2 mM SNP dozu hem belirgin şekilde kararmayı 

engellemiş hem de antosiyanin içeriğini artırmıştır. Ayrıca depolama boyunca 

SNP uygulaması ağırlık kaybını da önemli ölçüde azaltmıştır. Sonuç olarak 

depolamadan önce uygulanan 2 mM SNP perikarp kararmasının önlenmesinde 

etkili bulunmuştur (Barman vd., 2014).   

 

2.2. Eriklerde Modifiye Atmosfer Koşullarında Depolama 

 

Ürünlerin depolama süresinin uzatılmasında kullanılan en etkili yöntemin 

soğutma olduğu bilinmektedir. Modifiye atmosfer paketleme (MAP) sistemi de 

soğutmaya ek olarak depolama süresinin uzatılması için kullanılan en yaygın 

yöntemlerden birisidir (Ben-Yehoshua, 1985). MAP sistemi, ürünlerin raf 

ömrünü uzatmak, mikrobiyolojik faaliyetleri azaltmak ve derim sonrası kalite 

kayıplarını minimize etmek amacıyla ürünlerin yapısına uygun özellikteki 

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

 

Modifiye atmosfer ortamı genellikle ürünlerin, belirli oranda su buharı, 

kabondioksit ve oksijen geçirgenliğine sahip polimerik filmlerle paketlenmesiyle 

oluşturulur (Saltveit, 2003). Modifiye atmosfer poşetleri içinde depolama, 

ürünlerin derim sonrası da devam eden solunumlarına bağlı olarak oksijen 

miktarının azalıp karbondioksit miktarının artması temeline dayanmaktadır. 

Sonuçta ürünlerin muhafaza süresi uzatılmakta ve kalite kayıpları 

yavaşlatılmaktadır (Sabır, 2012). 
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Ürünlerin solunumu ile paket içindeki karbondioksit ve oksijen seviyesi ambalaj 

materyalinin geçirgenliği sayesinde zamanla değişir (Batu ve Thompson, 1998). 

MAP ile ortam atmosferinde CO2 konsantrasyonu arttırılıp O2 konsantrasyonu 

azaltılarak taze ürünlerde, çürüme, solunum hızı, etilen üretimi ve enzimatik 

aktivite kontrol edilerek derim sonrası kalite değişimi minimum seviyede 

tutulabilmektedir (Kader ve Watkins, 2000). Ancak paketlenmiş ürünlerin 

modifiye atmosfere verdikleri tepkiler, büyük ölçüde depolama sıcaklığına, 

ürünün olgunluk aşamasına ve derim öncesi/sonrası uygulamalarla ürünün 

etkileşimlerine bağlıdır (Saltveit, 2003).  

 

Yaşlanmayla birlikte bazı fizyolojik değişiklikleri de yavaşlatan MAP’larda, su 

kayıplarına bağlı ağırlık kayıplarının azaltıldığı ve meyve eti sertliğinin 

korunarak uzun süreli muhafazaya imkân tanındığı belirtilmektedir (Sandhya, 

2010). MAP’larda depolama ile meyvelerin solunum hızının yavaşlatıldığı, 

olgunlaşmanın ve klorofil parçalanmasının geciktirildiği ve etilen üretim 

miktarının azaltıldığı rapor edilmiştir (Batu and Thompson, 1996).  

 

Farklı erik çeşitleri ile yapılmış çalışmalarda normal atmosferde (NA) 

depolamaya kıyasla MAP koşullarında depolamanın eriklerde kalite kayıplarını 

azaltıldığı belirtilmiştir. Ayrıca MAP’ın etkinliğinin, derim öncesi/sonrası 

uygulamalarla kombine edildiğinde artırılabileceği de bildirilmiştir. Çalışmada 

temel uygulama olarak alınan ve erik muhafazasında kullanılan, MAP ile ilgili 

çalışmalardan bazıları aşağıda yer almaktadır.   

 

Obilnaja erik çeşidi derim öncesi gibberellik asit uygulanarak MAP koşullarında 

depolanmıştır. Depolama süresince kalite değişimlerine va kayıplarına etkileri 

araştırıldığı çalışmada, eriklerde yumuşamanın geciktirildiği ve fizyolojik ve 

patolojik bozukluklara rastlanmadığı rapor edilmiştir. Bunun sebebinin de 

MAP’ların, içerideki atmosfer bileşimini değiştirerek yaşlanmayı geciktirmesi ve 

ortamın nemini ayarlayarak fungal çürüklük gelişimini sınırlandırmış 

olabileceğini belirtmişlerdir (Gülüş vd., 2017). 
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Erbaş ve Koyuncu (2016), Angeleno erik çeşidine 1-MCP (0.625 ppm) uygulamış 

ve MAP koşullarında 120 gün süreyle depolamışlardır. Çalışma sonucunda 1-

MCP+MAP uygulamasının hem soğukta muhafaza hem de raf ömrü süresince 

etilen üretimi, solunum hızı ve ağırlık kaybını kontrol grubuna oranla önemli 

ölçüde azalttığını belirtmişlerdir. Ayrıca meyve sertliğinin korunması açısından 

da 1-MCP+MAP uygulamasının olumlu etkileri olduğunu belirtmişlerdir. 

 

Bal (2016), Santa Rosa çeşidinde, kalsiyum klorür ile ultrasound uygulamalarının 

meyve kalitesi ve muhafaza süresi üzerine etkilerini incelemiştir. Bu amaçla 

uygulama yaptıktan sonra erikleri MAP’lara yerleştirmiş ve 0-1°C’de ve %90-95 

oransal nemde 40 gün depolamıştır. Kalsiyum klorür ile ultrasound 

uygulamalarının MAP ile kombineli olarak uygulanması ile meyve eti sertliği, 

fenolik bileşikler ve çürük meyve oranı bakımından diğer uygulamalara göre 

daha olumlu sonuçlar verdiğini ve meyve kalitesinin daha iyi korunduğunu rapor 

etmiştir. 

 

Eriklerin, uygun geçirgenlik ve kalınlıktaki MAP’larla ya da polimerik filmlerle 

ambalajlandığında taşıma ve depolama boyunca ağırlık kaybının azaltılabileceği 

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

 

Farklı erik çeşitlerinde MAP’ın meyvelerin depolanma süre ve kaliteleri üzerine 

etkilerini belirlemek amacıyla paketlenmiş erikler 2°C’de 35 gün süreyle 

depolanmıştır. Denemede tüm çeşitlerde MAP’ın meyvelerde renk, meyve eti 

sertliği, duyusal özellikler ve asitlikte meydana gelen değişimi yavaşlattığı 

belirlenmiştir. Ayrıca MAP koşullarında eriklerin kabuk ve et kısmında fenolik 

madde miktarında artış saptanmıştır (Diaz-Mula vd., 2011) 

 

Japon grubu erik çeşitlerinden biri olan Black Amber çeşidine 0.6 µL L-1 1-MCP 

uygulanmış ve meyveler 56 gün 0-1°C’de MAP koşullarında muhafaza edilmiştir. 

Çalışmada meyvedeki lipit peroksidasyonu gecikmiş ve olgunlaşma yavaşlamıştır 

(Singh ve Singh, 2012). 
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Angeleno erik çeşidinin 1±1°C’de 60 gün MAP koşullarında muhafaza 

edilmesiyle, açıkta muhafazaya göre sertliğin ve genel kalitenin korunduğu 

belirlenmiştir. Ayrıca Angeleno çeşidi için MAP’ta depolamanın ekonomik bir 

yöntem olacağı bildirilmiştir (Peano vd., 2017).  

 

Algül vd. (2016), Black Diamond erik çeşidine derimden 26 ve 15 gün önce Glisin 

Betain uygulamışlar ve MAP’ta 0°C’de %85-90 oransal nem koşullarında 45 gün 

süre ile muhafaza etmişlerdir. Ağırlık kaybı bakımından MAP uygulamaları 

arasında önemli farklılıklar bulunmazken meyve rengi ve iç kararması 

bakımından MAP+Glisin Betain uygulamasının olumlu sonuçlar verdiğini ifade 

edilmiştir.  

 

Friar erik çeşidinin MAP koşullarında 0°C’de 60 gün depolanması ile yapılan 

çalışmada, meyve yumuşaması geciktirilmiş, suda çözünebilir kuru madde 

miktarının ve antosiyanin içeriğinin artışı baskılanmıştır. Ayrıca PPO enzim 

aktivitesi ve fenolik madde içeriği azaltılmıştır. Sonuç olarak MAP ile eriklerde 

fenolik metabolizmasıyla ve membran lipit peroksidasyonu ile yakından ilişkili 

olan meyve yumuşaması ve meyve eti kararmasının engellendiği rapor edilmiştir 

(Guan ve Dou, 2010). 

 

Angeleno erik çeşidine, derim sonrası farklı uygulamalar (SmartfreshTM ve 

SemperfreshTM) yapılarak, farklı modifiye atmosfer paketlerinde (LDPE ve PVC) 

0°C‘de 120 gün depolanmıştır. Muhafaza süresince kalite değişimlerinin 

incelendiği çalışmada, her iki MAP uygulamasının da incelenen kalite 

parametreleri (ağırlık kaybı, meyve sertliği, meyve rengi, titre edilebilir asitlik, 

suda çözünebilir kuru madde miktarı) açısından olumlu sonuçlar verdiğini ve 

LDPE’den üretilen MAP poşetinin ile SemperfreshTM uygulamasının kombineli 

olarak erik muhafazasında daha etkili olduğu ifade edilmiştir (Kaynaş vd., 2010). 

 

Ramasin ve Ariddo di Core erik çeşitleri farklı kalınlık ve geçirgenliğe sahip MAP 

içerisinde 21 gün 1±1°C’de muhafaza edilmiştir. Söz konusu erik çeşitlerinin MAP 

koşullarında muhafazası ile klorofil parçalanmasının ve renk değişiminin 

geciktiği rapor edilmiştir (Giuggioli vd., 2016). 
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Erkan ve Eski (2012), Autumn Giant ve Black Beauty erik çeşitlerine 500 ppb 

dozunda 1-metilsiklopropen (1-MCP) uygulayarak 0°C’de 60 gün MAP içerisinde 

depolamışlardır. 1-MCP+MAP kombinasyonunun kontrol (uygulama yapılmadan 

NA’da depolanan) ve MAP-kontrol (uygulama yapılmadan MAP’ta depolanan) 

gruplarına göre her iki çeşitte de ağırlık kaybını azaltmada, yumuşamayı 

geciktirmede ve genel meyve kalitesinin korunmasında etkili olduğunu 

bildirmişlerdir. 

 

Angeleno erik çeşidinin depolama performansının araştırıldığı çalışmada, 

derimden sonra meyveler 500 g’lık plastik kâselere yerleştirilmiş ve üzerleri 

streç film ile kaplanarak 2°C’de % 90-95 oransal nem koşullarında 75 gün 

muhafaza edilmiştir. Meyveler 15 gün aralıklarla çıkartılarak meyve eti sertliği, 

ağırlık kaybı, asitlik, pH, SÇKM ve meyve kabuk üst rengi incelenmiştir. Sonuç 

olarak,  belirtilen koşullarda Angeleno erik çeşidinin 60 gün başarı ile muhafaza 

edilebileceği tespit edilmiştir (Özkaya vd., 2005). 

 

Angeleno ve Golden King erik çeşitleri en uygun olgunlukta hasat edilmiş ve 1-

MCP uygulandıktan sonra modifiye atmosfer koşullarında 0°C’de sırasıyla 90 ve 

75 gün depolanmıştır. Hem 1-MCP hem de MAP uygulaması, yumuşama, 

buruşma, solunum oranı, ağırlık kaybı, meyve eti sertliği, titre edilebilir asit 

miktarı, toplam kuru madde miktarı, kalite kaybı ve meyve rengi bakımında 

kontrol meyvelerine oranla daha iyi sonuç vermiştir. 1-MCP ve 1-MCP+MAP 

kombinasyonunun etkisi, her iki çeşidin kontrolleriyle karşılaştırıldığı zaman raf 

ömrünü arttırmış, yumuşamayı engellemiş ve kalite özellikleri korumuştur. 

Sonuç olarak 1-MCP uygulamaları ile MAP kombineli olarak uygulandığında 

Japon grubu eriklerde yumuşamayı azaltmada ve diğer kalite parametrelerini 

korumada olumlu etki ettiği bildirilmiştir (Erkan vd., 2005). 

 

Uygun zamanda derimi yapılan President erik çeşidine,  1°C’de 24 saat, 0.3 ve 0.5 

µL L-1 dozunda 1-MCP uygulanmıştır. Uygulamadan sonra eriklerin bir kısmı 

küçük kaselere yerleştirilerek paketlenmiş, diğer kısmı ise açık olarak (kontrol) 

5 hafta boyunca 1°C’de depolanmıştır. Raf ömrü değerlendirmeleri için meyveler, 

7 gün 20°C sıcaklıkta bekletilmişlerdir. Bütün 1-MCP uygulamaları, tipik etilenin 
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yükselişini engellemiş ve olgunlaşmayla ilgili değişimleri (meyve yumuşaması, 

titre edilebilir asitlik ve renk değişimin azalması gibi) geciktirmiştir. Bütün bu 

etkiler, 1-MCP uygulanarak paketlenen meyvelerde kontrol meyvelerine göre 

kayda değer şekilde yüksek bulunmuştur. Sonuç olarak 1-MCP’den en yüksek 

faydayı sağlamak için, uygulama yapılan meyvelerin paketlenerek çalışılması 

gerektiği bildirilmiştir (Valero vd., 2004). 

 

Stanley ve Beauty erik çeşitleri plastik ve alüminyum kaplara ayrıca delikli ve 

deliksiz polietilen (PE) torbalara yerleştirilmiş ve kapların üzeri tek ve çift kat 

streç film ile kaplanmıştır. Ambalajlanmış erikler 0°C’de %90±5 oransal nem 

koşullarında 6 hafta depolanmıştır. Sonuç olarak, bu koşullarda tek kat streç 

filmle kaplı kâseler ve delikli polietilen torbalar içerisinde Stanley ve Beauty erik 

çeşitlerinin 6 hafta süreyle başarılı bir şekilde depolanabileceği saptanmıştır 

(Koyuncu ve Can, 2001). 

 

Giant, President, Elefon Ford ve Golden King erik çeşitlerinde farklı ambalaj 

malzemelerinin etkilerini ortaya koymak amacı ile yapılan çalışmada, meyveler 

derim sonrası üzeri streç film ile kaplı plastik ve polistren köpük kâseler ile delikli 

ve deliksiz polietilen (PE) torbalarda 0°C’de %90 oransal nem koşullarında 

muhafaza edilmiştir. Deneme sonucunda Van koşullarında Giant, Elefon Ford ve 

Golden King erik çeşitlerinin 6 hafta, President erik çeşidinin ise 5 hafta süreyle 

başarılı bir şekilde muhafaza edilebileceği bildirilmiştir (Can ve Koyuncu, 2002). 

 

R.C. Verte, Stanley ve President erik çeşitlerinin modifiye atmosferde (MA) de-

polanma kabiliyetleri araştırılmıştır. Plastik kaplar içerisindeki erikler, 

0±0.5°C’de %90±5 oransal nem koşullarında farklı MA koşullarında (kontrol, 

LDPE-100 mikro, LDPE-200 mikro, LDPE-300 mikro) 60 gün süreyle muhafaza 

edilmiştir. Muhafaza süresince ve raf ömrü boyunca yapılan fiziksel ve 

biyokimyasal analizlere göre, tüm MA uygulamaları kontrole göre daha başarılı 

sonuçlar vermiştir. R.C.Verte ve Stanley erik çeşitlerinin depolama süresinin 

LDPE-200 mikro örtü materyalinde 60+2 gün, President erik çeşidinin ise LDPE-

100 mikro örtü materyalinde 45+2 gün olduğu bildirilmiştir  (Özer vd., 1999). 
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Laetitia erik çeşidi mikro delikli polipropilen ve polietilen torbalara yerleştirilip 

49 gün depolanmıştır. Depolama periyodu boyunca meyvelerde kontrol grubuna 

(NA depolama) göre daha az ağırlık ve sertlik kaybı olurken, olgunlaşma 

geciktirilmiştir (Crouch, 1998). Diğer taraftan,  Amarelinha erik çeşidinin MAP 

koşullarında depolanmasıyla üşüme zararının ve çürümelerinin önemli ölçüde 

azaltıldığı rapor edilmiştir (Kluge vd., 1999). 
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3. MATERYAL VE YÖNTEM 

 

Çalışma 2015 ve 2016 yılları olmak üzere iki verim döneminde Isparta 

Uygulamalı Bilimler Üniversitesi, Tarım Bilimleri ve Teknolojileri Fakültesi Bahçe 

Bitkileri Bölümü’ne ait olan Derim Sonrası Fizyolojisi Laboratuvarında 

yürütülmüştür. 

 

3.1. Materyal 

 

3.1.1. Meyve materyali 

 

Denemede meyve materyali olarak Japon grubu (Prunus salicina Lindl.) erik 

çeşitlerinden Black Diamond ve Angeleno çeşitleri kullanılmıştır. Her iki çeşide 

ait ağaçlar 9 yaşında ve Prunus ceracifera L. anacına aşılıdır (Şekil 3.1). Angeleno 

çeşidine dölleyici olarak Formosa, Black Diamond çeşidine ise Santa Rosa çeşidi 

kullanılmıştır. Her iki bahçede de düzenli olarak kültürel işlemler (sulama, 

gübreleme, ilaçlama vb.) yapılmıştır. Her iki çeşidin bahçelerine ve meyvelerine 

ait görüntüler Şekil 3.1 ve Şekil 3.2 ‘de sunulmuştur.  

 

 
 

Şekil 3.1. Angeleno (a) ve Black Diamond (b) erik çeşitlerine ait bahçeler 
 

Angeleno, Kaliforniya orijinli, ticari değeri olan ve geç dönemde olgunlaşan bir 

çeşittir. Ağacı orta kuvvette olup yarı dik gelişir. Meyvesi orta irilikte, yuvarlak, 

meyve lopları asimetrik, karın çizgisi belirgin, çiçek çukuru sivri, siyaha yakın 

renkli ve meyve üstü pusludur (Şekil 3.3). Bölgelere göre değişmekle birlikte 
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Eylül sonu Ekim başında olgunlaşır ve meyve ağırlığı ortalama 90-100 g 

civarındadır. Dölleyicileri Friar ve Formosa’dır (Bayındır, 2011). 

 

Black Diamond çeşidi ise Kaliforniya‘ da ıslah edilen Black serisi erikler içerinde 

en kaliteli ve iri olan çeşitlerden biridir. Ağaçları kuvvetli gelişir, yayvan taç 

oluşturur ve seyrek dallıdır. Yaprakları canlı, parlak koyu yeşildir. Meyve iri, 

yuvarlak, çiçek ve sap çukurundan basık, meyve koyu mor-siyahımsı ve sarı 

beneklidir. Meyve eti koyu turuncu, sert ve çekirdek ete bağlıdır (Şekil 3.3). 

Ağustos ayının 2. haftası derim olumuna gelir. Dölleyicileri Santa Rosa, Friar, 

Black Gold ve Angeleno çeşitleridir (Anonim, 2018a).  

 

 
                 
Şekil 3.2. Angeleno (a) ve Black Diamond (b)  erik çeşitlerinin derim zamanındaki 

görünümleri (2016 yılı) 
 

 
 
Şekil 3.3. Angeleno (a) ve Black Diamond (b) erik çeşitlerinin derimden hemen 

sonra meyve içi görünümleri (2015 yılı) 

a b 
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3.1.2. Araştırma yerinin coğrafi konumu, iklim ve toprak özellikleri 

 

Denemede meyve materyali olarak kullanılan erik çeşitleri, Isparta ilinin 

Gelendost ilçesinin Esinyurt köyünden, ticari olarak üretim yapan çiftçilere ait 

kapama erik bahçelerinden, temin edilmiştir. Gelendost ilçesi, Isparta il 

merkezinin kuzeyinde, Eğirdir Gölü’nün 10 km içerisinde kurulmuş, göle 27 km 

kıyısı olan ve 624 km2 yüz ölçümüne sahiptir. Deneme bahçelerinin bulunduğu 

Esinyurt köyü de Gelendost ilçe merkezine 12 km, Isparta şehir merkezine 

yaklaşık 46 km uzaklıktadır. Esinyurt köyü deniz seviyesinden yaklaşık 940 m 

yükseklikte ve 38°01'16.0" kuzey enlemi, 30°57'46.6" doğu boylamında yer 

almaktadır (Şekil 3.4) (Anonim, 2018b). 

 

 
 

Şekil 3.4. Deneme bahçelerinin bulunduğu bölgenin haritadaki konumu 
 

Gelendost ilçesinde Akdeniz iklimi ile karasal iklim arasında geçit iklimi 

görülmektedir. Esinyurt Köyü bağlı olduğu Gelendost ilçesine benzer bir iklime 

sahiptir. Yazlar sıcak ve kurak, kışlar soğuk ve yağışlı geçer. Göl kıyılarında ise, 

gölün yumuşatıcı etkisinden dolayı iklim biraz ılımanlaşır (Anonim, 2018b). 

Araştırma süresi boyunca (2015-2016 yılları) Gelendost ilçesinin iklim verileri 

Çizelge 3.1’de verilmiştir. 2015 ve 2016 yıllarında en fazla yağış Aralık, Ocak, 
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Şubat ve Mart aylarında görülürken en az yağış alan aylar ise Temmuz ve Ağustos 

olmuştur. Deneme yıllarında ortalama en sıcak aylar Temmuz, Ağustos ve Eylül, 

en soğuk aylar ise Aralık ve Ocak olmuştur (MGM, 2017).  

 

Çizelge 3.1. Deneme bahçelerinin bulunduğu bölgeye ait aylık iklim verileri 
 

A
yl

ar
 Top. Yağış 

(mm=kg/m2) 
Ort. Max. Sıc. 

(°C) 
Ort. Min. Sıc. 

(°C) 
Ort. Sıc. (°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 

Şubat 59.0 31.6 7.9 13.2 0.2 2.5 3.4 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 14.4 

Mayıs 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 14.9 18.2 21.8 

Temmuz 8.8 7.2 30.8 32.4 17.2 17.5 24.0 24.9 

Ağustos 20.7 1.2 31.0 32.6 17.4 17.9 24.0 25.3 

Eylül 13.0 28.4 29.7 26.6 15.2 12.5 22.4 19.4 

Ekim 14.6 1.0 21.4 22.4 10.1 9.1 15.3 15.4 

Kasım 20.9 46.0 16.1 14.7 4.4 2.7 9.7 8.2 

Aralık 0.0 56.6 10.3 4.9 -1.5 -3.2 3.3 0.4 
Ort: Ortalama, Top: Toplam, Sıc: Sıcaklık, Min: Minimum, Max: Maksimum 

 

Deneme bahçesinden her iki deneme yılında da, 0-30 cm’den toprak örnekleri 

alınarak, Isparta Uygulamalı Bilimler Üniversitesi, Tarım Bilimleri ve 

Teknolojileri Fakültesi, Toprak Bilimi ve Bitki Besleme Bölümü Laboratuvarında 

incelenmiştir. Analiz sonuçlarına göre deneme bahçesinin bazı toprak özellikleri 

Çizelge 3.2’de sunulmuştur.  

 

Kumlu tın tekstür grubuna sahip toprakların pH’sı alkalin (Jones, 2001) 

reaksiyonlu olup EC’si ise Dahnke ve Whitney (1988)’e göre tuzsuz sınıfında yer 

almaktadır. Organik madde içeriği orta (Ülgen vd., 1988) seviyede olan  

toprakların kireç içerikleri yüksektir (Kaçar, 2012). Söz konusu toprakların 

makro element içeriklerinden N yeterli seviyelerde bulunurken P düşük K, Mg, Ca 

ise çok yüksek seviyelerde belirlenmiştir. Mikro elementlerden ise Mn düşük, Cu, 

yeterli Zn ve Fe yüksek seviyelerde bulunmuştur (Güneş vd., 1996). 
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Çizelge 3.2. Deneme bahçelerine ait toprak analiz sonuçları 
 

T
o

p
ra

k
 d

er
in

li
ği

 (
0

-3
0

 c
m

) 

 Black Diamond Angeleno 

Özellikler 2015 2016 2015 2016 

pH (1:1) 7.98 8.03 8.04 8.04 

EC (1:1) µhos/cm 532 538 541 543 

Organik madde (%) 2.47 2.41 2.35 2.11 
Cu (ppm) 7.13 6.21 6.84 7.95 

Mn (ppm) 6.72 8.51 7.42 6.79 

Fe (ppm) 4.42 4.65 4.32 4.93 

Zn (ppm) 6.59 4.98 6.20 6.33 
K (ppm) 1686 1574 1622 1667 

Na (ppm) 53.06 57.03 58.43 60.83 

Mg (ppm) 564.43 462.71 527.00 480.36 
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 

% CaCO3 (kireç) 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 
Tekstür Sınıfı K-T K-T K-T K-T 

Cu: Bakır, Mn: Manganez, Fe: Demir, Zn: Çinko, K: Potasyum, Na: Sodyum, Mg: Magnezyum, Ca: Kalsiyum, P: Fosfor, N: 
Azot, CaCO3: Kalsiyum karbonat, EC: Elektriksel iletkenlik, K-T: Kumlu tınlı 
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3.2. Yöntem 

 

3.2.1. Meyvelerin derimi  

 

Denemenin her iki yılında da, meyve eti sertliği, suda çözünür kuru madde 

(SÇKM) miktarı ve tam çiçeklenmeden (çiçeklerin %90’ı açtığı zaman) hasada 

kadar geçen gün sayısı dikkate alınarak sert olum döneminde eriklerin derimi 

yapılmıştır (Çizelge 3.3). Optimum derim tarihi belirlenirken kullanılan kriterler 

önceki yıllarda yürütülen çalışmalara (Balık, 2005; Son, 2010; Bayındır, 2011; 

Subaşı, 2013; Sevinç, 2016) dayanılarak seçilmiştir. Derimden hemen sonra 

meyveler soğutmalı araçla laboratuvara getirilmiştir.  

 

Çizelge 3.3. Eriklerin derim tarihlerinde ilgili kriterlere göre aldığı değerler 
 

Çeşitler Yıllar Tam çiçeklenme SÇKM (%) MES (N) Derim 

Angeleno 
2015 23-25 Nisan 13.8-14.0 36.0-37.5 15 Eylül 
2016 18-20 Nisan 13.8-14.0 35.6-37.0 09 Eylül 

Black Diamond 
2015 16-18 Nisan 13.5-14.0 36.0-37.0 10 Ağustos 
2016 09-11 Nisan 12.7-14.0 36.0-37.0 3 Ağustos 

MES: Meyve eti sertliği 

 

3.2.2. Derim sonrası uygulamalar ve ön soğutma 
 

Derimden hemen sonra laboratuvara getirilen meyveler Çizelge 3.4’te belirtilen 

kontrol (K), salisilik asit (SA), putresin (PUT), oksalik asit (OA) ve nitrik oksit 

(NO) uygulamaları için 5 gruba ayrılmıştır.  

 

Çizelge 3.4. Eriklere derim sonrası yapılan uygulamalar 
 

 Uygulanan madde adı Uygulama dozu Uygulama süresi Literatür 

1. grup Saf su (Kontrol) + Tween 20 (%0.01) - 5 dk - 

2. grup PUT + Tween 20 (%0.01) 2 mM 6 dk Luo vd., 2011 

3. grup SA + Tween 20 (%0.01) 1.5 mM 10 dk Khan vd., 2007 

4. grup OA + Tween 20 (%0.01) 5 mM 3 dk Wu vd., 2011 

5. grup NO + Tween 20 (%0.01) 1 mM 3 dk Zhang vd., 2007 
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Daldırma işlemlerinden (Şekil 3.5) sonra bütün uygulama meyveleri 30 dk (Luo 

vd., 2011; Wu vd., 2011) süre ile üzerlerindeki fazla suyun uzaklaştırılması için 

oda koşullarında (21°C ve %50-60 oransal nem) bekletilmiştir. Fazla suyu 

uzaklaştırılan meyveler, 1°C’de  %80-90 oransal nem koşullarındaki ön soğutma 

ünitesinde alınmış ve meyve içi iç sıcaklığı 2-3 °C’ye düşünceye kadar (yaklaşık 

6-6.5 saat) hava ile ön soğutma işlemi uygulanmıştır (Şekil 3.6).  

 

 
 

Şekil 3.5. Eriklerin daldırma işlemlerine ait görünümler 
 

 
 

Şekil 3.6. Black Diamond (a) ve Angeleno (b) erik çeşitlerinin ön soğutma 
ünitesindeki görünümleri 
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3.2.3. Depolama ve raf ömrü çalışmaları 

 

3.2.3.1. Depolama 

 

Ön soğutma işlemlerinden sonra erikler modifiye atmosfer poşetlerine yaklaşık 

3.5- 4 kg olacak şekilde yerleştirilmiş (Şekil 3.7) ve 0±0.5°C ve %90 oransal nem 

koşullarında Black Diamond çeşidi 100 gün, Angeleno çeşidi ise 120 gün süreyle 

depolanmıştır.  

 

 
 

Şekil 3.7. Modifiye atmosfer poşetlerine yerleştirilen erikler (Black Diamond) 
 

3.2.3.2. Raf ömrü 

 

Raf ömrü çalışmaları için her analiz periyodu sonunda ayrılan meyveler, 5 gün  

20°C ve % 60±5 (Menniti vd., 2004; Singh vd., 2009) oransal nem koşullarında 

bekletilmiştir.   

 

3.2.4. Soğuk odalar ve modifiye atmosfer poşetleri 

 

3.2.4.1. Soğuk odalar 

 

Meyvelerin depolanmasında Isparta Uygulamalı Bilimler Üniversitesi Tarım 

Bilimleri ve Teknolojileri Fakültesi Bahçe Bitkileri Bölümü’ne ait ısı yalıtımı 

yapılmış, normal atmosfer bileşimine (%21 O2 ve %0.03 CO2) sahip soğuk odalar 

kullanılmıştır (Şekil 3.8).  
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Şekil 3.8. Denemede kullanılan soğuk odalar 
 

3.2.4.2. Modifiye atmosfer poşetleri 

 

Ambalaj materyali olarak erik depolanması için özel olarak üretilmiş, polietilen 

bazlı, belirli oranda gaz ve su buharı geçirgenliğine sahip, 5 kg’lık, 62 cm×47 

cm’lik ticari olarak kullanılan modifiye atmosfer poşetleri (Şekil 3.9) kullanılmış 

ve poşetler LifePack Firmasından temin edilmiştir. 

 

 
 

Şekil 3.9. Modifiye atmosfer poşeti ve poşetlenmiş erikler 
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3.2.5. Derim sonrası uygulamalarda kullanılan maddeler 

 

3.2.5.1. Yayıcı yapıştırıcı 

 

Tween 20 (%0.01) (Merck, CAS-No: 9005-64-5) denemede yayıcı yapıştırıcı 

(surfactant) olarak kullanılmış ve daldırma için hazırlanan çözeltilere eklenmiştir 

(Şekil 3.10). Yayıcı yapıştırıcı, denemede uygulanan maddelerin, meyvelere 

homojen bir şekilde dağılması, meyvelere yapışması ve bu maddelerin 

etkinliğinin arttırılması için kullanılmıştır.  

 

3.2.5.2. Salisilik asit 

 

Denemede kullanılan salisilik asit ≥ %99 saflıkta olup Merck (Cas No: 69-72-7) 

firmasından 1 kg’lık plastik şişede temin edilmiştir (Şekil 3.10).  

 

3.2.5.3. Putresin 

 

Denemede kullanılan putresin ≥ %98 saflıkta olup Sigma-Aldrich (Cas No: 333-

93-7) firmasından 25 g’lık cam şişede temin edilmiştir (Şekil 3.10).  

 

3.2.5.4. Oksalik asit 

 

Denemede kullanılan oksalik asit ≥ %98 saflıkta olup Merck (Cas No: 6153-56-6) 

firmasından 500 g’lık plastik şişede temin edilmiştir (Şekil 3.10).  

 

3.2.5.5. Nitrik oksit  

  

Denemede, nitrik oksitin donoru olan ve nitrik oksit salıcı bir bileşik olarak 

bilinen sodyum nitroprussit (SNP) kullanılmıştır. SNP, ≥ %98 saflıkta olup Merck 

(Cas No: 13755-38-9) firmasından 25 g’lık plastik şişede temin edilmiştir (Şekil 

3.10). 
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Şekil 3.10. Denemede kullanılan tween® 20 (a), salisilik asit (b), putresin (c), 
oksalik asit (d) ve nitrik oksit donoru SNP’ye (e) ait görüntüler 

 

  

      

    

a b c 

d e 
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3.2.6. Fiziksel ve kimyasal analizler 

 

Çalışmada fiziksel ve kimyasal analizler 20’şer gün aralıklarla ve 3 tekerrürlü 

olarak yapılmıştır. Raf ömrü çalışmaları için de soğukta muhafazada yapılan 

bütün analizler tekrarlanmıştır. 

 

3.2.6.1. Ağırlık kaybı 

 

Meyvelerde meydana gelen ağırlık kayıpları, bu amaçla ayrılan, örneklerin her 

dönem tartılıp başlangıç ağırlığına oranlanması yoluyla belirlenmiştir. Ölçümler 

0.01 g hassasiyetindeki terazi (Scaltec SBA51) ile yapılmış ve aşağıda verilen 

formüle göre % olarak hesaplanmıştır. 

 

Ağırlık kaybı (%) = [( ilk ağırlık – son ağırlık / ilk ağırlık)×100 ]             [3.1] 

 

3.2.6.2. Meyve eti sertliği 

 

Ölçümler deneme başlangıcında ve her analiz döneminde depolardan çıkartılan 

meyvelerin ekvatoral çevresi boyunca iki ayrı yerden yapılmıştır. Her tekerrürde 

10 adet meyve kullanılmıştır. Sertlik ölçümlerTekstür cihazı (Lloyd LF Plus) ile 

bağlı olduğu bilgisayara yüklenen paket program (Nexygen 4.1) kullanılarak 

ölçülmüştür (Şekil 3.11). 50 N’luk load cell ile 100 mm dk-1  değişmez hızda 8 mm 

(Khan vd., 2007) çapındaki silindirik uç meyveye meyve kabuğu (1 cm2’lik alan)  

uzaklaştırılarak batırılmış (10 mm) ve elde edilen maksimum kuvvet newton (N) 

cinsinden meyve eti sertliği olarak değerlendirilmiştir.  
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Şekil 3.11. Meyve kabuğunun uzaklaştırılması, tekstür cihazı ve meyve eti sertliği 
ölçümleri 

 

3.2.6.3. Suda çözünebilir kuru madde miktarı 

 

Suda çözünebilir kuru madde miktarı (SÇKM) ölçümleri için eriklerin (tekerrürde 

10 adet meyve) suyu katı meyve sıkacağı yardımıyla çıkartıldıktan sonra dijital 

refraktometre (Atago Pocket PAL-1) (Şekil 3.12) ile ölçülmüş ve sonuçlar % 

olarak verilmiştir. 

 

 
 

Şekil 3.12. Dijital refraktometre 
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3.2.6.4. Titre edilebilir asit miktarı 

 

Katı meyve sıkacağı yardımıyla çıkartılan meyve suyundan (tekerrürde 10 adet 

meyve) 10 mL alınmış ve 0.1 N’lik sodyum hidroksit (NaOH) çözeltisi ile pH 

değeri 8.1 oluncaya kadar pH metre (Hanna) (Şekil 3.13) kullanılarak titre 

edilmesi ile belirlenmiştir. Sonuçlar harcanan baz (sodyum hidroksit) üzerinden 

malik asit cinsinden aşağıdaki formüle göre hesaplanmış ve g 100mL-1 olarak 

verilmiştir. 

 

A= [ (S×N×F×E / C ) × 100 ]                   [3.2] 

A=Asit miktarı;  

S= Kullanılan sodyum hidroksit miktarı (mL) 

N= Kullanılan sodyum hidroksit normalitesi 

F= Kullanılan sodyum hidroksit faktörü 

C= Alınan örnek miktarı (mL)  

E= İlgili asidin equivelent değeri (malik asit için 0.067 g) 

 

 
 

Şekil 3.13. pH metre ve digital büret 
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3.2.6.5. Meyve kabuk ve meyve et rengi 

 

Depolama süresince meyvelerin ekvator bölgesinden meyve kabuğunda ve 

meyveyi ortadan ayırarak meyve etinde meydana gelen renk değişimleri, 

depolardan çıkartılan meyve örneklerinde (tekerrürde 10 adet meyve) renk 

cihazı (CR 300 Minolta) (Şekil 3.14) kullanılarak ölçülmüştür. Sonuçların 

değerlendirilmesinde Commission Internationale I’Eclairage (CIE) L*, a*, b* ile a* 

ve b* değerlerine göre hesaplanan hue açısı (h°) ve kroma (C*) değerleri 

kullanılmıştır (Crisosto vd., 2004). Renk cihazı ölçümlerden önce Minolta 

kalibrasyon plakası (CR–200/ CR–300, 2° observer) ile kalibre edilmiştir. Renk 

ölçümlerinin değerlendirmesinde L* değeri parlaklığı, + a* değeri kırmızı, - a* 

değeri yeşil, + b* sarı ve - b* değeri mavi rengi temsil etmektedir (Şekil 3.15). C* 

değeri meyve kabuğunun canlılığını-donukluğunu ifade etmektedir. Hue açısı, a* 

ve b* değerlerinin kesiştiği noktadan geçen doğrunun x ekseni ile yaptığı açıyı 

ifade etmektedir. Açı 0° olduğunda kırmızı, 90° olduğunda sarı, 180° olduğunda 

yeşil ve 270° olduğunda mavi renge karşılık geldiği bilinmektedir (Şekil 3.15). 

Kroma (C*) değeri ve hue açısı (h°) hesaplamaları da aşağıdaki formüllere göre 

yapılmıştır.  

 

h° = tan-1 (b*/ a*)                    C* = [(a*)2 + (b*)2]1/2                      [3.3] 

 

 
 

Şekil 3.14. Renk ölçüm cihazı ve kalibrasyon plakası 
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Şekil 3.15. Minolta CR-300 renk skalası 
 

3.2.6.6. Solunum hızı ve etilen üretim miktarı 

 

Depolama boyunca belirtilen aralıklarla depodan çıkarılan meyveler 3 L 

hacmindeki gaz sızdırmaz cam kavanozlara yaklaşık 500-600 g olacak şekilde 

tartılarak ağzı sıkıca kapatılmıştır. Meyveler oda koşullarında (20±1°C) 1-1.5 s 

bekletilmiş (Khan ve Singh, 2007) ve bu süre sonunda kavanozlardan gaz 

kaçırmaz plastik şırınga ile 15-20 mL hava alınarak doğrudan gaz 

kromatografisine enjekte edilmiştir. Solunum hızı ve etilen üretim miktarı 

ölçümü her bir kavanozdan alınan tek bir gaz örneğinde aynı anda yapılmıştır. 

Solunum hızı ölçümleri için ısı iletkenlik dedektörü (TCD), etilen üretim miktarı 

ölçümleri için de bir alev iyonlaşma dedektörü (FID) bulunan gaz kromatografisi 

(Agilent GC-6890N) kullanılmıştır. Gaz kromotografisinde (Şekil 3.16) ölçümler 

için S/SL inletin split modunda gaz örnekleme valfi ile 1 mL’lik gaz örneğinde 

fused silica kapiler kolon (GC-Gaspro, 30 m×0.32 mm I.D.) kullanılmıştır.  Taşıyıcı 

gaz akışı sabit akış modunda 1.7 mL dk-1’dır. Fırın, TCD ve FID dedektörlerinin 

sıcaklıkları sırasıyla 40°C (izotermal), 250°C ve 250°C’dir. FID’de taşıyıcı gaz 

olarak kullanılan yüksek saflıkta hidrojen (H2) ve kuru hava için gaz akışları 

sırasıyla 30 ve 300 mL dk-1’dır. TCD’de taşıyıcı gaz olarak kullanılan yüksek 

saflıkta helyum (He) (makeup) ve referans akış hızları sırasıyla 7.0 ve 20 mL dk-

1’dır. Gaz kromotografisinden sonuçlar solunum hızında % CO2 olarak etilende ise 
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ppm olarak çıkmaktadır (Çalhan, 2018). Aşağıdaki formüllere göre solunum hızı 

mLCO2 kg-1s-1 (Saltveit, 2010) ve etilen üretim miktarı da µLC2H4 kg-1s-1 Dixon ve 

Hewett (2001) olarak çevirilip hesaplanmıştır. 

 

Etilen üretim miktarı = [(C2H4 ölçüm × (Vkavanoz - Vmeyve)) / ( s × M × 1000)]            [3.4] 

Solunum hızı = [( CO2 üretilen + CO2 absorblanan) / (s × M)]                                            [3.5] 

Meyvenin ürettiği CO2 : (Vkavanoz - Vmeyve) × [ (CO2 ölçüm  - CO2 hava) /100]           [3.6] 

Meyvenin absorbladığı CO2: (k × CO2 üretilen) × ( Vmeyve × 0.9)                           [3.7] 

C2H4ölçüm: Gaz kromatografisinde okunan etilen değeri (ppm) 

Vkavanoz: Kullanılan kavonoz hacmi (mL) 

Vmeyve: Kavanoza konan meyve hacmi (mL) 

CO2üretilen: Meyvelerin kavanoz içerisindeyken ürettiği CO2 (mL) 

CO2absorblanan: Kavanoz içerisinde meyveler tarafından absorblanan CO2 (mL) 

CO2ölçüm: Gaz kromatografisinde okunan CO2 (%) 

CO2hava: Havadaki CO2 miktarı (%0.03 alınmıştır) 

s:  Kavanozda beklenen süre (saat) 

M: Kavanoza koyulan meyve ağırlığı (kg) 

k: 0.878 mLCO2 mL-1 su: %100 CO2’in 20°C’ de suda çözünebilirliği 

0.9: Meyvedeki su oranı (% kuru madde alınmıştır) 

 

 
 

Şekil 3.16. Gaz kromotografisi cihazı 
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3.2.6.7. Modifiye atmosfer poşet içi gaz bileşimi 

 

Poşet içi gaz bileşimleri, infared gaz analizörü (Systec Instrument Gaspace) (Şekil 

3.17) ile her analiz döneminde depodan çıkarılan modifiye atmosfer poşetlerinde 

yapılmıştır. Cihazın iğneli ucu poşet içerisine sokularak poşet içindeki CO2 ve O2 

değerleri % olarak belirlenmiştir. Gaz ölçümlerinden sonra bu örnekler diğer 

analizlerde kullanılmıştır. 

 

 
 

Şekil 3.17. Gaz analizörü 
 

3.2.6.8. Duyusal değerlendirmeler 

 

Çalışmada duyusal değerlendirmelerde dış görünüş ve tat belirlenmiştir. 

Eriklerin tat değerlendirmesi için 1-5 skalası ve dış görünüş değerlendirmesi için 

1-9 skalası kullanılmıştır (Çizelge 3.5). Değerlendirmeler flüoresan ışık altında ve 

kokusuz bir ortamda 5 kişilik panelist grubu tarafından ve her tekerrürde 8 adet 

meyve kullanılarak yapılmıştır (Erbaş, 2016).  

Çizelge 3.5. Tat ve dış görünüşün belirlenmesinde kullanılan skalalar 
 

Puan Tat Puan Dış görünüş 

1 = Çok kötü 1 – 3 = Pazarlanamaz 

2 = Kötü 4 – 5 = Pazarlanabilir 

3 = Orta 6 – 7= İyi 

4 = İyi 8 – 9= Çok iyi 

5 = Çok iyi   
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3.2.6.9. Fizyolojik ve mantar kaynaklı bozukluklar 

 

Çalışmada iç kararması şiddeti, çürüme oranı ve üşüme zararı belirlenmiştir. 

Üşüme zararının ve iç kararma şiddetinin belirlenmesi için her tekerrürde 10 

adet meyve ekvatoral ekseni boyunca kesilmiş ve meyvelerin iki yarısında da 

belirtiler (iç kararması, et kararması ve saydamlaşma) incelenmiştir. Üşüme 

zararı ve iç kararması şiddetinin belirlenmesinde 0-4 skalası kullanılmıştır 

(Çizelge 3.6) (Şekil 3.18). Üşüme zararı indeksi aşağıdaki formüle göre 

hesaplanmıştır (Yu vd., 2016). 

 

Üşüme zararı indeksi= [(Üşüme zararı puanı)×(Bu üşüme zararı puanını alan 

meyve sayısı)]/(4×her tekerrürdeki toplam meyve sayısı)                          [3.8] 

 

Çizelge 3.6. İç kararması şiddeti ve üşüme zararının belirlenmesinde kullanılan 
skalalar 

 
Puan İç kararması şiddeti Puan Üşüme zararı 
0 = Yok 0 = Yok 
1 = Az 1 = Çok az 
2 = Orta 2 = Az 
3 = Orta Şiddetli 3 = Orta 
4 = Şiddetli 4 = Şiddetli 
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Şekil 3.18. İç kararması şiddetinin belirlenmesi için oluşturulan skalanın görseli 
 

Çürüme oranı her dönem soğuk odalardan ve raf ömrü sonunda oda 

koşullarından çıkartılan bütün meyveler dikkate alınarak belirlenmiştir. 

Meyvenin yüzeyindeki misel gelişim belirtileri çürümüş meyve olarak kabul 

edilmiştir. Çürüme oranı aşağıdaki formüle göre % hesaplanmıştır (Çalhan, 

2018). 

 

Çürüme oranı= (Çürüyen meyve sayısı/Toplam meyve sayısı)×100                  [3.9] 
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3.2.6.10. Toplam fenolik madde miktarı 

 

Toplam fenolik madde analizinin ekstraksiyonu için erikler püre haline getirilmiş 

ve 5 g meyve örneği alınıp üzerine 25 mL metanol eklenmiştir. Daha sonra 

homojenizatörde 2 dk homojenize edilmiştir. Homojenize edilen örnekler 

karanlıkta 16 s +4°C’de (buzdolabında) bekletilmiştir. Örnekler santrifüjde 

10000 rpm’de 20 dk santrifüj edilmiş ve üst kısım kaba filtre kağıdından 

süzülmüştür (Şekil 3.19). Elde edilen süpernatantlar mikropipet yardımı ile 

alınıp koyu renkli şişelere koyulmuş ve analiz zamanına kadar -20°C’de muhafaza 

edilmiştir (Thaipong vd., 2006). Toplam fenolik madde içeriği Folin Ciocaltaeu 

kolorimetrik yöntemi modifiye edilerek spektrofotometrik yöntem ile 

belirlenmiştir (Swain ve Hillis, 1959). Ekstrakte edilen örneklerden; 150 µL 

alınmıştır. 2400 µL saf su + 150 µL Folin Ciocaltaeu çözeltisi ilave edilmiştir. 30-

40 sn vortekslenmiş ve 3-4 dk bekletilmiştir. 300 µL % 20’lik sodyum karbonat 

(Na2CO3) çözeltisi ilave edilmiştir. Karanlıkta oda koşullarında 2 s bekletilmiş ve 

spektrofotometrede 725 nm dalga boyunda okunmuştur. Gallik asidin farklı 

konsantrasyonlarında hazırlanan standart çözeltiler ile kalibrasyon eğrisi 

çizilerek toplam fenolik madde içeriği mg gallik asit eşdeğeri (GAE) g-1 taze ağırlık 

olarak ifade edilmiştir. 

 

 
 

Şekil 3.19. Ekstraksiyon ve fenolik madde miktarı analizi 
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3.2.6.11. Toplam antosiyanin miktarı 

 

Toplam antosiyanin miktarı analizinde de örneklerin ekstraksiyonu için, toplam 

fenolik madde miktarı için kullanılan metanol ekstrasiyon yöntemi kullanılmıştır. 

Ekstraksiyondan sonra ayrı ayrı iki deney tüpüne 1’er mL konulan 

süpernatantlardan birine 24 mL pH 1.0’lık (0.025 M potasyum klorid) diğerine 

ise 24 mL pH 4.5’luk (0.4 M sodyum asetat) tampon çözeltisi eklendikten sonra 

elde edilen karşımlar 520 ve 700 nm dalga boyunda saf suya karşı 

spektrofotometrede okunmuş ve toplam antosiyanin miktarı aşağıdaki formüle 

göre mg siyanidin-3-glikozit g-1 cinsinden hesaplanmıştır (AOAC, 2005). 

 

Toplam antosiyanin (mg g-1) = (A × MW × DF ×103)/ε × 1                                     [3.10] 

A (absorbans değeri) = (A520nm – A700nm) pH1.0 – (A520nm – A700nm) pH4.5                [3.11] 

MW ( siyanidin-3-glikozitin molekül ağırlığı) = 449.2 g mol-1 

DF; seyreltme faktörü =1 

ε ; molar ekstinsiyon katsayısı = 26.900 (siyanidin-3-glikozit için) 

  

3.2.6.12. Toplam klorofil ve toplam karotenoit miktarı 

 

Toplam klorofil ve toplam karotenoit miktarının belirlenmesi için (Arnon, 1949; 

Kirk ve Allen, 1965); 

 

Püre haline getirilmiş eriklerden 0.5 gr tartılarak santrifüj tüpüne alınmıştır. 

Üzerine 10 mL %80’lik aseton eklenerek vortekslenmiştir. Vorteskten sonra 10 

dk 2500 rpm’de +4°C’de santrifüj edilmiştir. Santrifüjden sonra süpernatant 

alınmış %80’lik aseton ile 10 mL’ye tamamlanmıştır. Spektrofotometrede toplam 

klorofil için 645 ve 663 nm dalga boyunda, toplam karotenoit için ise 480, 645 ve 

663 nm dalga boyunda okumalar yapılmıştır. Spektrofotometredeki 

okumalardan sonra elde edilen değerler aşağıdaki formüllere göre 

hesaplanmıştır. 

 

Top. klo.(mg 100g-1)=[(0.0202×A645)+(0.00802×A663)×10]/örnek ağırlığı     [3.12] 

Top. karotenoit miktarı (mg kg-1)= A480 + (0.114 × A663 - 0.638 × A645)           [3.13] 
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3.2.6.13. Askorbik asit miktarı 

 

Eriklerde askorbik asit analizi Watada (1982) tarafından önerilen sıvı 

kromotografik yönteme göre yapılmıştır. Katı meyve sıkacağı yardımı ile elde 

edilen meyve suyu örneklerinden 5 mL alınıp test tüplerine alınarak üzerine 5 

mL %6’lık metafosforik asit (HPO3) çözeltisi eklenmiştir. Karışım 4°C’de 6500 

rpm hızda 10 dakika santrifüjlendikten sonra santrifüj tüpündeki berrak 

kısımdan 0.5 mL alınarak %6’lık metafosforik asit çözeltisi ile 10 mL’ye 

tamamlanmıştır. Bu karışım 0.45 µm gözenek çaplı PVDF 

(polyvinylidenefluoride) filtreden (Millipore, Bedford, MA, ABD) geçirilerek 

HPLC (High Performance Liquid Cromotography) cihazına verilmiştir. Sonuçlar 

0-100 mg L-1 konsantrasyon aralığında hazırlanan standart askorbik asit eğrisi 

(r2=0.9962) ve bu eğriyi tanımlayan eşitliğe göre mg 100g-1 olarak 

hesaplanmıştır. Askorbik asit miktarını, örneklere ait kromotogramdaki pikin 

geliş zamanı ile askorbik asit standardına ait kromotogramdaki  pikin geliş 

zamanının karşılaştırılması ile tanımlanmıştır. 

Kolon:  ODS-3 C-18 kolon (5 µm, 250×4.6 i.d.) 

Kolon sıcaklığı: 25°C 

Mobil faz: Potasyum dihidrojen fosfat (KH2PO4) 

Akış hızı: 0.5 mL dk-1 

Enjeksiyon miktarı: 10 µL 

Dalga boyu: 210 nm 

 

3.2.6.14. Şekerler 

 

Şeker analizleri için meyve örneklerinin ekstraksiyonu ve HPLC analiz koşulları 

Selçuk ve Erkan (2014)’ın belirttiği yönteme göre yapılmıştır. Meyve örnekleri 

blender yardımı ile parçalandıktan sonra 20’şer gram tartılmış üzerine 80 mL 

ultra saf su eklenip orta hızda 5 dk boyunca homojenize edilmiş ve sonra 30dk 

boyunca çalkalanmıştır. Elde edilen ekstraktlar 20 dk 20.000 rpm hızda 

santrifüjlenmiştir. Santifüjden sonra üst faz 100 mL hacimli tüpte toplanmış ve 

0.45 µm’lik filtreden geçirilip 20 µL’si HPLC (Agilent Technologies Inc.) cihazına 

enjekte edilmiştir.  Refractive Index Dedektör ile saptanan şekerler mg 100g-1 
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taze meyve cinsinden glikoz (r2=0.9954), sakkaroz (r2=0.9933) ve fruktoz 

(r2=0.9997)  standartları ile çizilen standart eğriden elde edilen okuma 

değerlerine göre hesaplanmıştır. 

Kolon: 5 µm,  300×7.8 mm I.D.  Phenomenex 

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

Mobil faz: Ultra saf su 

Akış hızı: 0.6 mL dk-1 

Dedektör: RID, 80°C 

Enjeksiyon miktarı: 20 µL 

 

3.2.7. İstatistik analiz 

 

Deneme tesadüf parsellerinde faktöriyel deneme desenine göre 3 tekerrürlü 

olarak yürütülmüş ve verilerin istatistik analizleri JMP 7 paket programı 

kullanılarak yapılmıştır. 

 

Elde edilen veriler faktöriyel düzende 3 faktörlü olarak varyans analizi tekniği ile 

analiz edilmiştir. Denemede yıl faktörünün 2, uygulama faktörünün 5, dönem 

faktörünün ise Black Diamond’da 6, Angeleno çeşidinde 7 seviyesi vardır.  Ağırlık 

kaybı ve poşet içi gaz bileşiminde ise farklı olarak dönem faktörünün, Black 

Diamond’da 5, Angeleno çeşidinde 6 seviyesi vardır. Grup ortalamaları arasındaki 

farkların belirlenmesinde Tukey Testi kullanılmıştır.  

 

Araştırmada incelenen özellikler arasındaki ilişkilerin ortaya konulmasında 

kullanılan korelasyon katsayıları SAS 9.0 (2009) paket programında PROC Corr 

prosedürü kullanılarak hesaplanmıştır. 
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Denemede kullanılan 1 yıllık yöntemin kısaca şematik olarak gösterilmiş hali 

Şekil 3.20 ‘de sunulmuştur.  

 

 
 

Şekil 3.20. Denemede kullanılan yöntemin şematik olarak gösterimi (1 yıllık) 
  

 

 

 

Çeşit 1 : Black Diamond 

Çeşit 2: Angeleno 

Sert olum döneminde derim yapılmıştır 

Derimden hemen sonra meyveler  soğutmalı araçla laboratuvara taşınmıştır 

Daldırma işlemleri için erikler 5 gruba ayrılmıştır 

Kontrol 
Saf su + Tween 20 

5 dk 

Salisilik asit 
1.5 mM +Tween 20 

10 dk  

Putresin 
2 mM + Tween 20  

6 dk 
6 dk  

Oksalik asit 
5 mM + Tween 20  

3 dk  

Nitrik oksit 
1 mM + Tween 20  

3 dk 

Daldırmalardan sonra meyveler fazla suyun uzaklaştırılması için 30 dk oda koşullarında bekletilmiştir 

1°C’de %80-90 oransal nemde meyve iç sıcaklığı 2-3°C’ye düşünceye kadar (yaklaşık 6 saat) 
hava ile ön soğutma yapılmıştır 

Erikler modifiye atmosfer poşetlerine (yaklaşık 3.5 - 4 kg) yerleştirilmiştir  

Angeleno: 0°C’de % 90±5 oransal nem 
koşullarında 120 gün depolanmıştır 

Black Diamond: 0°C’de %90±5 oransal 
nem koşullarında 100 gün depolanmıştır 

20’şer gün aralıklarla belirtilen analizler yapılmıştır. Ağırlık kaybı, Meyve eti sertliği, SKÇM, TEA, 
Solunum hızı, Etilen üretim miktarı, MAP içi gaz bileşimi, Meyve kabuk rengi, Meyve et rengi, 
Duyusal analizler, Üşüme zararı, İç kararma şiddeti, Çürüme oranı, Toplam fenolik madde, 
antosiyanin miktarı, karetonoid miktarı ve klorofil miktarı, Askorbik asit içeriği ve Şekerler  

Raf ömrü çalışmaları için; 5 gün 20°C ve % 60±5 oransal nem koşullarında bekletilen meyvelerde 
yukarıda sıralanan bütün analizler raf ömrü çalışmaları için de tekrarlanmıştır 

Deneme tesadüf parselleri deneme desenine göre 3 tekerrürlü (tekerrürde 45 meyve) olarak 
kurulmuştur. Veriler JMP7 paket programı kullanılarak varyans analizine tabi tutulmuş ve 
ortalamaları arasındaki farklılıklar Tukey çoklu karşılaştırma testine (p<0.05) göre 
karşılaştırılmıştır. 
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4. ARAŞTIRMA BULGULARI VE TARTIŞMA 

 

4.1. Ağırlık Kaybı 

 

Denemenin I ve II. yıllarında, Angeleno erik çeşidinde soğukta muhafaza ve raf 

ömrü süresince görülen ağırlık kayıpları (%) Çizelge 4.1 ve 4.2’ de sunulmuştur.  

 

Soğukta muhafazanın I. yılında eriklerin ağırlık kayıpları üzerine uygulamalar, 

muhafaza süreleri, muhafaza süresi×uygulama interaksiyonunun etkileri %1 

düzeyinde istatistik olarak önemli bulunmuştur. Çalışmanın II. yılında ise 

muhafaza süresi ve uygulamaların etkisi önemli (p<0.05) olmuştur. Denemenin 

ilk yılında, soğukta muhafaza sonunda ağırlık kaybı ortalamaları, K 

uygulamasında %0.50, PUT’ta %0.45, SA’da %0.37, NO’da %0.36 ve OA’da %0.35, 

II. yılında ise K’da %0.54, NO’da %0.49, PUT’ta %0.48, SA ve OA’da %0.42 olarak 

ölçülmüştür (Çizelge 4.1). Bütün uygulamalar K uygulamasına göre ağırlık 

kaybının azaltılmasında etkili olmuş ve uygulamalar arasındaki bu farklılıklar 

istatistik olarak önemli bulunmuştur. Her iki yılda da soğukta muhafazada ağırlık 

kaybının azaltılması bakımından SA ve OA uygulamalarının ön plana çıktığı 

görülmektedir.  

 

Raf ömrü sürecinde her iki yılda da eriklerin ağırlık kayıpları üzerine 

uygulamalar, muhafaza süreleri ve muhafaza süresi×uygulama interaksiyonunun 

etkisi istatistik olarak önemli (p<0.05) bulunmuştur. Raf ömrü sürecinde 

muhafaza sonunda ağırlık kayıpları soğukta muhafazaya oranla daha yüksek 

olmuştur. Bu durumun raf ömrü koşullarındaki ortam sıcaklığının yüksek, 

oransal nemin düşük olmasından kaynaklandığı düşünülmektedir. Denemenin I. 

yılında, 120+5 günlük muhafaza sonunda ortalama ağırlık kayıpları K’da %3.49, 

PUT’ta %2.82, NO’da %2.58, SA’da %2.25 ve OA’da %1.92 olarak bulunmuştur. 

Raf ömrü sürecinde II. yılında ise I. yıldaki sonuçlara benzer sonuçlar elde edilmiş 

olup K’da %3.01, PUT’ta %2.69, NO’da %2.63, SA’da %2.32 ve OA’da %2.05 

olarak ölçülmüştür (Çizelge 4.2). Angeleno çeşidinde raf ömrü sürecinde OA ve 

SA uygulamalarının her iki deneme yılında da etkili olduğunu söyleyebiliriz. 
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Çizelge 4.1. Angeleno erik çeşidinde soğukta muhafaza boyunca farklı 
uygulamaların ağırlık kaybı üzerine etkileri 

 
Ağırlık kaybı (%) 

Muhafaza süresi (gün) 

Yıl U 20 40 60 80 100 120 ort 
2

0
1

5
 

K 0.06ı 0.14hı 0.28f-ı 0.38d-ı 0.79bc 1.35a 0.50 

SA 0.06ı 0.13hı 0.29f-ı 0.46c-h 0.55b-f 0.72b-e 0.37 

PUT 0.07ı 0.16g-ı 0.29f-ı 0.60b-f 0.73b-d 0.87b 0.45 

OA 0.07ı 0.14hı 0.28f-ı 0.44d-h 0.50c-g 0.69b-e 0.35 

NO 0.08ı 0.16g-ı 0.30f-ı 0.37e-ı 0.52c-f 0.73b-d 0.36 

ort 0.07 0.14 0.29 0.45 0.62 0.87  

2
0

1
6

 

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 

PUT 0.09 0.22 0.39 0.51 0.69 1.00 0.48ab 

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  

P
 Yıl MS U MS × U Yıl MS U MS × U 

2015 ** ** ** 2016 ** ** ÖD 

Büyük harfler muhafaza süreleri, küçük italik harfler uygulamalar ve küçük harfler de muhafaza süresi×uygulama 
interaksiyonu arasındaki farklılıkları göstermektedir (p<0.05). ÖD: Önemli değil, U: Uygulama, MS: Muhafaza süresi, K: 
Kontrol, SA: Salisilik asit, PUT: Putresin, OA: Oksalik asit, NO: Nitrik oksit, ort: Ortalamalar, **: p<0.01 

 

Çizelge 4.2. Angeleno erik çeşidinde raf ömrü sürecinde farklı uygulamaların 
ağırlık kaybı üzerine etkileri 

  
Ağırlık kaybı (%) 

Muhafaza süresi (gün) 

Yıl U 0+5 20+5 40+5 60+5 80+5 100+5 120+5 ort 

2
0

1
5

 

K 0.12qr 1.57k-o 2.19ı-o 3.28e-ı 4.55b-d 5.42bc 7.33a 3.49 

SA 0.02r 1.43l-o 1.60k-o 2.20ı-o 2.54h-l 3.59d-h 4.35b-e 2.25 

PUT 0.21p-r 1.52l-o 1.73k-o 3.05f-j 3.65d-h 4.03d-f 5.51b 2.82 

OA 0.01r 1.12o-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 2.39ı-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  

2
0

1
6

 

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 

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  

P
 Yıl MS U MS × U  Yıl MS U MS × U 

2015 ** ** **  2016 ** ** * 
Küçük harfler muhafaza süresi×uygulama interaksiyonu arasındaki farklılıkları göstermektedir (p<0.05). U: Uygulama, 
MS: Muhafaza süresi, 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. yıllarında, Black Diamond erik çeşidinde soğukta muhafaza ve 

raf ömrü süresince görülen ağırlık kayıpları (%) Çizelge 4.3 ve 4.4’ te verilmiştir.  

 

Angeleno çeşidinde olduğu gibi Black Diamond çeşidinde de, soğukta 

muhafazanın I. yılında eriklerin ağırlık kayıpları üzerine, uygulamaların, 

muhafaza sürelerinin ve muhafaza süresi×uygulama interaksiyonunun etkisi 

istatistik olarak önemli bulunurken, II. yılda sadece muhafaza süresi ve 

uygulamaların etkisi önemli (p<0.05) bulunmuştur. Black Diamond çeşidinde de 

her iki yılda da ağırlık kayıpları muhafaza süresinin uzamasına paralel olarak 

artış göstermiştir. Black Diamond çeşidinin 100 günlük soğukta muhafaza 

sonundaki ağırlık kaybı ortalamaları I. yılda %0.43 (K) ile %0.27 (OA) arasında, 

II. yılda ise  %0.67 (K) ile %0.38 (OA) arasında değişmiştir (Çizelge 4.3). Muhafaza 

sonunda bütün uygulamaların, özellikle OA ve SA uygulamasının, kontrol 

grubuna oranla ağırlık kaybının azaltılmasında etkili olduğunu söyleyebiliriz.  

 

Çizelge 4.3. Black Diamond erik çeşidinde soğukta muhafaza boyunca farklı 
uygulamaların ağırlık kaybı üzerine etkileri 

 
Ağırlık kaybı (%) 

Muhafaza süresi (gün) 

Yıl U 20 40 60 80 100 ort 

2
0

1
5

 

K 0.10jk 0.19g-k 0.29e-h 0.49c 1.10a 0.43 

SA 0.25e-ı 0.18g-k 0.27e-h 0.45cd 0.48c 0.32 

PUT 0.08k 0.16h-k 0.26e-h 0.38c-f 0.80b 0.34 

OA 0.09jk 0.17h-k 0.24f-j 0.39c-e 0.45cd 0.27 

NO 0.11ı-k 0.21g-k 0.32d-g 0.45cd 0.77b 0.37 

ort 0.12 0.18 0.27 0.43 0.72  

2
0

1
6

 

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 

OA 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 

Yıl MS U MS × U Yıl MS U MS × U 

2015 ** ** ** 2016 ** ** ÖD 

Büyük harfler muhafaza süreleri, küçük italik harfler uygulamalar ve küçük harfler de muhafaza süresi×uygulama 
interaksiyonu arasındaki farklılıkları göstermektedir (p<0.05). ÖD: Önemli değil U: Uygulama, MS: Muhafaza süresi, K: 
Kontrol, SA: Salisilik asit, PUT: Putresin, OA: Oksalik asit, NO: Nitrik oksit, ort: Ortalamalar, **: p<0.01 
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Black Diamond çeşidinde, soğukta muhafazada olduğu gibi raf ömrü 

çalışmalarının I. yılında eriklerin ağırlık kayıpları üzerine, uygulamaların, 

muhafaza sürelerinin ve muhafaza süresi×uygulama interaksiyonunun etkisi 

istatistik olarak önemli bulunurken, II. yılda ise muhafaza süresi ve 

uygulamaların etkisi önemli (p<0.05) olmuştur. Raf ömrü sürecinde ağırlık 

kayıpları düzenli olarak artmıştır ve beklenildiği gibi bu artışlar soğukta 

muhafazaya oranla daha yüksek olmuştur. Denemenin 100+5. gününde ağırlık 

kayıpları, I. yılda K’da %9.63, NO’da %7.63, PUT %7.07, SA’da %6.12 ve OA’da 

%5.38 olarak ölçülmüştür. II. yılda ise bu değerler %7.03, %6.00, %5.96, %4.71 

ve %.4.54 (sırasıyla, K, PUT, NO, OA ve SA) olarak kaydedilmiştir (Çizelge 4.4).  

 

Çizelge 4.4. Black Diamond erik çeşidinde raf ömrü sürecinde farklı 
uygulamaların ağırlık kaybı üzerine etkileri 

 
Ağırlık kaybı (%) 

Muhafaza süresi (gün) 
Yıl U 0+5 20+5 40+5 60+5 80+5 100+5 ort 

2
0

1
5

 

K 1.02n 2.30ı-n 3.60e-l 4.34d-ı 7.03bc 9.63a 4.66 
SA 1.12mn 1.67k-n 2.17ı-n 3.13g-n 4.15d-j 6.12b-d 3.06 
PUT 0.89n 1.44l-n 2.60h-n 4.66d-h 5.90b-e 7.07bc 3.76 
OA 0.83n 1.96j-n 2.17ı-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  

2
0

1
6

 

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 
OA 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  

P
 Yıl MS U MS × U Yıl MS U MS × U 

2015 ** ** ** 2016 ** ** ÖD 

Büyük harfler muhafaza süreleri, küçük italik harfler uygulamalar ve küçük harfler de muhafaza süresi×uygulama 
interaksiyonu arasındaki farklılıkları göstermektedir (p<0.05). U: Uygulama, MS: Muhafaza süresi, K: Kontrol, SA: Salisilik 
asit, PUT: Putresin, OA: Oksalik asit, NO: Nitrik oksit, ort: Ortalamalar, **: p<0.01, ÖD: Önemli değil 

 

Erikler genellikle, meyveyi çevresel stres faktörlerine karşı koruyan, gaz 

geçişinin ve su kaybının engellenmesine yardımcı olabilen doğal bir pus tabakası 

ile kaplıdır (Perez‐Gago vd., 2003). Ancak bahçe ürünlerinde muhafaza sırasında, 

ortamın sıcaklığı ve oransal nemi, meyve tür ve çeşidi, hava hareketi ve ambalaj 

malzemesi gibi bir çok faktöre bağlı olarak ağırlık kayıpları meydana 

gelebilmektedir (Türk vd., 2017). Bu ağırlık kayıpları yüksek oranda hücresel 

bozulmalardan dolayı (Woods, 1990) ya da çeşitli nedenlerden dolayı ürün ile 

ortam arasındaki su alışverişinin hızlanmasından kaynaklanmaktadır. Ayrıca 
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ürünlerin solunumu sonucu açığa çıkan suyun da dokulardan uzaklaşması ile bir 

miktar ağırlık kaybı meydana geldiği bilinmektedir (Sabır vd., 2013).  

 

Denemede her iki çeşitte de, hem soğukta muhafaza hem de raf ömrü sürecinde 

uygulamaların kontrol grubuna göre ağırlık kaybını azalttığı saptanmıştır. 

Uygulamaların etkisi, soğukta muhafazaya kıyasla oda koşullarında daha belirgin 

olmuştur. Çünkü soğukta muhafazada MAP tekniği kullanıldığı için ağırlık 

kayıpları çok az olmuş ve bu etki net olarak ortaya çıkmamıştır.  Yine de 

uygulamaların ağırlık kaybı üzerine etkisi her iki çeşitte de istatistik olarak 

önemli olmuştur (Çizelge 4.1, 4.2, 4.3 ve 4.4). Ayrıca her iki çeşitte ve yılda 

soğukta muhafaza sonunda ağırlık kaybı %5 seviyesinin altında kalmıştır (Çizelge 

4.1 ve 4.2). Nitekim Ohta vd. (2002) meyvelerin pazarlanabilir kalitede olabilmesi 

için, muhafaza sonundaki ağırlık kaybının %5 değerinin altında bulunması 

gerektiğini rapor etmişlerdir.  

 

Her iki deneme yılında da, soğukta muhafaza süresince eriklerde görülen ağırlık 

kayıpları düzenli olarak artmıştır. Ancak bu artışların, MAP içerisindeki nem 

miktarının yüksek olması ve nispeten su kaybının düşük olması nedeniyle çok az 

olduğunu söyleyebiliriz. Nitekim Manolopoulou ve Mallidis (1999), uzayan 

depolama süresi ile MAP içerisinde oluşan yüksek CO2, düşük O2 ve yüksek nemin 

ürünlerden su kaybının dolayısıyla ağırlık kaybının azaltılmasında etkili 

olduğunu belirtmişlerdir. Eriklerle yapılan benzer çalışmalarda da depolama 

süresinin uzamasına paralel olarak ağırlık kaybının arttığı ancak MAP 

koşullarında ağırlık kaybının sınırlı olabileceği ifade edilmiştir (Erkan ve Eski, 

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

 

Her iki çeşitte ağırlık kaybının azaltılması bakımından en iyi uygulamalar SA ve 

OA olmuştur. SA ve OA’nın ağırlık kaybı üzerine olan bu olumlu etkileri, solunum 

hızını azaltarak ve bozulmaları geciktirerek yaptığı düşünülmektedir. Nitekim 

Tareen vd. (2012)’nin şeftalilerde yapmış olduğu çalışmada SA’nın bozulmaları 

geciktirerek ve stomaların kapanmasına etki ederek ağırlık kaybını azalttığını 

rapor etmişlerdir. Martinez-Espla vd. (2014) OA uygulamasının hastalık ve 

zararlılara karşı dayanıklılığı artırarak bozulmaları geciktirdiğini ve dolaylı 
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yoldan ağırlık kaybını geciktirebileceğini ifade etmişlerdir.  Çalışmada ağırlık 

kaybı ile ilgili elde edilen bulgular Shafiee vd. (2010), Luo vd. (2011) ve Bal 

(2012)’ın çalışma bulguları ile uyum içerisindedir.  

 

4.2. Meyve Eti Sertliği 

 

Denemenin I ve II. yılında, Angeleno çeşidinde soğukta muhafaza ve raf ömrü 

sürecinde, meyve eti sertliği (N) değerlerindeki değişim Çizelge 4.5 ve 4.6’ da 

verilmiştir.  

 

Her iki yılda da hem soğukta muhafazada hem de oda koşullarında, muhafaza 

süresi ve uygulamaların meyve eti sertliği üzerine etkileri istatistik olarak önemli 

(p<0.05) olmuştur. Her iki yılda da muhafaza süresinin artmasına paralel olarak 

meyve eti sertliği azalmıştır. İlk yılın başlangıcında 37.58 N olan sertlik değeri 

120 günlük soğukta muhafaza periyodu sonunda 18.74 N’a (K) kadar düşmüştür. 

İkinci deneme yılında ise başlangıçta 35.68 N olan sertlik değeri 18.73 N’a (K) 

düşmüştür. Depolama sonunda genel sertlik ortalamalarına bakıldığında K’da 

27.26 N, SA’da 31.43 N, PUT’ta 30.97, OA’da 29.72 N ve NO’da da 28.94 N olarak 

saptanmıştır. İkinci yılda da sırasıyla bu değerler 27.88 N, 30.41 N, 31.04 N, 29.99 

N ve 29.31 N olarak ölçülmüştür (Çizelge 4.5). Soğukta muhafazada iki yılda da 

uygulamalar sertliğin korunması bakımından kontrol grubuna göre daha etkili 

olmuştur. Özellikle PUT ve SA uygulanan meyveler diğer uygulamalara göre daha 

sert kalmıştır. Birbirine yakın olmakla beraber ilk yıl SA ikinci yıl PUT meyve 

sertliğini en iyi koruyan uygulamalar olmuştur.  

 

Raf ömrü sürecinde sertlik değerleri düzenli olarak azalmış ancak azalışlar 

soğukta muhafazadan daha fazla ve hızlı olmuştur. 120+5 günlük periyot 

sonunda sertlik değerleri ilk yılda 9.16 N (NO) ile 10.69 N (SA) arasında 

ölçülürken, ikinci yılda 8.87 N (K) ile 11.73 N (SA) arasında ölçülmüştür. Oda 

koşullarında da uygulamalar (ilk yıl NO hariç) kontrol grubuna göre sertliğin 

korunmasında nispeten etkili olmuş ve bu etki istatistik olarakta her iki yılda 

istatistik olarak önemli olmuştur (p<0.05) (Çizelge 4.6). Ancak soğukta muhafaza 

ile kıyaslandığında oda koşullarında uygulamaların meyve sertliği üzerine etkisi 
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bariz olmaktan çıkmıştır. Öyle ki bazı dönemlerde 5 günlük oda koşullarında 

depolama sonunda kontrol örneklerinin uygulama meyvelerinden daha sert 

kalabildiği görülmüştür. Özellikle NO ve OA uygulanan meyvelerin kontrol 

örneklerine daha yakın değerler verdiği belirlenmiştir (Çizelge 4.6). Bu durumu 

SA ve PUT’un olgunlaşmayla ilgili fizyolojik olayları daha iyi baskılamasıyla 

açıklayabiliriz. Nitekim sertlik değerlerinin depolama sonundaki ortalamaları 

incelendiğinde, I. yılda 21.38 N ile SA uygulaması ön plana çıkarken, II. yılda 19.33 

N ile PUT uygulaması ön plana çıkmıştır (Çizelge 4.6). SA uygulamasının, 

Angeleno çeşidinde hem soğukta muhafazada hem de oda koşullarında sertliğin 

korunması açısından en etkili uygulama olduğunu söyleyebiliriz. 

 

Çizelge 4.5. Angeleno erik çeşidinde soğukta muhafaza boyunca farklı 
uygulamaların meyve eti sertliği üzerine etkileri 

 
Meyve eti sertliği (N) 

Muhafaza süresi (gün) 

Yıl U 0 20 40 60 80 100 120 ort 

2
0

1
5

 

K 37.58 30.78 29.89 28.24 24.75 20.87 18.74 27.26c 

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 31.41 28.59 28.32 26.62 23.85 29.72ab 

NO 37.58 31.94 31.49 28.90 25.73 25.02 21.90 28.94bc 

ort 37.58A 31.97B 31.63B 29.55BC 27.88CD 26.21D 22.84E  

2
0

1
6

 

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 31.12 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 30.46 28.17 24.78 21.46 29.31ab 

ort 35.68A 33.01AB 32.68AB 30.40BC 28.74CD 25.27DE 22.29E  

P
 Yıl MS U MS × U  Yıl MS U MS × U 

2015 ** ** ÖD  2016 ** * ÖD 
Büyük harfler muhafaza süreleri, küçük italik harfler ise uygulamalar arasındaki farklılıkları göstermektedir (p<0.05). ÖD: 
Önemli değil, U: Uygulama, MS: Muhafaza süresi, 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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Çizelge 4.6. Angeleno erik çeşidinde raf ömrü sürecinde farklı uygulamaların 
meyve eti sertliği üzerine etkileri 

 
Meyve eti sertliği (N) 

Muhafaza süresi (gün) 

Yıl U 0+5 20+5 40+5 60+5 80+5 100+5 120+5 ort 

2
0

1
5

 

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 

PUT 30.96 26.70 23.69 21.10 18.94 12.46 9.85 20.53ab 

OA 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  

2
0

1
6

 

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 

OA 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  

P
 Yıl MS U MS × U  Yıl MS U MS × U 

2015 ** ** ÖD  2016 ** ** ÖD 
Büyük harfler muhafaza süreleri, küçük italik harfler ise uygulamalar arasındaki farklılıkları göstermektedir (p<0.05). ÖD: 
Önemli değil, U: Uygulama, MS: Muhafaza süresi, K: Kontrol, SA: Salisilik asit, PUT: Putresin, OA: Oksalik asit, NO: Nitrik 
oksit, ort: Ortalamalar, **: p<0.01 

 

Black Diamond çeşidinde soğukta muhafaza ve raf ömrü sürecinde, çalışmanın 

her iki yılına ait, meyve eti sertliği (N) değerlerinin değişimi Çizelge 4.7 ve 4.8’ de 

sunulmuştur.  

 

Muhafaza süresi ve uygulamaların meyve eti sertliği üzerine etkileri her iki yılda, 

hem soğukta muhafazada hem de oda koşullarında, istatistik olarak önemli 

(p<0.05) olmuştur. Black Diamond çeşidinde de Angeleno çeşidinde olduğu gibi 

muhafaza sürecinde düzenli olarak sertlik kayıpları görülmüştür. Çalışmanın ilk 

yılında, K örneklerinde, başlangıçta 36.42 N olan sertlik değeri 100. gün sonunda 

17.11 N’a, ikinci yılda da 37.60 N’dan 14.92 N’a kadar düşmüştür. Her iki yılda da 

soğukta muhafaza sonunda en yüksek ortalama sertlik değeri (31.51 N - I. yıl, 

28.32 N - II. yıl) SA uygulamasından elde edilmiştir. Bunu sırasıyla I. yılda PUT 

(31.27 N), OA (30.53 N), NO (29.98 N) ve K (28.69 N) uygulaması, II. yılda ise PUT 

(27.63 N), NO (26.90 N), OA (26.28 N) ve K (25.68 N) uygulamaları takip etmiştir  

(Çizelge 4.7).  
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Çizelge 4.7. Black Diamond erik çeşidinde soğukta muhafaza boyunca farklı 
uygulamaların meyve eti sertliği üzerine etkileri 

 
Meyve eti sertliği (N) 

Muhafaza süresi (gün) 

Yıl U 0 20 40 60 80 100 ort 

2
0

1
5

 

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 

PUT 36.42 35.96 34.08 32.76 27.82 20.55 31.27a 

OA 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  

2
0

1
6

 

K 37.60 30.93 25.92 24.49 20.23 14.92 25.68c 

SA 37.60 33.26 30.10 26.47 24.23 18.24 28.32a 

PUT 37.60 33.09 27.14 27.70 23.15 17.07 27.63ab 

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  

P
 Yıl MS U MS × U Yıl MS U MS × U 

2015 ** * ÖD 2016 ** ** ÖD 

Büyük harfler muhafaza süreleri, küçük italik harfler ise uygulamalar arasındaki farklılıkları göstermektedir (p<0.05). ÖD: 
Önemli değil, U: Uygulama, MS: Muhafaza süresi, K: Kontrol, SA: Salisilik asit, PUT: Putresin, OA: Oksalik asit, NO: Nitrik 
oksit, ort: Ortalamalar, *: p<0.05, **: p<0.01 

 

Çizelge 4.8. Black Diamond erik çeşidinde raf ömrü sürecinde farklı 
uygulamaların meyve eti sertliği üzerine etkileri 

  
Meyve eti sertliği (N) 

Muhafaza süresi (gün) 

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

2
0

1
5

 

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 

PUT 27.56 24.66 20.52 18.13 14.38 9.26 19.08a 

OA 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  

2
0

1
6

 

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 

OA 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  

P
 Yıl MS U MS × U Yıl MS U MS × U 

2015 ** ** ÖD 2016 ** ** ÖD 

Büyük harfler muhafaza süreleri, küçük italik harfler ise uygulamalar arasındaki farklılıkları göstermektedir (p<0.05). ÖD: 
Önemli değil, U: Uygulama, MS: Muhafaza süresi, K: Kontrol, SA: Salisilik asit, PUT: Putresin, OA: Oksalik asit, NO: Nitrik 
oksit, ort: Ortalamalar, **: p<0.01 
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Black Diamond çeşidinde oda koşullarında da, soğukta muhafazaya paralel 

bulgular elde edilmiştir. Raf ömrü süreci sonunda ortalamalar incelendiğinde, en 

yüksek (19.24 N I. yıl – 16.13 N II. yıl) sertlik değeri SA uygulamasından elde 

edilirken bunu PUT (19.08 N I. yıl – 15.93 N II. yıl), OA (17.97 N I. yıl – 14.16 N II. 

yıl), NO  (17.82 N I. yıl – 14.03 N II. yıl) ve K (17.04 N I. yıl – 13.59 N II. yıl) 

uygulaması takip etmiştir (Çizelge 4.8). Bu çeşitte de meyve eti sertliği üzerine 

uygulamaların etkisi oda koşullarında soğukta muhafazaya kıyasla azalmıştır. 

 

Meyve eti sertliği, tüketiciler tarafından önemli bir kalite kriteri olup, eriklerin 

depolanabilme ve pazarlanabilme potansiyelinin tahmini için kullanılan en 

önemli parametrelerden biridir (Usenik vd., 2008). Klimakterik meyveler 

grubunda yer alan erikler, derim sonrası hızlı bir şekilde olgunlaştıkları için 

depolama ve raf ömürleri sınırlı olmaktadır. Olgunlaşma ve yaşlanma süreciyle 

birlikte erikler su kaybeder, solunum ve etilen üretim metabolizması hızlanır ve 

dolayısıyla etilen tarafından teşvik edildiği bilinen yumuşama meydana gelir 

(Gorny vd., 2002). Ayrıca olgunlaşma sürecinin ilerlemesi ile hücre çeperinde 

dayanıklılığı sağlayan pektin, hemiselüloz gibi maddeler parçalanır, etilen 

miktarı arttığı için de hücre duvarlarında enzimatik yıkımlar başlar ve yumuşama 

meydana gelir (Karaçalı, 2009). Bu bilgiler doğrultusunda, çalışmamızda da 

saptandığı gibi, önceki yıllarda yürütülen araştırmalarda, hem soğukta muhafaza 

hem de raf ömrü süresince eriklerde meyve eti sertliğinin azaldığı rapor 

edilmiştir (Algül vd., 2016; Avcı, 2016; Erbaş ve Koyuncu, 2016).  

 

Her iki çeşitte de PUT ve SA uygulamalarının, özellikle SA’nın, eriklerin meyve eti 

sertliğinin korunmasında en etkili uygulama olduğunu söyleyebiliriz. SA’nın 

meyve eti sertliği üzerine olan bu etkiyi etilen üretimini çeşitli yollarla 

engelleyerek yaptığı düşünülmektedir. Nitekim çalışmalarda SA’nın, etilenin 

öncül molekülü olan ACC’nin etilene dönüşümünü engelleyerek etilen üretimini 

baskıladığı (Asghari ve Aghdam, 2010) ve ACC sentaz ve ACC oksidaz 

enzimlerinin aktivitelerini engelleyerek etilen üretimini yavaşlattığı (Zhang vd., 

2003a) belirtilmiştir. Ayrıca SA’nın, etilen üretimi ile birlikte artan, meyvelerde 

hücre duvarı yapısını bozarak yumuşamaya sebep olan, lipoksigenaz (LOX) ve 

poligalakturonaz (PG), pektinesteraz (PE) gibi enzimlerin aktivitelerini azalttığı 
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(Marcelle, 1991) rapor edilmiştir. Stanley erik çeşidine derim sonrası farklı 

dozlarda SA uygulanarak yapılan çalışmada da, SA uygulamalarının meyve eti 

sertliğini korumada kontrol grubuna göre daha iyi olduğu (Sabır, 2017) ve Santa 

Rosa erik çeşidinde ise SA uygulamalarının hücre duvarının yapısının 

bozulmasını engelleyerek sertliği koruduğu (Davarynejad vd., 2015) rapor 

edilmiştir. SA’nın sertliği koruduğuna dair benzer bulgular kayısıda (Erbaş vd., 

2015), armutta (Tareen vd., 2012), şeftalide (Han vd., 2003) ve kivide (Kazemi 

vd., 2011a) bildirilmiştir.  

 

Diğer taraftan PUT’un meyve sertliğini SA gibi benzer metabolik olaylara etki 

ederek kontrol grubuna kıyasla daha iyi koruduğu söylenebilir. PUT’un 

olgunlaşmayla ilgili matabolik değişiklikleri baskılamak yoluyla hem suda 

çözünemeyen protopektinlerin suda çözünebilir pektinlere dönüşümünü hem de 

hücresel bozulmaları yönlendiren fizyolojik olayları yavaşlattığı bilinmektedir. 

Çalışmada PUT’un etilen üretimini baskılayarak (Çizelge 4.17, 4.18, 4.19 ve 4.20) 

eriklerde olgunlaşmayla ilişkili meyve eti sertliğini sınırlandırdığı 

düşünülmektedir. Nitekim Khan vd. (2007) eriklerde soğukta depolama 

sürecinde PUT’un meyve yumuşamasını sınırlandırdığı ve bunu da etilen üretim 

hızını baskılayarak yaptığını ifade etmişlerdir. Benzer şekilde Kaur (2016) 

PUT’un eriklerde depolama boyunca kontrol meyvelerine oranla meyve eti 

sertliğini daha iyi koruduğunu saptamıştır.  

 

OA ve NO’nun da kontrol örneklerine göre meyve eti sertliğini koruması, 

olgunlaşmayla ilgili metabolik faaliyetleri yavaşlatmasıyla açıklanabilir. Nitekim 

Çizelge 4.17, 4.19, 4.21 ve 4.23 incelendiğinde bu uygulamaların özellikle OA’nın 

kontrol grubuna göre etilen üretim miktarı ve solunum hızını baskıladığı 

görülmektedir. Ancak bu etki mekanizması PUT ve SA kadar açık olmayıp, net 

ifadeler kullanabilmek için eriklerde daha detaylı çalışmalara ihtiyaç vardır.  
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4.3. Suda Çözünür Kuru Madde Miktarı 

 

Her iki deneme yılında (2015-2016), soğukta muhafaza ve raf ömrü sürecinde, 

Angeleno erik çeşidinin suda çözünür kuru madde (SÇKM) miktarındaki 

değişimler (%) Çizelge 4.9 ve 4.10’da gösterilmiştir.  

 

Hem soğukta muhafazada hem de oda koşullarında uygulamaların ve muhafaza 

sürelerinin SÇKM miktarı üzerine etkisi istatistik olarak önemli (p<0.05) 

bulunmuştur. Gerek oda koşullarında gerekse soğukta muhafaza boyunca 

eriklerin SÇKM değerleri, düzenli olmasa da, başlangıç değerlerine (I. yıl %13.88- 

II. yıl %13.80) göre artmıştır. SÇKM ortalamaları incelendiğinde, hem I. hem de 

II. yılda, en düşük değer SA (I. yıl %14.19- II. yıl %13.92) uygulamasından elde 

edilirken bunu sırasıyla OA (I. yıl %14.31- II. yıl %14.02), PUT (I. yıl %14.33- II. 

yıl %14.09), NO (I. yıl %14.54- II. yıl %14.36) ve K (I. yıl %14.88- II. yıl %14.49) 

uygulamaları takip etmiştir (Çizelge 4.9). Bütün uygulamalar eriklerin SÇKM 

miktarının korunması açısından K uygulamasına göre daha olumlu etki etmiştir. 

Angeleno çeşidinde, soğukta muhafazada SÇKM değerinin en az değiştiği 

uygulama SA olmuş, OA ve PUT uygulamaları ise onu takip etmiş ve birbirine 

yakın değerler vermiştir. 

 

Denemede SÇKM miktarı, oda koşullarında soğukta muhafazaya benzer 

değişimler göstermiş ve değerler uygulamaya bakılmaksızın artmıştır. Raf ömrü 

sürecinde dönemler kendi içinde incelendiğinde, denemede ilk yıl çok az 

dalgalanmalar olmakla birlikte 100+5. güne kadar SÇKM değerleri genel olarak 

artmıştır. Ancak 120+5. günde PUT ve OA hariç diğer uygulamalarda SÇKM 

değerlerinde azalışlar gözlemlenmiştir. Bunun özellikle oda koşullarında 

belirginleşmesi, olgunlaşmanın ilerlemesine bağlı olarak şekerlerin solunumda 

kullanım oranlarının hızlandığının göstergesi olabilir. Keza ikinci yıl genel olarak 

daha erken derilen eriklerde son dönemlerdeki bu düşüşler hiçbir uygulamada 

görülmemiştir. İkinci yıl 120+5. gün verileri incelendiğinde, K ve NO 

uygulamaları %15.43’lük değerlerle en yüksek SÇKM miktarının elde edildiği 

uygulamalar olmuştur (Çizelge 4.10). Bu veriler bir ölçüde ilk yıl sonuçlarını 
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doğrulamaktadır. Yani bu iki uygulamada olgunlaşma kısmen daha hızlı 

seyretmiştir.  

 

Çizelge 4.9. Angeleno erik çeşidinde soğukta muhafaza boyunca farklı 
uygulamaların SÇKM değeri üzerine etkileri 

 
SÇKM miktarı (%) 

Muhafaza süresi (gün) 

Yıl U 0 20 40 60 80 100 120 ort 

2
0

1
5

 

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 14.19c 

PUT 13.88 13.47 14.00 14.43 14.53 14.90 15.10 14.33bc 

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  

2
0

1
6

 

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 13.92c 

PUT 13.80 13.77 13.87 13.93 14.07 14.17 15.03 14.09bc 

OA 13.80 13.60 13.77 14.10 14.27 13.87 14.73 14.02c 

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  

P
 Yıl MS U MS × U  Yıl MS U MS × U 

2015 ** ** ÖD  2016 ** ** ÖD 

Büyük harfler muhafaza süreleri, küçük italik harfler ise uygulamalar arasındaki farklılıkları göstermektedir (p<0.05). ÖD: 
Önemli değil, U: Uygulama, MS: Muhafaza süresi, K: Kontrol, SA: Salisilik asit, PUT: Putresin, OA: Oksalik asit, NO: Nitrik 
oksit, ort: Ortalamalar, **: p<0.01 

 

Çizelge 4.10. Angeleno erik çeşidinde raf ömrü sürecinde farklı uygulamaların 
SÇKM değeri üzerine etkileri 

 
SÇKM miktarı (%) 

Muhafaza süresi (gün) 

Yıl U 0+5 20+5 40+5 60+5 80+5 100+5 120+5 ort 

2
0

1
5

 

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 

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  

2
0

1
6

 

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 

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 14.91A 15.11A  

P
 Yıl MS U MS × U  Yıl MS U MS × U 

2015 ** ** ÖD  2016 ** * ÖD 

Büyük harfler muhafaza süreleri, küçük italik harfler ise uygulamalar arasındaki farklılıkları göstermektedir (p<0.05). ÖD: 
Önemli değil, U: Uygulama, MS: Muhafaza süresi, K: Kontrol, SA: Salisilik asit, PUT: Putresin, OA: Oksalik asit, NO: Nitrik 
oksit, ort: Ortalamalar, *: p<0.05, **: p<0.01 

 



68 
 

Soğukta muhafaza ve raf ömrü sürecinde Black Diamond çeşidinin SÇKM miktarı 

(%) değişimi (2015-2016 yılları) Çizelge 4.11 ve Çizelge 4.12’de gösterilmiştir.  

 

Black Diamond çeşidinde, soğukta muhafazada her iki yılda, SÇKM miktarı 

üzerine muhafaza süresi ve uygulamaların etkisi istatistik olarak önemli (p<0.05) 

bulunmuştur. Angeleno çeşidinde olduğu gibi, Black Diamond çeşidinde de SÇKM 

değerlerinde soğukta muhafaza periyodu boyunca dalgalanmalar olsa da 

başlangıç değerlerine göre artış meydana gelmiştir. Muhafaza başlangıcında I. yıl 

%13.63, II. yıl %12.73 olarak ölçülen SÇKM değerleri, 100 günlük muhafaza 

periyodu sonunda en yüksek değer I. yılda %16.30 (NO), II. yılda  %15.00 (K) 

olarak ölçülmüştür. SÇKM değerinde başlangıca göre en az artış gösteren 

uygulama ise her iki yılda da SA (I. yıl %14.40, II. yıl %14.20) olmuştur (Çizelge 

4.11).  

 

Çizelge 4.11. Black Diamond erik çeşidinde soğukta muhafaza boyunca farklı 
uygulamaların SÇKM değeri üzerine etkileri 

 
SÇKM miktarı (%) 

Muhafaza süresi (gün) 

Yıl U 0 20 40 60 80 100 ort 

2
0

1
5

 

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 

PUT 13.63 13.97 13.97 15.17 15.13 14.87 14.46b 

OA 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 14.97AB 15.29A 15.14A 15.45A  

2
0

1
6

 

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 13.65c 

PUT 12.73 13.67 14.53 14.53 14.83 14.80 14.18ab 

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  

P
 Yıl MS U MS × U Yıl MS U MS × U 

2015 ** ** ÖD 2016 ** ** ÖD 

Büyük harfler muhafaza süreleri, küçük italik harfler ise uygulamalar arasındaki farklılıkları göstermektedir (p<0.05). ÖD: 
Önemli değil, U: Uygulama, MS: Muhafaza süresi, K: Kontrol, SA: Salisilik asit, PUT: Putresin, OA: Oksalik asit, NO: Nitrik 
oksit, ort: Ortalamalar, **: p<0.01 

 

  



69 
 

Black Diamond çeşidinin oda koşullarında muhafazası sırasında soğukta 

muhafazaya benzer artışlar olmuş, hatta bu artışlar soğukta muhafazadan fazla 

olmuştur. Ancak uygulamaların SKÇM değeri üzerine etkisi oda koşullarında net 

olarak ortaya çıkmamıştır. Oda koşullarında ilk yıl sadece muhafaza süresinin 

etkisi önemli olurken, ikinci yıl muhafaza süresi, uygulama ve muhafaza 

süresi×uygulama interaksiyonun etkisi istatistik olarak önemli bulunmuştur. 

Denemenin II. yıl ortalama verileri incelendiğinde K uygulamasına kıyasla bütün 

uygulamalarda SÇKM değerleri daha az değişim göstermiştir (Çizelge 4.12).  

 

Çizelge 4.12. Black Diamond erik çeşidinde raf ömrü sürecinde farklı 
uygulamaların SÇKM değeri üzerine etkileri 

 
SÇKM miktarı (%) 

Muhafaza süresi (gün) 

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

2
0

1
5

 

K 14.97 15.57 16.10 16.57 16.43 16.20 15.97ÖD 

SA 14.93 15.13 15.27 15.63 15.67 16.17 15.47 

PUT 14.73 15.40 16.00 16.33 16.07 15.97 15.75 

OA 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  

2
0

1
6

 

K 12.87ıj 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 

OA 12.63j 13.57f-j 13.93d-ı 14.67a-f 15.13a-c 15.27a-c 14.20 

NO 13.00h-j 14.00d-h 13.90e-ı 14.87a-e 15.17a-c 15.40ab 14.39 

ort 12.83 13.70 14.57 14.96 15.25 15.29  

P
 Yıl MS U MS × U Yıl MS U MS × U 

2015 ** ÖD ÖD 2016 ** ** ** 
Büyük harfler muhafaza süreleri, küçük harfler de muhafaza süresi×uygulama interaksiyonu arasındaki farklılıkları 
göstermektedir (p<0.05). ÖD: Önemli değil. U: Uygulama, MS: Muhafaza süresi, K: Kontrol, SA: Salisilik asit, PUT: Putresin, 
OA: Oksalik asit, NO: Nitrik oksit, ort: Ortalamalar, **: p<0.01 

 

SÇKM miktarı büyük oranda şekerlerden oluşmaktadır ve muhafaza sürecindeki 

SÇKM değişimleri karbonhidrat yapısındaki değişimlerden kaynaklanmaktadır 

(Kader ve Mitchell, 1989).  Meyvelerde ölçülen SÇKM değerinin meyvenin şeker 

içeriğinin bir göstergesi olduğu ve TEA ile birlikte tat oluşumunda etkili olduğu 

rapor edilmiştir (Çalhan, 2018).  SÇKM miktarı, meyvelerin olgunluk durumuna 

göre değişebilmekte olup olgunlaşmış meyvelerde SÇKM içeriğinin ham 

meyvelere oranla daha yüksek olduğu bilinmektedir. Denemede de her iki çeşitte, 

ilerleyen muhafaza periyoduna (hem soğukta muhafazada hem de oda 

koşullarında) paralel olarak olgunluğun da ilerlemesiyle SÇKM miktarı genellikle 
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artmıştır. Serrano vd. (2003) ve Diaz-Mula vd. (2009) eriklerle ilgili 

çalışmalarında benzer bulgular tespit etmişlerdir. SÇKM miktarının korunması 

bakımından her iki çeşit, koşul ve yılda, SA ve OA uygulamaları en etkili 

uygulamalar olmuştur. SA’nın bu etkisini olgunlaşma metabolizması üzerine olan 

geciktirici etkisiyle bağdaştırabiliriz. Nitekim SA’nın olgunluğun ilerlemesiyle, 

polisakkaritlerin çözünebilir formdaki şekerlere dönüşümünü geciktirerek, 

SÇKM miktarındaki artışı da geciktirdiği bildirilmiştir (Asghari ve Aghdam, 

2010). Davarynejad vd. (2015) Santa Rosa erik çeşidi ile yürüttükleri çalışmada, 

SÇKM miktarının SA uygulanan meyvelerde kontrol grubuna göre daha düşük 

olduğunu, ayrıca SA uygulamasının eriklerin SÇKM değerinin korunmasında PUT 

uygulamasından daha etkili olduğunu ifade etmişlerdir.  

 

OA’nın SÇKM miktarı üzerine olan olumlu etkisini de kısmen metabolizma hızını 

baskılaması ve diğer uygulamalara nazaran ağırlık kaybını (Çizelge 4.1, 4.2, 4.3 ve 

4.4) sınırlandırmasına dayandırabiliriz. Çünkü ürünlerde meydana gelen ağırlık 

ya da su kaybının SÇKM miktarı üzerine etkili olduğu, artan su kaybıyla birlikte 

SÇKM değerinin de arttığı belirtilmiştir (Kader ve Mitchell, 1989; Peano vd., 

2010). Diğer bir ifade ile SÇKM değeri oransal (%) olarak belirlenmekte olup, 

ürünün su içeriği ile doğrudan ilintilidir. Benzer şekilde Zheng vd. (2005) ve 

Zheng vd. (2007a) mango ile yaptıkları çalışmalarda da OA’nın SÇKM 

miktarındaki artışı geciktirme de etkili olduğunu rapor etmişlerdir.  

 

Denemede oda koşullarındaki SÇKM değerlerinin soğukta muhafazadaki 

değerlerden fazla olması beklenirken (oda koşullarındaki olgunluk artışından 

dolayı) çok büyük farklılıklar çıkmamıştır. Bunun sebebi de oda koşullarında 

artan solunum hızına bağlı olarak basit yapıdaki şekerlerin de solunumda 

kullanılması dolayısıyla SÇKM miktarındaki artışın çok olmaması şeklinde 

açıklayabiliriz.  
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4.4. Titre Edilebilir Asit Miktarı 

 

Farklı derim sonrası uygulamaların, Angeleno erik çeşidinin soğukta muhafaza ve 

raf ömrü sürecinde, titre ediliebilir asit (TEA) miktarları (g 100mL-1) üzerine 

etkileri Çizelge 4.13 ve 4.14’te verilmiştir (2015-2016 yıllları).  

 

Angeleno çeşidinin TEA değeri üzerine uygulamaların ve muhafaza süresinin 

etkisi önemli (p<0.05) olurken, muhafaza süresi×uygulama interaksiyonunun 

etkisi hem oda koşullarında hem de soğukta muhafazada istatistik olarak 

önemsiz bulunmuştur. Depolama boyunca oda koşullarında ve soğukta 

muhafazada asitlik değerleri genellikle düzenli olarak azalmıştır. Soğukta 

muhafazanın ilk yılında başlangıçta 1.39 g 100mL-1 olan TEA değeri depolama 

sonunda 0.62 g 100mL-1’ye (K), II. yılda ise derim zamanında 1.40 g 100mL-1 olan 

değer, 120 gün sonunda 0.65 g 100mL-1’ye kadar düşmüştür. Uygulama 

ortalamaları incelendiğinde en yüksek asitlik değeri (1.05 g 100mL-1) OA 

uygulamasından elde edilirken, bunu sırasıyla PUT (1.02 g 100mL-1), SA (1.01 g 

100mL-1), K (0.92 g 100mL-1) ve NO (0.91 g 100mL-1) uygulamaları takip etmiştir. 

İkinci deneme yılında ise en yüksek asitlik değeri SA (1.06 g 100mL-1) 

uygulamasından elde edilirken, bunu sırasıyla OA (1.04 g 100mL-1), NO (1.01 g 

100mL-1), PUT (0.97 g 100mL-1) ve K (0.94 g 100mL-1) uygulamaları takip 

etmiştir. Bütün uygulamalar Angeleno çeşidinde soğukta muhafaza boyunca TEA 

değerinin korunması bakımından K uygulamasına göre daha iyi sonuç vermiştir. 

İlk deneme yılında sırasıyla OA, SA ve PUT uygulamaları ön plana çıkarken, ikinci 

yıl SA ve OA uygulamaları sırasıyla 1.06 ve 1.04 g 100mL-1’lik değerlerle aynı 

grupta yer almışlardır (Çizelge 4.13).  

 

Oda koşullarında da Angeleno çeşidinin TEA değerleri uzayan muhafaza 

periyoduna paralel olarak azalmıştır. İlk yılın başlangıcında 1.34-1.29 g 100mL-1 

(OA-K) arasında ölçülen asitlik değeri, ikinci yıl başlangıcında 1.41-1.30 g 100mL-

1 (NO-K) arasında ölçülmüştür. 120+5 günlük periyot sonunda ise TEA değerleri 

I. yıl 0.95-0.68 g 100mL-1 (OA-K) arasında değişirken, II. yılda ise 0.48-0.72 g 

100mL-1 (SA-K) arasında bulunmuştur (Çizelge 4.14). Angeleno çeşidine oda 
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koşullarında, TEA değerinin korunması bakımından OA ve SA ön plana çıkmış 

ancak PUT uygulaması da bu iki uygulamaya çok yakın değerler vermiştir. 

 

Çizelge 4.13. Angeleno erik çeşidinde muhafaza boyunca farklı uygulamaların 
TEA değeri üzerine etkileri 

 
TEA miktarı (g 100mL-1) 

Muhafaza süresi (gün) 

Yıl U 0 20 40 60 80 100 120 ort 

2
0

1
5

 

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 

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  

2
0

1
6

 

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 

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  

P
 Yıl MS U MS × U  Yıl MS U MS × U 

2015 ** ** ÖD  2016 ** ** ÖD 

Büyük harfler muhafaza süreleri, küçük italik harfler ise uygulamalar arasındaki farklılıkları göstermektedir (p<0.05). ÖD: 
Önemli değil, U: Uygulama, MS: Muhafaza süresi, K: Kontrol, SA: Salisilik asit, PUT: Putresin, OA: Oksalik asit, NO: Nitrik 
oksit, ort: Ortalamalar, **: p<0.01 

 

Çizelge 4.14. Angeleno erik çeşidinde raf ömrü sürecinde farklı uygulamaların 
TEA değeri üzerine etkileri 

 
TEA miktarı (g 100mL-1) 

Muhafaza süresi (gün) 

Yıl U 0+5 20+5 40+5 60+5 80+5 100+5 120+5 ort 

2
0

1
5

 

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 

PUT 1.31 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  

2
0

1
6

 

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  

P
 Yıl MS U MS × U  Yıl MS U MS × U 

2015 ** ** ÖD  2016 ** ** ÖD 

Büyük harfler muhafaza süreleri, küçük italik harfler ise uygulamalar arasındaki farklılıkları göstermektedir (p<0.05). ÖD: 
Önemli değil, U: Uygulama, MS: Muhafaza süresi, K: Kontrol, SA: Salisilik asit, PUT: Putresin, OA: Oksalik asit, NO: Nitrik 
oksit, ort: Ortalamalar, **: p<0.01 
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Black Diamond çeşidinde, 100 günlük soğukta muhafazadan sonra +5 gün oda 

koşullarında depolama sırasında, TEA değerlerinde (g 100mL-1) meydana gelen 

değişimler Çizelge 4.15 ve 4.16’da sunulmuştur.  

 

Soğukta muhafazada denemenin ilk ve ikinci yılında farklı uygulamaların ve 

muhafaza süresinin Black Diamond meyvelerinin TEA değerleri üzerine etkisi 

istatistik olarak önemli (p<0.05) olmuştur. Denemenin ilk yılında, Angeleno 

çeşidine benzer şekilde Black Diamond çeşidinde de soğukta muhafaza boyunca 

TEA değerleri başlangıca (1.39 g 100mL-1) göre düşmüştür. Başlangıca göre en 

fazla asitlik kaybı, 100. gün sonunda,  K (0.71 g 100mL-1) uygulamasında olurken, 

en az kayıp SA (1.15 g 100mL-1) uygulamasından elde edilmiştir. İkinci yılda da 

birinci yılla paralel sonuçlar saptanmış, en az kayıp SA (0.65 g 100mL-1) 

uygulamasında olurken, ez fazla kayıp K (0.46 g 100mL-1) uygulamasında 

bulunmuştur (Çizelge 4.15). İkinci yıldaki asitlik kayıplarının birinci yıldaki 

kayıplara göre daha fazla olmasını derim anındaki meyve olgunluk durumlarının 

kısmen farklı olmasıyla açıklayabiliriz.  

 

Çizelge 4.15. Black Diamond erik çeşidinde muhafaza boyunca farklı 
uygulamaların TEA değeri üzerine etkileri 

 
TEA miktarı (g 100mL-1) 

Muhafaza süresi (gün) 
Yıl U 0 20 40 60 80 100 ort 

2
0

1
5

 

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 
PUT 1.39 1.29 1.07 0.99 1.09 0.92 1.12ab 
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  

2
0

1
6

 

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 
OA 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  

P
 Yıl MS U MS × U Yıl MS U MS × U 

2015 ** ** ÖD 2016 ** ** ÖD 
Büyük harfler muhafaza süreleri, küçük italik harfler ise uygulamalar arasındaki farklılıkları göstermektedir (p<0.05). ÖD: 
Önemli değil, U: Uygulama, MS: Muhafaza süresi, K: Kontrol, SA: Salisilik asit, PUT: Putresin, OA: Oksalik asit, NO: Nitrik 
oksit, ort: Ortalamalar, **: p<0.01 
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Oda koşullarında ilk yıl muhafaza süreleri ile uygulamaların etkisi önemli olmuş, 

ikinci yıl ise muhafaza süreleri, uygulamalar ve muhafaza süresi×uygulama 

interaksiyonu etkisi istatistik olarak önemli (p<0.05) bulunmuştur. Oda 

koşullarında da soğukta muhafaza benzer sonuçlar elde edilmiş asitliğin 

korunması bakımından her iki yılda da SA uygulaması ön plana çıkmış, bu 

uygulamayı PUT ve OA uygulamaları takip etmiştir. Birinci yıl 100+5 günlük 

periyot sonunda TEA değerleri K’da 0.73 g 100mL-1, NO’da 0.85 g 100mL-1, OA’da 

0.96 g 100mL-1, PUT’ta 0.97 g 100mL-1 ve SA’da 1.01 g 100mL-1 olarak 

ölçülmüştür. İkinci yılda ise bu değerler aynı sırayla 0.34 g 100mL-1, 0.37 g 

100mL-1, 0.37 g 100mL-1, 0.42 g 100mL-1 ve 0.45 g 100mL-1 olarak bulunmuştur 

(Çizelge 4.16). 

 

Çizelge 4.16. Black Diamond erik çeşidinde raf ömrü sürecinde farklı 
uygulamaların TEA değeri üzerine etkileri 

 
TEA miktarı (g 100mL-1) 

Muhafaza süresi (gün) 

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

2
0

1
5

 

K 1.27 1.02 0.94 0.76 0.69 0.73 0.90b 

SA 1.29 1.31 1.06 0.94 0.91 1.01 1.09a 

PUT 1.29 1.28 0.99 0.90 0.88 0.97 1.05a 

OA 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  

2
0

1
6

 

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 

OA 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  

P
 Yıl MS U MS × U Yıl MS U MS × U 

2015 ** ** ÖD 2016 ** ** ** 
Büyük harfler muhafaza süreleri, küçük harfler de muhafaza süresi×uygulama interaksiyonu arasındaki farklılıkları 
göstermektedir (p<0.05). ÖD: Önemli değil, U: Uygulama, MS: Muhafaza süresi, K: Kontrol, SA: Salisilik asit, PUT: Putresin, 
OA: Oksalik asit, NO: Nitrik oksit, ort: Ortalamalar, **: p<0.01  

 

Organik asit bakımından oldukça zengin olan taze meyvelerde, metabolik 

faaliyetlerin devam edebilmesi için organik asitlerin parçalandığı (yıkıldığı) ve 

olgunlaşma ile birlikte azaldığı bilinmektedir. Ayrıca organik asitlerin şekerlere 

dönüşerek solunumda kullanıldıkları da belirtilmektedir (Kader, 2002; Duan vd., 

2011). Bu durumda TEA değerlerinin uzayan muhafaza süresince azalmış olması 

beklenen bir durumdur. Nitekim çalışmamızda her iki çeşit ve yılda da, hem 
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soğukta muhafaza hem de oda koşullarında TEA değerlerindeki değişim 

bakımından benzer bulgular elde edilmiştir. Salvador vd. (2003) Black Amber 

çeşidiyle, Cantin vd. (2008) Friar, Bayındır (2011) Angeleno ve Singh ve Singh 

(2013)’in Black Amber erik çeşitlerinde benzer sonuçlar bulmuşlardır.  

 

Erikler organik asit ve şekerler bakımından zengin olup, malik asit toplam asitler 

arasında en yüksek oranda bulunan asittir (Usenik vd., 2008). Çalışmada her iki 

çeşitte de muhafaza süresince asitliğin korunması bakımından en iyi sonuçlar SA 

uygulamasından elde edilmiştir. SA’nın asitlik üzerine olan etkisi, solunum hızını 

daha iyi baskılamasıyla açıklanabilir. Çünkü derim sonrası solunum hızında 

meydana gelen değişimler büyük oranda etilen mekanizmasına bağlı olup, 

solunum hızıyla aralarında doğrusal ilişki bulunduğu bilinmektedir (Sabır vd., 

2013). Nitekim SA’nın dışarıdan uygulanarak doğrudan hücrelere girip (Özeker, 

2005), bitki büyüme ve gelişmesinde bir çok metabolik  olaya etki ettiği (Zhang 

vd., 2003b), olgunlaşma ile birlikte artan etilen üretimini azalttığı (Asghari ve 

Aghdam, 2010), dolayısıyla içsel etilen üretimi ile birlikte azalma eğiliminde olan 

asitlik değerini de koruduğu belirtilmiştir (Bal ve Çelik, 2010). Çalışmada etilen 

üretim miktarı ve solunum hızı değerleri de bu durumu destekler niteliktedir 

(Çizelge A.1, A.2, A.3 ve A.4). Davarynejad vd. (2013) eriklerdeki çalışmalarında 

asitliğin korunması bakımından benzer sonuçlar elde etmilerdir.  

 

Denemede TEA miktarının korunması bakımından SA’dan sonra en etkili 

uygulamalar OA ve PUT olmuştur. OA ve PUT’un bu etkiyi SA’ya benzer şekilde 

yaptığı düşünülmektedir. Poliaminlerden biri olan PUT’un ACC sentaz 

biyosentezini baskılayarak olgunlaşmadan sorumlu olan etilen üretimini 

geciktirdiği (Bouchereau vd., 1999) ve olgunlaşmanın geciktirilmesiyle bağlantılı 

olan asitlik ve sertlik kaybı gibi olayları da geciktirdiği rapor edilmiştir (Khan vd., 

2007; Bayındır vd., 2011). Doğal bir organik asit olan OA’nında benzer şekilde 

etilen mekanizması üzerinden dolaylı olarak meyve asitliğini koruduğunu 

söyleyebiliriz. Benzer şekilde Zheng vd. (2007a), Zill mango çeşidine OA 

uygulayarak yürüttükleri çalışmalarında, OA’nın etilen üretimi üzerine etki 

ederek dolaylı yoldan meyve kalite özelliklerini korumada etkili olabileceğini 

rapor etmişlerdir.  
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4.5. Etilen Üretim Miktarı 

 

Soğukta muhafaza ve raf ömrü sürecinde derim sonrası farklı uygulamaların 

Angeleno erik çeşidinin etilen üretim miktarı (µLC2H4 kg-1s-1) üzerine etkileri 

Çizelge 4.17 ve 4.18’de sunulmuştur.  

 

İlk deneme yılında soğukta muhafaza ve oda koşullarında uygulamaların ve 

muhafaza süresinin etilen üretim miktarı üzerine etkisi istatistik olarak önemli 

bulunmuştur. İkinci deneme yılında ise soğukta muhafazada, muhafaza süresi, 

uygulamalar ve muhafaza süresi×uygulama interaksiyonun etkisi önemli 

(p<0.05) olurken, oda koşullarında muhafaza süresi ve uygulamaların etkisi 

önemli (p<0.05) bulunmuştur. Angeleno çeşidinde etilen üretim miktarı uzayan 

muhafaza süresine paralel olarak her iki yılda da, soğukta muhafazanın 100. 

gününe kadar artmış (K uygulaması hariç), muhafaza sonu olan 120. günde ise 

bütün uygulamalarda kısmen azalmıştır. Bu kısmen azalışı, bu aşamada etilene 

duyarlılığı azalan meyvenin daha az etilen üretimiyle olgunlaşma olaylarını 

sürdürebilmesiyle açıklayabiliriz. İlk deneme yılı başlangıcında soğukta 

muhafazada 0.50 µL kg-1s-1 olan etilen üretim miktarı, muhafaza sonunda 1.70-

1.98 µL kg-1s-1 arasında değerler almıştır. İlk yıl genel uygulama ortalamaları 

dikkate alındığında en yüksek etilen değeri 2.15 µLC2H4 kg-1s-1 ile K grubundan 

elde edilirken, bunu sırasıyla NO (1.71 µLC2H4 kg-1s-1), OA (1.69 µLC2H4 kg-1s-1), 

PUT (1.58 µLC2H4 kg-1s-1) ve SA (1.40 µLC2H4 kg-1s-1) takip etmiştir. İkinci yılda 

ise başlangıçta 0.17 µL kg-1s-1 olan etilen değeri, 120 gün sonunda 0.73-0.84 µL 

kg-1s-1 arasında ölçülmüştür. İkinci yılda da genel ortalamalar incelendiğinde en 

yüksek değer (0.91 µLC2H4 kg-1s-1) K uygulamasında ölçülürken, bunu sırasıyla 

NO (0.65 µLC2H4 kg-1s-1), OA (0.54 µLC2H4 kg-1s-1), PUT (0.53 µLC2H4 kg-1s-1) ve 

SA (0.50 µLC2H4 kg-1s-1) izlemiştir (Çizelge 4.17). Her iki yılda da soğukta 

muhafazada etilen üretiminin baskılanması bakımından SA ve PUT uygulamaları 

en etkili uygulamalar olmuştur. 
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Çizelge 4.17. Angeleno erik çeşidinde soğukta muhafaza boyunca farklı 
uygulamaların etilen üretim miktarları üzerine etkileri 

 
Etilen üretim miktarı (µL C2H4 kg-1s-1) 

Muhafaza süresi (gün) 

Yıl U 0 20 40 60 80 100 120 ort 

2
0

1
5

 

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 

PUT 0.50 0.60 1.71 1.86 2.32 2.32 1.74 1.58b 

OA 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  

2
0

1
6

 

K 0.17g 0.35d-g 0.69c-g 0.84c-e 1.88a 1.64a 0.83c-e 0.91 

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 

OA 0.17g 0.18g 0.46c-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  

P
 Yıl MS U MS × U  Yıl MS U MS × U 

2015 ** ** ÖD  2016 ** ** ** 
Büyük harfler muhafaza süreleri, küçük italik harfler uygulamalar ve küçük harfler de muhafaza süresi×uygulama 
interaksiyonu arasındaki farklılıkları göstermektedir  (p<0.05). ÖD: Önemli değil, U: Uygulama, MS: Muhafaza süresi, K: 
Kontrol, SA: Salisilik asit, PUT: Putresin, OA: Oksalik asit, NO: Nitrik oksit, ort: Ortalamalar, **: p<0.01 

 

Çizelge 4.18. Angeleno erik çeşidinde raf ömrü sürecinde farklı uygulamaların 
etilen üretim miktarı üzerine etkileri  

 
Etilen üretim miktarı (µL kg-1s-1) 

Muhafaza süresi (gün) 
Yıl U 0+5 20+5 40+5 60+5 80+5 100+5 120+5 ort 

2
0

1
5

 

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 
OA 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  

2
0

1
6

 

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 
OA 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  

P
 Yıl MS U MS × U  Yıl MS U MS × U 

2015 ** ** ÖD  2016 ** ** ÖD 
Büyük harfler muhafaza süreleri, küçük italik harfler ise uygulamalar arasındaki farklılıkları göstermektedir (p<0.05). ÖD: 
Önemli değil, U: Uygulama, MS: Muhafaza süresi, K: Kontrol, SA: Salisilik asit, PUT: Putresin, OA: Oksalik asit, NO: Nitrik 
oksit, ort: Ortalamalar, **: p<0.01 

 

Soğukta muhafazadan sonra +5 günlük oda koşullarında, etilen üretimi her iki 

deneme yılında da başlangıç değerlerine göre 100+5. güne kadar sürekli artmış, 

120+5. günde ise azalmıştır. Oda koşullarında sıcaklık artışı ile birlikte olgunluk 

oranı da hızlı bir ivme kazanmış ve soğukta muhafazaya oranla oda koşullarında 
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etilen üretim miktarı daha yüksek olmuştur. Genel uygulama ortalamaları 

incelendiğinde her iki yılda da en yüksek (I. yıl 6.40 µLC2H4 kg-1s-1 - II. yıl 2.66 µL 

kg-1s-1) etilen değeri K uygulamasından elde edilmiştir. En düşük etilen değerleri 

(I. yıl 3.99 µLC2H4 kg-1s-1 - II. yıl 1.46 µLC2H4 kg-1s-1) ise soğukta muhafazaya 

benzer şekilde SA uygulamasında saptanmıştır (Çizelge 4.18). SA 

uygulamasından sonra etilenin baskılanması açısından en iyi uygulama PUT 

olmuştur. 

 

Black Diamond çeşidinde K, SA, PUT, OA ve NO uygulamalarının soğukta 

muhafaza ve oda koşulları boyunca etilen üretim miktarı (µLC2H4 kg-1s-1) üzerine 

etkileri değişimler Çizelge 4.19 ve 4.20’te sunulmuştur.  

 

Soğukta muhafaza boyunca uygulamaların ve muhafaza süresinin etkisi Black 

Diamond çeşidinde istatistik olarak önemli (p<0.05) olmuştur. Black Diamond 

çeşidinde soğukta muhafaza boyunca etilen üretimi, Angeleno çeşidinin aksine 

düzenli olarak artmıştır. Son dönemde Angeleno çeşidinde görülen kısmen 

azalmanın bu çeşitte görülmemesi meyvelerin farklı çeşide ait olması ve olgunluk 

durumu ile ilgili olduğu düşünülmektedir. Her iki deneme yılında da genel 

uygulama ortalamalarına bakıldığında, en yüksek etilen üretimi K (I. yıl 0.94 

µLC2H4 kg-1s-1- II. yıl 0.82 µLC2H4 kg-1s-1) uygulamasında ölçülmüş en düşük 

değerler ise SA (I. yıl 0.65 µLC2H4 kg-1s-1-II. yıl 0.53 µLC2H4 kg-1s-1) uygulamasında 

saptanmıştır. SA uygulamasını her iki yılda da PUT uygulaması takip etmiştir  

(Çizelge 4.19). 

 

Oda koşullarında, Black Diamond çeşidinin etilen üretimi üzerine, ilk yıl 

uygulamaların ve muhafaza süresinin etkisi istatistik olarak önemli olurken, 

ikinci yıl uygulamaların, muhafaza süresinin ve muhafaza süresi×uygulama 

interaksiyonun etkisi önemli (p<0.05) olmuştur. Soğukta muhafaza gibi oda 

koşullarında muhafaza sürecinde sürekli artışlar olmamış, etilen üretim 

miktarında dalgalanmalar saptanmıştır. Düzenli bir artış olmasa da başlangıç 

değerlerine göre bütün uygulamalarda etilen üretim miktarı muhafaza sonunda 

artmış ve bütün uygulamalar K grubuna göre etilen üretimini oda koşullarında da 

baskılamıştır (Çizelge 4.20). Ancak uygulamaların etilen üretim miktarı üzerine 
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etkileri oda koşullarında soğuk koşullarda olduğu kadar net ortaya çıkmamıştır. 

Yine de SA ve PUT uygulamalarının etilen üretimini sınırlandırmada diğer 

uygulamalara oranla daha etkili olduğu söylenebilir. 

 

Çizelge 4.19. Black Diamond erik çeşidinde soğukta muhafaza boyunca farklı 
uygulamaların etilen üretim miktarı üzerine etkileri  

 
Etilen üretim miktarı (µLC2H4 kg-1s-1) 

Muhafaza süresi (gün) 

Yıl U 0 20 40 60 80 100 ort 

2
0

1
5

 

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 

PUT 0.46 0.50 0.60 0.49 0.84 1.22 0.68bc 

OA 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  

2
0

1
6

 

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 

PUT 0.55 0.45 0.47 0.67 0.79 0.89 0.64ab 

OA 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  

P
 Yıl MS U MS × U Yıl MS U MS × U 

2015 ** ** ÖD 2016 ** * ÖD 

Büyük harfler muhafaza süreleri, küçük italik harfler ise uygulamalar arasındaki farklılıkları göstermektedir (p<0.05). ÖD: 
Önemli değil, U: Uygulama, MS: Muhafaza süresi, K: Kontrol, SA: Salisilik asit, PUT: Putresin, OA: Oksalik asit, NO: Nitrik 
oksit, ort: Ortalamalar, *: p<0.05, **: p<0.01 

 

 Çizelge 4.20. Black Diamond erik çeşidinde raf ömrü sürecinde farklı 
uygulamaların etilen üretim miktarı üzerine etkileri  

 
Etilen üretim miktarı (µL C2H4 kg-1s-1) 

Muhafaza süresi (gün) 

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

2
0

1
5

 

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 

PUT 0.57 0.85 0.87 0.94 1.03 1.57 0.97b 

OA 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  

2
0

1
6

 

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 

OA 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  

P
 Yıl MS U MS × U Yıl MS U MS × U 

2015 ** ** ÖD 2016 ** ** ÖD 

Büyük harfler muhafaza süreleri, küçük italik harfler uygulamalar ve küçük harfler de muhafaza süresi×uygulama 
interaksiyonu arasındaki farklılıkları göstermektedir  (p<0.05). ÖD: Önemli değil, U: Uygulama, MS: Muhafaza süresi, K: 
Kontrol, SA: Salisilik asit, PUT: Putresin, OA: Oksalik asit, NO: Nitrik oksit, ort: Ortalamalar, **: p<0.01 
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Etilen düşük konsantrayonlarda bile meyve olgunlaşmasına etki edebilen doğal 

bir olgunlaşma hormondur. Eriklerde etilen biyosentezinin engellenmesi ya da 

yavaşlatılması, olgunlaşmanın geciktirilmesi ve derim sonrası ömrün uzatılması 

için en mantıklı yol olarak düşünülmektedir (Singh ve Khan, 2010). Denemede 

soğukta muhafaza ve raf ömrü sürecinde eriklerin etilen üretiminde artış ve 

azalış şeklinde değişimler meydana gelmiştir. Khan vd. (2009) Tegan Blue, Erbaş 

ve Koyuncu (2016) Angeleno ve Kumar vd. (2018) Santa Rosa çeşitleri ile 

yürüttükleri çalışmalarda paralel bulgular elde etmişlerdir.  

 

Her iki çeşidinde etilen sentezinin engellenmesi ya da azaltılması bakımından en 

iyi uygulamalar SA ve PUT uygulaması olmuştur. Bu uygulamaları OA uygulaması 

takip etmiş hatta bazen PUT uygulamasına çok yakın değerler vermiştir (Çizelge 

4.17, 4.18, 4.19 ve 4.20). SA’nın eriklerde etilen üretimini baskılayarak 

olgunlaşma, yaşlanma ve bozulmalarla ilgili metabolik faaliyetleri yavaşlattığı 

bilinmektedir. Farklı meyve türleri ile yapılmış çalışmalarda da SA’nın etilenin 

öncül moleküllerinin etilene dönüşümünü engellediği (Asghari ve Aghdam, 

2010), etilen hareketi ya da aktivitesini yavaşlatmada etkili olduğu (Srivastava ve 

Dwivedi, 2000) ve etilen ile pozitif ilişki içerisinde olan LOX aktivitesini azaltarak 

etilen üretimini sınırlandırdığı (Zhang vd., 2003b) rapor edilmiştir. Luo vd. 

(2011) Qingnai erik çeşidine derim sonrası uyguladıkları SA’nın etilen üretimini 

baskılamada etkili olduğunu bildirmişlerdir. SA’nın etilen üretimini baskıladığına 

dair bulgular, çilekte (Babalar vd., 2007), elmada (Shirzadeh ve Kazemi, 2012), 

mangoda (Barman ve Asrey, 2014) ve kayısıda (Erbaş vd., 2015) saptanmıştır.  

 

PUT uygulamasının da, SA uygulamasında olduğu gibi etilen üretimini 

olgunlaşma metabolizmasıyla ilişkili olarak yavaşlattığı düşünülmektedir. 

Nitekim poliaminlerden biri olan PUT’un etilen üretimi için gerekli olan SAM’i 

etilen ile ortak kullanmalarından dolayı ve ACC’nin biyosentezini azaltarak etilen 

üretimini engellediği bildirilmiştir (Bouchereau vd., 1999). Çalışmada etilen 

üretimi ile elde edilen bulgular Serrano vd. (2003), Khan vd. (2007), Khan vd. 

(2008) ve Bayındır (2011)’nın farklı erik çeşitleri ile yaptıkları çalışmalarda 

uyum içerisindedir. 
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OA ve NO uygulamaları da K uygulamasına göre etilen üretim miktarını 

baskılamışlardır. Özellikle OA denemede kullanılan çeşitlerin etilen üretimini 

baskılamada NO uygulamasına göre daha etkili olmuştur. OA’nın bu etkiyi 

solunum ve metabolizma hızıyla bağlantılı olarak azalttığı bilinmektedir (Wu vd., 

2011; Jin vd., 2014). NO’nun ise etilen üzerine etkisinin solunum hızı üzerinden 

yaptığı, olgunlaşma ve yaşlanma karşıtı olarak görev yaptığı farklı meyve 

türlerinde yapılan çalışmalarda bildirilmiştir (Sharma ve Sharma, 2014; Sharma 

ve Sharma, 2016). Ancak hem OA’nın hem de NO’nun etilen biyosentezi üzerine 

etkisi farklı tür hatta çeşit bazında araştırılması gerektiği düşünülmektedir.  

 

4.6. Solunum Hızı 

 

Soğukta muhafaza ve raf ömrü sürecinde, Angeleno erik çeşidinde meydana gelen 

solunum hızı (mLCO2 kg-1s-1) değişimleri Çizelge 4.21 ve 4.22’de gösterilmiştir.  

 

Soğukta muhafazanın ilk yılında uygulamalar ve muhafaza sürelerinin 

etkisiönemli olurken, ikinci yıl uygulamalar, muhafaza süreleri ve muhafaza 

süresi×uygulama interaksiyonunun Angeleno çeşidinde solunum hızı üzerine 

etkileri önemli (p<0.05) bulunmuştur. Soğukta muhafazada ilk yılda, başlangıçta 

yüksek (10.86 mLCO2 kg-1s-1) olan solunum hızı değerleri, 20. günde bütün 

uygulamalarda azalmış (5.21 (K)-3.78 (SA) mLCO2 kg-1s-1 arasında), sonra 

uygulamalara göre değişmekle birlikte 80. veya 100. güne kadar tekrar artmış ve 

muhafaza sonu olan 120. günde ise tekrar azalmıştır. İkinci yılda da ilk yılda 

benzer bir eğilim olmuş, başlangıçta 8.55 mLCO2 kg-1s-1 olan değer, 20. günde 

bütün uygulamalarda düşmüş (3.69 (K)-1.59 (SA)  mLCO2 kg-1s-1 arasında), daha 

sonra artma eğilimine geçmiş ve muhafaza sonunda tekrar düşmüştür (Çizelge 

4.21). Her iki yılda da muhafazanın 20. gününde görülen solunum hızındaki ani 

azalışı, başlangıçta araziden getirilen meyvelerin, arazi koşullarından dolayı 

solunum hızları yüksek olduğu için MAP ve soğukta muhafaza etkisiyle 

solunumlarının düşmesi ya da baskılanması şeklinde açıklayabiliriz. Bütün 

uygulamalar K uygulamasına kıyasla solunum hızını azaltmıştır. Uygulamalara 

göre solunum hızı ortalamaları incelendiğinde, solunumun baskılanması 

açısından en iyi uygulama her iki yılda da SA (I. yıl 4.77 mLCO2 kg-1s-1 – II. yıl 3.23 
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mLCO2 kg-1s-1) uygulaması olmuştur. SA uygulamasını PUT (I. yıl 5.18 mLCO2 kg-

1s-1 – II. yıl 3.40 mLCO2 kg-1s-1) ve OA (I. yıl 5.26 mLCO2 kg-1s-1– II. yıl 3.40 mLCO2 

kg-1s-1) uygulamaları takip etmiştir (Çizelge 4.21). 

 

Çizelge 4.21. Angeleno erik çeşidinde soğukta muhafaza boyunca farklı 
uygulamaların solunum hızı değeri üzerine etkileri  

 
Solunum hızı miktarı (mLCO2 kg-1s-1) 

Muhafaza süresi (gün) 

Yıl U 0 20 40 60 80 100 120 ort 

2
0

1
5

 

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 

PUT 10.86 3.93 3.68 4.27 4.62 4.97 3.94 5.18bc 

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  

2
0

1
6

 

K 8.55a 3.69b-e 5.21b 4.03bc 3.45c-f 3.56c-f 3.19c-g 4.52 

SA 8.55a 1.59g 2.56c-g 2.59c-g 3.09c-g 2.22e-g 2.02fg 3.23 

PUT 8.55a 1.99fg 2.97c-g 2.89c-g 3.29c-f 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 3.23c-f 3.12c-g 3.86b-d 2.89c-g 2.38d-g 2.23e-g 3.75 

ort 8.55 2.53 3.24 3.20 3.19 2.58 2.34  

P
 Yıl MS U MS × U  Yıl MS U MS × U 

2015 ** ** ÖD  2016 ** ** ** 
Büyük harfler muhafaza süreleri, küçük italik harfler uygulamalar ve küçük harfler de muhafaza süresi×uygulama 
interaksiyonu arasındaki farklılıkları göstermektedir  (p<0.05). ÖD: Önemli değil, U: Uygulama, MS: Muhafaza süresi, K: 
Kontrol, SA: Salisilik asit, PUT: Putresin, OA: Oksalik asit, NO: Nitrik oksit, ort: Ortalamalar, **: p<0.01 

 

Angeleno çeşidinin oda koşullarında ise solunum hızı değerlerinde dalgalanmalar 

olsa da genellikle artışlar saptanmıştır. Oda koşullarındaki solunum hızı artışları 

soğukta muhafazadan daha fazla olmuştur. Artışların fazla olmasını oda 

koşullarındaki sıcaklığın fazla olması ve eriklerin MAP koşullarından (düşük 

oksijen yüksek karbondioksit) çıkartılması ile açıklayabiliriz. Denemenin iki 

yılında da, 120+5 günlük periyot sonunda genel uygulama ortalamaları 

incelendiğinde SA uygulaması solunum hızının yavaşlatılması bakımından en iyi 

uygulama (I. yıl 5.17 mLCO2 kg-1s-1–II. yıl 5.37 mLCO2 kg-1s-1) olurken, K grubunda 

en yüksek (I. yıl 7.67 mLCO2 kg-1s-1–II. yıl 7.04 mLCO2 kg-1s-1) solunum hızı 

değerleri ölçülmüştür. Oda koşullarının her iki yılında da uygulamaların, 

muhafaza süresinin ve muhafaza süresi×uygulama interaksiyonunun Angeleno 

çeşidinde solunum hızı üzerine etkileri istatistik olarak önemli (p<0.05) olmuştur  

(Çizelge 4.22).  
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Çizelge 4.22. Angeleno erik çeşidinde raf ömrü sürecinde farklı uygulamaların 
solunum hızı değeri üzerine etkileri 

 
Solunum hızı miktarı (mLCO2 kg-1s-1) 

Muhafaza süresi (gün) 

Yıl U 0+5 20+5 40+5 60+5 80+5 100+5 120+5 ort 

2
0

1
5

 

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 4.61e-g 5.78d-g 6.60b-e 6.03c-g 5.97c-g 5.67 

OA 4.45e-g 4.70e-g 4.51e-g 5.45d-g 6.34b-f 6.38b-f 5.90c-g 5.39 

NO 4.24fg 4.64e-g 4.78e-g 5.33d-g 5.54d-g 5.48d-g 4.72e-g 4.96 

ort 4.90 5.09 5.35 6.35 6.64 6.49 5.58  

2
0

1
6

 

K 4.75j-m 4.75j-m 8.86a 8.84a 8.37ab 7.39a-e 6.34d-ı 7.04 

SA 4.82ı-m 4.51lm 5.78f-m 6.89b-g 5.51g-m 5.59g-m 4.47m 5.37 

PUT 4.56k-m 4.68j-m 6.55c-h 7.32a-f 5.66g-m 5.96e-m 4.76j-m 5.64 

OA 4.65j-m 4.89ı-m 5.06h-m 7.91a-c 6.04e-l 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  

P
 Yıl MS U MS × U  Yıl MS U MS × U 

2015 ** ** **  2016 ** ** ** 
Küçük harfler muhafaza süresi × uygulama interaksiyonu arasındaki farklılıkları göstermektedir  (p<0.05). U: Uygulama, 
MS: Muhafaza süresi, K: Kontrol, SA: Salisilik asit, PUT: Putresin, OA: Oksalik asit, NO: Nitrik oksit, ort: Ortalamalar , **: 
p<0.01 

 

Black Diamond çeşidinde solunum hızı (mLCO2 kg-1s-1) üzerine derim sonrası 

farklı uygulamaların etkisi soğukta muhafaza ve oda koşulları boyunca Çizelge 

4.23 ve 4.24’de verilmiştir.  

 

Soğukta muhafazada her iki yılda da uygulamaların ve muhafaza süresinin 

solunum hızı üzerine etkisi önemli (p<0.05) olmuştur. Denemede Black Diamond 

çeşidinin solunum hızı değerlerinin Angeleno çeşidine göre yüksek olduğunu 

söyleyebiliriz. Ancak soğukta muhafaza boyunca solunum hızı değişimi Angeleno 

çeşidine benzer olmuştur. Her iki yılda da başlangıçta yüksek olan solunum hızı 

değerleri (I. yıl 15.38 mLCO2 kg-1s-1–II. yıl 19.61 mLCO2 kg-1s-1), muhafazanın 20. 

gününde azalmıştır (I. yıl 9.36-10.99 mLCO2 kg-1s-1 arasında, II. yıl 10.88-14.37 

mLCO2 kg-1s-1 arasında). Soğukta muhafazanın ilerleyen günlerinde 

(uygulamalara göre değişmiş) tekrar bir artış olmuş ancak muhafaza sonunda 

solunum hızı değerleri tekrar azalmıştır. 100 gün sonunda genel uygulama 

ortalamaları dikkate alındığında en yüksek değer (12.80 mLCO2 kg-1s-1) K 

uygulamasından saptanırken, en düşük değer (10.66 mLCO2 kg-1s-1) SA 

uygulamasından elde edilmiştir. II deneme yılında da I. yıl solunum verilerine 



84 
 

benzer bulgular elde edilmiştir (K’da en yüksek 14.10 mLCO2 kg-1s-1, SA 

uygulamasında en düşük 12.30 mLCO2 kg-1s-1). 

 

Black Diamond çeşidinde oda koşullarının ilk yılında da uygulamaların, muhafaza 

süreleri ve muhafaza süresi×uygulama interaksiyonun etkisi önemli (p<0.05) 

bulunurken, ikinci yıl muhafaza süresi ve uygulamaların etkisi önemli (p<0.05) 

bulunmuştur  (Çizelge 4.24). Black Diamond çeşidinin solunum hızının, Angeleno 

çeşidinde olduğu gibi, oda koşullarında daha yüksek olduğu gözlemlenmiştir. 

Nitekim Erkan ve Pekmezci (1997), artan ortam sıcaklığının tüm biyokimyasal 

reaksiyonlar gibi solunumu da hızlandırdığını belirtmişlerdir. Diğer çeşitte 

olduğu gibi, bu çeşitte de raf ömrü sürecinde solunum hızı değerlerinde muhafaza 

periyodu boyunca dalgalanmalar saptanmıştır. Ancak her iki yılda da 

uygulamalara göre değişmeksizin 60+5 günlük periyot sonunda solunum hızında 

azalmalar gözlemlenmiştir. Özellikle 100+5 günlük muhafaza sonunda solunum 

hızı değerleri başlangıç değerlerine göre önemli ölçüde azalmıştır (Çizelge 4.24). 

Bu azalışı ürünlerin aşırı olgunlaşması ile birlikte metabolik faaliyetlerinin 

azalması ve bununla bağlantılı olarak solunum hızlarının da yavaşlamasıyla 

açıklayabiliriz.  

 

Çizelge 4.23. Black Diamond erik çeşidinde soğukta muhafaza boyunca farklı 
uygulamaların solunum hızı değeri üzerine etkileri  

 
Solunum hızı miktarı (mLCO2 kg-1s-1) 

Muhafaza süresi (gün) 

Yıl U 0 20 40 60 80 100 ort 

2
0

1
5

 

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 

PUT 15.38 9.69 10.68 11.22 10.52 9.30 11.13ab 

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  

2
0

1
6

 

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 

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  

P
 Yıl MS U MS × U Yıl MS U MS × U 

2015 ** * ÖD 2016 ** ** ÖD 
Büyük harfler muhafaza süreleri, küçük italik harfler ise uygulamalar arasındaki farklılıkları göstermektedir (p<0.05). ÖD: 
Önemli değil, U: Uygulama, MS: Muhafaza süresi, 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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Çizelge 4.24. Black Diamond erik çeşidinde raf ömrü sürecinde farklı 
uygulamaların solunum hızı değeri üzerine etkileri 

 
Solunum hızı miktarı (mLCO2 kg-1s-1) 

Muhafaza süresi (gün) 

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

2
0

1
5

 

K 18.14ab 20.48a 18.36ab 17.28a-e 12.70f-ı 9.80ı 16.12 

SA 16.65a-f 14.80b-h 16.40a-f 17.21a-e 13.55c-ı 10.32ı 14.82 

PUT 17.01a-f 16.05a-g 17.98a-c 18.48ab 13.52d-ı 11.55hı 15.77 

OA 18.45ab 18.37ab 17.42a-d 16.88a-f 13.34d-ı 11.45hı 15.98 

NO 18.15ab 18.25ab 17.20a-e 17.74a-d 12.84e-ı 11.92g-ı 16.02 

ort 17.68 17.59 17.47 17.52 13.19 11.01  

2
0

1
6

 

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 17.52c 

OA 24.63 18.15 19.21 19.32 16.91 14.25 18.74abc 

NO 24.91 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  

P
 Yıl MS U MS × U Yıl MS U MS × U 

2015 ** * * 2016 ** ** ÖD 
Büyük harfler muhafaza süreleri, küçük italik harfler uygulamalar ve küçük harfler de muhafaza süresi×uygulama 
interaksiyonu arasındaki farklılıkları göstermektedir. ÖD: Önemli değil, U: Uygulama, MS: Muhafaza süresi, 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 hızı derim sonrası ömrün 

belirlenmesinde en önemli parametrelerden biridir (Bal, 2016). Meyvelerde 

solunum hızı küçük meyve döneminde yüksekken, büyüme ve gelişmeyle birlikte 

giderek minimum seviyelere inmektedir. Bu minimum seviyeden sonra 

klimakterik meyvelerde hafif bir yükselişten sonra tekrar minimum seviyelere 

indiği belirtilmiştir (Çalhan, 2018). Meyvelerin depolanması sırasında 

olgunlaşma ve yaşlanmanın ilerlemesi, meyvelerde bozulmaların başlamasıyla 

solunum hızında tekrar artışlar olmakta ve muhafaza sonuna doğru tekrar 

azalışlar görülebilmektedir. Çalışmada da solunum hızı bakımından bu bilgilere 

benzer sonuçlar elde edilmiş ve solunum hızı değerlerinde artıştan sonra azalma 

eğilimi saptanmıştır. Benzer şekilde Khan vd. (2009), muhafaza süresince 

solunum oranının eriklerde minimum seviyelerden maksimum seviyelere 

çıktığını daha sonra aşırı olgunlaşmadan dolayı solunum oranının muhafaza 

sonlarına doğru düştüğünü bildirmişlerdir.  

 

Deneme de her iki çeşitte de solunum hızının baskılanması ya da azaltılması 

bakımından en iyi uygulamalar SA ve PUT uygulamaları olmuştur. SA’nın 

solunumun farklı aşamalarında (glikozis aşamasında, krebs döngüsünde ya da 
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solunumla ilgili enzim aktiviteleri azaltmak yolu ile) solunum aktivitesini azalttığı 

bildirilmiştir. Ancak SA’nın solunum üzerine olan bu olumlu etkinin uygulama 

dozuna bağlı olduğunu belirtilmiştir (Supapvanich ve Promyou, 2013). SA’nın 

solunum hızını azalttığı muzda (Srivastava ve Dwivedi, 2000), elmada (Mo vd., 

2008), erikte (Luo vd., 2011; Sharma ve Sharma 2016) ve armutta (Onursal vd., 

2016) yürütülen çalışmalarda rapor edilmiştir. PUT uygulamasının da SA gibi 

eriklerin metabolik faaliyetlerini baskılayarak solunum hızını yavaşlattığını 

söyleyebiliriz. PUT uygulamasının eriklerde solunum hızını azalttığına dair 

bulgular diğer araştırmacılardan (Perez-Vicente, 2002; Khan ve Singh, 2010) 

tarafından da rapor edilmiştir.  

 

4.7. Modifiye Atmosfer Poşet İçi Gaz Bileşimi 

 

Farklı uygulamaların Angeleno çeşidinin MAP içi oksijen (%) ve karbondioksit 

(%) seviyeleri üzerine etkileri Çizelge 4.25 ve 4.26’da verilmiştir.  

 

Muhafaza boyunca genellikle oksijen seviyesi azalma, karbondioksit seviyesi ise 

artma eğilimi göstermiştir. Denemenin ilk yılında uygulamaların ve muhafaza 

süresinin MAP içi oksijen ve karbondioksit seviyesi üzerine etkisi istatistik olarak 

önemli bulunurken, ikinci yıllarda ise sadece muhafaza süresinin etkisi önemli 

(p<0.05) olmuştur. Her iki yılda da Angeleno çeşidinde, ilerleyen muhafaza 

periyodu ve artan solunum hızına paralel olarak MAP içindeki oksijen seviyesi 

azalmış karbondioksit seviyesi de artmıştır. En belirgin azalış (oksijen) ve artış 

(karbondioksit) her iki yılda da K uygulamasından elde edilmiştir.  120 günlük 

periyot sonunda genel uygulama ortalamaları incelendiğinde, poşet içindeki en 

yüksek oksijen seviyesi, her iki yılda da SA (I. yıl %17.65-II. yıl %17.20) ve PUT 

(I. yıl %17.39-II. yıl %17.12) uygulamasından elde edilmiş, bunu OA (I. yıl 

%17.52-II. yıl %17.06) uygulaması takip etmiştir (Çizelge 4.25). Karbondioksit 

seviyesinde de bu durumun tam tersi gerçekleşmiş en düşük PUT (I. yıl %2.56- II. 

yıl %2.70) ve SA (I. yıl %2.66-II. yıl %2.66) uygulamalarında ölçülmüş, bunu OA 

(I. yıl %2.81- II. yıl %2.79) uygulaması takip etmiştir (Çizelge 4.26). Denemede 

MAP içindeki oksijen ve karbondioksit seviyelerindeki artış ve azalışlar solunum 

hızı değerleri ile uyumlu gözükmektedir (Çizelge 4.21).  
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Çizelge 4.25. Angeleno erik çeşidinde soğukta muhafaza boyunca farklı 
uygulamaların MAP içi oksijen seviyesi üzerine etkileri  

 
MAP içi oksijen seviyesi (%) 

Muhafaza süresi (gün) 

Yıl U 0 20 40 60 80 100 120 ort 

2
0

1
5

 

K 20.95 17.87 17.10 16.13 16.30 14.53 13.07 16.56c 

SA 20.95 19.07 17.43 17.30 17.90 17.23 13.67 17.65a 

PUT 20.95 19.43 16.27 16.43 18.70 15.57 14.40 17.39ab 

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 15.91C 13.77D  

2
0

1
6

 

K 20.95 17.23 16.63 16.23 16.90 14.93 12.67 16.51ÖD 

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 

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  

P
 Yıl MS U MS × U  Yıl MS U MS × U 

2015 ** * ÖD  2016 ** ÖD ÖD 
Büyük harfler muhafaza süreleri, küçük italik harfler uygulamalar arasındaki farklılıkları göstermektedir  (p<0.05). ÖD: 
Önemli değil, U: Uygulama, MS: Muhafaza süresi, K: Kontrol, SA: Salisilik asit, PUT: Putresin, OA: Oksalik asit, NO: Nitrik 
oksit, ort: Ortalamalar, *: p<0.05, **: p<0.01 

 

Çizelge 4.26. Angeleno erik çeşidinde soğukta muhafaza boyunca farklı  
uygulamaların MAP içi karbondioksit seviyesi üzerine etkileri 

 
MAP içi karbondioksit seviyesi (%) 

Muhafaza süresi (gün) 

Yıl U 0 20 40 60 80 100 120 ort 

2
0

1
5

 

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 

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  

2
0

1
6

 

K 0.03 1.47 3.43 4.00 4.40 4.03 5.47 3.26 ÖD 

SA 0.03 1.43 2.67 3.83 3.73 3.47 3.43 2.66 

PUT 0.03 2.37 2.83 2.73 3.03 4.50 3.43 2.70 

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  

P
 Yıl MS U MS × U  Yıl MS U MS × U 

2015 ** ** ÖD  2016 ** ÖD ÖD 
Büyük harfler muhafaza süreleri, küçük italik harfler uygulamalar arasındaki farklılıkları göstermektedir  (p<0.05). ÖD: 
Önemli değil, U: Uygulama, MS: Muhafaza süresi, K: Kontrol, SA: Salisilik asit, PUT: Putresin, OA: Oksalik asit, NO: Nitrik 
oksit, ort: Ortalamalar, **: p<0.01 
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Farklı uygulamaların Black Diamond çeşidinin MAP içi oksijen (%) ve 

karbondioksit (%) seviyesi üzerine etkileri Çizelge 4.27 ve 4.28’de verilmiştir.  

 

Black Diamond çeşidinin MAP içi oksijen seviyesi üzerine uygulamaların ve 

muhafaza süresinin etkisi her iki deneme yılında da önemli olmuştur. 

Karbondioksit seviyesi üzerine ise ilk yıl muhafaza süresi ve uygulamaların etkisi 

istatistik olarak önemli bulunurken, ikinci yıl sadece muhafaza süresinin etkisi 

önemli (p<0.05) olmuştur.  

 

Angeleno çeşidine benzer şekilde Black Diamond çeşidinde de depolama boyunca 

MAP içi karbondioksit seviyesi artanken, oksijen seviyesi azalmıştır. Genel 

uygulama ortalamaları dikkate alındığında, ilk yıl oksijen oranları %15.54 (K) ile 

%16.89 (SA) arasında ölçülmüş, ikinci yıl ise %16.22 (K) ile %17.31 (SA) arasında 

ölçülmüştür. Karbondioksit değerleri ise ilk yıl %3.59 (SA) ile %4.16 (OA-NO) 

arasında belirlenirken, ikinci yılda %3.83 (K) ile (%3.20) arasında ölçülmüştür 

(Çizelge 4.28). Black Diamond çeşidinden elde edilen MAP içi oksijen ve 

karbondioksit seviyelerindeki değişimlerin, bu çeşidinin solunum değerleri 

(Çizelge 4.23) ile paralel olduğu ifade edilebilir. Her iki yıl ve çeşitte, MAP içi 

atmosfer bileşiminin korunması bakımından en iyi uygulamalar SA ve PUT 

olmuştur. SA ve PUT uygulamalarının MAP içindeki atmosfer bileşimlerine 

etkisini solunum hızı üzerindeki etkisine benzer şekilde yaptığı 

düşünülmektedir.  
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Çizelge 4.27. Black Diamond erik çeşidinde soğukta muhafaza boyunca farklı 
uygulamaların MAP içi oksijen seviyesi üzerine etkileri 

 
MAP içi oksijen seviyesi (%) 

Muhafaza süresi (gün) 

Yıl U 0 20 40 60 80 100 ort 

2
0

1
5

 

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 

PUT 20.95 15.90 17.63 15.93 15.13 15.57 16.85a 

OA 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  

2
0

1
6

 

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 

PUT 20.95 18.97 18.13 15.50 15.70 14.53 17.30a 

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  

P
 Yıl MS U MS × U Yıl MS U MS × U 

2015 ** ** ÖD 2016 ** * ÖD 
Büyük harfler muhafaza süreleri, küçük italik harfler uygulamalar arasındaki farklılıkları göstermektedir (p<0.05). ÖD: 
Önemli değil, U: Uygulama, MS: Muhafaza süresi, K: Kontrol, SA: Salisilik asit, PUT: Putresin, OA: Oksalik asit, NO: Nitrik 
oksit, ort: Ortalamalar, *: p<0.05, **: p<0.01 

 

Çizelge 4.28. Black Diamond erik çeşidinde soğukta muhafaza boyunca farklı 
uygulamaların MAP içi karbondioksit seviyesi üzerine etkileri  

 
MAP içi karbondioksit seviyesi (%) 

Muhafaza süresi (gün) 

Yıl U 0 20 40 60 80 100 ort 

2
0

1
5

 

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 

PUT 0.03 3.90 4.07 3.63 5.20 5.07 3.65ab 

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 4.59BC 5.52A 5.15AB  

2
0

1
6

 

K 0.03 2.93 4.27 5.17 5.60 5.00 3.83ÖD 

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 

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  

P
 Yıl MS U MS × U Yıl MS U MS × U 

2015 ** ** ÖD 2016 ** ÖD ÖD 
Büyük harfler muhafaza süreleri, küçük italik harfler uygulamalar arasındaki farklılıkları göstermektedir (p<0.05). ÖD: 
Önemli değil, U: Uygulama, MS: Muhafaza süresi, 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  

 

Farklı derim sonrası uygulamalar yapılan Angeleno erik çeşidinde, 120 gün ve 

sonrasında +5 gün oda koşullarında muhafazası sırasında kabuk rengi L*, C* ve h° 

değerlerinde meydana gelen değişimler Çizelge 4.29 ve 4.30’da sunulmuştur.  

 

Denemede soğukta muhafazanın her iki yılında da, meyve kabuk rengi L* değeri 

üzerine muhafaza sürelerinin etkisi önemli (p<0.05) olurken,  uygulamaların 

etkisi ilk yıl önemli ikinci yılda ise önemsiz olmuştur. Angeleno çeşidinde, her iki 

deneme yılında da derim zamanında yüksek (I. yıl 37.49–II. yıl 31.52) olan L* 

değeri, uzayan muhafaza süresi ile birlikte genellikle azalmıştır. Uygulamalara 

göre değişmekle birlikte özellikle 60 ya da 80. günden sonra azalışlar daha hızlı 

olmuştur. İlk yıl genel uygulama ortalamaları incelendiğinde bütün uygulamalar 

L* değerinin korunması bakımından K grubuna göre daha iyi sonuçlar vermiştir. 

İlk yıl en yüksek L* değeri ortalaması (30.93) OA uygulamasından elde edilmiş, 

bu uygulamayı sırasıyla PUT (30.92), SA (30.87), NO (29.87) ve K (28.52) 

uygulamaları takip etmiştir. İkinci yıl ise en yüksek değeri SA (28.90) uygulaması 

vermiş, OA (28.82), PUT (28.79), NO (28.43) ve K (28.15) uygulamaları bu 

uygulamayı takip etmiştir (Çizelge 4.29). L* değerinin korunması bakımından OA, 

SA ve PUT uygulamaları NO ve K grubuna göre daha iyi sonuçlar vermiştir. 

 

Her iki deneme yılında, C* değerleri L* değerlerine benzer şekilde, soğukta 

muhafaza boyunca azalmıştır. Uygulamaların ve muhafaza süresinin Angeleno 

çeşidinde soğukta muhafaza sırasında meyve kabuk rengi C* değeri değişimi 

üzerine etkisi istatistik olarak önemli (p<0.05) bulunmuştur. C* değerinde 

başlangıca göre en fazla azalış K uygulamasında olmuştur. İlk yıl başlangıçta 

24.48 olarak ölçülen değer, 120 gün sonunda 10.59’a (K), ikinci yıl ise başlangıçta 

19.66 olan değer, depolama sonunda 7.49 (K) olarak ölçülmüştür. İki deneme 

yılında da C* değerinde en az değişim SA (muhafaza sonunda I. yıl 11.27, II. yıl 

8.61) uygulamasında saptanmıştır. Bu uygulamayı PUT (muhafaza sonunda I. yıl 

10.98, II. yıl 8.10) ve OA (muhafaza sonunda I. yıl 11.07, II. yıl 7.74) uygulamaları 

takip etmiştir (Çizelge 4.29). 
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Angeleno çeşidinde meyve kabuk rengi h° değeri üzerine, muhafaza süresinin 

etkisi önemli (p<0.05) olurken, uygulamaların etkisi her iki yılda da istatistik 

olarak önemsiz olmuştur. Soğukta muhafaza boyunca h° değeri azalma 

eğiliminde olmuştur. İstatistik olarak önemli olmamasına rağmen muhafaza 

periyodu sonunda uygulamalar arasında farklılıklar tespit edilmiştir. Denemenin 

ilk yılında başlangıçta 32.38 olan değer 120 gün sonunda 19.14 (K)-22.82 (PUT) 

arasında ölçülmüştür. İkinci yılda da başlangıçta 36.13 olan değer soğukta 

muhafaza sonunda 16.13 (K)-20.41(OA) arasında değişmiştir (Çizelge 4.29). 

Genel h° değeri ortalamaları incelendiğinde, her iki yılda da OA uygulaması ön 

plana çıkarken bunu PUT ve SA uygulamaları takip etmiştir. 
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Çizelge 4.29. Angeleno erik çeşidinde soğukta muhafaza boyunca farklı 
uygulamaların meyve kabuk rengi L*, C* ve h° değeri üzerine 
etkileri  

 
 Muhafaza süresi (gün) 

Yıl Renk U 0 20 40 60 80 100 120 ort 

2
0

1
5

 

L
* 

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 

OA 37.49 33.80 31.13 30.06 27.95 28.91 27.17 30.93a 

NO 37.49 32.91 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  

C
* 

K 24.48 20.91 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 

PUT 24.48 23.29 19.87 17.65 16.55 13.14 10.98 18.00ab 

OA 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  

h
° 

K 32.38 30.38 27.34 20.32 18.75 19.65 19.14 23.99ÖD 

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 

OA 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  

2
0

1
6

 

L
* 

K 31.52 28.63 28.39 28.53 27.52 26.90 25.54 28.15ÖD 

SA 31.52 31.09 28.48 28.96 27.18 27.92 27.17 28.90 

PUT 31.52 29.61 28.87 28.66 27.67 27.65 27.52 28.79 

OA 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  

C
* 

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 

PUT 19.66 17.74 16.72 12.95 11.15 8.90 8.10 13.60a 

OA 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  

h
° 

K 36.13 35.72 37.21 33.72 27.02 25.65 16.13 30.23ÖD 

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  

  Yıl MS U MS × U  Yıl MS U MS × U 

P 

L*  ** ** ÖD L*  ** ÖD ÖD 

C* 2015 ** * ÖD C* 2016 ** * ÖD 

h°  ** ÖD ÖD h°  ** ÖD ÖD 

Büyük harfler muhafaza süreleri, küçük italik harfler uygulamalar ve küçük harfler de muhafaza süresi×uygulama 
interaksiyonu arasındaki farklılıkları göstermektedir  (p<0.05). ÖD: Önemli değil, U: Uygulama, MS: Muhafaza süresi, 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 çeşidinde denemenin ilk yılının oda koşullarında, muhafaza süresi, 

uygulamalar ve muhafaza süresi×uygulama interaksiyonun eriklerin meyve 

kabuk rengi L* değeri üzerine etkileri önemli (p<0.05) bulunurken, ikinci yıl 

muhafaza süresi ve uygulamaların etkisi önemli (p<0.05) olmuştur. Soğukta 

muhafazaya benzer şekilde her iki yılda da L* değerleri muhafaza boyunca 

azalmıştır. Bu azalışlar raf koşullarında soğukta muhafazaya oranla (ilk yıl 

kontrol uygulaması hariç) daha fazla olmuştur. İlk deneme yılında başlangıçta 

29.93 (PUT)-31.90 (OA) arasında ölçülen değerler 120+5. gün sonunda 16.03 

(NO)-19.31 (SA) arasında değişmiştir. İkinci yıl ise başlangıçta 29.97 (PUT)-28.33 

(NO) arasında ölçülen değerler, muhafaza sonunda 24.26 (PUT)-19.01 (K) 

arasında ölçülmüştür (Çizelge 4.30).  

 

Oda koşullarında Angeleno çeşidinde meyve kabuk rengi C* değerlerindeki 

değişim soğukta muhafazaya benzer olmuş ve azalan bir eğilim göstermiştir. 

Denemenin ilk yılında sadece muhafaza sürelerinin etkisi meyve kabuk rengi C* 

değeri üzerine önemli (p<0.05) olurken, ikinci yılda hem muhafaza süresi hem de 

uygulamaların etkisi istatistik olarak önemli (p<0.05) olmuştur. Birinci yıl C* 

değeri genel ortalamaları incelendiğinde, en yüksek değer 14.74 ile SA 

uygulamasından elde edilirken, en düşük değer 13.21 ile K uygulamasından elde 

edilmiştir. İkinci yıl ise bu değerler 13.34 (SA) ve 10.96 (K) olarak kaydedilmiştir 

(Çizelge 4.30).  

 

Her iki yılda da oda koşullarında muhafaza sürelerinin Angeleno çeşidinin meyve 

kabuk rengi h° değeri üzerine etkisi önemli (p<0.05) olurken, gerek 

uygulamaların gerekse muhafaza süresi×uygulama interaksiyonun etkisi 

önemsiz bulunmuştur. İstatistik olarak önemli olmamasına rağmen 120+5 

günlük muhafaza sonunda gelen ortalamalar incelediğinde, uygulamaların meyve 

kabuk rengi h° değeri üzerine etkisinin olduğu gözlenmektedir. Bütün uygulama 

meyvelerinde h° değeri K uygulamasına göre daha yüksek değerler vermiştir. 

Denemenin ilk yıl h° değeri genel uygulama ortalamalarına göre, en yüksek h° 

değeri (24.23) PUT uygulamasından elde edilmiş, bunu sırasıyla SA (23.71), OA 

(23.29), NO (22.94) ve K (21.64) takip etmiştir. İkinci yılda ise yine en yüksek 

(24.80) PUT uygulamasından elde edilirken bunu ilk yılda ki gibi SA (23.27), OA 
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(23.11), NO (21.60) ve K (21.38) takip etmiştir (Çizelge 4.30). Oda koşullarında 

meyve kabuk rengi h° değerinin korunması bakımından en etkili uygulamaların 

SA ve PUT olduğu düşünülmektedir. 
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Çizelge 4.30. Angeleno erik çeşidinde raf ömrü sürecinde farklı uygulamaların 
meyve kabuk rengi L*, C* ve h° değeri üzerine etkileri 

 
 Muhafaza süresi (gün) 

Yıl Renk U 0+5 20+5 40+5 60+5 80+5 100+5 120+5 ort 
2

0
1

5
 

L
* 

K 30.00a-c 28.35a-f 25.53d-ı 23.49g-l 21.7ı-m 20.6k-o 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 

OA 31.90a 31.53a 26.6b-g 24.88e-f 21.73ı-m 21.4ı-m 16.51op 24.94 

NO 31.37a 30.27ab 29.2a-d 25.6d-ı 20.63k-o 18.8m-p 16.03p 24.56 

ort 30.80 30.50 27.77 24.97 22.07 21.24 16.96  

C
* 

K 19.95 16.37 15.26 12.30 10.38 9.19 9.03 13.21ÖD 

SA 19.39 17.64 16.51 15.33 12.54 11.73 10.02 14.74 

PUT 21.07 18.33 14.96 13.63 13.03 10.71 10.61 14.62 

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  

h
° 

K 32.52 25.53 25.09 17.88 18.04 16.38 16.08 21.64ÖD 

SA 30.69 28.50 22.66 22.80 21.17 20.89 19.26 23.71 

PUT 32.36 29.11 23.11 20.62 22.72 21.94 19.72 24.23 

OA 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  

2
0

1
6

 

L
* 

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 

OA 28.63 27.46 26.58 27.06 25.24 25.05 23.38 26.20a 

NO 28.33 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  

C
* 

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 8.37DE 6.79E  

h
° 

K 28.88 23.86 21.22 18.90 20.38 21.39 15.04 21.38ÖD 

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 

OA 28.95 21.08 24.76 24.01 21.12 21.45 20.41 23.11 

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  

  Yıl MS U MS × U  Yıl MS U MS × U 

P 

L*  ** ** * L*  ** ** ÖD 

C* 2015 ** ÖD ÖD C* 2016 ** * ÖD 

h°  ** ÖD ÖD h°  ** ÖD ÖD 

Büyük harfler muhafaza süreleri, küçük italik harfler uygulamalar ve küçük harfler de muhafaza süresi×uygulama 
interaksiyonu arasındaki farklılıkları göstermektedir  (p<0.05). ÖD: Önemli değil, U: Uygulama, MS: Muhafaza süresi, 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 sonrası farklı uygulamaların soğukta ve oda koşullarında muhafaza 

sırasında, Black Diamond çeşidinde meyve kabuk rengi L*, C* ve h° değerleri 

üzerine etkisi Çizelge 4.31 ve 4.32’de sunulmuştur. 

 

Black Diamond çeşidinde, soğukta muhafaza boyunca L* değerleri her iki yılda da 

düzenli olarak azalmıştır. Başlangıçta 38.68 (I. yıl)–33.09 (II. yıl) olan L* değerleri, 

genel uygulama ortalamaları incelendiğinde, I. yılda SA’da 33.02, OA’da 32.84, 

PUT’ta 32.66, NO’da 31.41 ve K’da 30.80 olarak kaydedilmiştir. II. yılda ise bu 

ortalamalar 29.86 (SA), 29.78 (OA), 29.27 (PUT), 28.83 (NO) ve 28.10 (K) olarak 

ölçülmüştür (Çizelge 4.31). İlk yıl muhafaza süresi ve uygulamaların meyve 

kabuk L* değeri üzerine etkisi istatistik olarak önemli olurken, ikinci yıl sadece 

muhafaza süresinin etkisi önemli (p<0.05) bulunmuştur. 

 

Birinci yıl soğukta muhafaza sırasında Black Diamond çeşidinde, meyve kabuk 

rengi C* değeri üzerine uygulamaların ve muhafaza süresinin etkisi istatistik 

olarak önemli (p<0.05) olurken, ikinci yıl ise sadece muhafaza süresinin etkisi 

önemli (p<0.05) olmuştur. Uzayan muhafaza süresiyle birlikte C* değerleri de 

azalma eğiliminde olmuştur. İlk yıl başlangıçta 21.59 olan C* değeri, 100 gün 

sonunda 8.96 ‘ya (K) kadar düşmüştür. En fazla azalış K grubunda meydana 

gelirken, en az azalış (15.18) SA uygulamasında olmuştur. İkinci yıl ise 

uygulamaların etkisi istatistik olarak önemli olmasa da, genel uygulama 

ortalamaları incelendiğinde en düşük C* verisi 11.00’lık değer ile K 

uygulamasında bulunmuş, bunu sırasıyla NO (11.33), OA (11.52), PUT (11.67) ve 

SA (12.07) uygulamaları takip etmiştir (Çizelge 4.31). Her iki yılda da SA 

uygulaması meyve kabuk rengi C* değerinin korunması bakımından diğer 

uygulamalara kıyasla nispeten daha etkili olmuştur.  

 

Meyve kabuk rengi h° değeri Angeleno çeşidinde olduğu gibi, Black Diamond 

çeşidinde de başlangıca göre her iki yılda azalmıştır.  Başlangıçta ilk yıl 32.17, 

ikinci yıl 32.54 olarak ölçülen değer, 100 gün sonundaki ortalamalar dikkate 

alındığında ilk yıl 29.79 (PUT) ile 27.34 (K) arasında, ikinci yıl ise 30.24 (PUT) ile 

27.88 (K) arasında ölçülmüştür (Çizelge 4.31). Black Diamond çeşidinin meyve 

kabuk rengi h° değeri üzerine, ilk yıl muhafaza süresi ve uygulamaların etkisi 
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istatistik olarak önemli (p<0.05) olurken, ikinci yıl sadece muhafaza sürelerinin 

etkisi önemli (p<0.05) bulunmuştur. İstatistik olarak önemli olmamasına 

rağmen, ikinci deneme yılında da ilk yıldakine benzer sonuçlar elde edilmiş, genel 

uygulama ortalamaları incelendiğinde PUT ve SA uygulamaları ön plana 

çıkmıştır. Bütün uygulamalar kabuk rengi h° değerinin korunması açısından K 

uygulamasına göre daha iyi sonuçlar vermiştir. 

 

Black Diamond çeşidinde oda koşullarında meyve kabuk rengi L*, C* ve h° değeri 

değişimleri soğukta muhafazaya benzer şekilde seyretmiş ve genellikle uzayan 

muhafaza süresine paralel olarak azalma eğilimi göstermiştir. Bu çeşitte her iki 

yılda da oda koşullarında, meyve kabuk rengi L* değeri üzerine, muhafaza süresi 

ve uygulamaların etkisi istatistik olarak önemli (p<0.05) olmuştur. İlk yıl 

başlangıçta 34.04 (SA)-36.22 (NO) arasında değişen değerler, 100+5 günlük 

periyot sonunda 23.80 (K)–26.52 (OA) arasında ölçülmüştür. İkinci yıl ise 

başlangıçta 27.95 (OA)–28.46 (PUT) olarak saptanan değerler, muhafaza 

sonunda 22.97 (K)–25.93 (SA) olarak ölçülmüştür (Çizelge 4.32). 

 

Oda koşullarında Black Diamond çeşidinde kabuk rengi C* değerleri üzerine, her 

iki yılda da muhafaza süresi ve uygulamaların etkisi istatistik olarak önemli 

(p<0.05) olmuştur. İlk yıl muhafaza boyunca C* değerlerinde meydana gelen 

azalışlar, ikinci yıla oranla nispeten daha fazla olmuştur. Derimden hemen sonra 

uygulama yapılarak +5 gün oda koşullarında bekletilen eriklerde C* değeri 15.81 

(SA)-17.50 (PUT) arasında bulunmuştur. 100+5 günlük muhafaza periyodu 

sonunda ise bu değerler 3.25 (K)-4.88 (SA) arasında ölçülmüştür. Denemenin 

ikinci yılında ise bu değerler sırasıyla 9.26 (OA)-9.99 (PUT) ve 3.11 (PUT)-3.95 

(SA) olarak ölçülmüştür. Genel uygulama ortalamaları dikkate alındığında, ilk yıl 

en yüksek (10.29) C* değeri PUT uygulamasından elde edilirken, en düşük değer 

(8.90) K uygulamasında saptanmıştır. İkinci yılda ise en yüksek ortalama (6.08) 

SA uygulaması, en düşük ortalama (4.79) yine K uygulamasında tespit edilmiştir 

(Çizelge 4.32).  

 

Meyve kabuk rengi hue değerleri üzerine her iki yılda uygulamaların etkisi 

istatistik olarak önemsiz bulunurken, muhafaza sürelerinin etkisi önemli 
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(p<0.05) olmuştur. Black Diamond çeşidinin kabuk rengi h° değerleri uzayan 

muhafaza süresiyle doğru orantılı olarak her iki yılda da azalmıştır. Azalışlar, 

genel uygulama ortalamaları değerlendirildiğinde, ilk yıl en az PUT (25.29) 

uygulamasında olurken, bunu sırasıyla OA (26.46), NO (26.48),  SA (27.71) ve K 

(25.29) takip etmiştir. İkinci yılda ise en az değişim yine SA (28.26) 

uygulamasında olmuş, bunu sırasıyla NO (26.97), PUT (26.32), OA (26.02) ve K 

(25.32) uygulamaları takip etmiştir (Çizelge 4.32).  
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Çizelge 4.31. Black Diamond erik çeşidinde soğukta muhafaza boyunca farklı 
uygulamaların meyve kabuk rengi L*, C* ve h° değeri üzerine 
etkileri 

 
Muhafaza süresi (gün) 

Yıl Renk U 0 20 40 60 80 100 ort 

2
0

1
5

 

L
*  

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 
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 24.50 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  

C
*  

K 21.59 19.43 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 
PUT 21.59 21.60 20.10 19.30 16.87 13.43 18.82a 
OA 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  

h
° 

K 32.17 27.62 30.17 24.74 25.90 23.43 27.34b 
SA 32.17 31.70 31.00 29.67 25.91 23.38 28.97ab 
PUT 32.17 30.33 30.21 30.06 27.93 28.02 29.79a 
OA 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  

2
0

1
6

 

L
*  

K 33.09 28.36 29.15 27.39 26.78 23.81 28.10ÖD 
SA 33.09 32.36 29.92 29.25 27.62 26.96 29.86 
PUT 33.09 30.18 29.07 27.98 27.72 27.58 29.27 
OA 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  

C
*  

K 15.13 13.33 11.00 10.79 7.97 7.77 11.00 ÖD 

SA 15.13 13.08 12.36 11.34 10.43 10.05 12.07 
PUT 15.13 13.26 12.18 11.12 9.49 8.85 11.67 
OA 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 12.91B 11.75BC 11.09C 9.37D 8.85D  

h
° 

K 32.54 29.54 27.30 28.36 25.80 23.76 27.88ÖD 
SA 32.54 29.23 28.00 28.76 27.59 26.35 28.75 
PUT 32.54 32.26 30.86 30.06 29.75 26.00 30.24 
OA 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  

  Yıl MS U MS × U Yıl MS U MS × U 

P 
L*  ** ** ÖD  ** ÖD ÖD 

C* 2015 ** ** ÖD 2016 ** ÖD ÖD 

h°  ** * ÖD  ** ÖD ÖD 

Büyük harfler muhafaza süreleri, küçük italik harfler uygulamalar ve küçük harfler de muhafaza süresi×uygulama 
interaksiyonu arasındaki farklılıkları göstermektedir  (p<0.05). ÖD: Önemli değil, U: Uygulama, MS: Muhafaza süresi, 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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Çizelge 4.32. Black Diamond erik çeşidinde raf ömrü sürecinde farklı 
uygulamaların meyve kabuk rengi L*, C* ve h° değeri üzerine 
etkileri 

  
Muhafaza süresi (gün) 

Yıl Renk U 0+5 20+5 40+5 60+5 80+5 100+5 ort 

2
0

1
5

 

L
* 

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 

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  

C
* 

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 

PUT 17.50 11.35 11.57 10.18 7.26 3.87 10.29a 

OA 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  

h
° 

K 31.86 26.36 25.75 22.94 23.80 21.02 25.29ÖD 

SA 31.33 31.13 29.43 26.61 24.19 23.60 27.71 

PUT 33.22 29.46 29.88 26.78 25.43 21.91 27.78 

OA 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  

2
0

1
6

 

L
* 

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 

PUT 28.46 27.78 26.66 23.77 24.14 25.35 26.03a 

OA 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  

C
* 

K 9.47 4.44 4.11 4.20 3.35 3.17 4.79b 

SA 9.30 8.14 6.33 5.67 3.09 3.95 6.08a 

PUT 9.99 7.81 7.17 4.39 3.74 3.11 6.03a 

OA 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 5.42BC 4.81CD 3.34D 3.50D  

h
° 

K 30.12 26.86 23.57 24.57 23.08 23.73 25.32ÖD 

SA 31.17 27.72 31.94 29.45 25.73 23.54 28.26 

PUT 30.06 24.00 25.34 26.59 26.67 25.28 26.32 

OA 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  

  Yıl MS U MS × U Yıl MS U MS × U 

P 

L*  ** * ÖD  ** * ÖD 

C* 2015 ** * ÖD 2016 ** * ÖD 

h°  ** ÖD ÖD  ** ÖD ÖD 

Büyük harfler muhafaza süreleri, küçük italik harfler uygulamalar ve küçük harfler de muhafaza süresi×uygulama 
interaksiyonu arasındaki farklılıkları göstermektedir  (p<0.05). ÖD: Önemli değil, U: Uygulama, MS: Muhafaza süresi, 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 olduğundan bağımsız bir şekilde ölçülen L* değeri, rengin açıklığını ya 

da koyuluğunu ifade etmektedir. L* parametresinin 0-100 arasında değerler 

aldığı, değer yükseldikçe rengin açıldığı ve değer düştükçe rengin koyulaştığı 

(parlaklığın azaldığı) bildirilmektedir (Çalhan, 2018). Çalışmada her iki çeşit ve 

yılda da meyve kabuk rengi L* değerleri 20 ile 40 arasında değerler almıştır. 

Muhafaza süresi uzadıkça kontrol dahil bütün uygulamalarda L* değeri azalmıştır. 

Bu durum kabuk renginde bütün uygulamalarda başlangıca göre parlaklığın 

azaldığını göstermektedir. Öztürk vd. (2012) Black Amber erik çeşidi ile 

yürüttükleri çalışmada, kabuk rengi L* değerinin depolama boyunca azaldığını 

bildirmişlerdir. Denemede Angeleno ve Black Diamond çeşitlerinde meyve kabuk 

rengi L* değerinin korunması bakımından en iyi uygulamalar SA, PUT ve OA 

uygulamaları olmuş ve özellikle OA ön plana çıkmıştır.  

 

Herhangi bir renge karşılık gelmeyen C* değeri, hangi renk ölçüldüyse o rengin 

canlılığını ya da donukluğunu ifade etmektedir. C* değeri arttıkça renklerin daha 

canlı, net ve parlak göründüğü bildirilmektedir (Erbaş ve Koyuncu, 2016). 

Çalışmada her iki yıl ve çeşitte, soğukta muhafaza ve oda koşullarında elde edilen 

sonuçlar değerlendirildiğinde, C* 5-25 arasında değişen değerler almıştır. 

Muhafaza süresinin uzamasıyla birlikte C* değeri de azalmış, ayrıca oda 

koşullarında soğukta muhafazaya oranla azalışlar daha belirgin hale gelmiştir. 

Nitekim Black Amber erik çeşidinin muhafaza performansının belirlenmesi 

amacı ile yürütülen araştırmada, depolama boyunca C* değerinin azaldığı rapor 

edilmiştir (Avcı, 2016). Deneme de SA ve PUT uygulamaları C* değerini korumada 

diğer uygulamalara nazaran kısmen daha etkili bulunmuştur.  

 

Hue açısı bir renk dairesi olup, gözle algılanabilen renkleri ifade etmektedir. Renk 

dairesinde 0°-360°’ler arasında değerler almakta ve 0°-90° kırmızıdan sarıya, 90-

180° sarıdan yeşile, 180°-270° yeşilden maviye ve 270°-360° arasında da 

maviden kırmızı renge doğru dönüşümü göstermektedir (McGuire, 1992). 

Kırmızı ya da mor kabuk rengine sahip çeşitlerde değerin 0°’ye yaklaşması renkte 

koyulaşmanın arttığını ifade etmektedir. Çalışmada her iki çeşit içinde kabuk 

rengi h° değerleri muhafaza süresince 15°-37° arasında değişmiş ve muhafaza 

süresinin uzamasına paralel olarak h° değerinde azalmalar tespit edilmiştir. 
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Muhafaza boyunca h° değerinde benzer azalmalar Black Diamond, Black Amber 

ve Angeleno gibi kırmızı-mor renkli erik çeşitleri ile yürütülen çalışmada da 

tespit edilmiştir (Diaz-Mula vd., 2009). Muhafaza süresince bütün uygulamalar h° 

değerinin korunması bakımından kontrol uygulamasına göre daha etkili 

olmuştur. Genel olarak h° değeri açısından değerlendirildiğinde PUT uygulaması 

nispeten diğer uygulamalara kıyasla daha iyi sonuçlar vermiştir.  

 

Meyve zemin renginin değişmesi bazı erik çeşitlerinde güvenilir bir olgunlaşma 

indeksi olarak kullanılmakta ve pazar değeri açısında da önemli bir parametredir 

(Daza vd., 2008). Meyve rengi eriklerde genellikle olgunlaşma ile birlikte çeşit 

rengine bağlı olarak yeşilden kırmızı-mor renge ya da sarı renge dönmektedir. 

Meyve kabuk rengindeki yeşil renk gelişiminden sorumlu renk pigmentinin 

(klorofil) olgunlaşma-yaşlanma ile birlikte sentezinin yavaşladığı, hatta zamanla 

kaybolduğu belirtilmektedir. Kabuktaki klorofilin azalması ya da parçalanması ile 

birlikte çeşite özgü renk pigmentleri daha belirgin hale gelir. Çalışmada 

kullanılan kırmızı-mor kabuk rengine sahip çeşitlerde soğukta muhafaza 

süresinin uzamasıyla olgunlaşma ilerlemiş ve C* ve h° değerlerinin azalışından da 

anlaşılacağı gibi mor renkte koyulaşma artmış ancak canlılık azalmıştır. C* ve h° 

değerlerinin oda koşullarında daha düşük olmasının nedeni ise olgunlaşmanın 

daha fazla olması şeklinde açıklanabilir. Çalışmada genel olarak meyve kabuk 

renginin korunması açısından PUT ve SA uygulamaları etkili olmuş bu iki 

uygulamayı OA uygulaması takip etmiştir. SA ve PUT uygulamaların olgunlaşmayı 

yavaşlatarak olgunlaşmaya bağlı olarak değişen meyve kabuk rengini 

koruduğunu söyleyebiliriz. Olgunlaşma ile renklenme arasında sıkı bir ilişki 

olduğu rapor edilmiştir (Karaçalı, 2009). Nitekim çalışmada, olgunlaşma ile 

yakından ilişkili olan etilen değerlerine ait sonuçlar da (Çizelge 4.17, 4.18, 4.19 ve 

4.20)  bu durumu destekler niteliktedir. Kayısıya (Martinez-Romero vd., 2001), 

mangoya (Malik ve Singh, 2005) ve limona (Valero vd., 1998) PUT uygulayarak, 

eriğe (Majeed ve Jawandha, 2016), kayısıya (Erbaş vd., 2015), domatese (Ding ve 

Wang, 2003), hıyara (Altıkardeş vd., 2018) ve dereotuna (Koyuncu vd., 2018) SA 

uygulayarak yürütülen çalışmalarda da rengin korunması açısından benzer 

sonuçlar rapor edilmiştir. Denemede elde edilen C* ve h° değerleri, meyve kabuk 

renginde parlaklığı ifade eden L* değerleriyle de desteklenmektedir. Nitekim 
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muhafaza boyunca azalan L* değeri, rengin koyulaşarak parlaklığın azaldığını 

ifade etmektedir. L* değerinde ki azalışta SA ve PUT uygulamasından çok OA 

uygulaması ön plana çıkmaktadır. Bunu da denemedeki ağırlık kaybı (Çizelge 4.1, 

4.2, 4.3 ve 4.4) bulguları ile ilişkilendirebiliriz (Çizelge A.1, A.2, A.3 ve A.4). Çünkü 

üründen su kaybının artmasıyla birlikte meyve kabuğunun matlaşabileceği, 

parlaklığının azalabileceği düşünülmektedir. 

 

4.9. Meyve Et Rengi  

 

Deneme de Angeleno çeşidinin oda koşullarında ve soğukta muhafazası boyunca 

meyve et rengindeki değişimler üzerine farklı derim sonrası uygulamaların etkisi 

Çizelge 4.33 ve 4.34’te sunulmuştur.  

 

Artan depolama periyoduna paralel olarak her iki deneme yılında da Angeleno 

çeşidinin meyve et rengi L* değerleri genellikle düzenli bir şekilde azalmıştır. İlk 

yıl başlangıçta 63.71 olan değer 120 gün sonunda 41.69’a (NO) kadar düşmüştür. 

Genel uygulama ortalamaları dikkate alındığında en yüksek değer (60.45) OA 

uygulamasından elde edilirken, bunu sırasıyla PUT (59.21), SA (59.17), NO 

(58.18) ve K (56.85) uygulaması takip etmiştir. İkinci yılda ise en yüksek 

değerden en düşük değere doğru olan sıralama SA (52.33), OA (52.03), PUT 

(51.94), NO (51.06) ve K (50.88) uygulaması şeklinde olmuştur. Soğukta 

muhafaza boyunca, her iki yılda da uygulamaların, muhafaza süresinin ve 

uygulama×muhafaza süresi interaksiyonunun meyve eti L* değeri üzerine etkisi 

istatistik olarak önemli (p<0.05) olmuştur  (Çizelge 4.33). 

 

Angeleno çeşidinde meyve kabuk rengi C* değerine benzer şekilde, meyve etinde 

de C* değerleri başlangıca göre azalıştır. Başlangıçta 29.95 olan değerler, 120 

günlük soğukta muhafaza sonunda 22.90 (K) ile 24.22 (SA) arasında değişmiştir. 

İkinci yıl ise derim zamanında 36.20 olarak ölçülen değerler, muhafaza sonunda 

20.46 (K) ile 26.46 (SA) arasında ölçülmüştür (Çizelge 4.33). C* değerinin 

korunması bakımından en iyi uygulamanın SA olduğu, bunu her iki yılda da OA 

uygulamasının takip ettiği saptanmıştır. Çalışmada soğukta muhafaza boyunca 

meydana gelen meyve et rengi C* değerleri değişimi üzerine hem muhafaza 
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süresinin hem de uygulamaların etkisi istatistik olarak her iki yılda da önemli 

(p<0.05) olmuştur.  

 

Soğukta muhafaza sürecinde meyve eti h° değeri değişimi üzerine gerek 

uygulamaların gerekse muhafaza süresinin etkisi her iki deneme yılında da 

önemli (p<0.05) olmuştur. Muhafaza boyunca azalma eğiliminde olan meyve eti 

h° değeri, derim zamanında 2015 yılında 96.57, 2016 yılında ise 87.16 olarak 

kaydedilmiştir. Soğukta muhafaza sonunda ise bu değerler 2015 yılında 87.10 

(K)-92.88 (SA) arasında, 2016 yılında ise 76.98 (K)-84.12 (SA) arasında 

saptanmıştır (Çizelge 4.33). Angeleno çeşidinde soğukta muhafaza boyunca h° 

değeri üzerine en etkili uygulamanın SA olduğu, bu uygulamayı PUT ve OA 

uygulamalarının takip ettiği söylenebilir. 
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Çizelge 4.33. Angeleno erik çeşidinde soğukta muhafaza boyunca farklı 
uygulamaların meyve et rengi L*, C* ve h° değeri üzerine etkileri 

 
 Muhafaza süresi (gün) 

Yıl Renk U 0 20 40 60 80 100 120 ort 
2

0
1

5
 

L
* 

K 63.71ab 63.28 63.76ab 59.12a-e 56.36c-f 49.49gh 42.20ı 56.85 

SA 63.71ab 63.91ab 63.05a-c 62.92a-c 57.27b-e 55.17d-g 48.18hı 59.17 

PUT 63.71ab 63.66ab 63.44ab 61.83a-d 58.63a-e 54.81e-h 48.41g-ı 59.21 

OA 63.71ab 64.89a 64.40a 65.40a 59.95a-e 54.71e-h 50.12f-h 60.45 

NO 63.71ab 64.02ab 64.77a 62.61a-c 57.31b-e 53.17e-h 41.69ı 58.18 

ort 63.71 63.95 63.89 62.38 57.90 53.47 46.12  

C
* 

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 

PUT 29.95 28.12 27.92 26.32 26.09 24.48 23.93 26.69ab 

OA 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  

h
° 

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 

PUT 96.57 94.78 93.27 93.18 93.03 93.09 92.71 93.81a 

OA 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  

2
0

1
6

 

L
* 

K 59.44a 57.88ab 57.28ab 51.43c-g 44.67ıj 45.01ıj 40.44j 50.88 

SA 59.44a 59.26a 55.82a-d 56.13a-c 46.06hı 45.29ı 44.30ıj 52.33 

PUT 59.44a 58.90ab 55.40a-e 50.30f-h 47.11g-ı 47.06g-ı 45.38ı 51.94 

OA 59.44a 59.12ab 56.69ab 51.20d-g 48.67g-ı 45.24ıj 43.88ıj 52.03 

NO 59.44a 55.16a-e 54.34b-f 50.61e-h 46.67g-ı 46.73g-ı 44.47ıj 51.06 

ort 59.44 58.06 55.91 51.93 46.63 45.87 43.70  

C
* 

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 

PUT 36.20 34.13 32.27 32.41 31.08 28.84 25.35 31.47a 

OA 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  

h
° 

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 

PUT 87.16 86.98 88.04 86.39 85.36 84.95 83.87 86.11ab 

OA 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  

  Yıl MS U MS × U  Yıl MS U MS × U 

P 

L*  ** ** * L*  ** ** ** 

C* 2015 ** * ÖD C* 2016 ** ** ÖD 

h°  ** ** ÖD h°  ** ** ÖD 

Büyük harfler muhafaza süreleri, küçük italik harfler uygulamalar ve küçük harfler de muhafaza süresi×uygulama 
interaksiyonu arasındaki farklılıkları göstermektedir  (p<0.05). ÖD: Önemli değil, U: Uygulama, MS: Muhafaza süresi, 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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Çizelge 4.34’te görüldüğü gibi, Angeleno çeşidinin oda koşullarında muhafazası 

sırasında meyve et rengi L*, C* ve h° değerleri, muhafaza boyunca genellikle 

azalmıştır. Ancak bu azalışların oda koşullarındaki ortam şartlarından dolayı 

soğukta muhafazaya oranla nispeten biraz daha fazla olduğu söylenebilir. L* 

değeri başlangıçta ilk yıl 63.39 (PUT)-62.38 (K) arasında ölçülmüş ve 120+5 

günlük periyot sonunda değerler 45.86 (OA)-37.95 (K) arasında değişmiştir. 

İkinci deneme yılında ise 47.81 (SA ve NO)-47.33 (OA) aralığında olan bu 

değerler, muhafaza sonunda 42.64 (SA)- 33.83 (K) arasında saptanmıştır. Bütün 

uygulama meyveleri oda koşullarında L* değerinin korunması bakımından K 

uygulamasına göre daha iyi sonuç vermiştir. Ayrıca oda koşullarında meyve et 

rengi L* değeri üzerine uygulamaların ve muhafaza süresinin etkisi istatistik 

olarak önemli (p<0.05) olmuştur. 

 

Angeleno çeşidinde meyve et rengi C* değeri üzerine birinci yıl uygulamalar ve 

muhafaza süresinin etkisi istatistik olarak önemli (p<0.05) olurken, ikinci yıl 

muhafaza süresi, uygulamalar ve muhafaza süresi×uygulama interaksiyonun 

etkisi önemli (p<0.05) olmuştur. Derimden sonra +5 gün oda koşullarında 

bekletilen eriklerde ilk yıl et rengi C* değerleri 29.80 (OA)-27.78 (NO) arasında, 

ikinci yıl ise 34.89 (PUT)-35.89 (SA) arasında ölçülmüştür. 60+5. günlük 

muhafazadan sonra C* değerlerindeki azalışlar daha belirgin hale gelmiş ve 

120+5. günde değerler 21.27 (K)-23.90 (SA) (birinci yıl) ve 18.38 (K)-24.88 (SA) 

(ikinci yıl) arasında ölçülmüştür (Çizelge 4.34). Oda koşullarında meyve et rengi 

C* değerindeki azalışın yavaşlatılması bakımından en etkili uygulamanın SA 

olduğunu söyleyebiliriz. 

 

Bu çeşidin oda koşullarında meyve et rengi h° değerinde muhafaza boyunca 

dalgalanmalar olsa da başlangıç değerlerine göre her iki yılda da azalmıştır. 

Denemenin her iki yılında da başlangıç değerlerine (95.90 ilk yıl-80.75 ikinci yıl) 

göre 120+5 gün sonunda en fazla (73.56 ilk yıl-72.06 ikinci yıl) azalış K grubunda 

olmuştur (Çizelge 4.34). Genel uygulama ortalamaları incelendiğinde h° 

değerinin korunması bakımından en iyi uygulamanın PUT uygulaması olduğunu 

ve bu uygulamayı sırasıyla SA ve OA uygulamalarının takip ettiğini söyleyebiliriz. 

Meyve et rengi h° değeri üzerine ikinci yıl sadece muhafaza süresinin etkisi 
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istatistik olarak önemli olurken, ilk yıl muhafaza süresi, uygulamalar ve muhafaza 

süresi×uygulama interaksiyonunun etkisi önemli (p<0.05) bulunmuştur. 

 

Çizelge 4.34. Angeleno erik çeşidinde raf ömrü sürecinde farklı uygulamaların 
meyve et rengi L*, C* ve h° değeri üzerine etkileri 

 
 Muhafaza süresi (gün) 

Yıl  U 0+5 20+5 40+5 60+5 80+5 100+5 120+5 ort 

2
0

1
5

 

L
* 

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 

PUT 63.39 62.96 62.60 63.70 57.42 50.80 44.95 57.97a 

OA 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  

C
* 

K 28.53 25.67 24.78 24.11 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 

PUT 29.44 27.62 27.42 23.90 24.55 23.70 23.36 25.71ab 

OA 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  

h
° 

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  

2
0

1
6

 

L
* 

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 

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 40.91 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  

C
* 

K 35.22a-c 32.38a-e 30.12 27.57f-m 26.75h-n 21.34o-q 18.38q 27.39 

SA 35.89a 32.85a-e 30.78c-ı 29.69e-k 26.98g-m 27.71f-m 24.88l-p 29.82 

PUT 34.89a-d 32.72a-e 32.02a-f 31.48a-g 25.77j-o 25.27k-p 22.19n-q 29.19 

OA 35.55ab 32.39a-e 31.18b-h 30.86c-ı 26.70h-n 26.50ı-n 22.20n-q 29.34 

NO 35.41a-c 31.43a-g 30.41e-j 28.25e-l 25.50j-p 23.4m-p 20.99pq 27.91 

ort 35.39 32.36 30.90 29.57 26.34 24.84 21.72  

h
° 

K 80.75 78.56 78.11 78.60 73.66 74.42 72.06 76.59ÖD 

SA 80.75 79.39 79.45 78.53 78.68 78.54 76.06 78.77 

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 78.97AB 78.65AB 77.14A-C 76.79BC 74.03C  

  Yıl MS U MS × U  Yıl MS U MS × U 

P 

L* 

2
0

1
5

 ** ** ÖD L* 

2
0

1
6

 ** * ÖD 

C* ** * ÖD C* ** ** ** 

h° ** ** ** h° ** ÖD ÖD 

Büyük harfler muhafaza süreleri, küçük italik harfler uygulamalar ve küçük harfler de muhafaza süresi×uygulama 
interaksiyonu arasındaki farklılıkları göstermektedir  (p<0.05). ÖD: Önemli değil, U: Uygulama, MS: Muhafaza süresi, 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 çeşidinde soğukta muhafaza ve raf ömrü süresince farklı 

uygulamaların meyve et rengi L*, C* ve h° değerlerine üzerine etkisi Çizelge 

4.35.ve 4.36’da sunulmuştur.  

 

Et rengi L* değeri muhafaza süresince her iki yılda da azalmıştır. Dört aylık 

muhafazanın sonunda genel uygulama ortalamaları incelendiğinde, en yüksek 

değeri (42.65-ilk yıl, 35.68 ikinci yıl) SA uygulaması vermiş, en düşük değer 

(39.90 ilk yıl-33.40 ikinci yıl) ise K uygulamasından elde edilmiştir (Çizelge 4.35). 

Genellikle et rengi L* değerindeki düşüşler her iki yılda da 60 günlük 

muhafazadan sonra ilk dönemlere göre daha hızlı olmuştur. L* değeri üzerine 

muhafaza süresi ve uygulamaların etkisinin istatistik olarak önemli (p<0.05 

olduğu saptanmıştır). Bu çeşidin oda koşullarında muhafazası sırasında da L* 

değeri açısından benzer bulgular elde edilmiş ve genel uygulama ortalamaları 

dikkate alındığında her iki yılda da SA uygulaması L* değerinin korunması 

bakımından etkili olmuştur (Çizelge 4.36). Uygulamaların meyve eti L* değeri 

üzerine etkisi her iki yılda da istatistik olarak önemli (p<0.05) olmuştur.  

 

Black Diamond çeşidinde C* değerleri Angeleno çeşidinde olduğu gibi hem 

soğukta muhafaza hem de oda koşullarında, depolama periyodunun uzamasına 

paralel olarak azalma eğilimi göstermiştir. Farklı uygulamaların ve muhafaza 

süresinin meyve et rengi C* değeri üzerine etkisi denemenin iki yılında da 

istatistik olarak önemli bulunmuştur. Soğukta muhafazada ilk yıl genel uygulama 

ortalamalarına göre en düşük C* değeri (25.99) K grubunda saptanırken, bunu 

sırasıyla NO (27.85), PUT (28.34), OA (28.54) ve SA (28.80) uygulamaları takip 

etmiştir. İkinci deneme yılında da bu sıralama değişmemiş ve en etkili 

uygulamaların SA ve OA olduğu saptanmıştır (Çizelge 4.35). Oda koşullarında ise 

genel uygulama ortalamalarına göre bütün uygulamalar C* değerinin 

korunmasında nispeten etkili olmuş ama soğukta muhafazadaki kadar belirgin 

sonuçlar ortaya çıkmamıştır. Yine de oda koşullarında uygulamaların ve 

muhafaza süresinin C* değeri üzerine etkisinin istatistik olarak önemli (p<0.05) 

olduğu saptanmıştır  (Çizelge 4.36).  
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Soğukta muhafaza boyunca meyve eti h° değeri, ilk yıl 0. günde 36.05 olarak 

ölçülmüş ve 100 günlük periyot sonunda bu değer 28.70’e (K) kadar düşmüştür. 

İkinci deneme yılında da başlangıçta 37.60 olan değer 28.13’e (K) kadar 

düşmüştür. Soğukta muhafazada bütün uygulama gruplarının h° değerleri, genel 

uygulama ortalamalarına göre, K grubundan yüksek çıkmasına rağmen, 

uygulamaların meyve eti h° değeri üzerine etkisi istatistik olarak önemsiz 

olmuştur (Çizelge 4.35). Aynı şekilde oda koşullarında uygulamaların meyve eti 

h° değeri üzerine etkisi istatistik olarak önemsiz bulunmuştur. Yine SA 

uygulamasının, diğer gruplara oranla nispeten h° değerinin korunması 

bakımından etkili olduğunu ifade edebiliriz (Çizelge 4.36). 
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Çizelge 4.35. Black Diamond erik çeşidinde soğukta muhafaza boyunca farklı 
uygulamaların meyve et rengi L*, C* ve h° değeri üzerine etkileri 

 
Muhafaza süresi (gün) 

Yıl Renk U 0 20 40 60 80 100 Ort 
2

0
1

5
 

L
* 

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 31.95 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  

C
* 

K 33.91 28.93 25.97 23.44 22.95 20.73 25.99b 

SA 33.91 31.46 28.91 27.45 26.76 24.28 28.80a 

PUT 33.91 31.98 28.51 27.40 25.12 23.09 28.34a 

OA 33.91 30.96 28.95 29.06 26.54 21.83 28.54a 

NO 33.91 31.21 28.18 25.18 25.61 23.00 27.85ab 

ort 33.91A 30.91B 28.10C 26.50CD 25.40D 22.59E  

h
° 

K 36.05 32.41 31.36 30.28 28.91 28.70 31.28ÖD 

SA 36.05 33.67 32.94 31.92 31.56 31.99 33.02 

PUT 36.05 31.83 33.68 30.62 31.54 30.62 32.39 

OA 36.05 32.85 32.06 29.45 31.02 30.33 31.96 

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  

2
0

1
6

 

L
* 

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 

OA 40.68 38.98 35.42 35.10 34.35 29.23 35.63a 

NO 40.68 38.52 38.23 34.11 33.15 25.61 35.05ab 

ort 40.68A 38.32AB 36.73BC 34.31CD 32.72D 26.87E  

C
* 

K 40.36 32.56 31.04 24.67 20.62 18.78 28.01b 

SA 40.36 38.80 35.13 26.94 23.60 19.47 30.72a 

PUT 40.36 38.47 36.73 24.73 22.30 19.02 30.27ab 

OA 40.36 40.48 34.63 24.96 23.06 19.32 30.47a 

NO 40.36 36.40 34.68 26.55 24.92 18.18 30.18ab 

ort 40.36A 37.34B 34.44C 25.57D 22.90D 18.95E  

h
° 

K 37.60 35.43 31.36 31.55 30.58 28.13 32.44ÖD 

SA 37.60 36.89 33.38 33.87 32.55 30.40 34.12 

PUT 37.60 36.03 34.83 35.37 32.53 31.82 34.70 

OA 37.60 36.66 35.24 33.99 30.34 29.66 33.91 

NO 37.60 36.18 35.07 32.84 29.74 28.46 33.31 

ort 37.60A 36.24AB 33.98BC 33.52BC 31.15CD 29.70D  

  Yıl MS U MS × U Yıl MS U MS × U 

P 

L*  ** * ÖD  ** * ÖD 

C* 2015 ** ** ÖD 2016 ** * ÖD 

h°  ** ÖD ÖD  ** ÖD ÖD 

Büyük harfler muhafaza süreleri, küçük italik harfler uygulamalar ve küçük harfler de muhafaza süresi×uygulama 
interaksiyonu arasındaki farklılıkları göstermektedir  (p<0.05). ÖD: Önemli değil, U: Uygulama, MS: Muhafaza süresi, 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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Çizelge 4.36. Black Diamond erik çeşidinde raf ömrü sürecinde farklı 
uygulamaların meyve et rengi L*, C* ve h° değeri üzerine etkileri 

 
Muhafaza süresi (gün) 

Yıl Renk U 0+5 20+5 40+5 60+5 80+5 100+5 ort 
2

0
1

5
 

L
* 

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 44.91 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  

C
* 

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 

PUT 26.85 22.87 21.46 19.48 17.43 16.00 20.68ab 

OA 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  

h
° 

K 34.39 30.92 29.39 27.82 27.97 26.75 29.54ÖD 

SA 35.38 33.64 32.18 32.22 31.33 27.47 32.04 

PUT 34.24 32.95 31.46 30.67 28.40 27.94 30.94 

OA 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  

2
0

1
6

 

L
* 

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 

OA 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  

C
* 

K 34.67 30.51 27.96 20.30 24.14 19.57 26.19b 

SA 35.00 32.75 29.91 26.96 23.44 21.40 28.24ab 

PUT 34.59 32.58 27.78 22.38 21.72 19.97 26.51ab 

OA 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  

h
° 

K 35.38 33.82 31.82 31.34 27.40 24.97 30.79ÖD 

SA 37.46 35.15 35.10 31.59 31.90 28.59 33.30 

PUT 36.66 35.12 32.05 29.05 28.88 26.79 31.42 

OA 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  

  Yıl MS U MS × U Yıl MS U MS × U 

P 

L*  ** * ÖD  ** * ** 

C* 2015 ** * ÖD 2016 ** ** ÖD 

h°  ** ÖD ÖD  ** ÖD ÖD 

Büyük harfler muhafaza süreleri, küçük italik harfler uygulamalar ve küçük harfler de muhafaza süres×uygulama 
interaksiyonu arasındaki farklılıkları göstermektedir  (p<0.05). ÖD: Önemli değil, U: Uygulama, MS: Muhafaza süresi, 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 çeşitte de genel olarak soğukta muhafaza ve raf ömrü sürecinde tüm 

uygulamalarda, meyve etine ait incelenen renk parametrelerinde (L*, C* ve h°) 

azalışlar saptanmıştır. Soğukta muhafazada ölçülen değerler (her iki çeşit içinde) 

oda koşullarında ölçülen değerlerden daha yüksek çıkmıştır. Avcı (2016)’da 

Black Amber erik çeşidi ile yürüttüğü çalışmasında raf ömrü koşullarında renk 

değişiminin hızlandığını rapor etmiştir.  

 

Hue açı değerleri incelendiğinde K grubu örneklerinin uygulama meyvelerine 

göre daha düşük değerler aldığı gözlemlenmiştir. Buna neden olarak oda 

koşullarında artan sıcaklıkla bağlantılı şekilde artan etilen üretimini 

gösterebiliriz. Çünkü ortamdaki etilen varlığı renk pigmentlerinin sentezini 

hızlandırarak meyve tür ve çeşidine özgü rengin daha da koyulaşmasına neden 

olmaktadır. Nitekim çalışmada ki etilen üretim miktarı değerleri de bu durumu 

desteklemektedir (Çizelge 4.17, 4.18, 4.19 ve 4.20). Ayrıca K grubundaki rengin 

koyulaşmasını ve canlılığının azalmasını meyve etindeki kararmalara 

dayandırabiliriz. Özellikle Black Diamond çeşidinde depolamanın 60+5. 

gününden, Angeleno çeşidinde ise 80+5. gününden sonra belirginleşmeye 

başlayan iç kararması bu durumu açıklamaktadır (Çizelge 4.41, 4.42, 4.43 ve 

4.44).  

 

Uygulama çeşitlerinde azaldığında renkteki koyulaşmayı ifade eden h° değeri ile 

renkteki canlılığı ifade eden C* değeri açısından en etkili uygulamanın SA olduğu, 

bunu OA ve PUT uygulamalarının takip ettiği saptanmıştır. Meyve kabuk 

renginde anlatıldığı gibi, uygulamaların bu etkileri etilenle ilişkili olarak 

olgunlaşmayı etkileyerek yaptığı düşünülmektedir. Nitekim Diaz-Mula vd. (2011) 

eriklerde renk değişimi ile etilen arasında pozitif ilişki olduğunu, Argenta vd. 

(2003) meyve rengindeki değişimin geciktirilebilmesi için ya etilen 

biyosentezinin ya da etilen hareketlerinin yavaşlatılması gerektiğini 

vurgulamışlardır. Tareen vd. (2012) şeftaliye SA uygulayarak yürüttükleri 

araştırmalarında, SA’nın etilene etki ederek renk değişimini geciktirdiğini, Valero 

vd. (2011)’de kirazlarda hem OA hem de SA uygulamasının renk değişimini 

geciktirmede kullanılabileceğini belirtmişlerdir. OA ve SA’nın renk değişimi 
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üzerine etkileriyle ilgili benzer bulgular Kant (2013)’ın çalışmasında da rapor 

edilmiştir.  

 

Parlaklığı ifade eden L* değerleri de diğer iki renk parametresi gibi depolama 

boyunca azalmıştır. Muhafaza boyunca L* değeri açısından en az değişim 

gösteren uygulama SA ve OA uygulamaları olmuş, en fazla değişim ise K grubunda 

tespit edilmiştir. Meyve etindeki parlaklığın azalmasını meyvelerdeki su kaybının 

fazla olmasına ve meyve etindeki kararma şiddetinin artarak parlaklığını 

kaybetmesi şeklinde yorumlayabiliriz. Çalışmada elde edilen ağırlık kaybı ve iç 

kararması bulgularıyla da bu durumun açıklanabileceği düşünülmektedir.  

 

4.10. Duyusal Değerlendirmeler  

 

Angeleno erik çeşidinde, farklı uygulamaların soğukta muhafaza ve raf ömrü 

sürecinde dış görünüş ve tat puanları üzerine etkisi Çizelge 4.37 ve 4.38’de 

sunulmuştur.  

 

Muhafaza süresi, uygulamalar ve muhafaza süresi×uygulama interaksiyonunun 

soğukta muhafaza boyunca her iki deneme yılında da, hem dış görünüş hem de 

tat değerleri üzerine etkisi istatistik olarak önemli (p<0.05) bulunmuştur. 

Angeleno çeşidinde dış görünüş puanları soğukta muhafazanın her iki yılında, ilk 

dönemlerde değişmemiş, 80. günde düşmeye başlamış ve muhafaza sonlarına 

doğru düşüşler hızlanmıştır. İlk yıl başlangıçta 9.00 olan dış görünüş puanları, 

120 gün sonunda 3.25 (K)’ e kadar düşmüştür. Genel uygulama ortalamaları 

incelendiğinde dış görünüş bakımından en yüksek puanı (8.09) PUT uygulaması 

alırken, bunu sırasıyla SA (8.05), OA (7.90), NO (7.84) ve K (7.32) uygulaması 

takip etmiştir. İkinci yıl ise en yüksek puanı (8.18) SA uygulaması alırken, PUT 

(8.15), OA (8.11), NO (7.81) ve K (7.24) grubu bunu takip etmiştir (Çizelge 4.37).  

 

Oda koşullarında, Angeleno çeşidinin dış görünüş puanları soğukta muhafazaya 

benzer şekilde azalmıştır. Ancak oda koşullarındaki azalışlar, soğukta 

muhafazadaki gibi depolamanın 80. gününden sonra değil 60+5. gününden sonra 

hızlanmıştır. K uygulaması oda koşullarında depolamanın 100+5. gününde (3.72-
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I. yıl ve 3.03-II. yıl) dış görünüş bakımından pazarlanamaz bulunmuştur. K hariç 

diğer gruplar ise ancak 120+5 gün sonra pazarlanamaz durumda bulunmuştur. 

Fakat SA uygulaması ilk deneme yılında oda koşullarında 120+5 gün sonra bile 

4.33 puan alarak pazarlanabilir bulunmuştur. Genel uygulama ortalamaları 

dikkate alındığında her iki yılda da SA uygulaması en yüksek puanı (7.36-I. yıl ve 

7.40-II. yıl) alırken, en düşük puanı K (6.65-I. yıl ve 6.47-II. yıl) uygulaması 

almıştır (Çizelge 4.38).  

 

Angeleno çeşidinde soğukta muhafaza boyunca her iki yılda tat puanları düzenli 

olarak azalmıştır. Başlangıçta bütün gruplar tat bakımından 5.00 (çok iyi) puan 

alırken, muhafaza periyodunun sonunda puanlar ilk yıl 1.53 (K)-2.92 (SA), ikinci 

yıl ise 1.50 (K)- 2.53 (SA) arasında değişmiştir. K grubu meyveleri 80. günde 2.31 

(I. yıl)- 2.17 (II. yıl) puan alarak, tat bakımından kötü olarak değerlendirilmiştir. 

Diğer uygulamalar ise her iki yılda da ancak 100. günden sonra kötü olarak 

değerlendirilmiştir (Çizelge 4.37). Angeleno çeşidinde soğukta muhafaza 

boyunca, eriklerin tat değerleri üzerine muhafaza süresi, uygulama ve muhafaza 

süresi×uygulama interaksiyonunun etkisi önemli (p<0.05) olmuştur. 

 

Soğukta muhafazadaki gibi oda koşullarında da Angeleno çeşidinin tat değerleri 

muhafaza sonlarına doğru düşmüştür. K grubu 80+5 gün sonra 2.92 (I. yıl)-2.31 

(II. yıl) puan almış ve tat bakımından kötü duruma gelmiştir. Diğer uygulamalar 

ise ilk yıl 100+5. günde, ikinci yılda ise PUT hariç diğer uygulamalar 100+5. günde 

tat bakımından kötü olarak değerlendirilmiştir. Genel uygulama ortalamaları 

değerlendirildiğinde her iki yılda da SA uygulaması en yüksek puanı (4.03 I. yıl-

4.08 II. yıl) almış, bu uygulamayı OA (3.88 I. yıl-4.05 II. yıl), PUT (3.85 I. yıl-4.06 

II. yıl), NO (3.75 I. yıl-3.88 II. yıl) ve K (3.56 I. yıl-3.51 II. yıl) takip etmiştir (Çizelge 

4.38). Bu çeşitte oda koşullarında ilk yıl muhafaza süresi ve uygulamaların etkisi 

istatistik olarak önemli olurken, ikinci yılda ise muhafaza süresi, uygulama ve 

muhafaza süresi×uygulama interaksiyonunun etkisi önemli (p<0.05) olmuştur. 
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Çizelge 4.37. Angeleno erik çeşidinde soğukta muhafaza boyunca farklı 
uygulamaların dış görünüş ve tat değerleri üzerine etkileri  

 
 Muhafaza süresi (gün) 

Yıl  U 0 20 40 60 80 100 120 ort 
2

0
1

5
 

D
ış

 G
ö

rü
n

ü
ş 

(1
-9

 p
u

a
n

) 

K 9.00a 9.00a 9.00a 8.17a-e 7.31c-g 5.50hı 3.25j 7.32 

SA 9.00a 9.00a 9.00a 8.75ab 7.42b-f 7.16c-g 6.00g-ı 8.05 

PUT 9.00a 9.00a 9.00a 8.77ab 7.83a-e 7.08d-g 5.94g-ı 8.09 

OA 9.00a 9.00a 9.00a 8.39a-d 7.50b-f 6.83e-h 5.58hı 7.90 

NO 9.00a 9.00a 9.00a 8.50a-c 7.83a-e 6.28f-ı 5.28ı 7.84 

ort 9.00 9.00 9.00 8.51 7.58 6.57 5.21  

T
at

 
(1

-5
 p

u
a

n
) 

K 5.00a 5.00a 5.00a 3.61b-e 3.42c-f 2.31hı 1.53ı 3.69 

SA 5.00a 5.00a 5.00a 4.44ab 4.25a-c 3.70b-e 2.92e-h 4.33 

PUT 5.00a 5.00a 5.00a 4.25a-c 3.67b-e 3.33c-g 2.47f-ı 4.10 

OA 5.00a 5.00a 5.00a 4.42ab 4.08a-d 3.14d-h 2.42g-ı 4.15 

NO 5.00a 5.00a 5.00a 4.50ab 3.67b-e 3.08e-h 2.19hı 4.06 

ort 5.00 5.00 5.00 4.24 3.82 3.11 2.31  

2
0

1
6

 

D
ış

 G
ö

rü
n

ü
ş 

(1
-9

 p
u

a
n

) 

K 9.00a 9.00a 9.00a 8.39ab 7.56b-d 4.78gh 2.99ı 7.24 

SA 9.00a 9.00a 9.00a 9.00a 8.58a 7.11de 5.58fg 8.18 

PUT 9.00a 9.00a 9.00a 9.00a 8.08a-d 7.17c-e 5.78fg 8.15 

OA 9.00a 9.00a 9.00a 9.00a 8.17a-c 7.28c-e 5.36gh 8.11 

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  

T
at

 
(1

-5
 p

u
a

n
) 

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 4.17b-d 3.92c-e 2.42g 4.36 

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  

  Yıl MS U MS × U  Yıl MS U MS × U 

P 
DG 

2015 
** ** ** DG 

2016 
** ** ** 

Tat ** ** ** Tat ** ** ** 

Küçük harfler muhafaza süresi×uygulama interaksiyonu arasındaki farklılıkları göstermektedir (p<0.05). DG: Dış görünüş, 
U: Uygulama, MS: Muhafaza süresi, K: Kontrol, SA: Salisilik asit, PUT: Putresin, OA: Oksalik asit, NO: Nitrik oksit, ort: 
Ortalamalar. Dış görünüş 1-9 skalası: 1-3: pazarlanamaz; 5-pazarlanabilir; 7-iyi; 9-çok iyi. Tat 1-5 skalası: 1-çok kötü; 2-
kötü; 3-orta; 4-iyi; 5-çok iyi. **: p<0.01 
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Çizelge 4.38.  Angeleno erik çeşidinde raf ömrü sürecinde farklı uygulamaların 
dış görünüş ve tat değerleri üzerine etkileri 

 
 Muhafaza süresi (gün) 

Yıl  U 0+5 20+5 40+5 60+5 80+5 100+5 120+5 ort 
2

0
1

5
 

D
ış

 G
ö

rü
n

ü
ş 

(1
-9

 p
u

an
) 

K 9.00a 9.00a 9.00a 7.83a-c 6.50c-e 3.72ıj 1.53k 6.65 

SA 9.00a 9.00a 9.00a 8.33a 6.36d-f 5.53d-g 4.33g-j 7.36 

PUT 9.00a 9.00a 9.00a 8.50a 6.86b-d 5.17e-h 3.50j 7.29 

OA 9.00a 9.00a 9.00a 8.00ab 6.89b-d 5.08f-ı 3.97h-j 7.28 

NO 9.00a 9.00a 9.00a 8.00ab 6.72b-d 5.00f-ı 3.11j 7.12 

ort 9.00 9.00 9.00 8.13 6.67 4.90 3.29  

T
at

 
(1

-5
 p

u
an

) 

K 5.00 5.00 5.00 4.03 2.92 1.92 1.03 3.56c 

SA 5.00 5.00 5.00 4.25 3.86 2.80 2.30 4.03a 

PUT 5.00 5.00 5.00 3.92 3.50 2.75 1.78 3.85ab 

OA 5.00 5.00 5.00 4.00 3.31 2.83 2.00 3.88ab 

NO 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  

2
0

1
6

 

D
ış

 G
ö

rü
n

ü
ş 

(1
-9

 p
u

an
) 

K 9.00a 9.00a 9.00a 8.11a 5.97cd 3.03fg 1.17h 6.47 

SA 9.00a 9.00a 9.00a 9.00a 7.64ab 4.42ef 3.78f 7.40 

PUT 9.00a 9.00a 9.00a 9.00a 6.67bc 5.25de 3.50fg 7.35 

OA 9.00a 9.00a 9.00a 8.92a 6.53b-d 5.19de 3.92ef 7.36 

NO 9.00a 9.00a 9.00a 9.00a 5.97cd 4.19ef 2.38gh 6.93 

ort 9.00 9.00 9.00 8.81 6.55 4.42 2.95  

T
at

 
(1

-5
 p

u
an

) 

K 5.00a 5.00a 5.00a 4.33ab 2.31e-ı 1.92hı 1.03j 3.51 

SA 5.00a 5.00a 5.00a 4.31a-c 4.17bc 2.89d-f 2.17e-ı 4.08 

PUT 5.00a 5.00a 5.00a 4.53ab 3.83bc 3.00de 2.06g-ı 4.06 

OA 5.00a 5.00a 5.00a 4.58ab 3.92bc 2.58e-h 2.25e-ı 4.05 

NO 5.00a 5.00a 5.00a 4.28a-c 3.55cd 2.78e-g 1.58ıj 3.88 

ort 5.00 5.00 5.00 4.41 3.56 2.63 1.82  

  Yıl MS U MS × U  Yıl MS U MS × U 

P 
DG 

2015 
** ** ** DG 

2016 
** ** ** 

Tat ** ** ÖD Tat ** ** ** 
Büyük harfler muhafaza süreleri, küçük italik harfler uygulamalar ve küçük harfler muhafaza süresi×uygulama 
interaksiyonu arasındaki farklılıkları göstermektedir (p<0.05). ÖD: Önemli değil, DG: Dış görünüş, U: Uygulama, MS: 
Muhafaza süresi, K: Kontrol, SA: Salisilik asit, PUT: Putresin, OA: Oksalik asit, NO: Nitrik oksit, ort: Ortalamalar. Dış görünüş 
1-9 skalası: 1-3: pazarlanamaz; 5-pazarlanabilir; 7-iyi; 9-çok iyi. Tat 1-5 skalası: 1-çok kötü; 2-kötü; 3-orta; 4-iyi; 5-çok iyi. 
**: p<0.01 

 

Black Diamond çeşidinde derim sonrası farklı uygulamaların soğukta muhafaza 

ve oda koşullarında dış görünüş ve tat puanları üzerine etkileri Çizelge 4.39 ve 

4.40’ta verilmiştir.  

 

Black Diamond çeşidinin dış görünüş puanları üzerine, muhafaza süreleri, 

uygulama ve muhafaza süresi×uygulama interaksiyonunun etkisi soğukta 

muhafaza boyunca istatistik olarak önemli (p<0.05) bulunmuştur. Depolama 

başlangıcında 9.00 (çok iyi) olan dış görünüş puanları 40 gün boyunca 

değişmemiş, depolamanın 60. gününden sonra azalmaya başlamış ve muhafaza 

sonunda her iki yılda da başlangıca göre oldukça düşmüştür. Genel uygulama 
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ortalamaları incelendiğinde, I. yıl dış görünüş bakımından en yüksek ortalama 

(7.94) değer OA uygulamasından elde edilmiş, bu uygulamayı SA (7.91), PUT 

(7.87), NO (7.79) ve K (7.49) takip etmiştir. İkinci yılda sıralama NO (7.85), SA 

(7.84), OA (7.79), PUT (7.75) ve K (7.15) grubu şeklinde olmuştur (Çizelge 4.39). 

Bütün uygulamalar, K grubuna kıyasla dış görünüşün korunmasında etkili 

olmuştur. Muhafaza sonu olan 100. günde bile K grubu hariç uygulama meyveleri 

dış görünüş bakımından pazarlanabilir puanlar almışlardır.  

 
Çizelge 4.39.  Black Diamond erik çeşidinde soğukta muhafaza boyunca farklı 

uygulamaların dış görünüş ve tat değerleri üzerine etkileri 
 

 Muhafaza süresi (gün) 

Yıl  U 0 20 40 60 80 100 ort 

2
0

1
5

 D
ış

 G
ö

rü
n

ü
ş 

(1
-9

 p
u

an
) 

K 9.00a 9.00a 9.00a 8.28ab 5.44de 4.19f 7.49 

SA 9.00a 9.00a 9.00a 8.47a 6.50cd 5.47de 7.91 

PUT 9.00a 9.00a 9.00a 8.50a 6.56cd 5.17ef 7.87 

OA 9.00a 9.00a 9.00a 8.28ab 7.28bc 5.11ef 7.94 

NO 9.00a 9.00a 9.00a 8.25ab 6.75c 4.75ef 7.79 

ort 9.00 9.00 9.00 8.35 6.51 4.94  

T
a

t 
(1

-5
 p

u
an

) 

K 5.00a 5.00a 5.00a 4.61ab 3.17de 2.08f 4.14 

SA 5.00a 5.00a 5.00a 4.83ab 4.47a-c 3.00e 4.55 

PUT 5.00a 5.00a 5.00a 4.75ab 4.28bc 2.86e 4.48 

OA 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  

2
0

1
6

 D
ış

 G
ö

rü
n

ü
ş 

(1
-9

 p
u

an
) 

K 9.00a 9.00a 9.00a 8.22ab 5.28d 2.39e 7.15 

SA 9.00a 9.00a 9.00a 8.28ab 6.72c 5.05d 7.84 

PUT 9.00a 9.00a 9.00a 8.29ab 7.11bc 4.08d 7.75 

OA 9.00a 9.00a 9.00a 8.25ab 7.17bc 4.33d 7.79 

NO 9.00a 9.00a 9.00a 8.28ab 6.83c 5.00d 7.85 

ort 9.00 9.00 9.00 8.26 6.62 4.17  

T
a

t 
(1

-5
 p

u
an

) 

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 

PUT 5.00a 5.00a 4.94a 4.78ab 4.25b-e 3.11g 4.51 

OA 5.00a 5.00a 4.92a 4.61a-d 4.20c-e 3.19g 4.49 

NO 5.00a 5.00a 5.00a 4.61a-d 3.89ef 2.94g 4.41 

ort 5.00 5.00 4.92 4.55 3.87 2.97  

  Yıl MS U MS × U Yıl MS U MS × U 

P 
DG 

2015 
** ** ** 

2016 
** ** ** 

Tat ** ** ** ** ** ** 
Küçük harfler muhafaza süresi×uygulama interaksiyonu arasındaki farklılıkları göstermektedir (p<0.05). DG: Dış görünüş, 
U: Uygulama, MS: Muhafaza süresi, K: Kontrol, SA: Salisilik asit, PUT: Putresin, OA: Oksalik asit, NO: Nitrik oksit, ort: 
Ortalamalar. Dış görünüş 1-9 skalası: 1-3: pazarlanamaz; 5-pazarlanabilir; 7-iyi; 9-çok iyi. Tat 1-5 skalası: 1-çok kötü; 2-
kötü; 3-orta; 4-iyi; 5-çok iyi. **: p<0.01 
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Black Diamond çeşidinde oda koşullarında da dış görünüş puanları düzenli olarak 

azalmış, muhafazanın 60+5. gününden sonra bu azalmalar daha belirgin hale 

gelmiştir. Her iki deneme yılında da 100+5 günde K grubu pazarlanamaz (I. yıl 

2.86- II. yıl 2.31) olarak değerlendirilmiştir. 100+5. günde (muhafaza sonu) en 

yüksek dış görünüş puanı (I. yıl 4.06- II. yıl 4.64) SA uygulamasında saptanmıştır 

(Çizelge 4.40). İlk yıl uygulamaların ve muhafaza süresinin Black Diamond 

çeşidinde raf ömrü sürecinde dış görünüş üzerine etkisi istatistik olarak önemli 

bulunurken, ikinci deneme yılında ise muhafaza süresi, uygulama ve muhafaza 

süresi×uygulama interaksiyonunun etkisi önemli (p<0.05) bulunmuştur. 

 

Çizelge 4.40. Black Diamond erik çeşidinde raf ömrü sürecinde farklı 
uygulamaların dış görünüş ve tat değerleri üzerine etkileri 

 
 Muhafaza süresi (gün) 

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

2
0

1
5

 

D
ış

 G
ö

rü
n

ü
ş 

(1
-9

 p
u

an
) 

K 9.00 9.00 8.94 7.83 4.19 2.86 6.97b 

SA 9.00 9.00 9.00 8.00 5.94 4.06 7.50a 

PUT 9.00 9.00 9.00 8.03 5.75 3.92 7.45ab 

OA 9.00 9.00 9.00 8.17 5.92 3.67 7.46ab 

NO 9.00 9.00 9.00 7.75 5.25 3.14 7.19ab 

ort 9.00A 9.00A 8.99A 7.96B 5.41C 3.53D  

T
at

 
(1

-5
 p

u
an

) 

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 

PUT 5.00a 5.00a 5.00a 4.28a-d 4.06b-d 2.31f-h 4.27 

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  

2
0

1
6

 

D
ış

 G
ö

rü
n

ü
ş 

(1
-9

 p
u

an
) 

K 9.00a 9.00a 9.00a 7.72b 5.33d 2.31g 7.06 

SA 9.00a 9.00a 9.00a 8.25ab 6.61c 4.64de 7.75 

PUT 9.00a 9.00a 9.00a 7.94b 6.44c 3.78ef 7.53 

OA 9.00a 9.00a 9.00a 7.92b 6.75c 3.69f 7.56 

NO 9.00a 9.00a 9.00a 7.94b 6.44c 3.44f 7.47 

ort 9.00 9.00 9.00 7.96 6.32 3.57  

T
at

 
(1

-5
 p

u
an

) 

K 5.00 5.00 4.78 3.94 2.50 1.78 3.83ÖD 

SA 5.00 5.00 4.72 4.33 3.67 2.67 4.23 

PUT 5.00 5.00 4.67 4.25 3.81 2.39 4.19 

OA 5.00 5.00 4.67 4.36 3.83 2.39 4.21 

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  

  Yıl MS U MS × U Yıl MS U MS × U 

P 
DG 

2015 
** * ÖD 

2016 
** ** ** 

Tat ** ** * ** ÖD ÖD 
Büyük harfler muhafaza süreleri, küçük italik harfler uygulamalar ve küçük harfler muhafaza süresi × uygulama 
interaksiyonu arasındaki farklılıkları göstermektedir. ÖD: Önemli değil, DG: Dış görünüş, U: Uygulama, MS: Muhafaza 
süresi, K: Kontrol, SA: Salisilik asit, PUT: Putresin, OA: Oksalik asit, NO: Nitrik oksit, ort: Ortalamalar. Dış görünüş 1-9 
skalası: 1-3: pazarlanamaz; 5-pazarlanabilir; 7-iyi; 9-çok iyi. Tat 1-5 skalası: 1-çok kötü; 2-kötü; 3-orta; 4-iyi; 5-çok iyi. *: 
p<0.05, **: p<0.01 
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Black Diamond çeşidi tat değerleri bakımından soğukta muhafazanın 

başlangıcında 5.00 (çok iyi) puan almış, muhafaza sonunda ise puanlar ilk yıl 2.08 

(K)-3.00 (SA) arasında, ikinci yılda 2.25 (K)-3.36 (SA) arasında değişmiştir 

(Çizelge 4.39). Tadın korunması bakımından en iyi uygulamanın SA olduğu, bu 

uygulamayı PUT ve OA’nın takip ettiğini söyleyebiliriz. Her iki deneme yılında, 

Black Diamond çeşidinde soğukta muhafaza boyunca, tat değerleri üzerine 

muhafaza süresi, uygulama ve muhafaza süresi×uygulama interaksiyonunun 

etkisi istatistik olarak önemli (p<0.05) olmuştur.  

 

Oda koşullarında muhafaza süresi, uygulama ve muhafaza süresi×uygulama 

interaksiyonunun etkisi istatistik olarak önemli (p<0.05) olurken, ikinci yıl 

sadece muhafaza süresinin tat üzerine etkisi önemli (p<0.05) olmuştur. Oda 

koşullarında tat puanları muhafazanın ilk dönemlerinde değişmemiş, 40+5. 

günden sonra düşmeye başlamıştır. K uygulaması 80+5. günde tat bakımından I. 

yıl 2.92 ve II. yıl 2.50 puan alarak kötü olarak değerlendirilmiştir. Denemenin ilk 

yılında 80+5. günde NO (3.78) ve OA (3.86) uygulamaları orta puan alırken, SA 

(4.00) ve PUT (4.06) uygulamaları iyi olarak değerlendirilmiştir. İkinci yılda ise K 

hariç diğer uygulamalar tat bakımından orta puan almıştır (Çizelge 4.40). 

Muhafaza sonunda ise bütün uygulamalar özellikle K uygulaması tat bakımından 

kötü ve çok kötü olarak değerlendirilmişlerdir.  

 

Dış görünüş ve tat, tüketicinin ürünü alırken tercihini etkileyen en önemli 

faktörlerdendir (Bal, 2009). Muhafaza süresinin uzamasının ürünlerin dış 

görünüş ve tat gibi duyusal kalite parametrelerini olumsuz etkilediği 

bilinmektedir (Echeverria vd., 2008). Bu çalışmada da uzayan muhafaza süresine 

paralel olarak hem tat puanları hem de dış görünüş puanları azalmıştır. Özellikle 

oda koşullarında her iki çeşite de, muhafazanın son dönemlerinde (genellikle 

80+5. günden sonra) dış görünüş puanları oldukça düşmüştür. Genel olarak dış 

görünüşün korunması açısından en iyi uygulama SA ve OA uygulamaları olmuş, 

bu uygulamaları PUT takip etmiştir. Bu uygulamaların dış görünüşdeki olumlu 

etkisini, ağırlık kaybını ve çürümeleri azaltmaları ile ilişkilendirebiliriz. Nitekim 

Hardenburg vd. (1986) taze ürünlerin dış görünüşlerinin bozulmasına neden 

olan buruşmaların ya da kurumaların ürünlerdeki ağırlık kaybının %3-6 arasına 
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ulaştığında daha belirginleştiğini bildirmişlerdir. Çalışmada elde edilen ağırlık 

kaybı bulguları da her iki çeşit içinde bu durumu desteklemektedir (Çizelge 4.2 

ve 4.4). Ayrıca çalışmada SA ve OA uygulamalarının MAP koşullarında, eriklerin 

çürüme oranını azalttığını (Çizelge 4.41, 4.42, 4.43 ve 4.44) dolayısı ile dış 

görünüşlerini koruduğunu söyleyebiliriz.  

 

Tat puanları da dış görünüş puanları gibi uzayan muhafaza süresi ile birlikte 

azalmıştır. Eriklerin tadının korunması açısından en etkili uygulamaların SA, PUT 

ve OA olduğu saptanmıştır. Özellikle SA uygulamasının nispeten daha etkili 

olduğu söylenebilir. SA’nın bu etkiyi, olgunlaşmayı geciktirerek ya da iç 

kararması ve üşüme zararını azaltarak yaptığı düşünülmektedir. Çünkü iç 

kararmasının artmasına ve olgunlaşmanın ilerlemesine bağlı olarak ürünlerde 

lezzet kaybının görülebileceği belirtilmiştir (Karaçalı, 2009). Nitekim çalışmada 

saptanan iç kararması verileri de bu durumu desteklemektedir (Çizelge 4.41, 

4.42, 4.43 ve 4.44). Benzer sonuçlar Ali vd. (2013) ve Erbaş vd. (2015)’nin SA 

uygulayarak muhafaza ettikleri kayısılarda saptanmıştır. Ayrıca PUT uygulanan 

eriklerde (Serrano vd., 2003) ve kayısılarda (Martinez-Romero vd., 2002) 

duyusal kalitenin korunduğu bildirilmiştir.  

 

4.11. Fizyolojik ve Mantar Kaynaklı Bozukluklar 

 

Derim sonrası farklı uygulamalar yapılan Angeleno erik çeşidinde, soğukta 

muhafaza ve raf ömrü sürecince meydana gelen iç kararma şiddeti, üşüme zararı 

indeksi ve çürüme oranları Çizelge 4.41 ve 4.42’de sunulmuştur.  

 

Angeleno çeşidinde iç kararma şiddeti üzerine her iki yılda da soğukta muhafaza 

boyunca muhafaza süresi, uygulama ve muhafaza süresi×uygulama 

interaksiyonunun etkisi istatistik olarak önemli (p<0.05) bulunmuştur. Üşüme 

zararına ise ilk yıl muhafaza süresi, uygulama ve muhafaza süresi×uygulama 

interaksiyonunun etkisi istatistik olarak önemli (p<0.05) olurken, ikinci yıl 

muhafaza süresi ve uygulamaların etkisi önemli (p<0.05) bulunmuştur. Üşüme 

zararı ve iç kararması belirtileri ilk olarak muhafazanın 60. gününde K ve NO 

uygulamalarında ortaya çıkmış ve 80. günden sonra da bütün uygulamalarda 
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giderek artmıştır. Angeleno çeşidinde üşüme zararı bakımından genel uygulama 

ortalamaları incelendiğinde SA uygulaması her iki yılda da en düşük puanı alırken 

(I. yıl 0.09 – II. yıl 0.08), en yüksek (I. yıl 0.19 – II. yıl 0.16) üşüme zararı K 

uygulamasında saptanmıştır. İç kararma şiddeti açısından değerlendirildiğinde 

ise en düşük puanı ilk yıl OA (0.42) ikinci yıl SA (0.32) uygulaması alırken, en 

yüksek puanı (I. yıl 0.99 – II. yıl 0.85) her iki yılda da K uygulaması almıştır 

(Çizelge 4.41).  

 

Oda koşullarında Angeleno çeşidinde farklı uygulamaların iç kararma şiddeti ve 

üşüme zararı üzerine muhafaza süresi, uygulama ve muhafaza süresi×uygulama 

interaksiyonunun etkisi istatistik olarak önemli (p<0.05) bulunmuştur. 

Denemenin ilk yılında, muhafazanın 60+5. gününde bütün uygulamalarda iç 

kararması ve üşüme zararı belirtileri az miktarda da olsa ortaya çıkmış, ikinci 

deneme yılında ise soğukta muhafazaya benzer şekilde, sadece K ve NO 

uygulamalarında belirtiler görülmüştür. Hem iç kararması hem de üşüme zararı 

belirtileri oda koşullarında daha net ortaya çıkmıştır. Oda koşullarında 100+5 

günden sonra iç kararmaları bütün uygulamalarda artmış, muhafaza periyodu 

sonu olan 120+5. günde ise K grubu ilk yıl 3.47, ikinci yıl 3.78 puan alarak en fazla 

iç kararması görülen uygulama olmuştur. Üşüme zararı da iç kararmasına benzer 

şekilde, 100+5. günde bütün uygulamalarda görülmüş ve 120+5. günde ise 

puanlar ilk yıl 0.77 (K) – 0.35 (SA) arasında, ikinci yıl ise 0.73 (K)- 0.42 (PUT) 

arasında değişmiştir (Çizelge 4.42). Denemenin her iki yılında da iç kararmasının 

ve üşüme zararının azaltılması bakımından en etkili uygulamanın SA olduğunu, 

OA ve PUT uygulamasınında bu uygulamayı takip ettiğini söyleyebiliriz. 

 

Soğukta muhafazanın 80. gününden itibaren Angeleno çeşidinde çürümeler 

başlamış ancak bu çürümeler 100. güne kadar çok fazla artmamıştır. Genel 

uygulama ortalamaları incelendiğinde ilk yıl çürüme oranları % 4.46 (K)- % 2.43 

(SA) arasında, ikinci yıl ise %3.84 (K)- %2.36 (SA) arasında belirlenmiştir 

(Çizelge 4.41). İlk deneme yılında uygulamaların, muhafaza süresinin ve bunların 

interaksiyonunun çürüme üzerine etkisi istatistik olarak önemli (p<0.05) 

bulunurken, ikinci yıl sadece muhafaza süresi ve uygulamaların etkisi önemli 

(p<0.05) olmuştur.  
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Oda koşullarında ise her iki yılda da, Angeleno çeşidinde çürüme oranı üzerine 

uygulamaların, muhafaza sürelerinin ve bunların interaksiyonunun etkisi önemli 

bulunmuştur (p<0.05). Soğukta muhafazaya oranla oda koşullarında çürümelerin 

nispeten daha fazla olduğu saptanmıştır. İlk olarak çürümeler muhafazanın 80+5. 

gününde ortaya çıkmış (I. yıl SA uygulaması hariç) ve muhafaza sonuna doğru 

sürekli olarak artmıştır. Genel uygulama ortalamaları incelendiğinde en yüksek 

çürüme oranı (%5.34 I. yıl-%4.13 II. yıl) K uygulamasında saptanırken, her iki 

yılda da en düşük çürüme oranı SA (% 2.62 I. yıl-%2.80 II. yıl) uygulamasında 

saptanmıştır (Çizelge 4.42).  
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Çizelge 4.41. Angeleno erik çeşidinde soğukta muhafaza boyunca farklı 
uygulamaların iç kararma şiddeti, üşüme zararı indeksi ve 
çürüme oranı üzerine etkileri 

 
 Muhafaza süresi (gün) 

Yıl  U 0 20 40 60 80 100 120 ort 

2
0

1
5

 

İç
 k

ar
ar

m
as

ı 
(0

-4
 p

u
an

) 
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 

OA 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 1.22c-f 1.83b 0.58 

ort 0.00 0.00 0.00 0.16 0.70 1.25 1.97  

Ü
şü

m
e 

za
ra

rı
 

in
d

ek
si

 
 

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

SA 0.00g 0.00g 0.00g 0.00g 0.13d-g 0.20c-f 0.33bc 0.09 

PUT 0.00g 0.00g 0.00g 0.00g 0.08e-g 0.29b-d 0.42b 0.11 

OA 0.00g 0.00g 0.00g 0.00g 0.11e-g 0.21c-e 0.36bc 0.10 

NO 0.00g 0.00g 0.00g 0.00g 0.20c-f 0.30b-d 0.43b 0.13 

ort 0.00 0.00 0.00 0.01 0.15 0.29 0.43  

Ç
ü

rü
m

e 
o

ra
n

ı 
(%

) 

K 0.00g 0.00g 0.00g 0.00g 5.47d-f 9.06b-d 16.72a 4.46 

SA 0.00g 0.00g 0.00g 0.00g 1.04fg 5.70c-f 10.25b-d 2.43 

PUT 0.00g 0.00g 0.00g 0.00g 1.11fg 5.98b-f 10.71b 2.54 

OA 0.00g 0.00g 0.00g 0.00g 0.00g 7.00b-e 10.23b-d 2.46 

NO 0.00g 0.00g 0.00g 0.00g 2.15e-g 6.46b-e 10.61bc 2.75 

ort 0.00 0.00 0.00 0.00 1.96 6.84 11.70  

2
0

1
6

 

İç
 k

ar
ar

m
as

ı 
(0

-4
 p

u
an

) 

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 

OA 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  

Ü
şü

m
e 

za
ra

rı
 

in
d

ek
si

 
 

K 0.00 0.00 0.00 0.02 0.19 0.37 0.52 0.16a 

SA 0.00 0.00 0.00 0.00 0.05 0.23 0.24 0.08b 

PUT 0.00 0.00 0.00 0.00 0.06 0.23 0.32 0.09b 

OA 0.00 0.00 0.00 0.00 0.08 0.22 0.35 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  

Ç
ü

rü
m

e 
o

ra
n

ı 
(%

) 

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 

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 

NO 0.00 0.00 0.00 0.00 0.39 5.84 13.05 2.75ab 

ort 0.00C 0.00C 0.00C 0.00C 0.36C 7.60B 12.46A  

  Yıl MS U MS × U  Yıl MS U MS × U 

P 

İK 

2015 

** ** ** İK 

2016 

** ** * 

ÜZ ** ** ** ÜZ ** ** ÖD 

ÇO ** ** * ÇO ** * ÖD 

Büyük harfler muhafaza süreleri, küçük italik harfler uygulamalar ve küçük harfler muhafaza süresi×uygulama 
interaksiyonu arasındaki farklılıkları göstermektedir (p<0.05). ÖD: Önemli değil, İK: İç kararması, ÜZ: Üşüme zararı, ÇO: 
Çürüme oranı, U: Uygulama, MS: Muhafaza süresi, K: Kontrol, SA: Salisilik asit, PUT: Putresin, OA: Oksalik asit, NO: Nitrik 
oksit, ort: Ortalamalar. İç kararma şiddeti 0-4 skalası: 0-yok, 1-çok az, 2-az, 3-orta, 4-şiddetli. *: p<0.05, **: p<0.01 
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Çizelge 4.42. Angeleno erik çeşidinde raf ömrü sürecinde farklı uygulamaların iç 
kararma şiddeti, üşüme zararı indeksi ve çürüme oranı üzerine 
etkileri 

 
 Muhafaza süresi (gün) 

Yıl  U 0+5 20+5 40+5 60+5 80+5 100+5 120+5 ort 

2
0

1
5

 

İç
 k

ar
ar

m
as

ı 
(0

-4
 p

u
an

) 
K 0.00g 0.00g 0.00g 0.55g 1.97c-f 2.47bc 3.47a 1.21 

SA 0.00g 0.00g 0.00g 0.42g 1.33f 1.97c-f 3.06ab 0.97 

PUT 0.00g 0.00g 0.00g 0.11g 1.75d-f 2.08c-e 2.97ab 0.99 

OA 0.00g 0.00g 0.00g 0.17g 1.42ef 2.22cd 3.17a 1.00 

NO 0.00g 0.00g 0.00g 0.17g 1.97c-f 2.25cd 3.22a 1.09 

ort 0.00 0.00 0.00 0.28 1.69 2.20 3.18  

Ü
şü

m
e 

za
ra

rı
 

in
d

ek
si

 
 

K 0.00l 0.00l 0.00l 0.18h-j 0.26f-ı 0.46bc 0.77a 0.24 

SA 0.00l 0.00l 0.00l 0.03kl 0.14ı-k 0.25f-ı 0.35c-f 0.11 

PUT 0.00l 0.00l 0.00l 0.05j-l 0.14ı-k 0.32d-g 0.44b-d 0.14 

OA 0.00l 0.00l 0.00l 0.06j-l 0.13ı-k 0.21g-ı 0.41b-e 0.12 

NO 0.00l 0.00l 0.00l 0.08j-l 0.21g-ı 0.30e-h 0.50b 0.16 

ort 0.00 0.00 0.00 0.08 0.18 0.31 0.49  

Ç
ü

rü
m

e
 o

ra
n

ı 
(%

) 

K 0.00g 0.00g 0.00g 0.00g 4.53e-g 10.59b-e 22.23a 5.34 

SA 0.00g 0.00g 0.00g 0.00g 1.04fg 5.96d-g 11.36b-d 2.62 

PUT 0.00g 0.00g 0.00g 0.00g 2.09fg 6.68d-f 12.96bc 3.10 

OA 0.00g 0.00g 0.00g 0.00g 2.38fg 7.04c-f 12.10b-d 3.07 

NO 0.00g 0.00g 0.00g 0.00g 1.11fg 7.13c-f 14.78b 3.29 

ort 0.00 0.00 0.00 0.00 2.23 7.48 14.68  

2
0

1
6

 

İç
 k

ar
ar

m
as

ı 
(0

-4
 p

u
an

) 

K 0.00ı 0.00ı 0.00ı 0.71g-ı 1.54d-f 2.78bc 3.78a 1.26 

SA 0.00ı 0.00ı 0.00ı 0.00ı 1.28e-g 1.94de 2.17cd 0.77 

PUT 0.00ı 0.00ı 0.00ı 0.00ı 1.00f-h 1.89de 2.81bc 0.81 

OA 0.00ı 0.00ı 0.00ı 0.00ı 1.03f-h 1.97de 2.72bc 0.82 

NO 0.00ı 0.00ı 0.00ı 0.33hı 1.11fg 2.08cd 2.94b 0.92 

ort 0.00 0.00 0.00 0.21 1.19 2.13 2.88  

Ü
şü

m
e 

za
ra

rı
 

in
d

ek
si

 
 

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

SA 0.00h 0.00h 0.00h 0.00h 0.20fg 0.32d-f 0.48bc 0.14 

PUT 0.00h 0.00h 0.00h 0.00h 0.27e-g 0.31d-f 0.42b-d 0.14 

OA 0.00h 0.00h 0.00h 0.00h 0.23fg 0.37c-e 0.48bc 0.15 

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  

Ç
ü

rü
m

e 
o

ra
n

ı 
(%

) 

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 

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 

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  

  Yıl MS U MS × U  Yıl MS U MS × U 

P 

İK 

2015 

** ** * İK 

2016 

** ** ** 

ÜZ ** ** ** ÜZ ** ** ** 

ÇO ** ** ** ÇO ** ** * 

Küçük harfler muhafaza süresi×uygulama interaksiyonu arasındaki farklılıkları göstermektedir (p<0.05). İK: İç kararması, 
ÇO: Çürüme oranı, ÜZ: Üşüme zararı, U: Uygulama, MS: Muhafaza süresi, K: Kontrol, SA: Salisilik asit, PUT: Putresin, OA: 
Oksalik asit, NO: Nitrik oksit, ort: Ortalamalar. İç kararma şiddeti 0-4 skalası: 0-yok, 1-çok az, 2-az, 3-orta, 4-şiddetli, *: 
p<0.05, **: p<0.01 
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Black Diamond çeşidinde derim sonrası farklı uygulamaların soğukta muhafaza 

ve oda koşullarında iç kararma şiddeti, üşüme zararı indeksi ve çürüme oranı 

üzerine etkileri Çizelge 4.43 ve 4.44’ta gösterilmiştir. 

 

Denemenin her iki yılında soğukta muhafazada Black Diamond çeşidinin iç 

kararma şiddeti üzerine muhafaza süresi, uygulama ve interaksiyonlarının etkisi 

istatistik olarak önemli (p<0.05) bulunmuştur. Üşüme zararında ise ilk yıl 

muhafaza süresi ve uygulamaların etkisi önemli olurken, ikinci yıl muhafaza 

süresi, uygulamalar ve muhafaza süresi×uygulama interaksiyonun etkisi önemli 

(p<0.05) olmuştur. Black Diamond çeşidinde her iki deneme yılında, üşüme 

zararı ve iç kararması belirtileri 60. güne kadar ortaya çıkmamış, 60. günde hafif 

hafif başlamış ve muhafaza sonu olan 100. güne kadar sürekli bir artış olmuştur. 

İç kararması bakımından genel uygulama ortalamaları değerlendirildiğinde en 

yüksek (0.86 puan I. yıl-0.75 puan II. yıl) iç kararması şiddeti K uygulamasında 

saptanmış ve bu uygulamayı her iki yılda da 0.50 puan alan NO uygulaması takip 

etmiştir. Üşüme zararı bakımından incelendiğinde de en yüksek değerler (0.17 I. 

yıl- 0.18 II. yıl) K uygulamasında, en düşük (0.12 I. yıl- 0.11 II. yıl) değerler ise SA 

uygulamasında belirlenmiştir (Çizelge 4.43). Diğer uygulamalar NO ve K 

uygulamasına göre Black Diamond çeşidinde soğukta muhafaza sırasında iç 

kararması ve üşüme zararının azaltılması bakımından nispeten daha etkili 

bulunmuştur.  

 

Black Diamond çeşidinde oda koşullarında da iç kararması sadece ilk yıl, K grubu 

hariç diğer uygulamalarda, muhafazanın 60+5. gününde ortaya çıkmıştır. Bu 

dönemden sonra iç kararması şiddeti artmaya başlamış ve muhafaza sonunda ilk 

yıl 3.61 (K) ile 2.28 (SA) arasında, ikinci yıl ise 3.55 (K) ile 1.83 (SA) arasında 

puanlar almıştır (Çizelge 4.44). Oda koşullarında bütün uygulamalar K grubuna 

göre iç kararmasının geciktirilmesi bakımından etkili olmuştur. Üşüme zararı 

belirtileri de iç kararmasına paralel olarak 60+5. günde ortaya çıkmış, muhafaza 

sonunda doğru artmıştır. Oda koşullarında genel ortalamalar incelendiğinde 

bütün uygulamalar K grubuna göre üşüme zararının azaltılmasında etkili 

bulunmuştur. Uygulamaların, muhafaza süresinin ve muhafaza süresi×uygulama 



126 
 

interaksiyonunun oda koşullarında Black Diamond çeşidinde üşüme zararı ve iç 

kararması üzerine etkisi istatistik olarak önemli (p<0.05) olmuştur. 

 

Black Diamond çeşidinde soğukta muhafazanın ilk yılında çürüme oranı üzerine 

farklı uygulamaların ve muhafaza süresinin etkisi istatistik olarak önemli 

olurken, ikinci yıl sadece muhafaza süresinin etkisi önemli (p<0.05) olmuştur. 

Denemenin her iki yılında da çürümeler muhafazanın genellikle 80. gününden 

itibaren ortaya çıkmaya başlamış, 100. günde ise bütün uygulamalarda artmıştır. 

Muhafaza sonunda ilk yıl %11.37, ikinci yıl ise %11.04 olarak hesaplanan çürüme 

oranları ile K uygulaması en yüksek çürüme görülen uygulama olmuştur (Çizelge 

4.43).  

 

Black Diamond çeşidinde oda koşullarında çürümeler 80+5 gün sonra başlamış 

ve muhafazanın 100+5. gününde ise daha da artmıştır. Oda koşullarındaki 

çürüme oranları soğukta muhafazaya oranla fazla olmuştur. Her iki yılda, K 

grubuna göre diğer uygulamalar çürümeleri azaltmıştır. Özellikle SA 

uygulamasının ve nispeten OA uygulamasının çürümeleri azalttığı ifade edilebilir. 

Derim sonrası uygulamaların ve muhafaza süresinin Black Diamond çeşidinin 

çürüme oranları üzerine etkisi istatistik olarak önemli (p<0.05) olmuştur  

(Çizelge 4.44).  

 

Çalışmada her iki çeşit içinde muhafaza süreleri ile ilgili bilimsel olarak elde 

edilen bu sonuçlar ticari olarak bu çeşitlerin depolanması sırasında ne ölçüde 

ortaya çıkacağı pratikte yapılacak uygulamalarla ortaya çıkacağı 

düşünülmektedir.  
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Çizelge 4.43. Black Diamond erik çeşidinde soğukta muhafazası boyunca farklı 
uygulamaların iç kararma şiddeti, üşüme zararı indeksi ve çürüme 
oranı üzerine etkileri 

 
 Muhafaza süresi (gün) 

Yıl  U 0 20 40 60 80 100 ort 

2
0

1
5

 

İç
 k

ar
ar

m
as

ı 
(0

-4
 p

u
an

) 
K 0.00e 0.00e 0.00e 0.22e 1.75bc 3.17a 0.86 

SA 0.00e 0.00e 0.00e 0.11e 0.44de 1.67bc 0.37 

PUT 0.00e 0.00e 0.00e 0.06e 0.75c-e 1.36b-d 0.36 

OA 0.00e 0.00e 0.00e 0.19e 0.75c-e 1.39b-d 0.39 

NO 0.00e 0.00e 0.00e 0.14e 0.92b-e 1.92b 0.50 

ort 0.00 0.00 0.00 0.14 0.92 1.90  

Ü
şü

m
e 

za
ra

rı
 

in
d

ek
si

 
 

K 0.00 0.00 0.00 0.15 0.38 0.48 0.17a 

SA 0.00 0.00 0.00 0.12 0.25 0.33 0.12b 

PUT 0.00 0.00 0.00 0.12 0.28 0.42 0.14ab 

OA 0.00 0.00 0.00 0.11 0.30 0.44 0.14ab 

NO 0.00 0.00 0.00 0.14 0.32 0.45 0.15ab 

ort 0.00D 0.00D 0.00D 0.13C 0.31B 0.42A  

Ç
ü

rü
m

e 
o

ra
n

ı 
(%

) 

K 0.00 0.00 0.00 0.00 2.15 11.37 2.25a 

SA 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 8.12 1.35b 

PUT 0.00 0.00 0.00 0.00 1.11 8.58 1.62ab 

OA 0.00 0.00 0.00 0.00 2.34 8.13 1.75ab 

NO 0.00 0.00 0.00 0.00 2.90 9.41 2.05ab 

ort 0.00C 0.00C 0.00C 0.00C 1.70B 9.12A  

2
0

1
6

 

İç
 k

ar
ar

m
as

ı 
(0

-4
 p

u
an

) 

K 0.00g 0.00g 0.00g 0.31fg 1.17cd 3.05a 0.75 

SA 0.00g 0.00g 0.00g 0.06fg 0.64d-f 1.06c-e 0.29 

PUT 0.00g 0.00g 0.00g 0.06fg 0.53e-g 1.31c 0.32 

OA 0.00g 0.00g 0.00g 0.11fg 0.42fg 1.61c 0.36 

NO 0.00g 0.00g 0.00g 0.19fg 0.61d-f 2.22b 0.50 

ort 0.00 0.00 0.00 0.14 0.67 1.85  

Ü
şü

m
e 

za
ra

rı
 

in
d

ek
si

 
 

K 0.00ı 0.00ı 0.00ı 0.21fg 0.35b-d 0.52a 0.18 

SA 0.00ı 0.00ı 0.00ı 0.09hı 0.23e-g 0.34b-e 0.11 

PUT 0.00ı 0.00ı 0.00ı 0.09hı 0.27d-g 0.37b-d 0.12 

OA 0.00ı 0.00ı 0.00ı 0.08hı 0.26d-g 0.38bc 0.12 

NO 0.00ı 0.00ı 0.00ı 0.16gh 0.32c-f 0.45ab 0.16 

ort 0.00 0.00 0.00 0.13 0.29 0.41  

Ç
ü

rü
m

e 
o

ra
n

ı 
(%

) 

K 0.00 0.00 0.00 0.00 3.90 11.04 2.49ÖD 

SA 0.00 0.00 0.00 0.00 1.11 7.47 1.43 

PUT 0.00 0.00 0.00 0.00 1.28 9.03 1.72 

OA 0.00 0.00 0.00 0.00 1.33 9.40 1.79 

NO 0.00 0.00 0.00 0.00 2.62 8.96 1.93 

ort 0.00C 0.00C 0.00C 0.00C 2.05B 9.18A  

  Yıl MS U MS × U Yıl MS U MS × U 

P 

İK 

2015 

** ** ** 

2016 

** ** ** 

ÜZ ** ** ÖD ** ** ** 

ÇO ** * ÖD ** ÖD ÖD 

Büyük harfler muhafaza süreleri, küçük italik harfler uygulamalar ve küçük harfler muhafaza süresi×uygulama 
interaksiyonu arasındaki farklılıkları göstermektedir  (p<0.05). ÖD: Önemli değil, İK: İç kararması, ÇO: Çürüme oranı,  ÜZ: 
Üşüme zararı, U: Uygulama, MS: Muhafaza süresi, K: Kontrol, SA: Salisilik asit, PUT: Putresin, OA: Oksalik asit, NO: Nitrik 
oksit, ort: Ortalamalar. İç kararma şiddeti 0-4 skalası: 0-yok, 1-çok az, 2-az, 3-orta, 4-şiddetli, *: p<0.05, **: p<0.01 
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Çizelge 4.44. Black Diamond erik çeşidinde raf ömrü sürecinde farklı 
uygulamaların iç kararma şiddeti, üşüme zararı indeksi ve 
çürüme oranı üzerine etkileri 

 
 Muhafaza süresi (gün) 

Yıl  U 0+5 20+5 40+5 60+5 80+5 100+5 ort 
2

0
1

5
 

İç
 k

ar
ar

m
as

ı 
(0

-4
 p

u
an

) 

K 0.00f 0.00f 0.06f 0.94d-f 2.39b 3.61a 1.17 

SA 0.00f 0.00f 0.00f 0.58d-f 1.25de 2.28bc 0.69 

PUT 0.00f 0.00f 0.00f 0.44ef 1.05de 2.58b 0.68 

OA 0.00f 0.00f 0.00f 0.39ef 1.42cd 2.94ab 0.79 

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  

Ü
şü

m
e 

za
ra

rı
 

in
d

ek
si

 
 

K 0.00h 0.00h 0.00h 0.23fg 0.50b-d 0.71a 0.24 

SA 0.00h 0.00h 0.00h 0.18g 0.30e-g 0.53bc 0.17 

PUT 0.00h 0.00h 0.00h 0.17g 0.33ef 0.55b 0.17 

OA 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  

Ç
ü

rü
m

e 
o

ra
n

ı 
(%

) 

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 

PUT 0.00 0.00 0.00 0.00 3.42 13.25 2.78ab 

OA 0.00 0.00 0.00 0.00 2.38 12.92 2.55b 

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  

2
0

1
6

 

İç
 k

ar
ar

m
as

ı 
(0

-4
 p

u
an

) 

K 0.00g 0.00g 0.00g 0.92de 2.11bc 3.55a 1.10 

SA 0.00g 0.00g 0.00g 0.14g 0.81d-f 1.83c 0.46 

PUT 0.00g 0.00g 0.00g 0.28fg 1.19d 1.94c 0.57 

OA 0.00g 0.00g 0.00g 0.50e-g 1.25d 2.28bc 0.67 

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  

Ü
şü

m
e 

za
ra

rı
 

in
d

ek
si

 
 

K 0.00ı 0.00ı 0.00ı 0.28f-h 0.49b-d 0.78a 0.26 

SA 0.00ı 0.00ı 0.00ı 0.21h 0.34e-g 0.48cd 0.17 

PUT 0.00ı 0.00ı 0.00ı 0.19h 0.38d-f 0.61bc 0.20 

OA 0.00ı 0.00ı 0.00ı 0.25f-h 0.42de 0.56bc 0.20 

NO 0.00ı 0.00ı 0.00ı 0.23gh 0.38d-f 0.62b 0.20 

ort 0.00 0.00 0.00 0.23 0.40 0.61  

Ç
ü

rü
m

e 
o

ra
n

ı 
(%

) 

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 

PUT 0.00 0.00 0.00 0.00 3.00 14.30 2.88ab 

OA 0.00 0.00 0.00 0.00 3.26 13.79 2.84ab 

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  

  Yıl MS U MS × U Yıl MS U MS × U 

P 

İK 

2015 

** ** ** 

2016 

** ** ** 

ÜZ ** ** ** ** ** ** 

ÇO ** ** ÖD ** * ÖD 
Büyük harfler muhafaza süreleri, küçük italik harfler uygulamalar ve küçük harfler muhafaza süresi×uygulama 
interaksiyonu arasındaki farklılıkları göstermektedir (p<0.05). ÖD: Önemli değil, İK: İç kararması, ÜZ: Üşüme zararı, ÇO: 
Çürüme oranı, U: Uygulama, MS: Muhafaza süresi, K: Kontrol, SA: Salisilik asit, PUT: Putresin, OA: Oksalik asit, NO: Nitrik 
oksit, ort: Ortalamalar. İç kararma şiddeti 0-4 skalası: 0-yok, 1-çok az, 2-az, 3-orta, 4-şiddetli. *: p<0.05, **: p<0.01 
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Erik gibi klimakterik meyvelerde, etilen üretiminin baskılanarak ya da etilene 

duyarlılığın azaltılarak, derim sonrası ömrün uzatılması için soğukta muhafaza 

tekniği yaygın olarak kullanılmaktadır. Ancak üşüme zararına hassas bazı tür ve 

çeşitlerde soğukta muhafazanın dikkatli uygulanması gerekmektedir (Crisosto 

vd., 2007). Eriklerde üşüme zararına hassasiyet çeşitlere göre değişkenlik 

göstermekte olup, çoğu erik çeşidi üşüme zararına karşı hassasiyet 

göstermektedir (Crisosto vd., 1999).  

 

Belirtildiği gibi bazı erik çeşitlerinin, uzun süre düşük sıcaklıklarda depolanması 

ile üşüme zararı ortaya çıkabilmektedir. Üşümeye maruz kalan eriklerde, iç 

kararması, meyve etinde kırmızı renk pigmentinin birikmesi, meyve etinde 

saydamlaşma ve olgunlaşma bozuklukları gibi bazı fizyolojik bozukluklar 

meydana gelmektedir (Taylor vd., 1994; Crisosto vd., 2004; Wang vd., 2016). 

Eriklerde, uzun süre soğukta muhafaza sırasında ortaya çıkan, fizyolojik bir 

bozukluk olan iç kararması da en yaygın olarak görülen bir üşüme zararı 

belirtisidir. İç kararması görülen meyvelerde dıştan hiçbir belirti 

görülmemektedir (Taylor, 1996). Çalışmada hem üşüme zararı hem de iç 

kararması şiddeti incelenmiştir. Tahmin edilebileceği gibi her iki çeşitte de iç 

kararması ile üşüme zararı arasında doğrusal bir ilişki olduğu ve üşüme zararının 

artması ile iç kararmasının da arttığı saptanmıştır. Çalışmada incelenen 

çeşitlerde, üşüme zararının ve iç kararma şiddetinin azaltılması bakımından SA 

ve OA uygulamaları ön plana çıkmış bu uygulamaları PUT uygulaması takip 

etmiştir.  

 

SA’nın üşüme zararına toleransı, antioksidan maddelerde ilişkili bazı enzimlerin 

(CAT, SOD, glutatyon transferaz gibi) çalışmalarını düzenleyerek arttırdığı rapor 

edilmiştir (Horvath vd., 2007). Ayrıca SA’nın membran bozulmasını geciktirerek 

dolayısıyla üşüme zararının yan etkisi olarak bilinen lipit peroksidasyonu 

geciktirerek, üşüme zararı belirtilerini geciktirebileceği bildirilmiştir (Asghari ve 

Aghdam, 2010). Benzer şekilde Luo vd. (2011) Qingnai erik çeşidine SA 

uygulamasının, üşüme zararına sebep olan PPO ve PODs aktiviteleri yavaşlatarak, 

uzun süre soğukta muhafaza sonucunda ortaya çıkan üşüme zararını azalttığını, 

Lu vd. (2011) ise SA uygulamasının ananasta, PPO ve PAL enzimlerinin 
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aktivitelerini yavaşlatarak kararmaları engellediğini bildirilmişlerdir. SA 

uygulanan narlarda ise membran bütünlüğünün korunarak üşüme zararının 

azalttığı ifade edilmiştir (Sayyari vd., 2009). 

 

Dışarıdan uygulanan OA’nın ilginç bir şekilde bitkilerde ya da meyvelerde 

membran bütünlüğünü koruyucu bir rolü olduğu belirtilmiştir. Çalışma da üşüme 

zararının azaltılmasındaki etkisini bu yolla yaptığı düşünülmektedir. Liçi (Zheng 

ve Tian, 2006) ve şeftali (Zheng vd., 2007b) meyvelerinin oda koşullarında 

muhafazası boyunca OA uygulamasının membran bütünlüğünü koruduğu, 

mangoda (Xue vd., 2012) ise soğukta muhafaza boyunca OA uygulamasının lipit 

peroksidasyonu ve AOS seviyesini azaltarak, antioksidan kapasitesini geliştirdiği 

rapor edilmiştir. Li vd. (2014) ise mangoda, depolama öncesi uygulanan OA’nın 

meyvedeki ATP (adenozin 3-trifosfat) seviyesini yüksek tutarak membran 

bütünlüğünü koruduğu ve dolaylı yoldan üşüme zararına toleransını 

arttırabileceğini vurgulamışlardır.  

 

Üşüme zararı, hücre zarında hasara neden olmakta ve hücrenin bütünlüğünü 

bozmaktadır. Hücre hasarının en büyük belirtileri arasında dokudaki renk 

değişimleri yer almaktadır (Garraway vd. 1989). PUT’un ise dışarıdan 

uygulanarak ürünlerin düşük sıcaklıklarda muhafazası boyunca hücrelerde 

elektrolikit sızıntı ve et kahverengileşmesi ile yakından ilişkili olan membran 

akışkanlığını koruduğu belirtilmiştir (Barman vd., 2011). Çalışmada da PUT’un 

üşüme zararı üzerine etkisinin bu şekilde olabileceği düşünülmektedir. Ayrıca 

PUT uygulamalarının lipit peroksidasyonu üzerine olan olumlu etkisinden dolayı 

da üşüme zararını ve iç kararmasına etki edebileceği ifade edilebilir.  

 

Çürüme oranları hem soğukta muhafaza hem de oda koşullarının ilk 

dönemlerinde ortaya çıkmamıştır. Her iki çeşittede depolamanın son iki 

döneminde, uzayan muhafaza süresine paralel olarak olgunluk ilerlemiş ve 

dokulardaki direnç azalmıştır. Dolayısı ile farklı etmenlerden dolayı muhafaza 

sonlarında çürümelerin meydana geldiği düşünülmektedir. Burada da SA’nın en 

etkili uygulama olduğu saptanmıştır. Nitekim Arıcı ve Yardımcı (2001) SA’nın 

hastalık ve zararlılara karşı ürünlerin savunma mekanizmasında yer alabildiğini, 
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Amborabe vd. (2002) SA’nın fungusların gelişimine karşı direk olarak antifungal 

etki gösterebildiğini rapor etmişlerdir.  

 

4.12. Toplam Fenolik Madde Miktarı  

 

Denemenin I ve II. yılında, Angeleno çeşidinde soğukta muhafaza ve raf ömrü 

sürecinde, toplam fenolik madde miktarındaki (mg g-1) değişim Çizelge 4.45 ve 

4.46’ da sunulmuştur.  

 

Her iki deneme yılında soğukta muhafazada, muhafaza süresi ve uygulamaların, 

toplam fenolik madde miktarı üzerine etkileri istatistik olarak önemli (p<0.05) 

bulunmuştur. Soğukta muhafaza boyunca fenolik madde miktarı düzenli olmasa 

da artmıştır. Denemenin ilk yılında muhafaza başlangıcında 2.38 mg/g olarak 

ölçülen toplam fenolik madde miktarı, 80. günde 4.90 mg g-1 (SA) ile 5.96 mg g-1 

(K) arasında değişmiş, muhafaza sonu olan 120. günde ise 7.45 mg g-1 (SA) ile 

10.38 mg g-1 (K) arasında ölçülmüştür. İkinci deneme yılında ise başlangıçta 2.35 

mg g-1 olarak belirlenen değer, 80. günde 4.40 mg g-1 (PUT) ile 6.11 mg g-1 (K) 

arasında değişmiş, 120. günde ise 7.44 mg g-1 (SA)-10.04 mg g-1 (K) arasında 

belirlenmiştir (Çizelge 4.45). Her iki yılda da bütün uygulamalarda artışlar 

denemenin 80. gününden sonra daha belirgin olmuş ve soğukta muhafaza 

boyunca en fazla artış K uygulamasında saptanmıştır.  

 

Angeleno çeşidinde oda koşullarında da soğukta muhafazaya benzer şekilde 

toplam fenolik madde miktarında artışlar olmuştur. Her iki yılda da toplam 

fenolik madde miktarındaki en fazla artış (I. yılda 0+5. gün 2.43 mg g-1, 120+5. 

gün 11.05 mg g-1, II. yılda 0+5. gün 2.43 mg g-1, 120+5. günde 11.42 mg g-1) K 

uygulamasında saptanırken, en az artış (I. yılda 0+5.gün 2.55 mg g-1, 120+5. gün 

8.50 mg g-1, II. yılda 0+5.gün 2.38 mg g-1, 120+5. günde 8.09 mg g-1) SA 

uygulamasında belirlenmiştir (Çizelge 4.46). Oda koşullarında uygulamaların 

Angeleno çeşidinin toplam fenolik madde miktarı üzerine etkisi her iki yılda da 

istatistik olarak önemsiz olurken, muhafaza süresinin etkisi önemli (p<0.05) 

bulunmuştur. 
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Çizelge 4.45. Angeleno erik çeşidinde soğukta muhafaza boyunca farklı 
uygulamaların toplam fenolik madde miktarı üzerine etkileri 

 
Toplam fenolik madde miktarı (mg g-1) 

Muhafaza süresi (gün) 
Yıl U 0 20 40 60 80 100 120 ort 

2
0

1
5

 

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 4.90 5.76 7.45 4.68b 
PUT 2.38 3.15 3.95 4.76 4.94 5.80 8.07 4.72b 
OA 2.38 3.05 3.72 4.41 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 3.90D 4.77CD 5.42BC 6.73B 8.69A  

2
0

1
6

 

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 
OA 2.35 2.96 3.39 4.93 5.08 7.08 8.78 4.94ab 
NO 2.35 3.03 4.03 5.05 5.41 7.81 8.19 5.12ab 
ort 2.35C 3.17C 3.81BC 4.97B 5.21B 7.65A 8.56A  

P
 Yıl MS U MS × U  Yıl MS U MS × U 

2015 ** * ÖD  2016 ** * ÖD 
Büyük harfler muhafaza süreleri, küçük italik harfler uygulamalar arasındaki farklılıkları göstermektedir  (p<0.05). ÖD: 
Önemli değil, U: Uygulama, MS: Muhafaza süresi, K: Kontrol, SA: Salisilik asit, PUT: Putresin, OA: Oksalik asit, NO: Nitrik 
oksit, ort: Ortalamalar. *: p<0.05, **: p<0.01 

 

Çizelge 4.46. Angeleno erik çeşidinde raf ömrü süresince farklı uygulamaların 
toplam fenolik madde miktarı üzerine etkileri 

 
Toplam fenolik madde miktarı (mg g-1) 

Muhafaza süresi (gün) 
Yıl U 0+5 20+5 40+5 60+5 80+5 100+5 120+5 ort 

2
0

1
5

 

K 2.43 3.82 4.51 4.85 6.24 9.31 11.05 6.03ÖD 
SA 2.55 3.52 4.43 4.32 5.09 6.43 8.50 4.98 
PUT 2.41 3.43 4.12 4.78 5.84 6.18 9.87 5.23 
OA 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  

2
0

1
6

 

K 2.43 3.80 4.44 5.93 7.46 8.64 11.42 6.30ÖD 
SA 2.38 3.44 3.78 4.85 5.62 7.73 8.09 5.13 
PUT 2.42 3.46 4.07 4.98 5.22 7.94 8.46 5.22 
OA 2.41 3.10 3.77 5.15 5.47 7.12 9.79 5.26 
NO 2.39 3.46 4.27 5.13 5.58 8.45 9.78 5.58 
ort 2.41D 3.45CD 4.07B-D 5.21BC 5.87B 7.98A 9.51A  

P
 Yıl MS U MS × U  Yıl MS U MS × U 

2015 ** ÖD ÖD  2016 ** ÖD ÖD 

Büyük harfler muhafaza süreleri arasındaki farklılıkları göstermektedir (p<0.05). ÖD: Önemli değil, U: Uygulama, MS: 
Muhafaza süresi, K: Kontrol, SA: Salisilik asit, PUT: Putresin, OA: Oksalik asit, NO: Nitrik oksit, ort: Ortalamalar , **: p<0.01 
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Farklı derim sonrası uygulamaların, Black Diamond erik çeşidinde soğukta 

muhafaza ve raf ömrü sürecinde, toplam fenolik madde miktarları (mg g-1) 

üzerine etkileri Çizelge 4.47 ve 4.48’de verilmiştir (2015-2016 yıllları).  

 

Angeleno çeşidinde olduğu gibi Black Diamond çeşidinde de hem soğukta 

muhafazada hem de oda koşullarında toplam fenolik madde miktarında artışlar 

gözlemlenmiştir. Bu artışlar üzerine, her iki yılda da uygulamaların ve muhafaza 

süresinin etkisi istatistik olarak önemli (p<0.05) bulunmuştur. İlk deneme 

yılında, soğukta muhafaza başlangıcında 2.53 mg g-1 olan değer 100. gün sonunda 

8.32 mg g-1 (K) ile 5.87 mg g-1 (SA) arasında ölçülmüş, ikinci yılda ise başlangıçta 

2.45 mg g-1 olarak ölçülen değer, muhafaza sonunda 5.58 mg g-1 (K) ile 5.00 mg g-

1 (SA) arasında ölçülmüştür. Genel uygulama ortalamaları incelendiğinde, her iki 

yılda da en yüksek (4.36 mg g-1 I. yıl-3.79 mg g-1 II. yıl) toplam fenolik madde 

içeriği K uygulamasından elde edilirken, en düşük değer (3.73 mg g-1 I. yıl-3.50 

mg g-1 II. yıl) SA uygulamasından elde edilmiştir (Çizelge 4.47). Black Diamond 

çeşidinde fenolik madde miktarındaki artışlar özellikle 80. gün ve sonrasında 

daha fazla olmuştur.  

 

Çizelge 4.47. Black Diamond erik çeşidinde soğukta muhafaza boyunca farklı 
uygulamaların toplam fenolik madde miktarı üzerine etkileri 

 
Toplam fenolik madde miktarı (mg g-1) 

Muhafaza süresi (gün) 
Yıl U 0 20 40 60 80 100 ort 

2
0

1
5

 

K 2.53 2.70 3.02 3.91 5.68 8.32 4.36a 
SA 2.53 2.60 2.81 3.62 4.97 5.87 3.73b 
PUT 2.53 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 7.43 4.08ab 
ort 2.53D 2.63D 2.87D 3.63C 5.36B 6.90A  

2
0

1
6

 

K 2.45 2.99 3.01 2.91 5.80 5.58 3.79a 
SA 2.45 2.97 2.99 3.00 4.58 5.00 3.50b 
PUT 2.45 2.97 2.97 3.08 4.65 5.16 3.55b 
OA 2.45 2.96 2.95 2.95 4.96 5.14 3.57b 
NO 2.45 3.01 3.09 2.92 5.16 5.57 3.70ab 
ort 2.45C 2.98B 3.00B 2.97B 5.03A 5.29A  

P
 Yıl MS U MS × U Yıl MS U MS × U 

2015 ** * ÖD 2016 ** ÖD ÖD 
Büyük harfler muhafaza süreleri, küçük italik harfler uygulamalar arasındaki farklılıkları göstermektedir  (p<0.05). ÖD: 
Önemli değil, U: Uygulama, MS: Muhafaza süresi, 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 koşullarında, denemenin ilk ve ikinci yılında farklı uygulamaların ve 

muhafaza süresinin Black Diamond meyvelerinin toplam fenolik madde 

miktarları üzerine etkisi istatistik olarak önemli (p<0.05) olmuştur. Muhafazanın 

ilk dönemlerinde fenolik madde miktarları neredeyse stabil kalmış, ancak 60+5. 

günden sonra artışlar hızlanmıştır. Muhafaza sonu olan 100+5. günde ise toplam 

fenolik madde miktarları başlangıç değerlerine göre 2-3 kat (uygulamalara göre 

değişmekte) oranında artmıştır. Genel uygulama ortalamaları incelendiğinde en 

yüksek değer K (I. yıl 4.67 mg g-1, II. yıl 4.17 mg g-1) uygulamasında saptanırken, 

en düşük değer (I. yıl 4.03 mg g-1, II. yıl 3.61 mg g-1) OA uygulamasında 

saptanmıştır (Çizelge 4.48). 

 

Çizelge 4.48. Black Diamond erik çeşidinde raf ömrü süresince farklı 
uygulamaların toplam fenolik madde miktarı üzerine etkileri 

 
Toplam fenolik madde miktarı (mg g-1) 

Muhafaza süresi (gün) 
Yıl U 0+5 20+5 40+5 60+5 80+5 100+5 ort 

2
0

1
5

 

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 
OA 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  

2
0

1
6

 

K 2.42 3.12 3.13 3.05 6.31 6.97 4.17a 
SA 2.42 2.95 2.95 3.01 4.98 5.43 3.62b 
PUT 2.42 2.97 3.15 3.09 5.14 5.43 3.70b 
OA 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  

P
 Yıl MS U MS × U Yıl MS U MS × U 

2015 ** * ÖD 2016 ** ** ÖD 
Büyük harfler muhafaza süreleri, küçük italik harfler uygulamalar arasındaki farklılıkları göstermektedir (p<0.05). ÖD: 
Önemli değil, U: Uygulama, MS: Muhafaza süresi, K: Kontrol, SA: Salisilik asit, PUT: Putresin, OA: Oksalik asit, NO: Nitrik 
oksit, ort: Ortalamalar. *: p<0.05, **: p<0.01 

 

Fenolik bileşikler bitkilerin ikincil metabolizma ürünleri olarak bilinmekte olup, 

meyvelerin duyusal özelliklerinin oluşmasında (tat, lezzet vb.) ve 

renklenmelerinde görev almaktadırlar (Özden ve Özden, 2014). Derim sonrası 

meyvelerin ya da sebzelerin fenolik madde içeriklerindeki değişimler tür ve çeşit, 

meyvenin olgunluk durumu, derim zamanı gibi birçok faktörden etkilenebildiği 

bilinmektedir (Bal, 2016). Bu yüzden fenolik bileşikleri oluşturan madde ve 

miktarlarının belirlenmesi zor olmakta ve toplam fenolik madde miktarının 
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belirlenmesinin daha uygun olacağı belirtilmektedir (Nemanja vd., 2012). 

Eriklerde tek tek fenolik maddelerin belirlenmesi için yürütülen çalışmalarda, en 

yaygın olarak bulunan fenolik bileşiklerin neoklorojenik asit, klorojenik asit, 

quarsetin, ferulik asit ve rutin olduğu rapor edilmiştir (Tomas-Barberan vd., 

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

 

Denemede fenolik madde miktarı muhafaza boyunca dalgalanma gösterse de her 

iki çeşitte de başlangıç değerlerine göre artmıştır. Diaz-Mula vd. (2009), 

Angeleno, Black Amber, Black Diamond ve Larry Ann erik çeşitlerinin yer aldığı 

çalışmalarında, hem soğukta hem de oda koşullarında muhafaza ile söz konusu 

çeşitlerin toplam fenolik bileşik miktarının arttığını bildirmişlerdir. Benzer 

bulgular erikte (Öztürk vd., 2012; Sabır, 2017), nar tanelerinde (Mirdehghan vd., 

2007) ve elmalarda da (Leja vd., 2003; Kuzucu ve Aydın, 2014) saptanmıştır.  

 

Muhafazanın özellikle 60. ya da 80. gününden sonra bütün uygulamaların toplam 

fenolik madde içeriğinde artışlar hızlanmıştır. Muhafaza sonunda ise en yüksek 

fenolik madde miktarı K uygulamalarında tespit edilmiş, uygulama meyvelerinde 

ise bu miktar nispeten daha düşük seviyelerde kalmıştır. Bu durumun, bu 

dönemlerden sonra bütün uygulamalarda görülen üşüme zararı ve iç kararması 

şiddetinin artması ile meyvenin daha fazla olgunlaşmasıyla ilişkili olduğu 

düşünülmektedir. Nitekim Luo vd. (2011) meyve eti kararması ile yakından 

ilişkili olan PPO ve POD enzim aktivitelerinin üşüme zararı ile birlikte arttığını, 

Jin vd. (2009) PPO enziminin, fenolik bileşiklerin oksidasyonunu katalizleyerek 

iç kararmasına ya da esmerleşmeye sebep olabileceğini ve Lu vd. (2011) fenolik 

maddelerin artışının enzimatik kararmanın ilk koşulu olduğunu rapor 

etmişlerdir. Bu yüzden fenolik madde birikimi ile kararmanın artabileceği 

söylenebilir. 

 

Her iki çeşit dikkate alındığında, fenolik madde birikimi en az olan uygulama SA 

olmuş, OA ve PUT uygulamaları bu uygulamayı takip etmiştir. SA uygulamasının 

fenolik bileşiklerin sentezinde rol alan fenilalanin amanyum liyaz (PAL) 

aktivitesini azaltarak/engelleyerek fenolik madde oluşumunun azaltabileceği 

bildirilmiştir (Lu vd., 2011; Selçuk ve Erkan, 2014). Çalışmalarda fenolik 
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maddelerden bazılarının patojen zararlarına karşı bitkilerin savunma 

mekanizmalarında görev aldıkları ve yaralanma, mikrobiyolojik yükün artması 

gibi stres koşullarında miktarlarının arttığı belirtilmiştir (Alasalvar vd., 2005). 

Ayrıca Jacobo-Velazquez ve Cisneros-Zavallos (2012), derim sonrası stres 

oluşturabilecek kaynakların fenolik bileşiklerin birikimine etki ettiğini rapor 

etmişlerdir. Bu sebeplerden dolayı meyvelerde stres koşulları oluşturabilecek 

durumların (aşırı olgunlaşma, iç kararması, üşüme zararı gibi) fenolik madde 

birikimini artabileceği, bu stres faktörlerinin yavaşlatılması ile fenolik madde 

birikiminin azaltılabileceği ifade edilebilir. Nitekim Sabır (2017) Stanley erik 

çeşidine SA uygulayarak yaptığı çalışmasında, kontrol grubu eriklerde SA 

uyguladıklarına göre daha yüksek fenolik madde içeriği saptamış ve bu durumu 

da derim sonrası olgunlaşmayı yavaşlatan/geciktiren uygulamaların fenolik 

madde birikimini de geciktirdiği şeklinde açıklamıştır. Guan ve Dou (2010), Sabır 

(2012), Karaman vd. (2013) ve Yazdani (2013) farklı meyve türleri ile 

yürüttükleri çalışmalarında olgunlaşmayı geciktirici farklı uygulamaların fenolik 

madde birikimini de azalttığını vurgulamışlardır.  

 

Bunlara ek olarak MAP koşullarında depolama ile derim sonrası farklı 

uygulamaların birlikte kullanımı, ürünlerin olgunlaşmasını geciktirerek fenolik 

madde birikimini azaltabileceği düşünülmektedir. Düşük sıcaklıklar ile MAP’ın 

kombineli olarak kullanımı ile etilen üretimi baskılanıp olgunlaşma geciktirildiği 

için fenolik madde birikiminin de azalabileceği çalışmalarda rapor edilmiştir 

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

 

Angeleno çeşidinde soğukta muhafaza ve raf ömrü sürecinde, toplam antosiyanin 

miktarındaki (mg siyanidin-3-glikozit g-1) değişimler Çizelge 4.49 ve 4.50’ da 

sunulmuştur (2015-2016 yılları).  

 

Angeleno çeşidinde soğukta muhafaza boyunca bütün uygulamalarda, başlangıç 

değerlerine göre antosiyanin miktarı her iki deneme yılında da artmıştır. 

Başlangıçta 3.01 (mg g-1) olarak ölçülen antosiyanin miktarı, 120 gün sonunda 

4.78 mg g-1 (K)- 3.62 mg g-1 (OA) arasında ölçülmüştür. İkinci deneme yılında ise 

başlangıçta 2.92 mg g-1 olarak saptanan değer, muhafaza sonunda (120. gün) 4.84 

mg g-1 (K) ile 3.52 mg g-1 (SA) arasında saptanmıştır. İlk yıl genel uygulama 

ortalamaları incelendiğinde en yüksek değer (3.45 mg g-1) K uygulamasından 

elde edilmiş, bunu sırasıyla PUT (3.31 mg g-1), NO (3.30 mg g-1), OA (3.25 mg g-1) 

ve SA (3.21 mg g-1) uygulaması takip etmiştir. İkinci yılda ise yine K uygulaması 

en yüksek değere (3.37 mg g-1) sahip olurken, bunu sırasıyla NO (3.31 mg g-1), 

PUT (3.26 mg g-1), OA (3.21 mg g-1) ve SA (3.13 mg g-1) uygulamaları takip etmiştir 

(Çizelge 4.49). Her iki deneme yılında da uygulamaların ve muhafaza süresinin, 

soğukta muhafaza boyunca Angeleno çeşidinin antosiyanin miktarı üzerine etkisi 

istatistik olarak önemli (p<0.05) olmuştur.  

 

Angeleno çeşidinde oda koşullarında, 2015 yılında uygulamaların, muhafaza 

süresinin ve muhafaza süresi×uygulama interaksiyonunun etkisi istatistik olarak 

önemli bulunmuş, 2016 yılında ise sadece muhafaza süresi ve uygulamaların 

etkisi önemli (p<0.05) olmuştur. Antosiyanin miktarı oda koşullarında da 

soğukta muhafazaya benzer şekilde uzayan muhafaza süresine paralel olarak 

artmıştır. Bu artışlar oda koşullarında soğukta muhafazaya oranla nispeten daha 

fazla olmuştur. İlk yıl başlangıçta 3.43 mg g-1 (SA)-3.22 mg g-1 (OA) arasında 

değişen değerler, 120+5 gün sonunda 5.75 mg g-1 (K) ile 4.27 mg g-1 (PUT) 

arasında değişmiştir. İkinci yılda ise başlangıçta 2.95 mg g-1 (K) -3.04 mg g-1 (OA) 

arasında ölçülen değerler, muhafaza sonunda 5.02 mg g-1 (K) ile 4.09 mg g-1 (SA) 

arasında ölçülmüştür. Angeleno çeşidinde oda koşullarında her iki yılda da genel 

uygulama ortalamaları dikkate alındığında, en yüksek (I. yıl 4.10 mg g-1, II. yıl 3.59 
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mg g-1) antosiyanin miktarı K uygulamasında saptanırken, en düşük değer (I. yıl 

3.70 mg g-1, II. yıl 3.59 mg g-1) PUT uygulamasında saptanmıştır (Çizelge 4.50).  

 

Çizelge 4.49. Angeleno erik çeşidinde soğukta muhafaza boyunca farklı 
uygulamaların toplam antosiyanin miktarı üzerine etkileri 

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

Muhafaza süresi (gün) 
Yıl U 0 20 40 60 80 100 120 ort 

2
0

1
5

 

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 
OA 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 3.41 4.05 3.30ab 
ort 3.01C 2.99C 3.05C 3.15C 3.32BC 3.58B 4.03A  

2
0

1
6

 

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 
PUT 2.92 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 4.12  

P
 Yıl MS U MS × U  Yıl MS U MS × U 

2015 ** * ÖD  2016 ** * ÖD 
Büyük harfler muhafaza süreleri, küçük italik harfler uygulamalar arasındaki farklılıkları göstermektedir. ÖD: Önemli 
değil, U: Uygulama, MS: Muhafaza süresi, K: Kontrol, SA: Salisilik asit, PUT: Putresin, OA: Oksalik asit, NO: Nitrik oksit, ort: 
Ortalamalar. *: p<0.05, **: p<0.01 

 

Çizelge 4.50. Angeleno erik çeşidinde raf ömrü süresince farklı uygulamaların 
toplam antosiyanin miktarı üzerine etkileri 

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

Muhafaza süresi (gün) 
Yıl U 0+5 20+5 40+5 60+5 80+5 100+5 120+5 ort 

2
0

1
5

 

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 
OA 3.22f 3.69ef 3.66ef 3.87c-f 3.72d-f 4.08b-f 4.77a-d 3.86 
NO 3.23f 3.60ef 3.64ef 3.91c-f 3.79d-f 3.87c-f 4.92a-c 3.85 
ort 3.28 3.58 3.64 3.82 3.64 4.19 4.82  

2
0

1
6

 

K 2.95 2.89 3.09 3.41 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 
PUT 2.98 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  

P
 Yıl MS U MS × U  Yıl MS U MS × U 

2015 ** ** **  2016 ** * ÖD 
Büyük harfler muhafaza süreleri, küçük italik harfler uygulamalar ve küçük harfler muhafaza süresi×uygulama 
interaksiyonu arasındaki farklılıkları göstermektedir  (p<0.05). ÖD: Önemli değil, U: Uygulama, MS: Muhafaza süresi, 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 sonrası farklı uygulamalar yapılan Black Diamond erik çeşidinde, soğukta 

muhafaza ve raf ömrü sürecince toplam antosiyanin miktarlarında (mg g-1 

siyanidin-3-glikozit) meydana gelen değişimler Çizelge 4.51 ve 4.52’de 

sunulmuştur.  

 

Her iki deneme yılında soğukta muhafaza boyunca, Black Diamond erik çeşidinin 

antosiyanin miktarı üzerine derim sonrası farklı uygulamaların ve muhafaza 

süresinin etkisi istatistik olarak önemli (p<0.05) olmuştur. Muhafaza boyunca 

antosiyanin değerlerinde sürekli bir artış eğilimi görülmüştür. Başlangıçta 4.33 

mg g-1 (I. yıl) ve 4.21 mg g-1 (II. yıl) olarak saptanan değerler, 100 gün sonunda 

6.38 mg g-1 (I. yıl K) ve 6.20 mg g-1’a (II. yıl) kadar çıkmıştır. Black Diamond 

çeşidinde antosiyanin miktarı bakımından genel uygulama ortalamaları 

incelendiğinde en düşük değerler (I. yıl 4.86 mg g-1, II. yıl 4.47 mg g-1) her iki yılda 

da SA uygulamasından elde edilmiştir (Çizelge 4.51).  

 

Çizelge 4.51. Black Diamond erik çeşidinde soğukta muhafaza boyunca farklı 
uygulamaların toplam antosiyanin miktarı üzerine etkileri 

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

Muhafaza süresi (gün) 
Yıl U 0 20 40 60 80 100 ort 

2
0

1
5

 

K 4.33 4.40 4.51 5.57 5.52 6.38 5.12a 
SA 4.33 4.35 4.40 5.13 5.15 5.77 4.86b 
PUT 4.33 4.54 4.62 5.11 5.33 5.67 4.93ab 
OA 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  

2
0

1
6

 

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 
PUT 4.21 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  

P
 Yıl MS U MS × U Yıl MS U MS × U 

2015 ** * ÖD 2016 ** ** ÖD 
Büyük harfler muhafaza süreleri, küçük italik harfler uygulamalar arasındaki farklılıkları göstermektedir  (p<0.05). ÖD: 
Önemli değil, U: Uygulama, MS: Muhafaza süresi, 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 çeşidinin soğukta muhafazadan sonra +5 gün oda koşullarında 

muhafazası boyunca da antosiyanin miktarlarında artışlar olmuştur. Bu artışlar 

üzerine 2015 yılında muhafaza süresi ve uygulamaların etkisi istatistik olarak 

önemli bulunurken, 2016 yılında muhafaza süresi, uygulamalar ve muhafaza 

süresi×uygulama interaksiyonunun etkisi önemli (p<0.05) olmuştur. Genel 

uygulama ortalamaları incelendiğinde, ilk deneme yılında en yüksek antosiyanin 

miktarı (5.24 mg g-1)  K uygulamasında saptanırken, en düşük değer (4.92 mg g-

1) SA uygulamasında bulunmuştur. İkinci yılda ise en yüksek değer (5.08 mg g-1) 

yine K uygulamasından elde edilirken, en düşük değer (4.58 mg g-1) PUT 

uygulamasında bulunmuştur (Çizelge 4.52).  

 

Çizelge 4.52. Black Diamond erik çeşidinde raf ömrü süresince farklı 
uygulamaların toplam antosiyanin miktarı üzerine etkileri 

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

Muhafaza süresi (gün) 
Yıl U 0+5 20+5 40+5 60+5 80+3 100+5 ort 

2
0

1
5

 

K 4.45 4.47 4.60 5.58 5.69 6.62 5.24a 
SA 4.30 4.34 4.45 5.21 5.18 6.02 4.92b 
PUT 4.40 4.41 4.59 5.22 5.51 5.92 5.01ab 
OA 4.37 4.49 4.57 5.30 5.33 6.00 5.01ab 
NO 4.47 4.44 4.66 5.16 5.45 6.19 5.06ab 
ort 4.40C 4.43C 4.57C 5.30B 5.43B 6.15A  

2
0

1
6

 

K 4.31gh 4.28gh 4.50e-h 5.11c-f 5.78a-c 6.47a 5.08 
SA 4.17h 4.37f-h 4.51e-h 4.51e-h 4.86d-h 5.25c-e 4.61 
PUT 4.27gh 4.24gh 4.38f-h 4.31gh 4.84d-h 5.42b-d 4.58 
OA 4.26gh 4.14h 4.42f-h 4.65d-h 4.98d-g 5.26c-e 4.62 
NO 4.43f-h 4.17h 4.41f-h 4.80d-h 5.39b-d 6.13ab 4.89 
ort 4.29 4.24 4.44 4.68 5.17 5.70  

P
 Yıl MS U MS × U Yıl MS U MS × U 

2015 ** * ÖD 2016 ** ** ** 
Büyük harfler muhafaza süreleri, küçük italik harfler uygulamalar ve küçük harfler muhafaza süresi×uygulama 
interaksiyonu arasındaki farklılıkları göstermektedir  (p<0.05). ÖD: Önemli değil, U: Uygulama, MS: Muhafaza süresi, 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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Tüketicilerin ürünleri tercih ederken besin içeriklerinin yanında rengine de 

oldukça önem verdiği bilinmektedir. Dolayısıyla meyve rengi ilk etapta 

tüketicilerin dikkatini çekerek tercihlerini etkileyen faktörlerin başında 

gelmektedir. Koyu renkli (kırmızı, mor, siyah vb.) meyvelerde renk, genellikle 

meyve kabuğunda bol miktarda bulunan, fenolik bileşiklerden biri olan 

antosiyaninlere bağlıdır (Özden ve Özden, 2014). Eriklerde en yaygın olarak 

bulunan antosiyaninler siyanidin ve peonidin-3-glikozit ile peonidin-3-

rutinozittir (Usenik vd., 2008). 

 

Antosiyaninler, birçok meyve ve sebzenin kırmızımsı-mor renklerinden sorumlu 

suda çözünebilir bir pigment grubudur (Koyuncu ve Çalhan, 2010). Mor renkli 

eriklerinde kabuk renginden sorumlu olan bu renk maddesi, eriklerde olgunluk 

kriteri olarak kullanılabilmektedir. Muhafaza boyunca bütün uygulamalarda, her 

iki yıl ve çeşitte hem soğukta muhafazada hem de oda koşullarında toplam 

antosiyanin miktarı artmıştır. Benzer sonuçlar Angeleno ve Black Diamond erik 

çeşitlerinin meyve materyali olarak kullanıldığı çalışmada da tespit edilmiştir 

(Diaz-Mula vd., 2009). Çalışmada bu artışlar soğukta muhafazaya oranla oda 

koşullarında daha fazla olmuştur. Bunun nedenini, oda koşullarında olgunlaşma, 

üşüme zararı ve et kahverengileşmesinin daha fazla olması ile açıklayabiliriz. 

Nitekim eriklerde uzun süre soğukta depolama ile ortaya çıkabilen üşüme 

zararının belirtilerinden biri olan et kırmızılaşmasının artması antosiyanin 

miktarındaki artışla ortaya çıktığı bildirilmektedir (Crisosto vd., 2004; 

Manganaris vd., 2008). 

 

Muhafaza sonunda K uygulamasındaki eriklerde en yüksek toplam antosiyanin 

miktarı saptanırken, uygulama meyveleri daha düşük değerler vermiştir. Her iki 

çeşitte de genellikle SA uygulanan meyvelerin, muhafaza sonunda toplam 

antosiyanin miktarı diğer uygulamalara göre daha düşük çıkmıştır. Bu durumun, 

SA uygulamasının olgunlaşma metabolizmasını yavaşlatılmasında ve dolayısıyla 

renk değişiminin korunmasında en etkili uygulama olmasından kaynaklandığı 

düşünülmektedir. Nitekim çalışmada artan antosiyanin miktarına paralel olarak 

hem kabukta hem de meyve etinde h˚ değerlerinde (Çizelge 4.33, 4.34, 4,35 ve 

4.36) azalmalar meydana gelmiş ancak rengin korunması açısından en etkili 
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uygulamanın SA olduğu saptanmıştır. Dolayısı ile antosiyaninin pigmentinin 

derim sonrası olgunlaşma süreci ile bağlantılı olarak renk değişikliklerine 

katkıda bulunduğu ifade edilebilir. Benzer şekilde çilek ve ahududu (Kalt vd., 

1999), yabanmersini (Zheng vd., 2003) ve kirazda (Gonçalves vd., 2007) 

yürütülen çalışmalarda antosiyanin birikiminin normal olgunlaşma süreci ile 

birlikte arttığı rapor edilmiştir. Denemede solunum hızı (Çizelge 4.21, 4.22, 4.23 

ve 4.24) ve etilen üretim miktarının (Çizelge 4.17, 4.18, 4.19 ve 4.20) 

azaltılmasında en etkili uygulamanın SA olması da, olgunlaşma ile birlikte artan 

antosiyanin miktarının SA uygulamasında daha az artmış olmasını açıklar 

niteliktedir. 

 

4.14. Toplam Karotenoit Miktarı 

 

Derim sonrası farklı uygulamaların soğukta muhafaza ve raf ömrü süresince 

Angeleno çeşidinde toplam karotenoit miktarı (mg kg-1) üzerine etkileri Çizelge 

4.53 ve 4.54’te gösterilmiştir.  

 

Angeleno çeşidinin toplam karotenoit miktarı muhafaza boyunca dalgalanmalar 

göstersede, uzayan muhafaza süresine paralel olarak genellikle artmıştır. 

Denemenin I. yılında başlangıçta 5.34 mg kg-1 olan değer, muhafaza sonunda en 

yüksek 6.59 mg kg-1 (K) ve en düşük 5.80 mg kg-1 (PUT) olarak ölçülmüştür. II. 

deneme yılında ise 0. günde 4.82 mg kg-1 olarak ölçülen değer, 120. günde en 

yüksek 5.79 mg kg-1 (K) ve en düşük 5.12 mg kg-1 (SA) olarak ölçülmüştür (Çizelge 

4.53). Angeleno çeşidinde soğukta muhafaza boyunca her iki yılda da sadece 

muhafaza süresinin toplam karotenoit miktarı üzerine etkisi istatistik olarak 

önemli (p<0.05) olmuştur. 
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Çizelge 4.53. Angeleno erik çeşidinde soğukta muhafaza boyunca farklı 
uygulamaların toplam karotenoit miktarı üzerine etkileri 

 
Toplam karotenoit miktarı (mg kg-1) 

Muhafaza süresi (gün) 

Yıl U 0 20 40 60 80 100 120 ort 

2
0

1
5

 

K 5.34 5.36 5.30 5.66 5.40 6.55 6.59 5.74ÖD 

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 

OA 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  

2
0

1
6

 

K 4.82 5.05 5.18 5.51 5.42 5.49 5.79 5.32ÖD 

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 

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  

P
 Yıl MS U MS × U  Yıl MS U MS × U 

2015 ** ÖD ÖD  2016 * ÖD ÖD 
Büyük harfler muhafaza süreleri arasındaki farklılıkları göstermektedir (p<0.05). ÖD: Önemli değil, U: Uygulama, MS: 
Muhafaza süresi, K: Kontrol, SA: Salisilik asit, PUT: Putresin, OA: Oksalik asit, NO:  Nitrik oksit, ort: Ortalamalar, *: p<0.05, 
**: p<0.01 

 

Oda koşullarında ise Angeleno çeşidinde I. yılda sadece muhafaza süresinin 

toplam karotenoit miktarı üzerine etkisi istatistik olarak önemli bulunurken, II. 

yıl ise hem muhafaza süresinin hem de uygulamaların etkisi önemli (p<0.05) 

bulunmuştur. Soğukta muhafazaya benzer şekilde +5 günlük oda koşullarında da 

toplam karotenoit miktarında dalgalanmalar görülmüş ancak muhafaza sonu 

olan 120+5. günde başlangıç değerlerine göre artmıştır. Genel uygulama 

ortalamaları dikkate alındığında I. yıl en yüksek değer (5.81 mg kg-1) K 

uygulamasından elde edilirken, en düşük değer (5.57 mg kg-1) PUT 

uygulamasından elde edilmiştir. İkinci yıl ise en yüksek değer (5.38 mg kg-1) K 

uygulamasında, en düşük değer (5.03 mg kg-1) SA uygulamasında saptanmıştır 

(Çizelge 4.54).  
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Çizelge 4.54. Angeleno erik çeşidinde raf ömrü süresince farklı uygulamaların 
toplam karotenoit miktarı üzerine etkileri  

 
Toplam karotenoit miktarı (mg kg-1) 

Muhafaza süresi (gün) 

Yıl U 0+5 20+5 40+5 60+5 80+5 100+5 120+5 ort 

2
0

1
5

 

K 5.44 5.23 5.36 5.59 5.68 6.72 6.66 5.81ÖD 

SA 5.37 5.32 5.37 5.57 5.46 6.04 6.09 5.60 

PUT 5.47 5.57 5.40 5.44 5.57 5.47 6.05 5.57 

OA 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  

2
0

1
6

 

K 4.84 4.96 5.17 5.48 5.48 5.67 6.08 5.38a 

SA 4.79 4.87 5.03 4.97 4.95 5.29 5.31 5.03b 

PUT 4.81 4.84 4.88 4.95 5.20 5.31 5.79 5.11ab 

OA 4.91 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  

P
 Yıl MS U MS × U  Yıl MS U MS × U 

2015 ** ÖD ÖD  2016 ** * ÖD 
Büyük harfler muhafaza süreleri, küçük italik harfler uygulamalar arasındaki farklılıkları göstermektedir  (p<0.05). ÖD: 
Önemli değil, U: Uygulama, MS: Muhafaza süresi, K: Kontrol, SA: Salisilik asit, PUT: Putresin, OA: Oksalik asit, NO:  Nitrik 
oksit, ort: Ortalamalar, *: p<0.05, **: p<0.01 

 

Black Diamond çeşidinde derim sonrası farklı uygulamaların soğukta muhafaza 

ve oda koşullarında toplam karotenoit miktarı (mg kg-1) üzerine etkileri Çizelge 

4.55 ve 4.56’da gösterilmiştir. 

 

Black Diamond çeşidinin toplam karotenoit miktarında, her iki deneme yılında da 

soğukta muhafaza boyunca düzenli bir artış ya da azalış olmamış ancak muhafaza 

sonunda değerler başlangıç değerlerine (I. yıl 5.03 mg kg-1, II. yıl 5.88 mg kg-1) 

göre artmıştır (Çizelge 4.55). İlk yıl uygulamaların Black Diamond çeşidinin 

toplam karotenoit miktarı üzerine etkisi istatistik olarak önemli (p<0.05) 

olurken, muhafaza süresinin etkisi önemsiz olmuştur. İkinci deneme yılında ise 

ne uygulamaların ne de muhafaza süresinin etkisi önemli (p<0.05) bulunmuştur.  
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Çizelge 4.55. Black Diamond erik çeşidinde soğukta muhafaza boyunca farklı 
uygulamaların toplam karotenoit miktarı üzerine etkileri 

 
Toplam karotenoit miktarı (mg kg-1) 

Muhafaza süresi (gün) 
Yıl U 0 20 40 60 80 100 ort 

2
0

1
5

 

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 
PUT 5.03 5.80 6.09 6.15 5.98 5.68 5.79ab 
OA 5.03 5.16 4.21 4.91 4.26 5.56 4.86b 
NO 5.03 5.15 5.60 6.08 6.83 6.12 5.80ab 
ort 5.03ÖD 5.51 5.41 5.81 5.92 5.87  

2
0

1
6

 

K 5.88 6.09 5.62 6.29 6.27 7.65 6.30ÖD 
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 
OA 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 5.88ÖD 5.89 5.69 6.26 5.99 6.51  

P
 Yıl MS U MS × U Yıl MS U MS × U 

2015 ÖD * ÖD 2016 ÖD ÖD ÖD 
Küçük italik harfler uygulamalar arasındaki farklılıkları göstermektedir (p<0.05). ÖD: Önemli değil, U: Uygulama, MS: 
Muhafaza süresi, K: Kontrol, SA: Salisilik asit, PUT: Putresin, OA: Oksalik asit, NO:  Nitrik oksit, ort: Ortalamalar, *: p<0.05 

 
 

Çizelge 4.56. Black Diamond erik çeşidinde raf ömrü süresince farklı 
uygulamaların toplam karotenoit miktarı üzerine etkileri 

 
Toplam karotenoit miktarı (mg kg-1) 

Muhafaza süresi (gün) 
Yıl U 0+5 20+5 40+5 60+5 80+5 100+5 ort 

2
0

1
5

 

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 5.91 5.96ab 
OA 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  

2
0

1
6

 

K 6.02 6.31 6.14 6.45 6.29 7.22 6.40a 
SA 5.97 5.53 5.87 6.10 5.91 6.04 5.90b 
PUT 5.94 5.98 5.94 6.62 6.51 6.12 6.19ab 
OA 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 5.96AB 6.00AB 5.89B 6.34AB 6.26AB 6.48A  

P
 Yıl MS U MS × U Yıl MS U MS × U 

2015 ** ** ÖD 2016 ** * ÖD 
Büyük harfler muhafaza süreleri, küçük italik harfler uygulamalar arasındaki farklılıkları göstermektedir  (p<0.05). ÖD: 
Önemli değil, U: Uygulama, MS: Muhafaza süresi, K: Kontrol, SA: Salisilik asit, PUT: Putresin, OA: Oksalik asit, NO: Nitrik 
oksit, ort: Ortalamalar, *: p<0.05, **: p<0.01 

 

  



146 
 

Black Diamond çeşidinde soğukta muhafazadan sonra +5 günlük oda 

koşullarında, toplam karotenoit miktarında dalgalanmalar olmuş ve soğukta 

muhafazadakine benzer şekilde başlangıç değerlerine göre muhafaza sonunda 

artmıştır. En fazla artış her iki yılda da K uygulamasında bulunurken, en az artış 

ilk yıl PUT uygulamasında, ikinci yıl ise SA uygulamasında saptanmıştır (Çizelge 

4.56). Oda koşullarında her iki yılda da hem uygulamaların hem de muhafaza 

süresinin toplam karotenoit miktarı üzerine etkisi istatistik olarak önemli 

(p<0.05) olmuştur.  

 

Karotenoitler bahçe ürünlerinin sarı, turuncu, kırmızı ve bu renkler arasındaki 

birçok renk tonunun oluşmasını sağlayan renk pigmentleridir (Koyuncu ve 

Çalhan, 2010).  Karotenoitlerin klorofile göre daha sabit bileşikler olduğu, 

tamamen kaybolduklarında bile varlığını sürdürerek renklenmeyi 

sağlayabildikleri belirtilmiştir (Karakurt ve Aslantaş, 2008). 

 

Muhafaza boyunca her iki çeşitte de toplam karotenoit değerleri başlangıç 

değerlerine göre artış göstermiştir. Ayrıca bu artışın çalışmada elde edilen h° 

değerlerindeki azalışlarla da (Çizelge 4.33, 4.34, 4,35 ve 4.36 ) uyumlu olduğu 

görülmektedir. Muhafaza boyunca toplam karotenoit miktarının arttığına dair 

bulgular farklı meyve türleri ile yürütülen çalışmalarda da rapor edilmiştir (Khan 

ve Singh, 2007; Tavarini vd., 2008; Diaz-Mula vd. 2009). Angeleno çeşidinde hem 

soğukta muhafazada hem de oda koşullarında toplam karotenoit miktarı üzerine 

uygulamaların etkisi önemsiz olurken, Black Diamond çeşidinde uygulamaların 

etkisi önemli bulunmuştur (Çizelge 4.53, 4.54, 4.55 ve 4.56). Bu durumu iki 

çeşidin, meyve et-kabuk rengi ve olgunluk farklılıklarına dayandırabiliriz. Ayrıca 

çeşit farklılıklarıdan dolayı denemede kullanılan maddelere tepkilerinin de farklı 

olabileceği tahmin edilmektedir.  

 

Çalışmada karotenoit miktarındaki artış her iki çeşit içinde K grubunda daha fazla 

olmuştur. Toplam karotenoit miktarındaki artışın sınırlandırılması bakımından 

en dikkat çekici uygulamalar ise (özellikle Black Diamond çeşidi için) PUT ve SA 

olmuştur. Bu iki uygulamanın olgunlaşmayı geciktirmedeki etkisiyle bağlantılı 

olarak karotenoit sentezini de yavaşlattığı ya da bu uygulamalar ile 
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karotenoitlerin parçalanmalarının geciktirildiği düşünülmektedir. Nitekim Diaz-

Mula vd. (2008) karotenoitlerin eriklerde olgunlaşma ile birlikte ortaya çıktığını 

ve rengin yeşilden sarı-turuncu renge dönmesinden sorumlu ana renk pigmenti 

olduğunu bildirmişlerdir. Khan ve Singh (2010) ise Black Amber, Amber Jewel ve 

Angeleno erik çeşitlerinde yürüttükleri çalışmada PUT uygulamasının eriklerde 

toplam karotenoit miktarını, uygulama yapılmayan kontrol grubuna göre 

azalttığını, Valero vd. (2011) ile Gimenez vd. (2014) farklı kiraz çeşitlerinde SA 

uygulamasının kirazlarda toplam karotenoit miktarı birikimini azalttığını 

bildirmişlerdir.  

 

4.15. Toplam Klorofil Miktarı 
 

Çalışmanın I. ve II. yılında hem soğukta muhafaza hem de raf ömrü süresince, 

Angeleno erik çeşidinde toplam klorofil miktarındaki (mg 100g-1) değişimler 

Çizelge 4.57 ve 4.58’de sunulmuştur. 

 

Her iki deneme yılında da soğukta muhafaza boyunca Angeleno erik çeşidinin 

toplam klorofil miktarı düzenli olarak azalmıştır. Soğukta muhafazanın ilk 

dönemlerinde toplam klorofil miktarındaki azalışlar çok az miktarlarda 

gerçekleşmiş ancak özellikle muhafazanın 80. gününden sonra azalışlar daha 

belirgin hale gelmiştir. İlk deneme yılında başlangıçta 9.49 mg 100g-1 olan klorofil 

miktarı, 120 gün sonunda 4.78 mg 100g-1 (K)’a, II. deneme yılında ise başlangıçta 

10.07 mg 100g-1 olan değer muhafaza sonunda 3.08 mg 100g-1’a (K) kadar 

düşmüştür. Genel uygulama ortalamalarına göre en yüksek (I. yıl 8.34 mg 100g-1, 

II. yıl 7.87 mg 100g-1) toplam klorofil miktarı her iki yılda da SA uygulamasında 

ölçülmüştür (Çizelge 4.57). Angeleno çeşidinde soğukta muhafazanın ilk yılında 

muhafaza süresi, uygulamalar ve muhafaza süresi×uygulama intereraksiyonun 

toplam klorofil miktarı üzerine etkisi istatistik olarak önemli bulurken, ikinci yıl 

sadece muhafaza süresi ve uygulamaların etkisi önemli (p<0.05) olmuştur.  
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Çizelge 4.57. Angeleno erik çeşidinde soğukta muhafaza boyunca farklı 
uygulamaların toplam klorofil miktarı üzerine etkileri 

 
Toplam klorofil miktarı (mg 100g-1) 

Muhafaza süresi (gün) 

Yıl U 0 20 40 60 80 100 120 ort 

2
0

1
5

 

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 7.83c-f 5.88gh 8.34 

PUT 9.49a 9.31a-c 8.88a-d 8.63a-e 7.94b-f 7.42d-f 5.04h 8.10 

OA 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  

2
0

1
6

 

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 

OA 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  

P
 Yıl MS U MS × U  Yıl MS U MS × U 

2015 ** ** **  2016 ** ** ÖD 
Büyük harfler muhafaza süreleri, küçük italik harfler uygulamalar ve küçük harfler muhafaza süresi×uygulama 
interaksiyonu arasındaki farklılıkları göstermektedir  (p<0.05). ÖD: Önemli değil, U: Uygulama, MS: Muhafaza süresi, K: 
Kontrol, SA: Salisilik asit, PUT: Putresin, OA: Oksalik asit, NO: Nitrik oksit, ort: Ortalamalar, **: p<0.01 
 

Çizelge 4.58. Angeleno erik çeşidinde raf ömrü süresince farklı uygulamaların 
toplam klorofil miktarı üzerine etkileri 

 
Toplam klorofil miktarı (mg 100g-1) 

Muhafaza süresi (gün) 

Yıl U 0+5 20+5 40+5 60+5 80+5 100+5 120+5 ort 

2
0

1
5

 

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 4.10hı 7.23 

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

OA 8.80a 8.38ab 8.43ab 8.15ab 6.80b-f 5.64f-h 3.08ıj 7.04 

NO 8.73a 8.31ab 8.17ab 7.62a-d 5.97e-g 4.28hı 3.09ıj 6.60 

ort 8.69 8.23 7.97 7.59 6.69 4.38 3.20  

2
0

1
6

 

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 7.41a-e 6.14d-ı 4.31g-k 3.75ı-k 6.73 

PUT 8.81ab 8.67a-c 6.65a-g 6.31c-h 5.80e-ı 3.28jk 3.76ı-k 6.18 

OA 8.47a-d 8.13a-e 7.46a-e 6.97a-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 4.85f-j 2.52jk 6.39 

ort 8.69 8.43 7.21 6.87 5.87 3.92 2.98  

P
 Yıl MS U MS × U  Yıl MS U MS × U 

2015 ** ** **  2016 ** ** * 
Küçük harfler muhafaza süresi×uygulama interaksiyonu arasındaki farklılıkları göstermektedir (p<0.05). U: Uygulama, 
MS: Muhafaza süresi, 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 çeşidinde oda koşullarında da toplam klorofil miktarında benzer 

azalışlar olmuş ve yine bu azalışlar 80+5. günden sonra hız kazanmıştır. I. deneme 

yılında, başlangıçta 8.80 mg 100g-1 (OA) ile 8.61 mg 100g-1 (K) arasında ölçülen 

değerler, 80+5. günde 5.97 mg 100g-1 (NO) ile 7.87 mg 100g-1 (SA)’a arasında 

ölçülmüş, muhafaza sonu olan 120+5. günde ise ani bir düşüş yaşanmış ve en 

düşük değer 1.53 mg 100g-1 (K) olarak ölçülmüştür. İkinci yılda da benzer eğilim 

olmuş ve başlangıçta 8.47 mg 100g-1 (OA) ile 8.98 mg 100g-1 (SA) arasında ölçülen 

değerler, muhafaza sonunda 2.20 mg 100g-1 (K)’a kadar düşmüştür (Çizelge 

4.58). Muhafaza sonundaki değerler incelendiğinde her iki yılda da en az klorofil 

kaybı PUT ve SA uygulamalarında saptanmıştır. Angeleno çeşidinde oda 

koşullarında iki yılda da muhafaza süresi, uygulamalar ve muhafaza 

süresi×uygulama intereraksiyonun toplam klorofil miktarı üzerine etkisi 

istatistik olarak önemli (p<0.05) bulunmuştur.  

 

Derim sonrası farklı uygulamaların, Black Diamond çeşidinde soğukta muhafaza 

ve raf koşulları boyunca, toplam klorofil miktarı (mg 100g-1)üzerine etkileri 

Çizelge 4.59 ve Çizelge 4.60’da sunulmuştur.  

 

Angeleno çeşidinde olduğu gibi soğukta muhafaza süresince her iki yılda da 

toplam klorofil miktarı azalmıştır. Başlangıçta 6.98 mg 100g-1 (I. yıl) ve 7.15 mg 

100g-1 (II. yıl) olan değerler, 100. gün sonunda en düşük 2.56 mg 100g-1 (I yıl NO) 

ve 2.44 mg 100g-1  (II. yıl K) olarak ölçülmüştür. Genel uygulama ortalamaları 

incelendiğinde ilk yıl en düşük değer (4.77 mg 100g-1) K uygulamasında 

saptanırken, en yüksek değer (5.48 mg 100g-1) SA ve PUT uygulamalarında 

saptanmıştır. İkinci deneme yılında ise en düşük değer (4.86 mg 100g-1) yine K 

uygulamasından elde edilirken, en yüksek değer (5.81 mg 100g-1) OA 

uygulamasından elde edilmiştir (Çizelge 4.59). Derim sonrası uygulamaların ve 

muhafaza süresinin Black Diamond erik çeşidinin toplam klorofil miktarı üzerine 

etkisi her iki yılda da istatistik olarak önemli (p<0.05) bulunmuştur.  
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Çizelge 4.59. Black Diamond erik çeşidinde soğukta muhafaza boyunca farklı 
uygulamaların toplam klorofil miktarı üzerine etkileri 

 
Toplam klorofil miktarı (mg 100g-1) 

Muhafaza süresi (gün) 
Yıl U 0 20 40 60 80 100 ort 

2
0

1
5

 

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 
PUT 6.98 6.78 6.74 6.00 3.81 2.55 5.48a 
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 5.91BC 5.46C 3.83D 2.77E  

2
0

1
6

 

K 7.15 5.91 5.09 4.83 3.72 2.44 4.86b 
SA 7.15 6.20 6.36 6.05 4.85 3.41 5.67a 
PUT 7.15 6.19 6.49 6.19 5.23 3.36 5.77a 
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  

P
 Yıl MS U MS × U Yıl MS U MS × U 

2015 ** * ÖD 2016 ** ** ÖD 
Büyük harfler muhafaza süreleri, küçük italik harfler uygulamalar arasındaki farklılıkları göstermektedir (p<0.05). U: 
Uygulama, ÖD: Önemli değil, MS: Muhafaza süresi, K: Kontrol, SA: Salisilik asit, PUT: Putresin, OA: Oksalik asit, NO: Nitrik 
oksit, ort: Ortalamalar, *: p<0.05, **: p<0.01 
 

Black Diamond çeşidinde de oda koşullarında farklı uygulamaların ve muhafaza 

süresinin toplam klorofil miktarı üzerine etkileri çalışmanın iki yılında da 

istatistik olarak önemli (p<0.05) olmuştur. Soğukta muhafazadan sonra +5 gün 

oda koşullarında bekletilen eriklerde toplam klorofil miktarları soğukta 

muhafazaya oranla daha düşük ölçülmüştür. Başlangıçta 6.71 mg 100g-1 (PUT) ile 

6.24 mg 100g-1 (K) arasında olan değerler, muhafaza sonunda 2.71 mg 100g-1 

(OA) ile 1.46 mg 100g-1 (K) arasında ölçülmüştür. İkinci yılda ise 0+5. günde 6.38 

mg 100g-1 (SA) ile 6.17 mg 100g-1 (K) arasında bulunan değerler, 100+5. günde 

1.56 mg 100g-1 (K) ile 2.82 mg 100g-1 (PUT) olarak saptanmıştır (Çizelge 4.60). 

Her iki yıl dikkate alındığında Black Diamond çeşidinde oda koşullarında en az 

klorofil kaybının SA ve PUT uygulamalarında olduğu görülmüştür.  
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Çizelge 4.60. Black Diamond erik çeşidinde raf ömrü süresince farklı 
uygulamaların toplam klorofil miktarı üzerine etkileri 

 
Toplam klorofil miktarı (mg 100g-1) 

Muhafaza süresi (gün) 
Yıl U 0+5 20+5 40+5 60+5 80+5 100+5 ort 

2
0

1
5

 

K 6.24 5.83 5.20 4.17 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 4.76 3.53 1.79 4.68b 
ort 6.57A 6.10A 5.38B 4.86B 3.37C 2.16D  

2
0

1
6

 

K 6.17 5.54 4.99 4.61 3.17 1.56 4.34b 
SA 6.38 6.10 5.40 5.19 4.74 2.65 5.08a 
PUT 6.19 6.13 5.98 5.56 4.43 2.82 5.18a 
OA 6.20 5.86 5.87 5.46 4.93 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  

P
 Yıl MS U MS × U Yıl MS U MS × U 

2015 ** ** ÖD 2016 ** ** ÖD 
Büyük harfler muhafaza süreleri, küçük italik harfler uygulamalar arasındaki farklılıkları göstermektedir (p<0.05). ÖD: 
Önemli değil, U: Uygulama, MS: Muhafaza süresi, K: Kontrol, SA: Salisilik asit, PUT: Putresin, OA: Oksalik asit, NO: Nitrik 
oksit, ort: Ortalamalar, **: p<0.01 
 

Klorofiller bahçe ürünlerinde yeşil rengin oluşmasından sorumlu olan renk 

pigmentleridir. Olgunlaşma ile miktarlarının belirgin şekilde azaldığı ve 

olgunlaşmayı hızlandıran uygulamaların klorofil parçalanmasını da hızlandırdığı 

belirtilmiştir (Koyuncu ve Çalhan, 2018). 

 

Çalışmada hem soğukta muhafazada hem de oda koşullarında toplam klorofil 

miktarları düzenli olarak azalmıştır. Oda koşullarındaki ortam faktörlerinden 

dolayı (sıcaklık, nem vb.) azalışların soğukta muhafazaya oranla nispeten daha 

fazla olduğu bulunmuştur.  

 

Black Diamond ve Angeleno çeşitleri genel olarak değerlendirildiğinde depolama 

boyunca klorofil miktarının korunması bakımından en etkili uygulamanın SA 

olduğunu, PUT ve OA uygulamalarının SA’yı takip ettiğini söyleyebiliriz. Bu 

uygulamaların etileni baskılayarak klorofil miktarını koruduğu söylenebilir. 

Çünkü etilenin bitkilerde klorofil parçalanmasına/bozulmasına neden olduğu 

(Karaçalı, 2009) için etilen üretiminin baskılandığı ya da geciktirildiği 

durumlarda klorofilin bozulmasının da geciktirildiği rapor edilmiştir. Çalışmada 

elde etilen değerleri de (Çizelge 4.17, 4.18, 4.19 ve 4.20) bu sonucu 
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doğrulamaktadır. Ayrıca denemede her iki çeşit içinde meyve eti ve kabuğunda 

ölçülen renk değerlerindeki değişimlerle (Çizelge 4.29, 4.30, 4.31, 4.32, 4.33, 4.34, 

4,35 ve 4.36) klorofil miktarındaki değişimler arasında bir bağlantı olduğu ifade 

edilebilir.  

 

4.16. Askorbik Asit Miktarı 

 

Angeleno çeşidinde soğukta muhafaza ve raf ömrü sürecinde, çalışmanın her iki 

yılına ait, askorbik asit değerleri (mg 100g-1) Çizelge 4.61 ve 4.62’ de 

sunulmuştur. 

 

Soğukta muhafaza boyunca askorbik asit değerlerinde azalışlar tespit edilmiş ve 

muhafaza sonunda askorbik asit miktarının korunması bakımından en etkili 

uygulamanın SA olduğu tespit edilmiştir. Genel uygulama ortalamaları 

incelendiğinde en yüksek askorbik asit değeri (8.17 mg 100g-1) SA 

uygulamasında ölçülmüş ve bu uygulamayı sırasıyla PUT (8.07 mg 100g-1), OA 

(8.01 mg 100g-1), NO (7.90 mg 100g-1) ve K 7.47 mg 100g-1) uygulaması takip 

etmiştir. İkinci deneme yılında da sıralama değişmemiş ve en yüksek değerden 

en düşük değere askorbik asit 7.90 mg 100g-1 (SA), 7.88 mg 100g-1 (PUT), 7.84 

mg 100g-1 (OA), 7.71 mg 100g-1 (NO) ve 7.45 mg 100g-1 (K) olarak ölçülmüştür 

(Çizelge 4.61). Bütün uygulamalar klorofil miktarının korunması bakımından K 

grubuna göre olumlu sonuçlar vermiştir ancak uygulamalar arasında çok büyük 

farklılıklar gözlenmemiştir. Yine de her iki yılda da, soğukta muhafaza boyunca 

Angeleno erik çeşidinde askorbik asit miktarı üzerine uygulamaların ve 

muhafaza sürelerinin etkisi istatistik olarak önemli (p<0.05) bulunmuştur. 
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Çizelge 4.61. Angeleno erik çeşidinde soğukta muhafaza boyunca farklı 
uygulamaların askorbik asit miktarı üzerine etkileri 

 
Askorbik asit miktarı (mg 100g-1) 

Muhafaza süresi (gün) 

Yıl U 0 20 40 60 80 100 120 ort 

2
0

1
5

 

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 

PUT 8.97 8.75 8.72 8.28 7.89 7.09 6.80 8.07ab 

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  

2
0

1
6

 

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 

PUT 8.65 8.61 8.08 7.91 7.98 7.00 6.90 7.88a 

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  

P
 Yıl MS U MS × U  Yıl MS U MS × U 

2015 ** * ÖD  2016 ** * ÖD 
Büyük harfler muhafaza süreleri, küçük italik harfler uygulamalar arasındaki farklılıkları göstermektedir (p<0.05). ÖD: 
Önemli değil, U: Uygulama, MS: Muhafaza süresi, K: Kontrol, SA: Salisilik asit, PUT: Putresin, OA: Oksalik asit, NO: Nitrik 
oksit, ort: Ortalamalar, *: p<0.05, **: p<0.01 
 

Çizelge 4.62. Angeleno erik çeşidinde raf ömrü süresince farklı uygulamaların 
askorbik asit miktarı üzerine etkileri 

 
Askorbik asit miktarı (mg 100g-1) 

Muhafaza süresi (gün) 

Yıl U 0+5 20+5 40+5 60+5 80+5 100+5 120+5 ort 

2
0

1
5

 

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 

PUT 8.47 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  

2
0

1
6

 

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 8.48 7.79 7.54 7.25 6.99 6.63 5.66 7.19ab 

OA 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 7.01ab 

ort 8.38A 7.84B 7.57BC 7.29C 6.84D 6.46D 5.36E  

P
 Yıl MS U MS × U  Yıl MS U MS × U 

2015 ** * ÖD  2016 ** * ÖD 
Büyük harfler muhafaza süreleri, küçük italik harfler uygulamalar arasındaki farklılıkları göstermektedir  (p<0.05). ÖD: 
Önemli değil, U: Uygulama, MS: Muhafaza süresi, 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 çeşidinde oda koşullarında muhafaza süresince askorbik asit 

değerlerinde düşüşler tespit edilmiştir. Oda koşullarındaki askorbik asit kaybı 

soğukta muhafazaya göre daha fazla olmuştur. Bütün uygulama grupları K 

uygulamasına göre askorbik asit miktarının korunmasında etkili olmuş ancak 

genel uygulama ortalamaları incelendiğinde soğukta muhafazaya benzer şekilde 

uygulamalar arasında çok bariz farklılıklar saptanmamıştır. SA uygulamasının, 

her iki deneme yılında da askorbik asit kaybı en az olan uygulama olduğu 

saptanmıştır. Farklı uygulamaların ve muhafaza süresinin Angeleno erik 

çeşidinin oda koşullarında muhafazası boyunca askorbik asit miktarı üzerine 

etkisi istatistik olarak önemli (p<0.05) olmuştur  (Çizelge 4.62).  

 

Denemenin I ve II. yıllarında, Black Diamond erik çeşidinde soğukta muhafaza ve 

raf ömrü süresince askorbik asit miktarında (mg 100g-1) meydana gelen 

değişimler Çizelge 4.63 ve 4.64’te sunulmuştur. 

 

Soğukta muhafaza boyunca Black Diamond çeşidinde askorbik asit miktarı 

üzerine uygulamaların etkisi istatistik olarak önemsiz bulunurken, muhafaza 

süresinin etkisi önemli (p<0.05) bulunmuştur. Uygulamalar arasında istatistik 

olarak fark olmasına rağmen, bütün uygulama grupları muhafaza boyunca azalan 

bir eğilim gösteren askorbik asitin korunması bakımından K uygulamasına göre 

daha başarılı olmuştur. I. deneme yılında başlangıçta 6.73 mg 100g-1 olan 

askorbik asit miktarı, muhafaza sonunda en yüksek (6.22 mg 100g-1) SA 

uygulamasında saptanmıştır. II. yılda da benzer sonuçlar elde edilmiş olup, 

başlangıçta 7.05 mg 100g-1 olarak ölçülen değer, muhafaza sonunda 5.57 mg 

100g-1’a (K) kadar düşmüş ve en yüksek değer (6.45 mg 100g-1) yine SA 

uygulamasında ölçülmüştür (Çizelge 4.63). 
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Çizelge 4.63. Black Diamond erik çeşidinde soğukta muhafaza boyunca farklı 
uygulamaların askorbik asit miktarı üzerine etkileri 

 
Askorbik asit miktarı (mg 100g-1) 

Muhafaza süresi (gün) 

Yıl U 0 20 40 60 80 100 ort 

2
0

1
5

 

K 6.73 6.58 6.60 6.36 5.82 5.24 6.22ÖD 

SA 6.73 6.76 6.59 6.63 6.38 6.22 6.55 

PUT 6.73 6.70 6.51 6.57 6.30 6.19 6.50 

OA 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  

2
0

1
6

 

K 7.05 6.79 6.86 6.59 6.31 5.57 6.53ÖD 

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 

OA 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  

P
 Yıl MS U MS × U Yıl MS U MS × U 

2015 * ÖD ÖD 2016 ** ÖD ÖD 
Büyük harfler muhafaza süreleri arasındaki farklılıkları göstermektedir (p<0.05). ÖD: Önemli değil, U: Uygulama, MS: 
Muhafaza süresi, K: Kontrol, SA: Salisilik asit, PUT: Putresin, OA: Oksalik asit, NO: Nitrik oksit, ort: Ortalamalar , *: p<0.05, 
**: p<0.01 
 

Black Diamond çeşidinde oda koşullarında, soğukta muhafazanın aksine 

uygulamaların askorbik asit miktarı üzerine etkisi istatistik olarak önemli  

(p<0.05) olmuştur.  Askorbik asit içeriği bakımından genel uygulama 

ortalamaları incelendiğinde, denemenin ilk yılında en yüksek değer (6.35 mg 

100g-1) SA uygulamasında belirlenirken, bunu PUT (6.24 mg 100g-1), OA (6.12 

mg/100g), NO (6.05 mg 100g-1) ve K (5.91 mg 100g-1) uygulamaları takip 

etmiştir. İkinci deneme yılında ise en yüksek değer (6.30 mg 100g-1) PUT 

uygulamasında ölçülürken, bunu sırasıyla OA (6.22 mg 100g-1), SA (6.18 mg 100g-

1), NO (6.04 mg 100g-1) ve K (5.85 mg 100g-1) uygulamaları izlemiştir (Çizelge 

4.64). 
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Çizelge 4.64. Black Diamond erik çeşidinde raf ömrü süresince farklı 
uygulamaların askorbik asit miktarı üzerine etkileri 

 
Askorbik asit miktarı (mg 100g-1) 

Muhafaza süresi (gün) 

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

2
0

1
5

 

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 

ort 6.65A 6.56A 6.34AB 6.06B 6.00B 5.20C  

2
0

1
6

 

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 

OA 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  

P
 Yıl MS U MS × U Yıl MS U MS × U 

2015 ** * ÖD 2016 ** * ÖD 
Büyük harfler muhafaza süreleri, küçük italik harfler uygulamalar arasındaki farklılıkları göstermektedir  (p<0.05). ÖD: 
Önemli değil, U: Uygulama, MS: Muhafaza süresi, 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 

yönünden zengin bir meyve türü olarak bilinmektedir (Vlaic vd., 2018). 

Bunlardan C vitamini bahçe ürünlerinde en önemli besin kalitesi faktörlerinden 

birisi olup (Erken, 2012) eriklerde miktarı genellikle 3-10 mg/100g arasında 

değişmektedir (Kim vd., 2003). Ancak eriklerde askorbik asit miktarları derim 

öncesi ve derim sonrası birçok faktöre bağlı olarak değişebilmektedir. Diğer 

meyve türlerinde olduğu gibi eriklerde de bu bileşiklerin korunması ya da 

kayıplarının minimum seviyelere indirilmesi depolamanın en önemli 

amaçlarından birisidir.  

 

Çalışmada depolama süresinin uzamasına paralel olarak askorbik asit miktarı 

çeşit ve uygulamaya bakılmaksızın azalmıştır. Karaçalı (2009), C vitamininin 

derimden sonra tür, çeşit, ortam faktörlerine bağlı olarak hızlı ya da yavaş bir 

şekilde azaldığını belirtmiştir. Bal (2013) Stanley ve Giant erik çeşitleriye 

yürütmüş olduğu çalışmasında muhafaza periyodunun ilerlemesiyle eriklerin 

askorbik asit miktarlarının azaldığını ve Ishaq vd. (2009)’de kayısıların soğukta 

muhafazası sırasında askorbik asit miktarında azalışların olduğunu 

bildirmişlerdir.  
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Denemede bütün uygulama meyvelerinde, K uygulamasına göre askorbik asit 

miktarı daha yüksek seviyelerde bulunmuştur. Her iki çeşit içinde genel olarak 

değerlendirildiğinde, askorbik asit miktarının korunması bakımından SA ve PUT 

uygulamaları dikkat çekmektedir. SA ve PUT uygulamalarının bu etkiyi eriklerin 

solunum hızı ve etilen üretimini yavaşlatıp olgunlaşmayı geciktirerek yaptığı 

düşünülmektedir. Benzer şekilde Tsay vd. (1984) derim sonrası kivilerde etilen 

üretimi ve buna bağlı olarak solunum hızının arttığını ve C vitamini içeriğinin de 

böylece azaldığını rapor etmişlerdir. Santa Rosa erik çeşidinde, hem SA hem de 

PUT uygulanarak soğukta depolama ile askorbik asit miktarının azaldığı ancak SA 

ve PUT uygulamalarının bu azalışı geciktirdiği bildirilmiştir (Davarynejad vd., 

2015). Kazemi vd. (2011b) SA uygulamadıkları elmalarda da benzer bulgular elde 

etmiştir. 

 

Çalışmada her iki çeşitte de başlangıç değerlerine göre askorbik asit miktarları 

azalmış ancak çok büyük farklılıklar gözlemlenmemiştir. Eriklerin MAP 

koşullarında muhafaza edilmesiyle bu durum açıklanabilir. Çünkü MAP, 

içerisindeki oksijen ve karbondioksit geçirgenliğini düzenleyerek, askorbik asitin 

bozulmasını yani oksidasyonunu geciktirmiş olabilir. Nitekim Owusu-Yaw vd. 

(1988) ortamdaki oksijen varlığının askorbik asiti oto-oksidasyona uğrattığını 

rapor etmişlerdir. Çalışmada her iki çeşit içinde oda koşullarında muhafaza 

süresince askorbik asit miktarlarının (Çizelge 4.62 ve 4.64) daha düşük olması da 

bu durumu kısmen doğrulamaktadır.  

 

Askorbik asit içeriği üzerine uygulamaların etkisi Black Diamond çeşidinde 

önemsiz olurken, Angeleno’da önemli olmuştur. Cemeroğlu vd. (2004) askorbik 

asitin sıcaklık, ışık, oksijen varlığı gibi birçok faktörden çok kolay 

etkilenebildiğini ve parçalanmasının çok hızlı olduğunu belirtmişlerdir. 

Dolayısıyla incelenen çeşitlerin askorbik asit miktarındaki değişimler 

bakımından uygulamalara verdiği tepkilerin faklı olabileceği ifade edilebilir. 
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4.17. Şekerler 

 

Angeleno erik çeşidinde derim sonrası SA, PUT, OA ve NO uygulamalarının 

soğukta ve oda koşullarında muhafaza boyunca şeker (fruktoz, glikoz ve 

sakkaroz) miktarı (g 100g-1) değişimleri üzerine etkileri Çizelge 4.65 ve 4.66’da 

sunulmuştur.  

 

Angeleno çeşidinde soğukta muhafaza boyunca fruktoz miktarı üzerine 

uygulamaların ve muhafaza süresinin etkisi istatistik olarak önemli (p<0.05) 

olmuştur. Eriklerin fruktoz miktarı muhafaza süresince dalgalanmalar 

göstersede muhafaza sonunda her iki yıl ve çeşitte de artmıştır. Başlangıçta I. yıl 

3.39 g 100g-1 ve II. yıl 2.23 g 100g-1 olarak tespit edilen değerler muhafaza 

sonunda en yüksek I. yılda 3.75 g 100g-1 (NO) ve II. yılda 3.19 g 100g-1 (K) olarak 

ölçülmüştür. Muhafaza sonunda en düşük değerler ise I. yılda 3.15 g 100g-1 (OA) 

ve II. yılda 2.68 g 100g-1 (SA) olarak saptanmıştır (Çizelge 4.65). 

 

Soğukta muhafazada her iki yılda Angeleno çeşidinin glikoz miktarı üzerine 

uygulamaların etkisi istatistik olarak önemsiz bulunurken, muhafaza süresinin 

etkisi önemli (p<0.05) bulunmuştur. Uygulama yapılan meyvelerin hepsinde 

glikoz miktarı depolama ile birlikte genellikle artmıştır. Uygulamaların etkisi 

önemsiz olmasına rağmen genel uygulama ortalamaları incelendiğinde, K 

uygulamasından her iki yılda da en yüksek değerler (4.73 g 100g-1 I. yıl, 4.76 g 

100g-1 II. yıl) elde edilmiştir. En düşük (4.65 g 100g-1 I. yıl, 4.49 g 100g-1 II. yıl) 

glikoz miktarı ise her iki yılda da SA uygulamasında tespit edilmiştir (Çizelge 

4.65). 

 

Angeleno çeşidinin soğukta muhafazasında, sakkaroz miktarı değişimlerinde 

fruktoz ve glikoza benzer şekilde değişmiş ve bütün uygulamalarda muhafaza 

sonunda başlangıç değerlerine göre artmıştır. Ancak bu artışlar çok düzenli 

olmamıştır. Bu çeşitte de soğukta muhafaza boyunca sakkaroz miktarı üzerine 

denemenin ilk yılında muhafaza süreleri, uygulamalar ve muhafaza 

süresi×uygulama interaksiyonunun etkisi istatistik olarak önemli olurken, ikinci 

yıl sadece muhafaza süresinin etkisi önemli (p<0.05) olmuştur. Sakkaroz 
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miktarının genel uygulama ortalamaları incelendiğinde bütün uygulamalar K 

uygulamasına göre sakkaroz miktarının artışını baskılamıştır (Çizelge 4.65).  

 

Soğukta muhafazadan sonra 5 gün oda koşullarında bekletilen Angeleno 

meyvelerinin fruktoz miktarında artışlar olmuş ve bu artışlar üzerine ilk deneme 

yılında muhafaza süresi, uygulamalar ve muhafaza süresi×uygulama 

interaksiyonunun etkisi istatistik olarak önemli olurken, ikinci yıl sadece 

muhafaza süresinin etkisi önemli (p<0.05) olmuştur. I. yıl başlangıçta 3.30 g 

100g-1 (OA) ile 3.62 g 100g-1 (NO) arasında ölçülen değerler, 120+5 gün sonunda 

3.82 g 100g-1 (PUT) ile 4.28 g 100g-1 (K) arasında ölçülmüştür. II. yılda 0+5. günde 

2.73 g 100g-1 (OA)-2.88 g 100g-1 (K) arasında saptanan değerler, 120+5. günde 

3.58 g 100g-1 (K)-4.13 g 100g-1 (OA) arasında saptanmıştır (Çizelge 4.66). 

 

Angeleno meyvelerinin, oda koşullarında muhafazası sürecinde, glikoz miktarı 

üzerine uygulamaların etkisi her iki deneme yılında da istatistik olarak önemsiz 

olurken, muhafaza süresinin etkisi önemli (p<0.05) olmuştur. Glikoz miktarı 

bakımından genel uygulama ortalamaları incelendiğinde en yüksek değer I. yıl 

NO’da (4.85 g 100g-1), II. yıl ise K (4.75 g 100g-1) uygulamasında ölçülmüştür. En 

düşük değerler I. yıl SA’da (4.71 g 100g-1), II. yıl ise NO (4.65 g 100g-1) 

uygulamasında tespit edilmiştir (Çizelge 4.66).  

 

Oda koşullarında Angeleno meyvelerinin sakkaroz miktarı üzerine her iki yılda 

da uygulamaların etkisi istatistik olarak önemsiz olurken, muhafaza süresinin 

etkisi önemli (p<0.05) bulunmuştur. Muhafaza boyunca diğer şekerler gibi 

sakkaroz miktarında da artışlar olmuş ancak artışlar çok büyük miktarlarda 

olmamıştır. Uygulamaların istatistik olarak etkisi olmamasına rağmen her iki 

deneme yılında da en yüksek sakkaroz miktarı (1.92 g 100g-1 I. yıl, 1.87 g 100g-1 

II. yıl) (genel uygulama ortalamalarına göre) K uygulamasında saptanmıştır 

(Çizelge 4.66).  
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Çizelge 4.65. Angeleno erik çeşidinde soğukta muhafaza boyunca farklı 
uygulamaların şeker (fruktoz, glikoz ve sakkaroz) miktarı üzerine 
etkileri 

 
 Muhafaza süresi (gün) 

Yıl Şeker U 0 20 40 60 80 100 120 ort 

2
0

1
5

 

F
ru

k
to

z 
 

(g
 1

0
0

g
-1

) 
K 3.39 3.28 3.49 3.76 4.24 4.05 3.41 3.66a 

SA 3.39 3.21 3.37 3.50 3.56 3.47 3.33 3.41b 

PUT 3.39 3.29 3.60 3.45 3.44 3.84 3.32 3.48ab 

OA 3.39 3.43 3.52 3.70 4.06 3.77 3.15 3.57ab 

NO 3.39 3.44 3.65 3.49 4.07 3.71 3.75 3.64ab 

ort 3.39C 3.33C 3.53BC 3.58A-C 3.87A 3.77AB 3.39C  

G
li

k
o

z 
(g

 1
0

0
g

-1
) 

K 4.35 4.16 4.45 5.09 4.78 5.17 5.09 4.73ÖD 

SA 4.35 4.21 4.60 4.63 4.93 5.01 4.84 4.65 

PUT 4.35 4.32 4.55 4.89 5.05 4.91 4.96 4.72 

OA 4.35 4.41 4.78 4.92 5.00 5.07 4.75 4.76 

NO 4.35 4.40 4.56 4.77 4.85 5.04 4.92 4.70 

ort 4.35C 4.30C 4.59B 4.86A 4.92A 5.04A 4.91A  

Sa
kk

ar
o

z 
(g

 1
0

0
g

-1
) 

K 1.14ı 1.40d-ı 1.45d-ı 1.96a-e 1.88a-g 2.49a 1.60b-ı 1.70 

SA 1.14ı 1.29f-ı 1.21hı 1.44d-ı 1.99a-e 1.69b-ı 1.61b-ı 1.48 

PUT 1.14ı 1.41d-ı 1.49c-ı 1.63b-ı 2.01a-d 1.85a-h 1.98a-e 1.64 

OA 1.14ı 1.24g-ı 1.37d-ı 1.79b-ı 1.96a-e 2.11a-c 1.73b-ı 1.62 

NO 1.14ı 1.35e-ı 1.51c-ı 1.92a-f 1.71b-ı 2.19ab 1.84a-h 1.67 

ort 1.14 1.34 1.41 1.75 1.91 2.07 1.75  

2
0

1
6

 

F
ru

k
to

z 
 

(g
 1

0
0

g-
1
) 

K 2.23 2.40 2.53 2.87 3.36 3.00 3.19 2.80a 

SA 2.23 2.19 2.47 2.59 2.73 2.70 2.68 2.51b 

PUT 2.23 2.21 2.40 2.74 3.20 2.83 2.76 2.62ab 

OA 2.23 2.20 2.30 2.66 2.81 3.01 2.75 2.56ab 

NO 2.23 2.26 2.50 2.86 3.05 3.23 3.13 2.75ab 

ort 2.23C 2.25C 2.44BC 2.74AB 3.03A 2.95A 2.90A  

G
li

k
o

z 
(g

 1
0

0
g-

1
) 

K 4.11 4.64 5.16 5.29 4.60 4.89 4.65 4.76ÖD 

SA 4.11 4.21 4.31 4.77 4.88 4.71 4.45 4.49 

PUT 4.11 4.29 4.68 4.42 4.62 5.10 4.68 4.56 

OA 4.11 4.30 4.74 4.68 5.22 4.82 4.88 4.68 

NO 4.11 3.99 4.22 4.50 4.93 5.09 4.92 4.54 

ort 4.11C 4.29BC 4.62AB 4.73AB 4.85A 4.92A 4.72AB  

Sa
kk

ar
o

z 
(g

 1
0

0
g-

1
) 

K 1.42 1.47 1.71 2.11 2.04 2.17 1.89 1.83ÖD 

SA 1.42 1.26 1.44 1.81 1.72 2.03 1.78 1.64 

PUT 1.42 1.58 1.41 1.69 1.88 2.12 1.71 1.69 

OA 1.42 1.37 1.52 1.71 1.41 1.97 2.01 1.63 

NO 1.42 1.52 1.65 1.78 1.74 2.05 1.86 1.72 

ort 1.42D 1.44D 1.55CD 1.82A-C 1.76BC 2.07A 1.85AB  

  Yıl MS U MS × U  Yıl MS U MS × U 

P 

F  ** * ÖD F  ** * ÖD 

G 2015 ** ÖD ÖD G 2016 ** ÖD ÖD 

S  ** ** * S  ** ÖD ÖD 

Büyük harfler muhafaza süreleri, küçük italik harfler uygulamalar, küçük harfler muhafaza süresi×uygulama 
interaksiyonu arasındaki farklılıkları göstermektedir  (p<0.05). ÖD: Önemli değil, U: Uygulama, MS: Muhafaza süresi, 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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Çizelge 4.66. Angeleno erik çeşidinde raf ömrü süresince farklı uygulamaların 
şeker (fruktoz, glikoz ve sakkaroz) miktarı üzerine etkileri 

 
 Muhafaza süresi (gün) 

Yıl Şeker U 0+5 20+5 40+5 60+5 80+5 100+5 120+5 ort 
2

0
1

5
 

F
ru

k
to

z 
 

(g
 1

0
0

g-1
) 

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 3.95b-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 

ort 3.49 3.64 3.74 3.84 4.21 4.21 4.03  

G
li

k
o

z 
(g

 1
0

0
g-1

) 

K 4.34 4.70 4.83 5.17 5.42 4.73 4.64 4.83ÖD 

SA 4.48 4.54 4.68 4.80 4.95 4.95 4.55 4.71 

PUT 4.49 4.51 4.69 4.91 5.08 4.99 4.86 4.79 

OA 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  

Sa
k

k
ar

o
z 

(g
 1

0
0

g-1
) 

K 1.55 1.43 2.32 1.48 2.38 2.34 1.94 1.92ÖD 

SA 1.17 1.35 1.68 1.49 1.98 2.03 1.55 1.61 

PUT 1.27 1.36 1.90 1.89 2.02 1.82 1.92 1.74 

OA 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  

2
0

1
6

 

F
ru

k
to

z 
 

(g
 1

0
0

g-1
) 

K 2.88 3.28 3.62 4.09 4.32 4.42 3.58 3.74ÖD 

SA 2.79 3.02 3.12 3.66 3.76 3.63 4.10 3.44 

PUT 2.83 3.12 3.63 3.51 3.87 3.62 4.02 3.51 

OA 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  

G
li

k
o

z 
(g

 1
0

0
g-1

) 

K 4.47b-d 4.83a-c 4.37b-d 5.30a 4.37b-d 4.88a-c 5.05a-c 4.75ÖD 

SA 4.33cd 4.50b-d 4.45b-d 4.85a-c 5.01a-c 4.89a-c 4.70a-d 4.68 

PUT 4.02d 4.54b-d 4.95a-c 5.04a-c 4.98a-c 4.46b-d 4.70a-d 4.67 

OA 4.34cd 4.61a-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 4.81a-c 5.11ab 4.54b-d 4.64a-d 4.65 

ort 4.33 4.58 4.61 4.92 4.92 4.74 4.78  

Sa
k

k
ar

o
z 

(g
 1

0
0

g-1
) 

K 1.40 1.52 2.01 1.86 2.14 2.13 2.03 1.87ÖD 

SA 1.28 1.61 1.77 1.69 1.92 1.80 1.94 1.72 

PUT 1.58 1.56 1.61 1.85 2.21 1.73 1.71 1.75 

OA 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  

  Yıl MS U MS × U  Yıl MS U MS × U 

P 

F  ** ** ** F  ** ÖD ÖD 

G 2015 ** ÖD ÖD G 2016 ** ÖD ** 

S  ** ÖD ÖD S  ** ÖD ÖD 

Büyük harfler muhafaza süreleri, küçük harfler muhafaza süresi×uygulama interaksiyonu arasındaki farklılıkları 
göstermektedir (p<0.05). ÖD: Önemli değil, U: Uygulama, MS: Muhafaza süresi, 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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Soğukta muhafaza ve raf ömrü sürecinde, Black Diamond erik çeşidinde meydana 

gelen şeker (fruktoz, glikoz ve sakkaroz) miktarı (g 100g-1) değişimleri Çizelge 

4.67 ve 4.68’de gösterilmiştir.  

 

Soğukta muhafaza boyunca Black Diamond meyvelerinin fruktoz miktarı üzerine 

denemenin birinci yılında uygulamaların ve muhafaza süresi×uygulama 

interaksiyonun etkisi istatistik olarak önemli (p<0.05) olmuştur. İkinci deneme 

yılında ise fruktoz miktarı üzerine sadece muhafaza süresinin etkisi önemli 

(p<0.05) bulunmuştur. Uzayan muhafaza süresine paralel olarak her iki yılda da 

fruktoz miktarları artmıştır fakat artışlar çok bariz olmamıştır. Muhafaza 

sonunda uygulamalar arasında çok büyük farklılıklar olmamasına rağmen genel 

uygulama ortalamaları incelendiğinde fruktoz miktarındaki artış en fazla K (I. yıl 

2.47 g 100g-1, II. yıl 2.26 g 100g-1) uygulamasında olmuştur (Çizelge 4.76). 

Uygulama meyvelerinde fruktoz artışının kısmen baskılandığı ifade edilebilir. 

 

Black Diamond çeşidinin soğukta muhafazası sırasında, meyvelerin glikoz 

miktarlarında dalgalanmalar olsa da 100 gün sonunda başlangıç değerlerine 

oranla genellikle artış olmuştur. Başlangıçta 2.91 g 100g-1 olan değer muhafaza 

sonunda en yüksek 3.72 g 100g-1 (K) olarak saptanırken, en düşük değer OA (2.93 

g 100g-1) uygulamasında saptanmıştır (I. yıl). Denemenin ikinci yılında ise 

başlangıçta 2.49 g 100g-1 olan glikoz miktarı 100 günlük muhafaza sonunda en 

yüksek 2.64 g 100g-1 ile K uygulamasında, en düşük 2.48 g 100g-1 ile PUT 

uygulamasında ölçülmüştür (Çizelge 4.67). Black Diamond çeşidinin soğukta 

muhafazası ile glikoz miktarı değişimi üzerine ilk yıl uygulamaların ve muhafaza 

süresinin etkisi istatistik olarak önemsiz bulunmuştur (p<0.05). İkinci yıl ise 

sadece muhafaza süresinin etkisi istatistik olarak önemli bulunmuştur (p<0.05). 

 

Black Diamond çeşidinin sakkaroz miktarları incelendiğinde, değişimler glikoz 

miktarındakine benzer şekilde olmuştur. Sakkaroz miktarı değişimi üzerine ilk 

yıl uygulamaların ve muhafaza süresinin etkisi istatistik olarak önemsiz 

bulunmuştur (p<0.05). İkinci yıl ise sadece muhafaza süresinin etkisi istatistik 

olarak önemli bulunmuştur (p<0.05). Genel uygulama ortalamaları dikkate 

alındığında I. yıl en yüksek sakkaroz miktarı 1.15 g 100g-1 ile K uygulamasında 
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saptanırken, ikinci yıl ise 1.13 g 100g-1 ile PUT uygulamasında saptanmıştır 

(Çizelge 4.67). 

 

Black Diamond çeşidinde oda koşullarında muhafaza süresince, denemenin ilk 

yılında meyvelerin fruktoz miktarı üzerine depolama süresinin etkisi önemsiz 

olurken, uygulamaların etkisi istatistik olarak önemli olmuştur (p<0.05). İkinci 

deneme yılında ise ne uygulamaların ne de muhafaza süresinin etkisi istatistik 

olarak önemli olmuştur (p<0.05). Meyvelerin fruktoz miktarı başlangıç 

değerlerine göre genellikle artış göstermiştir. Genel uygulama ortalamaları 

incelendiğinde her iki yılda da en yüksek değer (I. yıl 2.51 g 100g-1, II. yıl 2.42 g 

100g-1) K uygulamasından elde edilmiştir (Çizelge 4.68). 

 

Soğukta muhafazadan sonra +5 günlük oda koşullarında muhafaza süresince 

Black Diamond çeşidinin glikoz miktarı artan muhafaza süresi ile birlikte 

artmıştır ancak bu artışlar her iki yılda da istatistik olarak önemsiz olmuştur 

(p<0.05). Ancak genel ortalamalara bakıldığında her iki yılda da Black Diamond 

çeşidinde glikoz miktarının K uygulamasında daha yüksek, diğer uygulama 

gruplarında kısmen daha düşük olduğu gözlemlenmiştir (Çizelge 4.68).  

 

Oda koşullarında muhafaza sırasında Black Diamond çeşidinde sakkaroz miktarı 

üzerine uygulamaların etkisi her iki yılda da istatistik olarak önemsiz olmuştur 

(p<0.05). Bu çeşitte muhafaza süresinin etkisi ikinci yılda önemli ilk yıl önemsiz 

olmuştur (p<0.05). Her iki deneme yılında genel uygulama ortalamaları 

incelendiğinde K uygulamasına göre diğer uygulamaların sakkaroz miktarındaki 

artışı kısmen baskıladığı ifade edilebilir (Çizelge 4.68). 
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Çizelge 4.67. Black Diamond erik çeşidinde soğukta muhafaza boyunca farklı 
uygulamaların şeker (fruktoz, glikoz ve sakkaroz) miktarı üzerine 
etkileri 

 
Muhafaza süresi (gün) 

Yıl Şeker U 0 20 40 60 80 100 ort 
2

0
1

5
 

F
ru

k
to

z 
 

(g
 1

0
0

g
-1

) 
K 2.25a-d 2.37a-d 2.46a-d 2.64ab 2.84a 2.27a-d 2.47 

SA 2.25a-d 2.11a-d 1.79a-d 2.17a-d 1.71d 2.34a-d 2.06 

PUT 2.25a-d 2.18a-d 2.15a-d 2.35a-d 1.85cd 2.29a-d 2.18 

OA 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 2.25ÖD 2.21 2.25 2.21 2.27 2.29  

G
li

k
o

z 
(g

 1
0

0
g

-1
) 

K 2.91 3.05 3.41 3.34 3.57 3.72 3.33ÖD 

SA 2.91 2.70 3.10 3.05 3.36 3.24 3.06 

PUT 2.91 3.02 2.95 3.42 2.94 2.95 3.03 

OA 2.91 3.00 3.16 3.29 3.09 2.93 3.07 

NO 2.91 3.26 3.46 3.14 2.91 3.07 3.12 

ort 2.91ÖD 3.01 3.22 3.25 3.17 3.18  

Sa
k

ka
ro

z 
(g

 1
0

0
g

-1
) 

K 1.10 1.22 1.25 1.03 1.06 1.22 1.15ÖD 

SA 1.10 1.16 1.18 1.13 0.86 1.11 1.09 

PUT 1.10 1.17 1.08 1.21 1.00 1.20 1.13 

OA 1.10 1.05 1.17 1.13 0.99 1.15 1.10 

NO 1.10 1.19 1.11 0.85 1.09 1.19 1.09 

ort 1.10ÖD 1.16 1.16 1.07 1.00 1.17  

2
0

1
6

 

F
ru

k
to

z 
 

(g
 1

0
0

g
-1

) 

K 2.18 2.34 2.54 2.06 2.17 2.28 2.26ÖD 

SA 2.18 2.27 2.03 2.01 2.08 2.41 2.17 

PUT 2.18 2.35 2.24 2.43 1.71 2.23 2.19 

OA 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  

G
li

k
o

z 
(g

 1
0

0
g

-1
) 

K 2.49 2.71 2.61 2.74 3.46 2.64 2.78ÖD 

SA 2.49 2.33 2.53 2.33 3.19 2.55 2.57 

PUT 2.49 2.41 2.81 2.37 2.56 2.48 2.52 

OA 2.49 2.54 2.62 2.79 2.61 2.58 2.61 

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  

Sa
k

k
ar

o
z 

(g
 1

0
0

g
-1

) 

K 0.81 0.99 1.04 1.33 1.14 1.09 1.07ÖD 

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 

OA 0.81 1.07 1.03 1.24 1.13 1.27 1.09 

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  

  Yıl MS U MS × U Yıl MS U MS × U 

P 

F  ÖD ** **  * ÖD ÖD 
G 2015 ÖD ÖD ÖD 2016 ** ÖD ÖD 
S  ÖD ÖD ÖD  ** ÖD ÖD 

Büyük harfler muhafaza süreleri, küçük harfler muhafaza süresi×uygulama interaksiyonu arasındaki farklılıkları 
göstermektedir (p<0.05). ÖD: Önemli değil, U: Uygulama, MS: Muhafaza süresi, 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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Çizelge 4.68. Black Diamond erik çeşidinde raf ömrü süresince farklı 
uygulamaların şeker (fruktoz, glikoz ve sakkaroz) miktarı üzerine 
etkileri 

 
Muhafaza süresi (gün) 

Yıl Şeker U 0+5 20+5 40+5 60+5 80+5 100+5 ort 
2

0
1

5
 

F
ru

k
to

z 
 

(g
 1

0
0

g
-1

) 

K 2.21 2.47 2.39 2.63 2.72 2.66 2.51a 

SA 2.30 2.39 1.93 2.19 2.15 2.34 2.22b 

PUT 2.32 2.38 2.42 2.22 2.20 2.48 2.34ab 

OA 2.19 2.37 2.53 2.60 2.19 2.22 2.35ab 

NO 2.31 2.45 2.20 2.47 2.52 2.44 2.40ab 

ort 2.27ÖD 2.41 2.30 2.42 2.36 2.43  

G
li

k
o

z 
(g

 1
0

0
g

-1
) 

K 2.98 3.15 3.42 3.50 3.68 3.48 3.37ÖD 

SA 3.03 2.76 2.98 3.30 3.64 2.97 3.12 

PUT 3.17 3.21 3.29 3.32 2.65 3.57 3.20 

OA 2.92 2.88 3.21 3.35 3.48 3.06 3.15 

NO 3.04 3.10 3.26 3.25 3.17 3.49 3.22 

ort 3.03ÖD 3.02 3.23 3.34 3.32 3.31  

Sa
k

ka
ro

z 
(g

 1
0

0
g

-1
) 

K 1.17 1.59 1.37 1.18 1.07 1.28 1.28ÖD 

SA 1.25 1.34 1.26 1.19 1.08 1.33 1.24 

PUT 1.20 1.41 1.28 1.27 1.17 1.21 1.26 

OA 1.05 1.18 1.17 1.40 1.22 1.26 1.22 

NO 1.00 1.23 1.20 1.29 1.35 1.09 1.19 

ort 1.13ÖD 1.35 1.25 1.26 1.18 1.23  

2
0

1
6

 

F
ru

k
to

z 
 

(g
 1

0
0

g
-1

) 

K 2.40 2.41 2.36 2.57 2.26 2.49 2.42ÖD 

SA 2.23 2.35 2.26 2.40 2.28 2.48 2.33 

PUT 2.14 2.34 2.33 1.96 2.37 2.50 2.27 

OA 2.16 2.52 2.46 2.49 2.27 2.33 2.37 

NO 2.24 2.40 2.37 2.44 2.43 2.45 2.39 

ort 2.23ÖD 2.40 2.36 2.37 2.32 2.45  

G
li

k
o

z 
(g

 1
0

0
g

-1
) 

K 2.71 2.74 2.60 2.91 3.39 2.80 2.86ÖD 

SA 2.62 2.76 2.81 2.54 2.65 3.22 2.77 

PUT 2.59 2.68 2.85 2.96 2.77 3.05 2.82 

OA 2.74 2.79 2.84 2.73 3.00 2.92 2.84 

NO 2.57 2.90 2.56 2.88 3.03 2.85 2.80 

ort 2.65ÖD 2.77 2.73 2.80 2.97 2.97  

Sa
k

k
ar

o
z 

(g
 1

0
0

g
-1

) 

K 0.73 1.17 1.31 1.40 1.13 1.23 1.16ÖD 

SA 0.97 1.00 1.14 1.19 0.97 1.05 1.05 

PUT 0.62 1.12 1.07 1.17 1.21 0.97 1.03 

OA 0.75 0.90 1.12 0.96 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  

  Yıl MS U MS × U Yıl MS U MS × U 

P 

F  ÖD * ÖD  ÖD ÖD ÖD 

G 2015 ÖD ÖD ÖD 2016 ÖD ÖD ÖD 
S  ÖD ÖD ÖD  ÖD ÖD ÖD 

Büyük harfler muhafaza süreleri, küçük italik harfler uygulamalar arasındaki farklılıkları göstermektedir  (p<0.05). ÖD: 
Önemli değil, U: Uygulama, MS: Muhafaza süresi, 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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Bahçe ürünlerinde suda çözünür kuru maddelerin büyük bir kısmını şekerlerin 

oluşturduğu bilinmektedir. Meyvelerde bulunan en önemli şekerler glikoz, 

fruktoz ve sakkarozdur (Karaçalı, 2009). Eriklerin ise daha çok glikozca zengin 

olduğu belirtilmiştir (Lombardi-Boccia vd., 2004). Bu alışmada da diğer iki şeker 

türüne göre glikozun miktarı daha yüksek bulunmuştur. 

 

Çalışmada her iki çeşitte de şekerler muhafaza boyunca dalgalanmalar gösterse 

de, genellikle muhafaza süresinin artmasına paralel olarak şeker miktarları bütün 

uygulamalarda artmıştır. Benzer şekilde uzayan depolama süresince 

olgunlaşmanın ilerlediği ve hem yüzde olarak hem de meyve başına şekerlerin 

miktarının arttığı rapor edilmiştir (Karaçalı, 2009). Depolama boyunca her iki 

çeşitte de sakkaroza kıyasla fruktoz ve glikoz miktarlarındaki artış nispeten daha 

fazla ve belirgin olmuştur. Türk vd. (2017), gelişme ve olgunlaşma döneminde 

indirgen şeker (glikoz ve fruktoz gibi) birikiminin daha kararlı olduğunu, 

sakkarozun ise daha kararsız bir yapı sergilediğini bildirmişlerdir.  

 

Denemede Angeleno ve Black Diamond çeşitlerinde, glikoz, fruktoz ve sakkaroz 

oranları bakımından farklılıklar olmasının yanında aynı çeşitte yıllara göre bile 

şeker miktarlarının farklı olduğu tespit edilmiştir. Nitekim suda eriyen 

karbonhidratlardan olan şekerlerin, oranlarının ve formlarının, tür, çeşit, iklim, 

kültürel işlemler (sulama, gübreleme, budama vb.), olgunluk durumu, derim 

sonrası uygulamalar, depolama sıcaklığı, depolama türü gibi birçok faktöre bağlı 

olarak değişebileceği rapor edilmiştir (Türk vd., 2017). 

 

Hem soğukta hem de oda koşullarında muhafaza boyunca incelenen şekerlerin 

miktarlarında önce bir artış daha sonra da bazı uygulamalarda muhafaza 

sürecinin sonlarına doğru azalışlar meydana gelmiştir. Muhafaza sonunda 

şekerlerde meydana gelen bu azalmaların, solunumda kullanılmalarından 

kaynaklandığı düşünülmektedir. Çalışmada solunum hızını 

baskılayan/yavaşlatan uygulamalarda (Çizelge 4.21, 4.22, 4.23 ve 4.24) genellikle 

şeker miktarları da daha düşük seviyelerde kalmıştır.  Ancak bazen K 

uygulamasında her iki çeşidin de, muhafaza sonunda şeker miktarı uygulama 

meyvelerinden daha düşük kalmıştır. K uygulamasının muhafaza sonundaki 
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düşük şeker içeriği solunumu yavaşlatılmasından değil, K meyvelerindeki aşırı 

olgunlaşmaya bağlı olarak şekerlerin kullanılmasına dayandırabiliriz.  

 

Çalışmada uygulamalar arasındaki farklılıkların çok fazla olmamasının, eriklerin 

MAP koşullarında muhafazasından kaynaklandığı düşünülmektedir. Nitekim 

birçok tür ve çeşit ile yürütülen çalışmalarda MAP’ta muhafaza ile ürünlerin 

olgunlaşmasının geciktirildiği dolayısı ile büyük oranda şekerlerden oluştuğu 

bilenen suda çözünür kuru madde miktarındaki artışların da sınırlandırıldığı 

rapor edilmiştir (Erkan vd., 2005; Özkaya vd., 2005; Kaynaş vd., 2010). Ayrıca 

çalışmadaki eriklerin şeker birikimlerinin uygulamalara göre çok değişmemiş 

olması, çalışmada MAP depolama ile su kaybı ya da ağırlık kaybı sınırlandırılmış 

olmasından kaynaklanabilir. Erbaş ve Koyuncu (2016) su kaybı ile şeker 

miktarının meyvelerde oransal olarak bir miktar artabileceğini belirtmişlerdir. 

 

Derimden sonra şekerlerin değişimi depolama koşulunun yanında depolama 

sıcaklığından da etkilenmektedir. Klimakterik meyve ve sebzelerde sıcaklık 

arttıkça şekerlerin sentezi artmaktadır. Bunun sıcaklık artışına bağlı olarak 

olgunlaşmanın hızlanmasından kaynaklandığı bilinmektedir. Çalışmada oda 

koşullarında şeker miktarının soğukta muhafazaya oranla daha yüksek olması da 

bu durumu destekler niteliktedir.  

 

Şeker içerikleri bakımından uygulamalar açısından çok büyük farklılıklar 

olmamasına rağmen, en iyi sonuçlar SA, PUT ve OA uygulamalarından elde 

edilirken bu uygulamaları NO uygulaması takip etmiştir. Söz konusu 

uygulamaların etilen sentezi (Çizelge 4.17, 4.18, 4.19 ve 4.20) ve solunum hızını 

(Çizelge 4.21, 4.22, 4.23 ve 4.24) baskılaması üzerine olan etkisi burada da 

görülmektedir. Olgunlaşmanın bu uygulamalar ile nispeten geciktirilerek 

şekerlerin sentezinin de azaltıldığı düşünülmektedir. Şeker elması, kivi ve muzda 

SA uygulamasının solunum hızını yavaşlatarak şeker ve suda çözünür kuru 

madde miktarındaki artışı geciktirdiği (Beaudry vd., 1989; Mo vd., 2008; Bal, 

2009) ve PUT uygulamasının da mango ve liçide toplam şeker oranındaki artışı K 

uygulamasına göre azalttığını (Mitra ve Sanyal, 1990; Malik vd., 2003) 

belirtilmiştir. Çalışmada elde edilen bulgular literatür ile uyumlu görünmektedir.   
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5. SONUÇ VE ÖNERİLER  

 

Angeleno ve Black Diamond erik çeşitleri ile yürütülen bu çalışmada, modifiye 

atmosfer paketleme ile derim sonrası kombineli olarak uygulanan bazı 

maddelerin (SA, PUT, OA ve NO) eriklerin derim sonrası fizyolojisi üzerine 

etkileri incelenmiştir. Çalışmada uygulamaların incelen kalite parametreleri 

üzerine olan etkileri Çizelge 5.1’de özet olarak sunulmuştur. 

 

Çalışmada ağırlık kayıplarının azaltılması bakımından bütün uygulamalar 

kontrol uygulamasına göre daha etkili bulunmuştur. Oda koşullarında da 

uygulamaların bu etkisi devam etmiş ancak oda koşullarındaki ortam 

faktörlerinden dolayı soğukta muhafazaya oranla ağırlık kayıplarının oldukça 

yüksek olduğu saptanmıştır. Soğukta muhafazada MAP’ın da etkisi olduğu için 

ağırlık kayıpları %2’nin üzerine çıkamamıştır. Angeleno ve Black Diamond 

çeşidinin MAP koşullarında muhafazası sırasında ağırlık kayıplarının azaltılması 

bakımından, her iki çeşit ve yıl için en etkili uygulamaların SA ve OA olduğu 

saptanmıştır.  

 

Birçok meyve türünde olduğu gibi eriklerde de meyve eti sertliği kaliteyi 

etkileyen en önemli faktörlerdendir. Çalışmada klimakterik meyvelerden biri 

olan erikte muhafaza boyunca olgunlaşma ilerlemiş ve meyve etinde 

yumuşamalar görülmüştür. Her iki çeşitte de özellikle muhafazanın 80. gününden 

sonra daha hızlı bir sertlik kaybı tespit edilmiştir. Depolama sonunda SA 

uygulaması MAP koşullarında söz konusu erik çeşitlerinin sertliğinin 

korunmasında ön plana çıkmıştır. PUT ve OA uygulaması da neredeyse benzer 

düzeyde değişim göstermiştir. 

 

Muhafaza boyunca suda çözünür kuru madde miktarı üzerine uygulamaların 

etkisi önemli olmuş ve SA uygulaması diğer uygulamalara göre SÇKM 

miktarındaki artışı nispeten daha iyi baskılamıştır. TEA miktarı bulguları 

incelendiğinde ise Angeleno çeşidinde asitlik kaybının azaltılmasında OA 

uygulaması ön plana çıkarken, Black Diamond çeşidinde ise genellikle SA 

uygulaması daha etkili olmuştur. Burada MAP koşullarında muhafaza edilen 



169 
 

çeşitlerin, derim sonrası uygulanan maddelere karşı verdiği tepkilerin farklı 

olduğu ortaya çıkmıştır. 

 

MAP koşullarında eriklerin etilen üretiminin baskılanması ve solunum hızının 

azaltılması bakımından her iki çeşitte de uygulama grupları kontrole kıyasla 

oldukça etkili bulunmuştur. Özellikle SA uygulamasının etilen sentezi ve solunum 

hızı üzerine olumlu etkisi görülmüştür. OA ve NO uygulamalarının etilen üretimi 

ve solunum hızı üzerine etkisi neredeyse birbirinden farksız olmuştur. Poşet içi 

gaz bileşimi üzerine uygulamaların etkisi ise solunum hızı üzerine olan etkileri 

ile benzerlik göstermiştir.  

 

Meyve et ve kabuk rengi, olgunlaşma ile birlikte özellikle klimakterik meyvelerde 

değişim göstermektedir. Hem kabuk renginin hem de et renginin korunması 

açısından her iki çeşitte de daha çok SA uygulaması ön plana çıkmışsa da Black 

Diamond çeşidinde genellikle OA, Angeleno çeşidinde ise PUT uygulaması SA 

uygulamasına yakın sonuçlar vermiştir.  

 

Soğukta muhafazada Angeleno çeşidinde 100. güne, Black Diamond çeşidinde ise 

80. güne kadar meyveler dış görünüş bakımından genellikle iyi (6-7 puan 

arasında) olarak değerlendirilmiştir. Uygulama meyveleri muhafazanın son 

döneminde ise dış görünüş bakımından pazarlanabilir puan (5 puan) sınırının 

hemen altında kalmışlardır. K grubu ise her iki çeşitte de son analiz döneminde 

pazarlanamaz (1-3 puan arasında) puanı almıştır. Oda koşullarında ise dış 

görünüş puanları her iki yıl ve çeşitte soğukta muhafazaya kıyasla daha düşük 

olmuştur. Dış görünüş bakımından en etkili uygulamanın SA olduğu saptanmıştır. 

Fakat meyve et ve kabuk renginde de olduğu gibi dış görünüş bakımından 

Angeleno çeşidinde PUT, Black Diamond çeşidinde ise OA uygulaması SA’ya 

genellike çok yakın değerler almış ve çoğunlukla istatistik olarak aynı grup 

içerisinde yer almışlardır.  

 

Her iki yılda da Angeleno çeşidinde soğukta muhafazanın 100. gününde tat 

bakımından sadece K grubu kötü (2 puan) puan almış, diğer uygulamalar ise aynı 

dönemde orta (3 puan) olarak değerlendirilmiştir. Oda koşullarında ise 80+5. 
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günde K grubu kötü puan alırken, diğer uygulamalar ancak 100+5. günde kötü 

olarak değerlendirilmiştir. Black Diamond çeşidinde ise tat değerleri 

muhafazanın 80. gününde düşmeye başlamış, K grubu soğukta muhafazada 100. 

günde, oda koşullarında 80+5. günde her iki yılda da kötü (2 puan) puanı almıştır. 

İlk yıl soğukta muhafazada SA uygulaması, ikinci yıl ise SA, OA ve PUT 

uygulamaları 100 gün sonunda tat bakımından orta (3 puan) olarak 

değerlendirilmiştir. Ancak bu uygulamalar oda koşullarında muhafaza sonunda 

(100+5) 2 puan alarak kötü grubuna dahil olmuşlardır.  

 

Eriklerde üşüme zararının en büyük belirtisi olarak bilinen iç kararması, 

Angeleno çeşidinde ilk yıl kontrol grubu hariç 80. güne kadar görülmemiştir. 

İkinci yıl ise kontrol ve NO uygulaması hariç diğer uygulamalarda 100. güne kadar 

iç kararması saptanmamıştır. Oda koşullarında ise ilk yıl 60+5. günde bütün 

uygulamalarda az da olsa iç kararması tespit edilmiş, ikinci yıl ise aynı dönemde 

sadece K ve NO uygulamasında iç kararması belirlenmiştir. Black Diamond 

çeşidinde ise iç kararması soğukta muhafazada 60. günde, oda koşullarında ise 

60+5. günde ortaya çıkmıştır. Her iki çeşitin de üşüme zararı bulguları iç 

kararması bulguları ile paralellik göstermiş ve iç kararmasının ortaya çıktığı 

dönemlerde üşüme zararı bulguları da başlamıştır. Her iki erik çeşitinde de az da 

olsa çürümeler olmuş ve genellikle muhafazanın son iki döneminde ortaya 

çıkmıştır. Üşüme zararının, iç kararmasının ve çürüme oranının azaltılmasında 

en etkili uygulamanın SA olduğu saptanmıştır. PUT ile OA uygulamalarının ise 

genellikle benzer etkiler gösterdiği ve istatistik olarak çoğunlukla aynı grupta yer 

aldıkları görülmüştür.  

 

Her iki çeşitte de muhafaza boyunca toplam fenolik madde miktarlarında artışlar 

olmuş ve bu artışlar muhafazanın 60 ya da 80. gününden sonra hızlanmıştır. 

Muhafaza sonunda en yüksek fenolik madde miktarı K uygulamasında 

saptanırken, en düşük değer SA uygulamasında olmuştur.  

 

Çalışmada uzayan muhafaza periyodu boyunca toplam klorofil miktarı azalırken, 

toplam antosiyanin ve toplam karotenoit miktarı artmıştır. Bu artış ve azalışlar 

oda koşullarındaki şartlara bağlı olarak daha belirgin olmuştur. Uygulamaların 
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toplam karotenoit miktarı üzerine etkisi çok net ortaya çıkmamıştır. Yine de bu 

üç renk pigmentinin korunması açısından en etkili uygulama SA olmuştur.  

 

Muhafaza periyodu boyunca meyvelerin şeker içeriklerinde dalgalanmalar olsa 

da muhafaza sonunda başlangıca göre genellikle artışlar tespit edilmiştir. Ancak 

eriklerin şeker içerikleri açısından, uygulamalar arasında önemli farklılıklar 

saptanmamıştır. Askorbik asit içeriği muhafaza sonunda uygulama gruplarında 

kontrol grubuna oranla daha yüksek bulunmuştur. Ancak uygulamaların 

askorbik asit içeriği üzerine etkisi Black Diamond çeşidinde önemsiz olurken, 

Angeleno çeşidinde önemli olmuştur. Askorbik asit içeriği de, TEA miktarı, meyve 

et ve kabuk renginde olduğu gibi araştırma çeşitlerinde uygulanan maddelere 

karşı kararlı olmayan farklı tepkiler vermiştir. 

 

Sonuç olarak, bütün parametreler (özellikle tat, üşüme zararı, iç kararması ve 

çürüme) incelendiğinde derim sonrası SA, PUT, OA ve NO uygulaması eriklerde K 

uygulamasına oranla kalite kayıplarının azaltılması bakımından muhafaza 

boyunca olumlu sonuçlar vermiştir. Angeleno erik çeşidi MAP koşullarında 

uygulama yapılmaksızın (kontrol) 60+5 gün minimum kalite kaybı ile muhafaza 

edilebilmiştir. Öte yandan bu çeşit SA+MAP, MAP+OA ve MAP+PUT 

kombinasyonu ile yaklaşık 100 gün, MAP+NO uygulaması ile yaklaşık 80 gün 

kaliteli bir şekilde muhafaza edilebilmiştir. SA+MAP kombinasyonundaki 

meyveler 100. günde OA ve PUT uygulamasına göre daha kaliteli bulunmuştur. 

 

Black Diamond çeşidinde de bütün uygulamalar kontrol uygulamasına kıyasla 

eriklerin derim sonrası fizyolojisini olumlu yönde etkilemiştir. Ancak 

uygulamalar arasındaki farklılıklar Angeleno çeşidinde olduğu kadar net 

belirlenememiştir. Buna rağmen Black Diamond çeşidi uygulama yapılmadan 

MAP koşullarında (kontrol) 60 gün, NO uygulaması ile 60+5 gün, SA, OA ve PUT 

uygulaması ile yaklaşık 80+5 gün başarılı bir şekilde muhafaza edilebilmiştir. SA 

uygulanan meyveler 80+5. günde OA ve PUT uygulamasına kıyasla daha kaliteli 

bulunmuştur. 
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Depolama süresi ile ilgili elde ettiğimiz bu bilimsel sonuçların pratiğe ne ölçüde 

yansıyacağı ticari boyutta yapılacak yapılacak uygulamalarla net bir şekilde açığa 

çıkacağı düşünülmektedir.  

 

Dünyada son yıllarda tüketicilerin bilinçlenmesi ile birlikte her alanda olduğu gibi 

bahçe ürünlerinde doğala yönelim giderek artmakta ve bahçeden sofraya kadar 

olan her aşamada kimyasal madde kullanılmamasına özen gösterilmektedir. 

Çalışmada da derim sonrası uygulanan bu maddelerin bitkilerden elde edilmiş 

doğal maddeler arasında olmasından dolayı, Angeleno ve Black Diamond erik 

çeşidinde derim sonrası kalitenin ve biyokimyasal içeriğin korunması ve 

muhafaza ömrünün uzatılmasında başarılı bir şekilde kullanılabileceği 

düşünülmektedir. Her ne kadar bitkilerden elde edilmiş olsa da araştırma 

maddelerinin toksik etkilerinden kaçınmak için uygun doz ve uygulama süresinin 

iyi seçilmesi gerekmektedir. 

 

Çalışmada, uygulanan maddelere çeşitlerin verdiği tepkiler farklı olduğu için, 

bundan sonraki çalışmaların çeşitler bazında uygun dozların belirlenmesi 

şeklinde çeşitlendirilmesi gerektiği söylenebilir. Ayrıca çalışmada, erik dahil bir 

çok meyve tür ve çeşidinde yapılmış araştırmaların aksine NO uygulamasından 

beklenen sonuç her iki çeşitte de elde edilememiştir. Bu durumun kullanılan doz 

ya da uygulama süresinden kaynaklandığı düşünülmektedir. Bu yüzden NO ile 

farklı çeşit ve dozlarda detaylı çalışmaların yürütülmesi önerilmektedir. Bütün 

bunlara ek olarak derim sonrası OA uygulamasının farklı erik çeşitlerinde ağırlık 

kaybı ve meyve rengi üzerine etkilerinin de detaylı bir şekilde araştırılması 

gerektiği düşünülmektedir. 
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Çizelge 5.1. Çalışmada Angeleno ve Black Diamond erik çeşitlerinde incelenen 
özellikler üzerine en iyi sonuç () veren uygulamalar 

 

1: Ağırlık kaybı, 2: Meyve eti sertliği, 3:Suda çözünür kuru madde miktarı, 4: Titre edilebilir asit miktarı, 5: Solunum hızı, 
6: Etilen üretim miktarı, 7: MAP içi oksijen seviyesi, 8: MAP içi 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: Dış görünüş, 
16: Tat, 17: İç karaması şiddeti, 18:  Çürüme oranı, 19: Üşüme zararı indeksi, 20:  Toplam klorofil miktarı, 21: Toplam 
karotenoit miktarı, 22:  Toplam antosiyanin miktarı, 23: Askorbik asit miktarı,  24: Toplam fenolik madde miktarı, 25:  
Fruktoz içeriği, 26: Glikoz içeriği, 27: Sakkaroz içeriği.  K: Kontrol, SA: Salisilik asit, PUT: Putresin, OA: Oksalik asit, NO: 
Nitrik oksit 

 

 

 

 

 

 

  

Özellikler 
Angeleno Black Diamond 

K SA PUT OA NO K SA PUT OA NO 

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           
27           
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EK A. Korelasyon Katsayıları 
 

Çizelge A.1. Angeleno erik çeşidinin soğukta muhafazası (2015-2016 yılları) boyunca incelenen özelliklere ait korelasyon katsayıları 
 

 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 -0.57**                          
3 -0.40** 0.04                         
4 0.42** -0.73** 0.36**                        
5 -0.38** -0.59** 0.16* -0.34**                       
6 0.64** -0.54** -0.81** -0.11 -0.39**                      
7 -0.66** 0.91** 0.23** -0.69** 0.65** -0.68**                     
8 0.72** -0.74** -0.64** 0.40** -0.56** 0.92** -0.86**                    
9 -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 

1: Ağırlık kaybı, 2: Meyve eti sertliği, 3:Suda çözünür kuru madde miktarı, 4: Titre edilebilir asit miktarı, 5: Solunum hızı, 6: Etilen üretim miktarı, 7: MAP  içi oksijen seviyesi, 8: MAP içi 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: Dış  görünüş, 16: Tat, 17: İç karaması şiddeti, 18:  Çürüme  
oranı, 19: Üşüme zararı indeksi, 20:  Toplam klorofil miktarı, 21: Toplam karotenoit miktarı, 22:  Toplam antosiyanin miktarı, 23: Askorbik asit miktarı,  24: Toplam fenolik madde miktarı, 25:  Fruktoz  içeriği, 
26: Glikoz içeriği, 27: Sakkaroz içeriği.   
sd = 210, * p<0.05 için r= 0.13, ** p< 0.01 için r= 0.18 
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Çizelge A.2. Angeleno erik çeşidinin raf ömrü (2015-2016 yılları) süresince incelenen özelliklere ait korelasyon katsayıları 
 

 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 -0.80**                        

3  0.57** -0.49**                       

4 -0.73**  0.83** -0.40**                      

5  0.31** -0.40**  0.29** -0.38**                     

6  0.62** -0.54**  0.67** -0.36**  0.35**                    

7 -0.81**  0.78** -0.56**  0.60** -0.28** -0.68**                   

8 -0.70**  0.76** -0.38**  0.67** -0.30** -0.44**  0.60**                  

9 -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**  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** -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** -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** 

1: Ağırlık kaybı, 2: Meyve eti sertliği, 3:Suda çözünür kuru madde miktarı, 4: Titre edilebilir asit miktarı, 5: Solunum hızı, 6: Etilen üretim miktarı, 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: Dış  görünüş, 14: Tat, 15: İç karaması şiddeti, 16:  Çürüme  oranı, 17: Üşüme zararı indeksi, 18:  Toplam klorofil miktarı, 

19: Toplam karotenoit miktarı, 20:  Toplam antosiyanin miktarı, 21: Askorbik asit miktarı,  22: Toplam fenolik madde miktarı, 23:  Fruktoz  içeriği, 24: Glikoz içeriği, 25: Sakkaroz içeriği.   
sd = 210, * p<0.05 için r= 0.13, ** p< 0.01 için r= 0.18  
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Çizelge A.3. Black Diamond erik çeşidinin soğukta muhafazası (2015-2016 yılları) boyunca incelenen özelliklere ait korelasyon katsayıları 
 
 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**  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** -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: Ağırlık kaybı, 2: Meyve eti sertliği, 3:Suda çözünür kuru madde miktarı, 4: Titre edilebilir asit miktarı, 5: Solunum hızı, 6: Etilen üretim miktarı, 7: MAP  içi oksijen seviyesi, 8: MAP içi 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: Dış  görünüş, 16: Tat, 17: İç karaması şiddeti, 18:  Çürüme  
oranı, 19: Üşüme zararı indeksi, 20:  Toplam klorofil miktarı, 21: Toplam karotenoit miktarı, 22:  Toplam antosiyanin miktarı, 23: Askorbik asit miktarı,  24: Toplam fenolik madde miktarı, 25:  Fruktoz içeriği, 
26: Glikoz içeriği, 27: Sakkaroz içeriği.   
sd = 180, * p<0.05 için r= 0.15, ** p< 0.01 için r= 0.20 
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Çizelge A.4. Black Diamond erik çeşidinin raf ömrü (2015-2016 yılları) süresince incelenen özelliklere ait korelasyon katsayıları 
 
 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** -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** -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**  0.47**  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  0.10 -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: Ağırlık kaybı, 2: Meyve eti sertliği, 3:Suda çözünür kuru madde miktarı, 4: Titre edilebilir asit miktarı, 5: Solunum hızı, 6: Etilen üretim miktarı, 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: Dış  görünüş, 14: Tat, 15: İç karaması şiddeti, 16:  Çürüme  oranı, 17: Üşüme zararı indeksi, 18:  Toplam klorofil miktarı, 

19: Toplam karotenoit miktarı, 20:  Toplam antosiyanin miktarı, 21: Askorbik asit miktarı,  22: Toplam fenolik madde miktarı,  23:  Fruktoz içeriği, 24: Glikoz içeriği, 25: Sakkaroz içeriği.   
sd = 180, * p<0.05 için r= 0.15, ** p< 0.01 için r= 0.20. 
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