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Bu ¢aligsma, derim sonrasi farkli konsantrasyonlarda salisilik asit (0, 1 ve 2 mM) uygulamalarinin
'Kiitahya' visne ¢esidinin sogukta depolama ve raf omrii siiresince bazi kalite parametreleri
korunumuna etkisini belirlemek amaciyla yiiriitiilmistiir. Bu amagla visne meyveleri ticari derim
zamaninda derilip oda sicakliginda 10 dakika siiresince yapilan salisilik asit uygulamalarindan
sonra 0 + 1°C sicaklik ve %85-90 oransal nem kosullarinda 42 giin siireyle depolanmustir. Birer
haftalik araliklarla meyvelerin kalite parametrelerinde olusan degisimler incelenmistir. Her analiz
tarihinde alinarak 1 ve 4 giin siirelerinde 20 + 1°C sicaklikta tutulan meyvelerde solunum hizi,
meyve agirlik kayiplari, tiiketilmeyecek meyve orani, meyve rengi (L*, C* ve a¢1), meyve eti
sertligi (MES), suda ¢6zinir kuru madde (SCKM) ve titre edilebilir asitlik (TEA) kapsamu,
duyusal degerlendirme, toplam fenolik madde ve toplam antosiyanin igerigi ile antioksidan
aktivitesi gibi baz1 parametrelerde olusan degisimler incelenmistir.

Depolama ve raf émri sureglerinde 1 mM SA uygulamasi, solunum hizin1 ve meyve bozulma
oranini azaltmig, SCKM degerlerindeki artisi geciktirmistir. Depolama suresinin ilerlemesine
bagli olarak, TEA ve meyve kabuk ve sap rengi (L*,C* ve ag1) azalmistir. 1 mM SA uygulamast,
meyve kabuk rengi degerlerinde diisiisii geciktirmistir. Meyve sap rengi degerleri ise 1 mM SA
uygulanan meyvelerde en disiik bulunmustur. Bununla birlikte 1 ve 2 mM SA uygulamalari,
meyvelerdeki toplam fenolik bilesik ve toplam antosiyanin kapsamu ile antioksidan aktivitesini
artirmada 6nemli 6lgiide etkili olmustur. Sonug olarak derim sonrast donemde SA uygulamalari
Ozellikle 1 mMSA, soguk depolarinda 28 giin, oda sicakliginda 4 giin depolanan vigne
meyvelerinin kalitesinin korunmasina yardimeci olmus, boylelikle derim sonrast 1 mMSA
uygulamasimin derim sonrast donemde visne meyvelerinin kalitesini koruyarak raf omrii
uzatilmasina umut verici bir derim sonrasi uygulama olarak onerilmektedir.
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ABSTRACT

MSc. Thesis

EFFECT OF SOME POSTHARVEST SALICYLIC ACID TREATMENTS ON KEEPING
QUALITY IN SOUR CHERRY

Bonaventure UFITIEMA

Ankara University
Graduate School of Natural and Applied Science
Department of Horticulture

Supervisor: Prof. Dr. Nurdan TUNA GUNES

This study was carried out to determine the effect of postharvest application of different
concentrations of salicylic acid (0, 1 and 2 mM) on keeping the quality parameters of sour cherry
'‘Kutahya' variety during cold storage and shelf life period. For this purpose, the sour fruit were
harvested at the commercial harvest time and treated with or without salicylic acid (SA) for 10
minutes at room temperature and then stored at 0 + 1°C temperature and 85-90% relative humidity
conditions for a period of 42 days. The changes in respiration rate, fruit weight loss, non-
consumable fruit rate, number of rotten, pitting and healthy fruit, fruit skin and stem color, fruit
firmness, soluble solids content (SCKM), titratable acidity (TEA), fruit taste, fruit freshness and
acceptability, total phenolic contents, total anthocyanin contents and antioxidant activity were
investigated at weekly intervals in the fruit taken at each analysis date and kept at 20 + 1°C
temperature for the period of 1 and 4 days.

The postharvest application of 1 mM SA reduced the respiration rate and fruit spoilage and
significantly delayed the increase in total soluble solids content (SCKM) values during the storage
and shelf life studies. The titratable acidity (TEA) and fruit skin and stem color (L *, C * and h°)
decreased with respect to an increased in storage period. The Application of 1 mM SA delayed
the decrease in fruit skin color values. However, the lowest fruit stem color values were recorded
in the fruit treated with 1 mM SA. The applications of 1 and 2 mM SA were significantly effective
in increasing the total phenolic contents, total anthocyanin content and antioxidant activity in the
fruits. SA applications, especially 1 mM SA, helped to keep the quality of the sour cherry fruit
stored for the period of 28 days in the cold room and 4 days at room temperature, therefore,
postharvest 1 mM SA application is suggested to be a promising postharvest treatment for
extending the shelf life of sour cherry fruit and maintaining their quality during the postharvest
period.

May 2021, 100 pages

Keywords: sour cherry, quality, storage, shelf life, salicylic acid, consumer acceptance
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1. GIRIS

Meyveler, insan sagligina olumlu etkili besin bilesenlerini icermeleri nedeniyle, beslenme
uzamanlar1 tarafindan saglikli beslenme diizenini desteklemek iizere kullanilan gida
gruplarindan biridir. Insan beslenmesinde meyvelerin degeri giinden giine artmakta olup
farkli hastaliklarin 6nlenmesi i¢in meyve tiikketimi 6nerilmektedir. Artan diinya niifusu ve

yasam standartlarina yanit olarak meyve iiretimi de artmaktadir (Wills ve Golding 2016).

Meyveler, derimden sonra canliliklarin1 devam ettirdiginden yas meyveler derim sonrasi
kisa raf omriine sahiptir ve bozulmaya son derece duyarlidir. Sahip olduklar1 yiiksek
metabolik aktiviteleri nedeniyle derimden hemen sonra biinyelerindeki insan sagligina
yararlt bilesikler hizla kayba ugramakta ve programli yaslanma hizlanmaktadir.
Dolayistyla derim zamaninda en yiiksek diizeyde olan kalite, derim sonras1 dénemde
hizla kaybedilmekte, meyve yaslanma ile birlikte enfeksiyonlara duyarli hale gelerek
iirtin kayiplar1 ortaya ¢ikmaktadir. Bozulma orani, genel metabolizma hizlarina bagh
olarak turler arasinda biiyiik 6l¢tide degisir, ancak birgok meyve tiiriinde bu bozulma gok

hizl1 gerceklesir.

Genel olarak bahce drtnlerinin %20 ile 40’min uygun olmayan derim, depolama, nakliye
ve pazarlama islemleri nedeniyle tiiketicilere ulasmadan kaybedildigi tahmin
edilmektedir. Tirkiye’de ise hasat yontemlerinin ve derim sonrasi islemlerin uygun
olmamasi nedeniyle meyve ve sebzelerin %35-40’1 tliketicinin sofrasina ulagsmadan ¢ope
atilmaktadir (Kaynas 2016).

Yas meyve ve sebzelerin yil boyunca tiiketici i¢in stirdiiriilebilirligini saglamak tizere,
deger zinciri boyunca Uriin kayiplarinin azaltilmasi son derece nemlidir. Ureticiler
liretimi artirmanin yanisira Urliniin besin igeriginin korunmasina yonelik olarak uygun

derim sonrasi teknolojisini kullanmaya 6zendirilmelidir.

Derim sonras1 kayiplarin azaltilmasinda en 6nemli dnlemler arasinda, {irliniin morfolojik
ve fizyolojik yapisina en uygun derim ve derim sonrasi isleme tekniklerinin kullanilmasi,

derimden hemen sonra lriin sicakliginin uygun depolama sicakligina diisiiriilerek,



depolama ve pazarlama siireglerinde ayni sicakligin korunumuna 6zen gosterilmesi

sayilabilir.

Meyveler, ylksek diizeyde insan sagligina yararl bilesik kapsamlar1 ve kendilerine 6zgi
tat ve aromalar1 nedeniyle, sofralik tiikketimde 6nemli bir ticari potansiyele sahiptir. Visne
meyvesi, ticari 6nemi ve insan sagligina yararlar1 konusundaki artan tiketici bilinci ve
farkindalig1 nedeniyle bir¢ok arastirmacinin dikkatini geken meyve tirlerinden biridir
(Ferretti vd. 2010, Serradilla vd. 2017).

Visne meyvesi; organik ve inorganik bilesikler, lifler, vitaminler, aromatik bilesikler ve
fenolik bilesikler, 6zellikle antosiyaninler, Kuersetin, karotenoid ve melatonin dahil
olmak {izere yiiksek miktarda insan sagligina yararli besin ve biyoaktif bilesikleri igerir

(Pedisic vd. 2007, McCune vd. 2011).

Vigne iiretim ve tiiketimi, iyi tarim uygulamalari ve gida teknolojilerinin ilerlemesi, visne
meyvesinin faydalar1 ve antioksidan degeri konusunda artan tuketici bilinci nedeniyle

onemli 6l¢tide artmustir (Blando ve Oomah 2019).

Visnede meyve kalitesi, gesit, yetistirme kosullari, kiiltiirel islemler, olgunluk safhasi,
derim yontemleri, derim sonrasi uygulamalar ve depolama kosullart gibi ¢esitli
faktorlerden etkilenmektedir (Ferretti vd. 2010, Serradilla vd. 2017, Prasad vd. 2018).
Normal atmosfer soguk depolarinda visne meyveleri ¢eside bagli olarak 15 gtinlik sinirl
bir derim sonrasi raf 6mriine sahiptir. Vignelerin kisa raf dmrii, hizli meyve yaslanmasinin

ve derim sonrasi enfeksiyonlara duyarliligin bir sonucudur (Vasylyshyna 2018).

Turkiye’de visnenin derim zamani, yaz aylarina dolayisiyla yilin en sicak periyoduna
denk gelmektedir. Bu durum, meyvelerde hizli olgunlagsma, yaslanma ve bozulma i¢in
uygun ¢evresel faktdrlerin olusumuna olanak saglamaktadir. Agirlik kaybi, renk
degisimi, yumusama, meyve ylizeyinde ¢Urime ve asitlik kayb1 nedeniyle visnede kalite,
derimden sonra hizla kaybedilir (Shah vd. 2018).

Giliniimiizde, soguk depolamaya ek olarak, meyvelerde derim sonrasi kalite korunum

slresini uzatmak amaciyla derim Oncesi ve sonrasi blylimeyi dizenleyici madde



uygulamalarindan yararlanilmaktadir. Bu biiyiimeyi diizenleyici maddelerden biri olan
salisilik asit (SA), bitki biinyesinde iiretilen, insan sagligina zararli olmayan tiimiiyle
dogal bir bilesiktir. Biyotik ve abiyotik stres kosullarinda bitki biiyiime ve gelismesini
tesvik eder (Hayat vd. 2010). SA uygulamalarinin derim sonrast meyve kalitesine
etkilerinin incelendigi calismalarda, meyvelerin ¢iirlimelere karsi daha direngli hale
geldigi, daha uzun depolama ve raf 6mrl sirecleri ile meyve kalite parametrelerinin
korunumuna katki sagladigi belirlenmistir (Babalar vd. 2007, Chan vd. 2008, Valero vd.
2011, Cao vd. 2013, Gimeénez vd. 2015, 2016). Ancak visne meyvelerinde, derim sonrasi
donemde yaslanmanin yavaslatilmas: ve meyve kalite parametrelerinin korunumuna

yonelik olarak SA uygulamalarinin etkisi tizerinde yiiriitiilmis arastirma mevcut degildir.

Bu caligmada, derim sonrasi1 donemde farkli konsantrasyonlarda (0, 1 ve 2 mM) yapilan
SA uygulamalarmin ‘Kiitahya’ visne ¢esidi meyvelerinde soguk muhafaza ve raf émrii

stireglerinde baz1 meyve kalite parametrelerine etkilerinin belirlenmesi amaclanmustir.



2. KURAMSAL TEMELLER VE KAYNAK OZETLERI

Visne (Prunus cerasus L.), Rosaceae familyasinda bulunan, Kiraza benzeyen ancak
meyvesi kiraz meyvesinin tadindan daha eksi olan bir meyve tiiriidir. Arkeolojik verilere
gore visne ve kiraz meyveleri, M.O 5000-4000 yillarinda insanlar tarafindan gunliik
hayatta kullanilan en eski tdrlerdir. Visne ve kiraz meyveleri, ilk kez Yunanlilar
tarafindan kiiltiire alinmis ve ilk yiizyilda Romalilar tarafindan Tiirkiye'nin
kuzeydogusundan Avrupa'ya (Ingiltere ve Italya) yayilmistir. Visnenin Hazar Denizi
cevresinde ortaya ¢iktig1 ve oradan kuzeybati ve orta Avrupa’ya kadar yayildigi kabul
edilmektedir. Molekdler ve genetik analizler, visnenin bir tetraploid tiir oldugunu ve Kiraz
(Prunus avium) ile yabani kiraz (Prunus fruticosa) arasindaki dogal bir ¢aprazdan ortaya

ciktigin1 gostermistir (Blando ve Oomah 2019).

Diinya visne iiretimi 2018 yilinda 1,53 milyon ton olarak gerceklesmistir. Diinya visne
uretiminde Avrupa (%66.3) birinci sirada yer alirken, bunu Asya (%24 ) ve Amerika
(%9.7) takip etmektedir. Tiirkiye en ¢ok vigne lireten ve ihrag eden iilkeler arasindadir.
Onemli visne iireticisi Ulkeler sirasiyla, Rusya Federasyonu (%15.2), Ukrayna (%14.3),
Polonya (%13.1), Turkiye (%12.0), ABD (%8.8), Sirbistan (%8.4), Iran (%7.2) ve
Macaristan (%5.4)’dir (FAO 2020).

En ¢ok yetistirilen ¢esitler ABD'de ‘Montmorency’, Avrupa’da ‘Marasca’ ve ‘Balaton’
(sirastyla Hirvatistan ve Macaristan) ve Tiirkiye'de ‘Kiitahya’dir (Blando ve Oomah
2019). Visne yetistiriciligi, Tirkiye ekonomisinde Onemli bir rol oynamaktadir.
‘Kitahya’ ¢esidi, Tiurkiye'de yetistirilen visne gesitlerinin %90’1m1 kapsar ve ¢ok geg
olgunlasan, ¢ok yiiksek meyve kalitesi ve meyve ¢atlamasina direngli bir ¢esittir. Buna
ek olarak ‘Kitahya’ visne g¢esidi koyu kirmizi-mor meyvesi ve yiksek meyve suyu

icerigine sahiptir (Ercisli 2014).

Genellikle Tiirkiye’de visne, sofralik ya da regel, meyve suyu, likor veya sarap
uretiminde, dondurulmus meyve sanayiinde islenerek tiiketilir. Biitiin bunlar visneyi daha

cekici Uruin haline getirir (Aslantas vd. 2016).



Visne tiretiminin yaklasik %95' gida isleme sanayiinde, bu iiretimin yaklasik yaris1 ise
meyve suyu tretiminde kullanilir (Alba vd. 2019). Turkiye'de, meyve suyunun pazarda
talebi nedeniyle, visne {iretiminin %40’1 meyve suyu veya nektar Uretiminde
kullanilmaktadir (Damar ve Eksi 2012).

Visne, Anadolu’da uzun yillardan beri tretilen sert cekirdekli bir meyve turidar. Turkiye
vigne iiretiminde yillara bagli olarak artig s6z konusudur (Sekil 2.1). Son 30 yil iginde
Tiirkiye visne agact say1 1.7 kat, tiretim miktar1 ise 1989 yilinda 80 bin ton’dan 2019
yilinda 182 bin ton’a ulagsmustir (Sekil 2.2).

Diger yandan milli ekonomiye katkist bakimindan degerlendirildiginde, yurtdist
satislarinda benzer degisimi gézlemek olanakli degildir. Ozellikle son bes yil i¢inde visne
thracatinda ortalama %63 diizeyinde gerileme s6z konusu olmus ve yillik ortalama ihracat

geliri 80 bin $’da kalmistir (TUIK 2019).

Visne, Tiirkiye’nin hemen her yerinde yetisebilmekle birlikte Afyonkarahisar (%25),
Konya (%16), Kiitahya (%14), Ankara (%6.5), Isparta (%5.2) ve Antalya (%4.5) Turkiye
vigne tretiminde onde gelen illerdir. Ankara ilinde ise de Cubuk ilgesi, 2019 yilinda il

{iretiminin yaklasik %58’ini karsilayan ilge konumundadir (TUIK 2019).
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Sekil 2.1 Turkiye'de 2009-2019 yillar1 arasinda visne yetistirme alani ve tiretimi miktari
(TUIK 2019)
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Sekil 2.2 Tirkiye'de 2009-2019 yillar1 arasinda visne agaci varligi (TUIK 2019)
2.1 Visne Meyvesinin Biyokimyasal Ozellikleri ve Insan Saghgina Faydalari

Visne meyvesi karbonhidrat, protein, folik asit, lif, melatonin, A, C, B, K ve E vitamini,
aromatik bilesikler, fenolik bilesikler, potasyum, demir, bakir ve manganez gibi
mineraller dahil olmak iizere yiiksek miktarda insan sagligina yararli besin ve biyoaktif
bilesikleri icerir (Cizelge 2.1) (Pedisic vd. 2007, Ferretti vd. 2010, McCune vd. 2011,
Damar ve Eksi 2012). Meyvenin su kapsami %81-88 (Ferretti vd. 2010), ortalama
karbonhidrat kapsam: 12.2 g/100 g yas agirlik, lif icerigi 1.3-2.1 g/100 g yas agirlik,
protein kapsami 1.0 g/100 g yas agirlik ve yag igerigi 0.1 g /100 g yas agirlik’dir.
(McCune vd. 2011).

Serradilla vd (2017), visne meyvelerinin gesitlerine bagh olarak kiraz meyvelerine gore
daha diisiik kaloriye (209 kJ/100 g yas agirlik), SCKM (15.0-24.5 mg/100 g yas agirlik),
TEA (1.3- 3.1 g malik asit/100 g yas agirlik) ve yiiksek organik asit diizeyine sahip

oldugunu bildirmistir.

Bagka bir ¢alismada, 33 adet visne ¢esidinin fizikokimyasal bilesimi degerlendirilerek
visnenin SCKM/TEA oraninin 5.8-15.3 araliginda oldugu bildirilmistir (Wojdyto vd.
2014).

Ferretti vd. (2010), visne meyvelerinin yiiksek asitlige ve diisik SCKM/TEA oranina

sahip oldugunu ve monosakkarit i¢eriginin %60'iin glikoz, geri kalaninin ise fruktoz ve



sakaroz oldugunu bildirmistir. Visne, kalsiyum (14 mg/100g yas agirlik), magnezyum
(10 mg/100 g yas agirlik), fosfor (20 mg/100 g yas agirlik) ve potasyum (200 mg/100 g
yas agirlik) gibi farkli mineralleri de igermektedir. SCKM/TEA orani, tiiketicinin tercihi
ve kabul edilebilirligi agisindan, meyve tadir ve lezzetinden sorumlu olan faktordur.
Visne, yliksek asitligi ve diisiik SCKM/TEA oranina sahip olmasindan dolay1 taze meyve
olarak tiiketilmesinin yanisira meyve suyu, recel, dondurulmus veya kurutulmus meyve

olarak endiistriyel islemeye uygundur (Blando ve Oomah 2019).

Cizelge 2.1 Visne ve kiraz meyvelerinde 100 g yas agirlikta besin ve biyoaktif bilesikler

Besin ve biyoaktif bilesikler Visne Kiraz Kaynak

Enerji (kcal) 50 63 | McCune vd. (2011)
Lif (9) 1.6 2.1 | McCune vd. (2011)
Protein (g) 1.0 1.6 | McCune vd. (2011)
Yag (g) 1.6 2.1 | Ferretti vd. (2010)
Toplam karbonhidrat (g) 12.2 16.0 | McCune vd. (2011)
Sakaroz (g) 0.8 0.15 | McCune vd. (2011)
Glikoz (g) 4.2 6.6 | McCune vd. (2011)
Fruktoz (g) 35 5.3 | McCune vd. (2011)
A vitamin (IU) 1283 64 | Ferretti vd. (2010)
C vitamin (mg) 10 7 | McCune vd. (2011)
E vitamin (ug) 70 70 | McCune vd. (2011)
K vitamin (pg) 2.1 2.1 | Ferretti vd. (2010)
B-karoten (ug) 770 38 | McCune vd. (2011)
Lutein + Zeaksantin (ug) 85 85 | Ferretti vd. (2010)
Kuersetin (mg) 2.92 2.64 | McCune vd. (2011)
Hidroksisinnamik asit (mg) 87.8 42.38 | McCune vd. (2011)
Niasin (mg) 0.4 0.2 | Ferretti vd. (2010)
Pantotenik asit (mg) 0.1 0.2 | Ferretti vd. (2010)
Toplam fenoller (mg) 228.9 109.8 | Ferretti vd. (2010)

Visne meyvesi 6nemli bir A vitamini (64.0 mg retinol aktivite esdegeri (RAE)/100 g yas
agirlik) kaynagidir. Ayrica C vitamini (7.0-50.0 mg/100 g yas agirlik), E vitamini (0.1
mg/100 g yas agirlik) ve K vitamini (2.0 ug/100 g yas agirlik) gibi vitaminleri de icerir
(McCune vd. 2011, Serradilla vd. 2017). Visnede B-karoten (770.0 png/100 g yas agirlik),
lutein ve zeaksantin (85.0 ug/100 g yas agirlik) en bilinen karotenoidlerdir (Ferretti vd.
2010).



Visne meyvesi kKiraz meyvesine gore daha yiksek organik asit ve toplam fenolik bilesik,
A vitamini ve B-karoten igerigine sahiptir ancak daha diisiik diizeyde seker igerir (Cizelge
2.1, Blando ve Oomah 2019).

Genel olarak meyve, fenolik bilesikler, lifler ve karotenoidler, gesitli insan hastaliklarini
Onleyebilecek antioksidan ve antienflamatuar 6zelliklere sahiptir. Visne meyvesinin
sahip oldugu yiiksek fenolik bilesik konsantrasyonu, kendi biyotik ve abiyotik streslere
kars1 antioksidatif savunmasina dahil olmanin yani sira, saghgi tizerinde de faydal bir
etkiye sahiptir. Vigsne meyvelerinde fenolik bilesikler 74.0-754.0 mg GAE/100 g yas
agirlik ve 1539.0-2983.0 mg GAE/100 g kuru agirlik arasinda degisen ikincil
metabolitlerdir (Serradilla vd. 2017). Fenolik bilesikler visne meyvelerinde renk, tat,
aroma ve lezzet gibi kalite Ozelliklerinin olusumunda 6nemli bir rol oynamaktadir.
Fenolik bilesikler, shikimate wve fenil propanoid yoluyla karbonhidratlardan
sentezlenmektedir ve basit diisiik molekiiler agirliktan tanenler gibi kompleks biiyiik
molekiillere kadar tek veya birkag¢ hidroksil grubuna bagli en az bir aromatik halkaya

sahiptir (Ferretti vd. 2010).

Antosiyaninler ve diger flavonoidler, insan sagliginin korunmasina katkida bulunan ¢ok
sayida biyolojik aktiviteyi tesvik eder. Visne, meyve tiirleri arasinda iyi bir antosiyanin
kaynagidir. Yiiksek antosiyanin ve hidroksisinnamik asit konsantrasyonlar1 igermesi
nedeniyle kirazlardan daha ytiksek bir fenolik seviyesine sahiptir (Wojdyto vd. 2014).
Visne meyvesi siyanidin-3-glikozit, siyanidin-3-rutinozit, siyanidin 3-sophorosid,
pelargonidin-3-glukozit, pelargonidin-3-rutinosit, peonidin-3-rutinosit, siyanidin-3-
glukozilrutinozit gibi antosiyaninleri, hidroksisinamatlar (neoklorojenik asit ve p-
koumaroilkinik asit) gibi fenolik asitler ve katesin, epikatesin, kuersetin-3-glikozit,
kuersetin-3-rutinozit ve kaempferol 3-rutinosit gibi flavanoller ve flavonollerce zengindir
(Ferretti vd. 2010, Wojdyto vd. 2014, Nowicka vd. 2015, Serradilla vd. 2017).

Antosiyaninler ve flavonoidler metabolik reaksiyonlarda antioksidan aktivitesini
saglayabilecegi gibi oksidatif stresini azaltmak i¢in oksijen radikallerin ve diger reaktif
tirlerin atilmasina yardimei olmaktadir (Kirakosyan vd. 2008). Yapilan ¢alismalarda

visne tliketiminin, romatoid artrit, kardiyovaskiiler hastaliklar, diyabet, Alzheimer ve



kanser gibi ¢esitli kronik hastaliklarin riskini azalttig1 (Ferretti vd. 2010, McCune vd.
2011, Kelley vd. 2018, Blando ve Oomah 2019), uyku ve beyinsel fonksiyonlari
diizenlemeye, enerji gerektiren egzersizden sonra agr1 azalmasina, astim semptomlari ile
solunum zorluklarint hafifletmeye yardimci oldugu (Kelley vd. 2018) belirlenmistir.
Visne ayrica oksidatif zararlara, uyku siirecinin diizenlenmesine ve hiicre yaslanma
siirecinin azalmasina karsi korumaya yardimci olan antioksidan ve antienflamatuar
ozellikler saglayan yiiksek diizeyde melatonin hormonu (3.5 ng/1 g yas agirlik) icerir. Bu
yuksek melatonin konsantrasyonu organizmanin antioksidan kapasitesini artirmaktadir
(Burkhardt vd. 2001).

2.2 Visne Meyvesinde Biiyiime ve Gelisme Siirecinde Olusan Degisimler

Visne meyvesi biiylime ve gelisme siirecinde, diger Prunus turleri gibi ¢ift sigmoid bir
bliylime egrisi gosterir. Birinci asama, meyvenin hizli biiyiimesi ile karakterize edilirken,
ikinci agamada endokarp sertlesmesi ve embriyo gelisimi, tiglincii asamada ise meyve

olgunlagmasi gergeklesir (Shah vd. 2018 ve Sekil 2.3).
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Sekil 2.3 Cift sigmoid biiyliime egrisi (Zhang ve Whiting 2013)
Meyve olgunlagsmasi, meyve gelisiminin sonraki agamalarinda meydana gelen fizyolojik,
biyokimyasal ve duyusal degisimi i¢ceren programli bir siirectir. Vigne ayrica olgunlagsma
sirasinda ¢ok diisiik etilen lretimine sahiptir. Olgunlasma ile birlikte fenolik bilesik

sentezinde artig, klorofillerde parcalanma ve SCKM/TEA oraninda artig, meyve kabugu



ve etinde renk degisimi (yesil rengin kirmiziya doniisiimii) ger¢eklesir (\Valero ve Serrano
2010, Shah vd. 2018).

Renk degisiminde temel nokta; meyve kabugu ve etindeki farkli antosiyaninlerin

olgunlasma stirecinde artis géstermesidir (Pedisic vd. 2007).

Visne meyvesi, klimakterik olmayan bir meyve turudur ve olgunlasma, meyve agag
uzerinde iken tamamlanir. Diger meyve tiirlerine gore olgunlagsma sirasinda daha diisiik
bir solunum hiz1 ve ¢ok diisiik etilen iiretimine sahip olmasimna ragmen olgunlagsma
slirecinin bir sonucu olarak agirlik kaybi, renk degisimi, yumusama, ¢lriime ve asitlik
kayb1 nedeniyle hizla bozulur, oldukga sinirli bir derim sonrasi raf dmriine sahiptir (Wills

ve Golding 2016, Shah vd. 2018).

Visnede, meyvenin olgunluk safhasi ile meyvenin sahip oldugu fizikokimyasal bilesikler
arasinda 6nemli bir iliski vardir. Askorbik asit seviyeleri olgunlasma ile birlikte organik
asitlerin pargalanmasi sonucu olarak diislis gosterirken, antosiyaninler esas olarak
olgunlagma sirasinda sentezlenir ve meyve renk degisiminden sorumludur (Wojdylo vd

2014, Damar ve Eksi 2012).

2.3 Visne Olgunlugu ve Derim

Visne deriminde standart bir olgunluk derecesi bulunmamakla birlikte meyvenin normal
irilik, rengini ve ¢eside 6zgii tat ve aromasini almasi derim zamani markorleridir. Ancak
vigne sert ve tamamen kirmizi renkli oldugunda hasat edilir. Meyveler derim olgunluguna
geldiginde elle veya mekanik hasat makineleri ile toplanmalidir (Benkeblia vd. 2011).
Yaygin olarak kullanilan elle derim yonteminde, basinca ¢cok duyarli olan bu meyvelerde
olusan mekanik zararlanma, meyvelerin giiriimesi ve ¢atlamasina neden olabilmektedir.
Bu meyveler, enzim aktivitesini veya fungal enfeksiyonlara olanak saglayan ve meyve
fizyolojisine uygun olmayan depolama kosullarinda depolandiginda, duyusal

Ozelliklerinde 6nemli degisimler gosterir (Petersen ve Poll 1999).
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Genel olarak tam olgun safhada derilen visne meyvelerinde, yetistirme amaci ve pazar
durumu da derim zamaninin belirlenmesinde etkilidir. Bazen uzak pazarlara gonderilecek
meyveler, daha erken derilerek, depolama ya da tagima sirasinda olgunlagsmalarina da izin
verilir (Benkeblia vd. 2011). Ancak, visne klimakterik olmayan bir meyvedir ve
olgunlasmamis asamada derilen ham meyve derimden sonra olgunlasamaz. Bu nedenle,
visne agacta birakilmali ve maksimum renge ulastiginda derilmelidir. Geleneksel olarak,
visnede derim olgunlugunun saptanmasinda renk degisimi ve SCKM kapsami kullanilir
(Aslantas vd. 2016). Meyvenin daldan ayrilma durumu da meyve olgunlugu konusunda

guvenilir bir markér olarak kullanilmaktadir.

Gida sanayiinde degerlendirilecek visnelerin deriminde elle sallama yontemleri veya
hasat makineleri ile kullanilir. Genellikle, derimden yaklasik 2 hafta 6nce uygulanan ve
meyve dokusunda alindiginda etilen agiga ¢ikaran bir bilesik olan ethephon, makine ile

hasadi kolaylastirir (Khorshidi ve Davarynejad 2010).

2.4 Visnede Meyve Kalitesini Etkileyen Faktorler

Meyvenin kimyasal bilesikleri ve kalitesini etkileyen derim 6ncesi ve sonrasi faktorler;
genetik faktorler (gesit ve anag se¢imi), derim oncesi ¢evresel faktorler (iklim ve kalttrel
islemler), derim olumu, derim ydntemi ve derim sonrasi isleme teknolojilerini igerir
(Kader 2002, 2013).

2.4.1 Derim oncesi faktorler

Genel olarak, meyvenin besin maddesi kapsami ile duyusal 6zelliklerini, hem genetik
hem de cgevresel faktorler diizenler. Genetik faktorler tiriiniin dis ve i¢ kalite 6zelliklerini
saglamasina ragmen, yas meyvelerin kalite 6zellikleri, iiriiniin yetistirildigi ekolojideki
cevresel faktorlerden biiyiik 6l¢iide etkilenir. Derim sonrasi teknolojiler ise olusan derim
oncesi donemde olusturulan kalite Ozelliklerini iyilestirmeden ziyade sadece Kkalite

korunumuna olanak saglayabilecek nitelik tasir.
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Visne meyvesinin blylime siirecinde uygun olmayan ¢evresel kosullar, meyvenin rengi,
polifenol igerigi ve Kkaliteyi etkileyen onemli fizikokimyasal degisimlere yol acar
(Aslantas vd. 2016).

Kaliteli Grlin icin meyve biylime déneminde yeterli bir toprak nemi sarttir. Bu dénemde
su stresi, meyve kalitesini olumsuz etkileyebilir, depolama sirasinda meyve zararlanmasi

ve clrtmesine yol acabilir (Benkeblia vd. 2011).

Visne diger meyve tiirlerine kiyasla daha az suya gereksinim duyar ve meyvenin
catlamaya duyarliligi kirazdan daha diisiiktiir. En fazla su ihtiyaci siirgiin biiytimesi ve
meyve gelisimi donemindedir ancak meyve olgunlagmasi sirasinda asir1 sulama, meyve
catlamasina yol acarak meyve kalitesini diistirtir (Nemeskéri 2007).

Buyume doneminde toprak isleme, guibreleme ve sulama gibi kiltirel islemler, Uriinlerin
biyokimyasal bilesikleri, depolanabilirligi, depo hastalik ve zararlilani ile fizyolojik
bozukluklara duyarliligini etkiler (Kader 2002).

Toprak tipi, kompost, mal¢lama ve giibreleme bitki su ve besin alimini etkileyerek visne
meyvesinin biyokimyasal bilesimini etkilemektedir (Ferretti vd. 2010, Serradilla vd.
2017). Baz1 bitki besin maddelerinin yetersizligi veya fazlaligi, derim sonrasi fizyolojik
bozukluklara, fungal enfeksiyonlar ve kalite kayiplarina yol agabilmektedir (Benkeblia
vd. 2011).

Sicaklik, 151k yogunlugu ve kalitesi, bitki biiyiimesi ve verimliligini etkileyen dnemli
cevresel faktorlerdir. Sicaklik ve 151k, meyve biiylimesi ve gelisiminde ve karbonhidrat
metabolizmasinda 6nemli bir rol oynayarak vigsnede meyvenin fitokimyasal kapsami ve
stabilitesini etkiler (Ferretti vd. 2010, Serradilla vd. 2017).

Meyve agirligi, sakaroz birikimi, SCKM ve TEA kapsami da ginlik sicaklik
rejimlerinden etkilenmektedir (Benkeblia vd. 2011). Ferretti vd (2010) visne meyvesi
blyltme doneminde 25-30 °C sicakligin, antosiyanin, fenolik asit, askorbik asit ve toplam

fenolik madde icerigini 6nemli Olglide artirdigini kanitlamistir. McCune vd. (2011)
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yiiksek sicaklik ve 1s1k radyasyonuna maruz kalan visne meyvesinde antosiyanin

biriktigini bildirmistir.

Derim oncesi donemde biylmeyi dizenleyici maddeler uygulamalari, meyve gelisimini
diizenlemekle kalmaz, ayn1 zamanda derimden sonra meyve kalitesi ve raf dmrund, derim

sonrasi fizyolojik zararlanmalar ve iriiniin depolamaya olan duyarliligini da etkiler

(Benkeblia vd. 2011).

Ornegin, 'English Morello' visne cesidinde tam ¢iceklenmeden 58 giin sonra yapilan GAs
uygulamasi ¢icek tomurcuklarmi ve meyve boyutunu olumlu etkilemis, GAs+7
uygulanmasi ise meyve eti sertligini artirmigtir (Kurlus vd. 2017). Hasattan 1 hafta 6nce
vigne agaglarina 250.0 mg/L ethephon uygulanmasi meyve agirligini artirmakla beraber
meyve SCKM kapsamini, antosiyanin igerigini, antioksidan aktivitesini ve meyve eti

sertligini azaltmistir (Khorshidi ve Davarynejad 2010).

Salisilik asit, biyotik ve abiyotik stres kosullarinda bitki biiylime ve gelismesini tesvik
eder. Salisilik asit uygulamalart meyvelerin ¢iiriimelere kars: direng kazanmasina, meyve
kalite parametrelerinin daha uzun siire korunumuna, daha uzun depolama ve raf émri
streglerine olanak saglamaktadir (Cizelge 2.2). Bu galismada, salisilik asidin farkli

meyvelerin kalitesi Uzerindeki etkileri bir sonraki boliimde ayrintili olarak ele alinmustir.

2.4.2 Derim ve derim sonrasi faktorler

Uriiniin olgunlugu, derim zamani, derim kosullar1 ve yontemleri, riiniin nihai kalitesini
etkiler. Derim olgunlugu, Urlnun tlketilmesi icin kabul edilebilir minimum kaliteye
kadar derilmesi gereken asamay1 belirler. Bu nedenle, herhangi bir {iriniin olgun olarak
kabul edilebilmesi icin optimum boyutta ve maksimum kabul edilebilir kalitede olmas1
gerekir (Elik vd. 2019).

Olgunlagma sirasinda sicak kuru hava sadece hasat siiresini kisaltmakla kalmaz, ayni

zamanda visne meyvesinin kimyasal ve pomolojik 6zelliklerinde de blyik bir degisime
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neden olmaktadir (Benkeblia vd. 2011). Visnede olgunlasma siireci ilerledikge, asitlik
azalir ve fenolik bilesik (%40-60’1n iizerinde) ve toplam antosiyanin igeriginin artigina
paralel olarak meyve kabugunda kirmizi renk yogunlugu artar. Derimden sonra ve soguk
depolama surecinde de meyvede toplam antosiyanin kapsami artar (Ferretti vd 2010,
Pedisic vd. 2010).

Derim sonrast meyve kalitesi, derimden sonra meyvenin maruz kaldig1 sicaklik, oransal
nem, hava hizi ve hareketi, atmosfer bilesimi ile derim sonrasi islemler gibi ¢evresel

faktorlerden etkilenmektedir (Kader 2002, 2013).

Derim sonrasi asamada iiriiniin maruz kaldigi sicaklik ve oransal nem, hava hizi ve
hareketi ve atmosfer bilesimi, lirinlerde biyolojik reaksiyonlarin orani iizerinde biiyiik
bir etkiye sahip oldugundan, {iriniin kalite korunumu ve raf dmriiniin uzatilmasinda en
onemli faktoérdir (Kader 2002, 2013, Nunes 2008, Kitinoja ve Kader 2015). Bu faktorler,
farkli metabolik aktiviteleri yoneterek derim sonrast donemde Urtiniin tadi, rengi, lezzeti,
sekli ve goriiniimiinde bir takim degisimlere yol agar (Nunes 2008, Ferretti vd 2010 ).
Vigne ve kiraz meyveler i¢in derim ve isleme zamanda optimum sicaklik 10-20 °C
arasinda , depolama sirasinda ise oransal nem %90-95, ve sicaklik 0 °C olmalidir
(Serradilla vd. 2017).

2.5 Salisilik Asidin Farkhh Meyvelerin Kalite Parametrelerine Etkisi

Salisilik asit (SA), bitki tarafindan dogal olarak firetilir. Fenolik asitler grubuna ait olup
%9.5-11 oraninda salisin igerir. Bitki bunyesinde bircok fizyolojik role sahiptir.
Patojenlere karsi koruyucu rol oynar, bitkinin ¢esitli hastaliklara karsi tolerans ve
direncini arttirir. Ayrica ¢igeklenme, iyon alim1 ve besin taginmasini uyardigi, fotosentezi
artirdigi, stomalarin kapanmasini ve protein sentezini kontrol ettigi, nikleik asit ve amino
asitlerin yiizdesinin artirilmasina ve kuru madde birikimine katkida bulundugu

bilinmektedir (Hassoon ve Abduljabbar 2020).
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Cesitli galismalar, salisilik asidin, Grinin UV 1181, kuraklik, tuzluluk, tisiime ve 1s1 soku
gibi ¢esitli abiyotik streslere maruz kaldiginda reaktif oksijen tirleri (ROS) grubundan
serbest radikallerin etkisine kars1 antioksidanlarin tiretiminde énemli bir rol oynadigini
saptamustir. Salisilatlar, etilen biyosentezini veya etkisini inhibe ederek meyvelerin
olgunlagsmasini geciktirmekle beraber meyvenin derim sonrasi kalitesini korumaktadir.
SA'nin etilen iretimini azalti§i ve meyve sertliginin azalmasimna neden olan
poligalakturonaz (PG), lipooksijenaz (LOX), seltilaz ve pektin metil esteraz (PME) gibi
hlcre duvart ve membran pargalayict enzimleri inhibe ettigi kanitlanmistir (Asghari ve
Aghdam 2010 ve Sekil 2.4).

Sezgin ve Kahya (2018) SA’in derim sonrasi oksidatif ve Usiime stresini azalttigini
bildirmistir. SA hiicrelerin antioksidan kapasitesini arttirdigt ve bircok meyvede
depolama doneminde farkli streslere yanit olarak peroksidaz (POD), glutatyon rediiktaz
(GR), polifenol oksidaz (PPO) ve fenilalanin amonya-liyaz (PAL) aktivitesini
indukleyerek antioksidan enzimlerin ¢alismasini uyarmaktadir (Cao vd. 2006).

Bahce drinlerinde salisilik asit, antioksidanlarin aktivitesini arttirarak farkli derim
sonrasi oksidatif streslerin zararli etkilerini azaltmakta ve fermantasyonun énlenmesini,
solunum hizinin azalmasimni ve meyve olgunlasmast ve yaslanmanin gecikmesini
saglamaktadir. BOylece meyve rengi, meyve eti sertligi, asitlik gibi Grunlerin kalite
ozelliklerini korudugu bilinmektedir (Asghari ve Aghdam 2010, Valero vd. 2011 ve Sekil
2.4).
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Salisilatlar

LOX ve ACO Solunum hiz PG ve PME
aktivitesi ' - aktivitesi
| Etilen iretumu | ‘ Agirhik kayb ‘ ‘ Meyve eti sertlig |
Meyve olgunlagmasim geciktirme
- Artig - Azalis l Indiikstyon

LOX: Lipooksijenaz, ACO: 1-Aminosiklopropen-1-Karboksilik Asit Oksidaz, PG:
Poligalakturonaz, PME: Pektin Metil Esteraz.
Sekil 2.4 Salisilatlarin meyve olgunlagsmasi Uzerindeki etkisi (Asghari ve Aghdam 2010)

Bircok cgalisma, SA’in ve asetilsalisilik asit (ASA) ile metil salisalat (MeSa) gibi SA
tiirevlerinin, bahcge iirlinlerin raf dmriiniin uzatilmasi ve kalitesinin korunmasina katki
sagladigini ve hem derim dncesi hem de derim sonras1 SA uygulamalarinin artan diinya
niifusu i¢in saglikli beslenme ve gida talebinin karsilanmasinda derim sonrasi gida
kayiplarinin azalmasina yardimci olabilecegini ortaya koymustur (Cizelge 2.2).
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Cizelge 2.2 Salisilik asit ve tiirevleri uygulamalarinin farkli bahge bitkileri turlerinde meyve kalitesine etkisi

Meyve Uygulamalar Sonug Kaynak

Kiraz ‘Cristalina’ Derim sonrasi 1 mM SA, asetilsalisilik asit (ASA) | Tum uygulamalar kontrollere gore daha disiik | Valero  vd.

(Prunus ‘Prime Giant® | veya okzalik asit (OA) uygulamalar1 ve 20 giin | TEA, renk degisimi, meyve eti sertligi kayiplari ve | (2011)

avium L.) boyunca 2 °C sicaklikta depolama yapilmstir. kalite oOzelliklerinin uzun siire korunmasi ile
sonuglanmgtir.

‘Sweet Kirazlarda 3 blyume donglsu evresinde, T1 | SA ve ASA uygulamalari meyve agirhigmi | Giménez vd.

Heart’ (¢ekirdek sertlesmesi, tam ¢igeklenmeden 98 glin | artirmustir.  BUtln  uygulamalar ticari  kalite | (2014)

‘Sweet Late’ | sonra), T2 (zemin rengi degisimi déoneminde, tam | 6zelliklerini iyilestirmekle beraber toplam fenolik
ciceklenmeden 112 giin sonra) ve T3 (olgunlasma | bilesik ve antosiyanin kapsamini artirarak
baslangict déneminde, tam ciceklenmeden 126 | kirazlarin antioksidan aktivitesini yiikseltmistir.
gin sonra) 05, 10 ve 20 mM
konsantrasyonlarinda SA ve ASA uygulamalari
yapilmustir.

‘Early Lory’ | Derim  sonrast 0, 0.1 ve 1| mM | MeSa uygulamalar1 kontrollere kiyasiyla toplam | Giménez vd.
konsantrasyonlarinda metil salisilat (MeSa) | fenolik bilesik ve antosiyanin kapsami ile | (2016)
uygulamalar1 ve 20 giin boyunca 2 °C sicaklikta | antioksidan aktivitesini korumustur.
normal  atmosferli  kosullarda  depolama
gergeklestirilmistir.

‘Sweet Derim 6ncesi 0.5 mM L™ SA, 1 mM L ASA | Hem 0.5 mM L SA hem de 1 mM L™ ASA | Giménez vd.

Heart’ uygulamalar1 yapildiktan sonra meyveler, 28 gun | uygulamasi depolama siirecinde meyvelerin | (2017)

‘Sweet Late’ | boyunca 2 °C sicaklikta depolanmustir. toplam fenolik bilesik ve antosiyanin kapsamini

‘Lapins’ o6nemli Olgiide arttrmistir. Uygulama yapilan

meyvelerde ayrica daha yiiksek kroma degeri,
meyve eti sertligi ve SCKM degerleri

saptanmigtir.
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Cizelge 2.2 Salisilik asit ve tiirevleri uygulamalarinin farkli bahge bitkileri turlerinde meyve kalitesine etkisi (devam)

Belirtilmemis

Derimden (¢ gin Once ve hemen sonra 2
dakika ile SA (2 mM) veya metil jasmonat
MeJA (0.2 mM) uygulamalar: yapildiktan
sonra meyveler 60 giin 25 °C ve 0 °C sicaklikta
depolanmustir.

Depolama sirasinda SA veya MeJA -1, 3-glukanaz,
fenilalanin amonya-liyaz (PAL) ve peroksidaz
(POD) aktivitelerinde artis saptanmistir. Bununla
birlikte, derim 6ncesinde SA veya MeJA uygulanan
meyveler derim sonrasinda SA veya MelA
uygulanan meyvelere gore M. Fructicola’ya karst
yuksek direng gostermistir, 6zellikle 25°C ve 2mM
SA uygulamasi, M. fructicola misel gelismesini
blyuk 6lgtde inhibe etmistir.

Yao ve Tiana
(2005)

Nar (Punica
granatum
L)

‘Mollar
Elche’

de

0, 1, 5 ve 10 mM'lik ti¢ farkli konsantrasyonda
derim oncesi SA, ASA ve MeSa uygulamalari
yapildiktan sonra meyveler 10 °C ve %85-90
oransal nem kosullarinda 90 giin depolanmustir.
Ik uygulama kabuk rengi degisiminden 6nce
ve son uygulama ilk hasattan 4 gun once
yapilmustir.

Uygulama yapilan meyvelerde, depolama siirecinde
meyve eti sertligi, sap rengi, seker ve organik asit
icerigi, askorbik asit ve toplam fenolik bilesikler ve
antosiyanin kapsami kontrollere gore daha yiiksek
seviyelerde kalmistir.

Garcia-
Pastor
(2016)

vd.

Hasattan hemen sonra (i¢ konsantrasyonda 0.1,
0.5 ve 1.0 mM ASA uygulamalar1 yapildiktan
sonra meyveler, %90 oransal nem ve 2 °C
sicaklikta 84 giin boyunca depolanmis,
ardindan 20 °C sicaklikta 4 giin siireyle raf
omrii caligmalar1 gerceklestirilmistir.

ASA uygulamalari, seker ve organik asit ve
biyoaktif bilesik (toplam fenolik bilesikler ve
antosiyaninler) diizeylerine yol agmis, antioksidan
aktivitesini etkin bigimde korumus, ilisiime zarari
semptomlarii geciktirmis, meyvelerde yumusama
ve solunum hizini azaltmustir.

Sayyari vd.

(2011)
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Cizelge 2.2 Salisilik asit ve tiirevleri uygulamalarinin farkli bahge bitkileri turlerinde meyve kalitesine etkisi (devam)

‘Hicaznar’

Derimden sonra 10 dakika boyunca saf su +
%0.01 Tween-20, 6 mM OA+ %0.01 Tween-
20, 2 mM SA + %0.01 Tween-20 ve 2 mM
PUT + %0.01 Tween-20 uygulamalari
yapilarak meyveler kontrollii atmosfere (5% O
+ %15 COy) yerlestirilmis ve 6 ay boyunca 6
°C sicaklik ve % 90 £ 5 oransal nemde
depolanmugtir.

SA ve PUT uygulanan narlar, kontrollere kiyasla
daha az meyve renginin degisimi ve diigiik agirlik
kayiplan ve yiiksek titre edilebilir asitlik, toplam
fenolik icerik ve antioksidan aktivitesine sahip
olmustur.

Koyuncu vd.
(2019)

Derimden sonra 10 dakika boyunca 0.01%
Tween 20, 2 mM SA + %0.01 Tween 20, ve 4
MM SA + %0.01 Tween uygulamar1 yapilarak
20 ve kontrol olarak hi¢ uygulama
yapilmaksizin meyveler 120 giin 5 £ 1 °C
sicaklik  ve  %85-90 oransal nemde
depolanmigtir

SA uygulamalari meyve rengi C*
korumus  ve semptomlarini
geciktirmistir. SA uygulanan meyvleler kontrollere
gore daha yiiksek SCKM ve TEA degerlerine sahip
olmustur ve ayrica 4 mM SA uygulamasi agirlik

kaybin1 azaltmistir

degerleri

lislime  zarari

Yildiz vd.
(2020)

Seftali
(Prunus
persica L.)

‘J. H. Hale’

Derimden sonra 5 dakika boyunca 1 mM SA
uygulamalari yapilan meyveler modifiye
atmosferde  paketlenerek  (MAP)  veya
paketlemeksizin 60 giin boyunca 1 °C sicaklik
ve %90 oransal nemde depolanmustir.

Tum uygulamalar (MAP, SA ve SA + MAP) meyve
sertligi ve rengini Onemli Olciide korumustur.
Kontrole gore antioksidan aktivitedeki diistisii
geciktirmis ve SCKM / TEA degerini artirmustir.
Bununla birlikte, SA ve MAP'in kombinasyonunun
kullanimi, bireysel uygulamalardan daha etkili
olmustur.

Sabir vd.
(2019)
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Cizelge 2.2 Salisilik asit ve tiirevleri uygulamalarinin farkli bahge bitkileri turlerinde meyve kalitesine etkisi (devam)

‘Flordaprince’

Derim sonrasi 10 dakika boyunca 0, 0.5, 1.0 ve
1.5 mM SA uygulamalar1 ve ardindan 28 giin
boyunca 0 °C sicaklikta depolamadan sonra 3
gin boyunca 20 °C sicaklikta raf Omri
caligmalar1 gergeklestirilmistir.

SA uygulamalari, toplam seker diizeyini azaltmis ve
antosiyanin igerigi ile peroksidaz ve polifenol
oksidaz enzimlerinin aktivitesini dnemli o6lglde
korumustur. Meyvelerde TEA, C vitamini ve
toplam fenolik bilesik igerigi SA
konsantrasyonlarindaki artis ile kademeli olarak
artmigtir.

Awad (2013)

‘Anjiry maleky’ | Derimden hemen sonra farkli | SA uygulanan meyveler, kontrollere gore daha | Razavi vd.
konsantrasyonlarda SA (0, 0.5, 1 ve 1.5 mM/L) | diisiik SCKM, pH ve agirlik kayb1 degerleri, daha | (2014)
uygulamalar1 yapildiktan sonra meyveler, 28 | yiksek meyve eti sertligi, toplam fenolik bilesik,
gin boyunca 1 °C sicaklik ve %80-90 oransal | flavonoid ve toplam asitlik seviyeleri ile
nem kosullarinda depolanmustir. antioksidan aktivite gostermistir.
Kivi ‘Hayward’ Derimden sonra meyveler farkli | SA uygulanan meyveler, kontrollere gére daha | Fatemi  vd.
(Actinidia konsantrasyonlarda SA (0, 1, 2, 4 ve 5mM SA) | yiiksek SCKM, toplam asitlik, askorbik asit ve | (2013)
deliciosa) ile muamele edilmis ve ayr1 ambalajlarda 60 | antioksidan igerigine ve daha diisiik ¢liriime orani

glin boyunca 6 °C sicaklikta depolanmistir. ile meyve asitligine sahip olmustur. En iyi sonug, 5

mM SA uygulamasinda elde edilmistir.

Kayist ‘Flavor Cot’ Derimden sonra 15 dakika boyunca 0.5, 1 ve 2 | SA uygulanan meyvelerde yuksek toplam fenolik | Ezzat  vd.
(Prunus ‘Jumbo Cot’ mM/L SA uygulamalari yapilarak meyveler 28 | bilesik ve karotenoid kapsami, daha yiiksek | (2017)
armeniaca) | ‘Bergeron’ gin 1 °C sicaklik ve %90 oransal nemde | antioksidan kapasitesi belirlenmistir.

depolanmustir.

1 veya 2 mM/L SA uygulamalari, lisiime zararlar
ve meyve ¢liriimelerini dnemli Slglide azaltmustir.
SA uygulamalar ayrica hiicre duvarini pargalayan
enzimlerin aktivitesi ile pektin bozulmasim
geciktirmis ancak askorbik asit i¢erigi azalmistir.
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Cizelge 2.2 Salisilik asit ve tiirevleri uygulamalarinin farkli bahge bitkileri turlerinde meyve kalitesine etkisi (devam)

‘Aprikoz’

Derimden sonra 10 dakika boyunca (0, 1, 2 ve
4 mM) SA (%0.01 Tween-20) uygulamalari
yapilarak  meyveler modifiye  atmosfer
posetlerine (MAP) yerlestirilmis ve 35 gin 0
°C sicaklik ve %90 + 5 oransal nemde
depolanmustir.

SA uygulanan meyveler, kontrollere gbre daha
diisiik agirlik kayiplari, solunum hizi ile etilen
iiretimine sahip olmustur. SA uygulamalar1 meyve
dis goriiniis ve tadini, meyve eti sertligini ve rengini
korumustur. Biitiin uygulamalar arasinda en iyi
sonug, 2 mM SA uygulamasinda elde edilmistir.

Erbas vd.
(2015)

Erik
(Prunus
Salicina)

‘Santa Rosa’

Derimden sonra 5 dakika siiresince farkli
konsantrasyonlarda putresin (1, 2, 3 ve 4
mM/L)ve SA (1,2, 3 ve 4 mM/L) uygulamalar
yapilan meyveler, 25 giin boyunca 4 °C
sicaklik ve %95 oransal nem kosullarinda
depolanmustir.

Putresin ve SA uygulamalart meyvelerde agirlik
kaybi ve yumusamayi azaltmistir ve TEA, askorbik
asit ve toplam fenolik bilesik icerigi ile antioksidan
aktivitesini korumustur.

Davarynejad
vd. (2015)

‘Qingnai’

Meyveler 10 dakika siresince 1.5 mM SA
uygulandiktan ve 3 dakika soguk havada
kurutulduktan sonra, 60 giin 1 °C sicaklikta
depolanmugtir. Raf dmrii ¢aligmalar1 3 giin 20
°C sicaklikta tutulduktan
gercgeklestirilmistir.

sonra

SA  uygulamasi, solunumda  klimakterik
maksimumu geciktirmis, solunum hizi ve etilen
iretimini azaltmig; POD ve PPO aktivitelerindeki
artig1 engellemis, poliamin birikimini tegvik etmis,
putresin igerigini arttirarak {istime zarar1 siddetini
azaltmusgtir.

Luo vd.
(2011)

Elma
(Malus
domestica)

‘Jonagold’

Derimden sonra 5 dakika suresince 0, 1.5 ve 3
MM SA uygulamalar1 yapilan meyveler, 60
gin 5 °C sicaklik ve %95 oransal nem
kosullarinda depolanmastir.

SA uygulanan meyveler daha ylksek meyve eti
sertligi, toplam asitlik, POD aktivitesi, siiperoksit
dismutaz (SOD) aktivitesi ve daha diisiik SCKM ve
agirlik kaybi diizeyine sahip olmustur.

Kazemi vd.
(2011)

Cilek
(Fragaria
ananassa)

‘Selva’

Meyve gelisme donemi veya derim sonrasi
doénemde 0, 1, 2 ve 4 mM/L SA uygulamalari
ve ardindan 2 + 0.5 °C sicaklikta KA’l
kosullarda 14 giin depolandiktan sonra paketler
depodan ¢ikarilmis ve 24 saat 20 °C sicaklikta
tutulmustur.

Tiim SA uygulamalan etilen tiretimini % 30 kadar
ve mantar ¢ilirlimelerini etkili bir sekilde azaltmustir.
1 ve 2 mM/L SA uygulamalari1 meye Kkalite
Ozelliklerinin korunumunda en iyi sonuclara yol
acmistir.

Babalar vd.
(2007)
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Cizelge 2.2 Salisilik asit ve tiirevleri uygulamalarinin farkli bahge bitkileri turlerinde meyve kalitesine etkisi (devam)

Domates ‘Amit F1” Derimden sonra 10 dakika boyunca (0, 0.5, 1 | 0.5 ve 1.0 mM SA uygulamalar1 diger uygulamalara | Davras vd.
(Solanum ve 2 mM) SA (%0.01 Tween-20) uygulamalar1 | gore, Usiime zarari, ¢ilirimeler, agirlik kaybi, | (2019)
lycopersicu yapilarak meyveler 30 dakika oda kosullarinda | solunum hizi ve etilen iiretiminin azaltilmasinda
m) bekletilip, 25 giin 8 + 0.5 °C sicaklik ve %90 + | daha etkili olmustur ve ayirica 0.5 SA uygulamasi
5 oransal nemde depolanmustir. meyve eti sertligini ve TEA’y1 daha iyi korumustur.
Meyve tadinin korunmasinda 1.0 mM SA
uygulamasi en etkili uygulama olmustur.
Hiyar ‘Alaiye’ Derimden sonra 10 dakika boyunca (0, 0.5, 1 | SA uygulamalar1 meye kalite 6zelliklerinin (meyve | Altikardes
(Cucumis ve 2 mM) SA (%0.01 Tween-20) uygulamalar1 | sertligi, rengi ve tadi) korunumunda en iyi | vd. (2018)
sativus) yapilarak  meyveler modifiye atmosfer | sonuglara yol agmustir ve ayrica 1 mM SA
posetlerine (MAP) yerlestirilmis ve 20 gln 8 | uygulamasi agirlik kaybmin ve solunum hizinin
°C sicaklik ve %90 =+ 5 oransal nemde | azaltilmasinda ve meyve sertligin korunmasinda en
depolanmigtir. Raf Omrii c¢aligmalart iginde | etkili uygulama olmustur.
sogukta muhafazadan sonra 2 giin 20 °C ve
%60 =+ 5 oransal nem kosullarinda
bekletilmistir.
Nektarin ‘Fantasia’ Derimden sonra SA (0, 0.5, 1 mM) uygulanan | SA, MAP veya bunlarin kombinasyonlari, 30 | Bal (2016)
(Prunus meyveler, MA’de paketlenmis ve | gunlik depolamaya kadar daha yuksek toplam
persica) paketlenmemis olarak 40 giin %90 oransal nem | fenolik bilesik, flavonoid konsantrasyonlarina ve

ve 0 °C sicaklikta depolanmistir.

antioksidan aktivitesine yol agmigtir. MAP ve SA
uygulamalari meyve yumusamasini geciktirerek
meyve agirhk kaybini azaltmig, raf Omriini
uzatmistir. MAP +1 mM SA kombinasyonu, en iyi

kalite korumuna olanak saglamistir.
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2.6 Visne Meyvelerinde Derim Sonrasi1 Kalite Korunumuna Yonelik Calismalar

Visne meyvesinin derim sonrasi émrii kisadir. Diger yandan vigne meyvelerinin derim

sonrasi kalite korunumuna yonelik ¢alismalar hala oldukga sinirhidir.

Diisiik sicaklikta depolama, kontrollii atmosfer (KA), modifiye atmosferli depolama
(MAP), buytime duzenleyici madde uygulamalar1 ve meyvenin yenilebilir filmler ile
kaplanarak depolanmasi; g¢esitlere ve meyvenin olgunluk safhasina bagl olarak visne
meyvesinin derim sonrasi raf omriinii uzatilmasi ve kalite 6zelliklerinin korunumunda
kullanilabilir (Petersen ve Poll 1999, Wang ve Vestrheim 2002, Aryanpooya vd. 2014,
Vasylyshyna 2018).

Petersen ve Poll (1999), derim sonrasi1 depolamanin visnelerin kalitesi tizerindeki etkisini,
meyveleri 7 glin boyunca %20 CO, atmosferi ile birlikte 2, 10, 20, ve 30 °C sicakliklarda
depolayarak aragtirmistir. Arastiricilar, 10 °C’nin tizerindeki sicakliklarda SCKM
iceriginde diisiis, tiim sicakliklarda meyvelerin antosiyanin igeriginde diisiis ve bunu
takiben 2 °C disindaki diger depolama sicakliklarinda TEA kapsaminda artig oldugunu

bulmuslardir.

Wang ve Vestrheim (2002), 20 glinlik KA’l1 (%25 CO2 ve %10 O2) depolamanin, meyve
gurime oranimi digiirdiigiind, meyve eti sertligi ve TEA kapsamini korudugunu

bildirmislerdir.

Lurie ve Weksler (2008), derimden iki hafta 6nce 20 ppm gibberellik asit uyguladig
meyveleri, iki hafta boyunca 0 °C sicaklikta depolayip 2 giin 20 °C sicaklikta tutmuslardir.
Aragtiricilar sonuglarina gore, visne meyvelerinin 0 °C sicaklikta 2 hafta boyunca kabul
edibebilir bir kaliteye sahip oldugu ve hasattan 6nce gibberellin uygulamalarinin renk

degisimlerini geciktirdigi sonucuna varmiglardir.
Aryanpooya vd. (2014), ‘Erdi jubileum’ visne ¢esidi meyvelerine olgunlasmadan 7 giin

once 0, 150, 225 ve 300 ppm konsantrasyonlarinda Ethepon uygulayarak, derimden sonra
meyveleri 6 hafta boyunca MAP (%10 Oz +%15 CO2 +%75 N2)’de ve 0 °C sicaklikta
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depolamiglardir. Calisma sonunda, ethephon uygulamasinin derim zamaninda
meyvelerde SCKM ve TEA miktarin1 artirdigi, depolama siirecinde ise ethephon
uygulanan meyvelerde SCKM ve TEA miktarinin azaldigi belirlenmistir. Bunun yani sira
ethephon uygulamasiyla SCKM/TEA oranimin arttigi ve ethephon uygulanarak MA’li
kosullarda depolanan meyvelerde daha belirgin olgunlasma saptanmistir. Meyveler 0 °C
sicaklikta MA’li depolamadan 6 hafta sonra uygun raf émri ve meyve rengine sahip
olmustur. Calisma sonunda ethephon uygulanan visnelerin derim sonrasi raf dGmrinin
uzatilabilmesi igin diisik sicaklik (0 °C) ve MAP kosullarinin kullanilabilecegi
belirtilmistir.

Visne, yiiksek CO2 konsantrasyonuna dayanikli olan meyve turleri arasindadir. Boylece
diistik O ile birlikte yuksek CO konsantrasyonlarinda depolama, visne meyvelerin

kalitesini koruyabilir ve derim sonrasi raf dmriinii uzatabilir (Mihaly vd. 2019).

Davarynejad vd. (2014), MA’1i kosullarda (%10 02,%15 CO2 ve %75 N.) ve 0 °C’lik
sicaklik rejiminin, visne meyvelerinin depolanmasinda seker / asit orani ve meyve rengini
korumaya, agirlik kaybini azaltmaya yardimci oldugunu bildirmislerdir. Arastiricilar,
MAli kosullarda depolanan visnelerin normal kosullarda tutulanlardan daha diisilk TEA
kapsamina sahip oldugunu ve MA’li depolamanin meyve ciriimesini etkili bir sekilde
azalttigin1 vurgulayarak, 42 giun boyunca MAP ve 0 °C sicaklikta depolamanin normal
atmosferli depolamaya kiyasla visne meyvesinin kalitesinin korunmasi igin etkili oldugu

sonucuna varmiglardir.

Visne meyveleri tizerinde yiiriitilen c¢alismalarda, farkli yenilebilir kaplama
materyallerinin, meyve kalitesini koruma ve derim sonrasi raf omriinii uzatmadaki
etkinligi de degerlendirilmistir. Bu amagla yiiriitiilen bir ¢calismada Ravanfar vd. (2014),
meyvelere Aloe vera jel kaplama ve 2 dakikalik sicak su (40 £ 2 °C) uyguladiktan sonra
17 gun boyunca 4 + 1 °C sicaklikta depolamistir. Calisma sonunda Aloe vera jel kaplama
ve sicak su uygulamalarinin depolama siiresi boyunca visne meyvelerinin solunum hizini
ve olgunlagsmasini geciktirdigi, meyve renk degisimini, yumusamasini, agirlik kaybini ve

organik asit kaybin1 azaltabildigi belirtilmistir.
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Vasylyshyna (2018), %0.5 ve 1 kitosan ¢6zeltisi uygulanan visne meyvelerini 21 gin 5
°C sicaklikta depolayarak, meyve kalitesindeki degisimleri incelemistir. Arastirici, %1
kitosan ¢ozeltisi uygulamasinin kalite korunumunda olumlu bir etkiye sahip oldugunu ve
depolanan meyvelerde seker, organik asit ve askorbik asit igeriginin korunmasina ve
agirhik kaybi ile solunum hizinin azaltilmasina katki saglayarak, meyvelerin ticari

degerini artirdigini belirtmistir.
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3. MATERYAL VE YONTEM

3.1 Materyal

Calismada Ankara ili Cubuk ilcesi Uretici bahgesinden ticari derim zamaninda derilen
‘Kiitahya’ visne ¢esidine ait meyveler kullanilmistir. Derimden hemen sonra meyveler
Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahge Bitkileri Boliimii Derim Sonras1 Fizyolojisi

Laboratuvarina getirilmistir.

3.2 YOntem

3.2.1 Derim sonrasi uygulamalar

Denemeye uygun olan meyveler se¢ildikten sonra meyvelere farkli konsantrasyonlarda
(0, 1 ve 2 mM) salisilik asit (SA) uygulamalar1 10 dakika siiresince daldirma seklinde,
%0.01 Tween-20 esliginde oda sicakligi kosullarinda U¢ tekerrir olarak
gerceklestirilmistir. Uygulamadan sonra meyveler, ayni kosullarda filtre kagitlari
uzerinde 10 dakika stireyle kurumaya birakilmis ve 42 giin siiresince 0 °C sicaklik, %85-
90 oransal nem kosullarinda depolanmistir. Kontrol grubu herhangi bir uygulama

yapilmaksizin depolanmuistir.

3.2.2 Depolama ve raf 0mru siiresince visnelerde incelenenen kalite parametreleri

Caligmamizda birer haftalik araliklarla analiz yapilmistir. Her analiz tarihinde soguk
depodan alinip oda sicakliginda (20 £ 1 °C) 1 ve 4 gun tutulan meyvelerde olusan

degisimler asagidaki parametrelerin incelenmesi yolu ile belirlenmistir.

3.2.2.1 Solunum hizi

Bu amagcla, uygulamalarin her birinde ug¢ tekerrirli agirligi ve hacmi bilinen 25 adet
meyve ornegi 20 °C sicaklikta ve 500 mL hacminde gaz gegirmez bir kavanozda 1 saat

sureyle bekletilmis ve siire sonunda kavanozdaki CO> miktart Servomex marka CO>
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analizatorl ile % olarak belirlenmistir. Meyve hacim ve agirligindan yararlanilarak

solunum hizi mL COg2/kg/h olarak esitlik 3.1’¢ gore hesaplanmustir.

(Vk-Vi)x%C02x10
Gxt

Vk: Kavanoz hacmi (L) Vii: Uriin hacmi (L)

%CO2: Uriinden sentezlenen CO, miktar1  G: Uriin agirhg (kg) t: zaman (saat)

Solunum hiz1 (mLCO2/kg/h) =

3.1)

3.2.2.2 Meyvelerin teksturel 6zellikleri

Meyve sertligi, 2 mm ¢apinda proba ve 0,2 mm/s hizina sahip tekstir analizatori (Stable
Micro Sytems TA-XT plus, UK) kullanilarak uygulamalarin her birinde (¢ tekerrirlt 15
adet meyvede penetrasyon testi ile tespit edilmistir (Sekil 3.1). Elde edilen tekstlr
grafiginde meyve dayanikliligi (N), meyve kabugunun basinca dayanima giicii (N), probu
meyve kabugunu delinceye degin yapilan is miktar1 (Nmm), kabuk esnekligi olarak
meyve kabugu probu trafindan delindiginde probun aldigi mesafe (mm), prob meyve eti
icinde ilerlerken yapilan is miktar1 (Nmm) ve meyve eti sertligi (N) degerleri
belirlenmistir. Toplam meyve sertligi, meyve direnciyle birlikte et sertligi ile gosterilir ve
meyve sertligi (N), meyve kabugu dayaniklig1 ve meyve eti sertliginin toplam1 olarak
hesaplanmigtir (Wang ve Vestrheim 2002).
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(1) Meyve dayanikligi (N), (2) meyve kabugunun basinca dayanima giicii ( N), (3)
cihazin probu meyve kabugunu delinceye degin yapilan is miktar1 (Nmm), (4)
meyve kabugu prob trafindan delindiginde probun aldigt mesafe (mm), (5)
cihazin probu meyve eti i¢inde ilerlerken yapilan ig miktart (Nmm) ve (6) meyve
eti sertligi (N) degerleri

Sekil 3.1 Tekstiir analiz cihazindan elde edilen tekstiir grafiginde belirlenen degerler

3.2.2.3 Meyve ve sap rengi

Pedisi¢ vd (2009) tarafindan kullanilan yonteme gore, meyve kabuk ve sap rengi, renk
6lcer (Konica Minolta CR-400, Japonya) kullanilarak CIE L*, a* ve b* renk diizleminde
gergeklestirilmistir. Meyve kabuk rengi uygulamalarin her birinde u¢ tekerrtrlid 20
meyve kullanilarak her bir meyvenin ekvatoral bolgesinin karsilikli iki noktasinda
belirlenmistir. Sap rengi ise uygulamalarin her birinde Ug¢ tekerrirlii 20 sap demetinin
tlimiiniin z1t taraflarindaki ti¢ noktada dl¢iilmiistiir. Uluslararast Aydinlatma Komisyonu
(Commission Internationale de I'Eclairage CIE) sistemi, rengin belirlenmesi icin en etkili
bir sistemdir. Bu sistem parlaklik derecesini (L*, 0= beyaz, 100= siyah), kirmizilik veya
yesillik derecesini (+/- a*) ve sar1 veya mavilik derecesini (+/- b*) 6lgmektedir. Rengin
doygunluk diizeyini gosteren kroma (C*) degerlerinin sifir olmasi, tamamen nétr bir rengi
ifade eder ve C* degerleri artik¢a renkteki doygunluk artar. Hue ag¢1 (h ° renk tonu)
degerleri 0° kirmizi, 90° sar1, 180° yesil ve 270° mavi rengi gostermistir. C* degerleri ve
Hue a¢1 (h ° renk tonu) degerleri, esitlik 3.2 ve esitlik 3.3’e gore hesaplanir (McGuire
1992).
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C*=  a?+b=2 (3.2)
h°=tan‘1(%) (3.3)

3.2.2.4 Suda ¢6zunur kuru madde kapsam Ve titre edilebilir asitlik

Meyvelerden ekstrakte edilen meyve suyunda, dijital el refraktometresi (Atago, PAL-
Alfa) ile % olarak saptanmistir (AOAC 2012).

Meyvelerden ekstrakte edilen meyve suyunun 1 mL meyve suyu Uzerine 50 mL saf su
eklenerek otomatik titratorde (Mettler Toledo DL 50 Graphix) pH= 8.1 oluncaya degin
0,1 N NaOH cozeltisi kullanilarak titrasyona tabi tutulmus ve sonuglar malik asit
cinsinden % olarak belirlenmistir (AOAC 2012).

3.2.2.5 insan saghgna yararh bilesikler
3.2.2.5.1 Toplam fenolik bilesik kapsami

Visnelerde toplam fenolik bilesik kapsami uygulamalarin her birinde (¢ tekerrtrli 25
adet meyveden ekstrakte edilen meyve suyunda Folin-Ciocalteu ayraci kullanilarak
Singleton ve Rossi (1965)’e gore spektrofotometrede gallik asit cinsinden (mg gallik asit

/100 mL meyve suyu) iki paralel olarak belirlenmistir.

Bu metodun ilkesi redoks reaksiyonuna dayanmaktadir. Fenolik bilesikler, Folin-
Ciocalteu ayraci tarafindan oksitlenir. Bu ayrag, Folin-Ciocélteu reaktifi, fosfowolframik
asit (HsPW12040) ve fosfomolibdik asit (Hs3PM012040) karisimindan yapilir ve fenollerin
oksitlenmesinden sonra tungsten (Wg0O23) ve molibden (MogO23) oksitlerin mavi
karisimina indirgenir. Boylece meydana gelen mavi renk, 750-765 nm arasindaki dalga
boylarinda bir maksimum absorpsiyona sahiptir ve daha sonra baslangicta mevcut olan

toplam fenolik bilesiklerin miktartyla orantilidir (Filimon vd. 2010) (Sekil 3.2).
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Bu calismada, asagida agiklandigi gibi Folin-Ciocalteu reaktifi, Na2COz ve visne suyu
cozeltileri Singleton ve Rossi (1965) ve Rimpara vd (2007) ’e gére hazirlanmustir. Folin
cozeltisi, 10 mL Folin-Ciocélteu ayraci alinip 90 mL saf su eklenerek, sodyum karbonat
cozeltisi 75 gr Na2COz 1 L’e saf su ile tamamlanarak hazirlanmistir. Meyve suyu 1 mL

visne suyu alinip 4 mL saf su eklenerek 1/5 oraninda seyreltilmistir.

1 mL seyreltilmis visne suyundan 100 pL alinip ve 900 pL saf su eklenmistir. Sahit ise
meyve suyu yerine saf su alinarak 5 mL 1/10 seyreltilmis Folin-Ciocalteu ayraci
eklenmistir. Bu karisim yaklasik 10 dakika bekletilmistir ve daha sonra 4 mL Na,COs (75
g/L) eklenip 1 saat siiretiyle oda sicakhiginda karanlikta tutulduktan sonra
spektrofotometrede (UV-1208, UV-VIS Spectrophotometer, SHIMADZU) 765 nm dalga

boyunda absorbans degeri okunmustur.

Toplam fenolik bilesik kapsami, sifir, 25, 50, 100, 150, 200 ve 250 ppm gallik asit
cozeltileri icin olusturulan standart egri ile karsilagtirilarak gallik asit esdegeri olarak (mg

gallik asit/100 mL meyve suyu) belirlenmistir (Sekil 3.3).

Sekil 3.2 Toplam fenolik bilesik kapsamini belirlemek i¢in hazirlanan g¢ozeltilerin
gorindma
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Sekil 3.3 Farkli gallik asit konsantrasyonlari igin ¢izilen kalibrasyon egrisi

3.2.2.5.2 Toplam antosiyanin kapsami

Uygulamalarin her birinde U¢ tekerrirlii 25 adet meyveden ekstrakte edilen meyve
suyunda toplam antosiyanin kapsami pH differensiyel metodu ile iki paralel olarak
saptanmustir. Asitli bir ortamda renkli ve renksiz antosiyanin formlar1 arasinda bir denge
vardir ve bu denge pH’a baglidir. Toplam antosiyaninlerin tayin ilkesi antosiyaninlerin
pH=1"DE renkli bir oksonium formunun, pH=4.5"de ise renksiz hemiketal (karbinol
psddobaz) formunun olmasina dayanmaktadir (Sekil 3.4). Buna gore pH=1 ve pH=4.5
oldugu zaman oOlgiilen absorbans degerlerinin farki asagidaki hesaplamada agiklandigi

gibi dogrudan antosiyanin igerigi ile orantilidir.

Basta siyanidin-3-glukosil rutinosit ve siyanidin-3-rutinosit olmak (zere siyanidin-3-
glukozit ve siyanidin-3-sophorosit visnelerde (Prunus cerasus) bulunan ana
antosiyaninlerdir (Filimon vd. 2010, Blando vd. 2004). Calismamizda antosiyanin
kapsami Proctor (1974) ve Rimpara vd. (2007)’e gére meyve suyu absorbans degerlerinin
spektrofotometrede (UV-1208, UV-VIS Spectrophotometer, SHIMADZU) 520 ve 700

nm dalga boylarinda okunarak, siyanidin-3-rutinozit cinsinden belirlenmistir.

Bu ¢alismada, oncelikle potasyum klorir (KCI) ve sodyum asetat (CH3CO2Na.3H20)
tampon c¢ozeltiler hazirlanmistir. 0.025 M KCl pH=1 hazirlamak amaciyla bir behere 1.86
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g KCl tartilip tizerinde 980 mL saf su eklenip karistirildiktan sonra yogun HC1 ve NaOH

ile pH=1’e ayarlanmistir ve daha sonra saf su ile 1 L’ye kadar tamamlanmustir.

Benzer sekilde, 0.4 M CH3CO2Na.3H20 pH 4.5 hazirlanmak amaciyla bir behere 54.43
g CH3CO2Na.3H0 tartilip iizerinde 960 mL saf su eklenip karistirildiktan sonra yogun

HCI ve NaOH ile pH=4.5"¢ ayarlanmistir ve daha sonra saf su ile 1 L’e tamamlanmuistir.

Calismada vigne suyu ornekleri seyreltilerek kullanilmistir. Bu amagla, 1 mL vigne suyu
alinip 4 mL saf su eklenerek 1/5 oraninda seyreltme yapilmis ve daha sonra meyve suyu,
hazirlanan tampon ¢ozeltiler ile yineden seyreltilmistir. Seyreltmede ortamin tampon
kapasitesini asamamak i¢in 6rnek miktariin seyreltmenin %20’sinden fazla olmamasi
icin 1/5 oraninda daha 6nce saf su ile seyreltilmis visne suyundan 1 mL meyve suyu alinip
4 mL tampon cozeltisi eklenerek seyreltme gerceklestirilmistir. Her iki karigim (1 mL
meyve suyu 4 mL 0.025 M KCI pH=1 tampon ve 1 mL meyve suyu 4 mL 0.4 M
CH3CO2Na.3H20 pH=4.5 tampon ile) yaklasik 30 dakika bekletilerek 520 ve 700 nm
dalga boylarinda absorbans degerleri okunmustur. Toplam antosiyanin miktari, esitlik 3.4

ve 3.5’e gore hesaplanmistir.

Toplam antosiyanin miktari = (A x MW x Sf x1000)/ E x L (3.4)
A = (Amax - A700) pH 1 - (Amax - A700) pH 4.5 (3.5)
Amax (siyanidin-3-rutinozit i¢in 520 nm), kullanilacak standardin maksimum dalga boyu
absorbans degerleri temsil eder ve A700 absorbans degeri diger fenolik bilesiklerin

varligindan dolay1 ¢ikarilir (Filimon vd. 2010).

MW: Baz olarak alinacak antosiyanin molekiil agirligi (siyanidin-3-rutinozit i¢in 595.2)
Sf: Seyreltme faktor(

E: Molar absorpsiyon katsayisi (siyanidin-3-rutinozit i¢in 28800 L/cm mg)

L: Absorbans 6l¢iim kiivetinin tabak kalinligi (1 cm)
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Sekil 3.4 Toplam antosiyanin kapsami saptanmak i¢in hazirlanan ¢ozeltilerin goriiniimii

3.2.2.5.3 Antioksidan kapasitesi

Uygulamalarin her birinde (¢ tekerrtrli 25 adet meyveden ekstrakte edilen meyve
suyunda antioksidan kapasitesi, serbest radikalleri temizleme yetenegi olarak, meyve
suyunun 2,2-difenil-1-pikrilhidrazil (DPPH) c¢ozeltisini indirgeme yetenegi seklinde
Brand-Williams vd. (1995)’e gore iki paralelli olarak saptanmistir. Bu amagla 60 pL saf
su ile seyreltilmis meyve suyu (1/5) ve 1940 pL DPPH ¢ozeltisi (2.5 mg DPPH/100 mL
metanol) ile karigtirilarak 517 nm dalga boyundaki absorbans degerleri kaydedilmistir.
Antioksidan kapasitesi esitlik 3.6’ya gore DPPH radikalinin (%) inhibisyonu olarak

ortaya konmustur.

Sahidin absorbans degeri—Ornegin absorbans degeri x 100

Inhibisyon (%) = (3.6)

Sahidin absorbans degeri

3.2.2.6 Agirhik kayb1

Uygulamalarm her birinde (g tekerrirli 25 adet meyvelerde olusan agirlik kayiplari, her
analiz tarthinde ayn1 6rneklerin tartilmasi ve baslangic agirligina oranlanmas yolu ile %

olarak belirlenmistir (Vasylyshyna 2018).
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3.2.2.7 Duyusal degerlendirme

Bes kisiden olusan panelist grup tarafindan, uygulamalarin her birinde tg¢ tekerrtrli 10
adet visne meyvelerinde tat, 6zellikle meyvelerin eksiligi baz alinarak 1 (en az) - 5 (en
cok) puan, tazelik ve genel kabul edilebilirlik ise 1(¢ok koétl)-5 (cok iyi) puan arasinda
degerlendirilmig, 3 ve 3’lin iizerindeki skorlar ticari olarak kabul edilebilir seklinde

nitelendirilmistir.

3.2.2.8 Tiiketilemeyecek meyve orani

Her analiz tarihinde enfeksiyon ya da clrlime nedeniyle tiketilemeyecek meyveler
sayilip toplam meyve sayisina oranlanarak % olarak belirlenmistir. Calismanin sonunda
clirik meyveler, pittingli meyvelerve saglam meyveler sayilip toplam kalan meyve

sayisina oranlanarak % olarak saptanmistir.

3.2.3 Deneme deseni ve istatistiksel degerlendirme

Calisma tesaduf parselleri deneme desenine gore ¢ tekerrirli olarak ve her tekerriirde
20 meyve kullanilarak yiirtitiilmiistiir. Elde edilen sonuglarin P<0.05 hata diizeyinde ii¢
yonll varyans analizi (ANOVA) MINITAB 17 paket programinda (Deneme Surimii)
gerceklestirilmistir. Varyans analizleri sonucunda ortaya c¢ikan oOnemli farkliliklar
MSTAT-C paket programlarinda Tukey testi ile kontrol edilmistir. Calismamizin
faktorlerini depolama suresi, raf 6mri ve SA uygulamalari olusturmustur. Yizde (%)
olarak hesaplanan parametreler, a¢1 transformasyon degerlerine doniistiiriildiikten sonra
istatistiksel analizlere dahil edilmistir. Calismada incelenen parametreler arasindaki
iligkiler, temel bilesenler analizi (Principal Component Analysis, PCA) ile JMP
yaziliminda (JMP® Pro13. www.jmp.com, SAS institute Inc. 2016) belirlenmistir.
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4. ARASTIRMA BULGULARI

Calismamizda, 0 °C sicaklik, %85-90 oransal nemde gergeklestirilen 42 guinlik depolama
stresinde (DS) farkli konsantrasyonlarda (1 mM, 2 mM ve 0 mM) salisilik asit (SA)
uygulamalariin, raf dmrii (RO) siirecinde ‘Kiitahya’ visne ¢esidi meyvelerinde solunum
hiz1 yanisira diger bazi kalite parametrelerine etkisi incelenmistir. Depolama ve raf dmri

stireleri yanisira uygulamalarin incelenen 6zelliklere etkisi asagida aciklanmustir.

4.1 Solunum Hizi

Meyvelerin solunum hizi degerleri tlizerine ¢alismada yer alan depolama siiresi (DS), raf
omrii (RO) siireleri ve SA uygulamalar1 (UYG)) istatistiksel diizeyde etkili olmustur
(P=0.000) (Sekil 4.1) (Cizelge 4.1).

i
I | i II I
i I
‘II ! II e i II
“I | ‘ “ ‘ |
“I | “I

1. Gin4. Gun1. Gun4. Gun1. Gun4. Gin1. Gin4. Gin1. Gin4. Gln1. Gln4. Gln 1. Giun4. Gun

0. Gin 7. Gln 14. Gin 21. Giin 28. Gun 35. Giin 42. Gin
Raf 6mri - Depolama siresi

Solnum hiz1 (mL CO2/kg/h)
P P DN W WS PO
O U1 O U1 O U1 O U1 © o1 O

m Kontrol =0mM SA 1mM SA 2mM SA

Sekil 4.1 ‘Kiitahya’ vigne ¢esidi meyvelerinde solunum hizinda olusan degisimler

Ortalama solunum hizi degerleri, 21. gline kadar dalgalanmalar gdstermis, 28. glinden
sonra ve raf dmrii siiresinin ilerlemesine paralel olarak diismiistiir. Uygulamalar arasinda
en yliksek ortalama solunum hizi degerinin 2 mM SA uygulanan meyvelerde (30.43 mL
CO2/kg/h) belirlenmesi, yiikksek SA dozunun solunum hizinin azaltilmasi yoniinde etkili

olmadiginin gostergesidir (Cizelge 4.1).
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Cizelge 4.1 Meyvelerin solunum hizinda (mL COg2/kg/h) olusan degisimler

Faktorler Faktorler Faktorler

DS (giin)* P=0.000 DS xUYG P=0.046 RO x UYG P=10.489

0 26.06 + 1.11 bc? 0 x Kontrol 24.33 + 1.67 cd,BC® 1 x Kontrol 30.76 + 1.84 ns
7 2273+1.04¢ 0x0mM SA 26.71+1.74b,B 1x0mM SA 29.42 +1.61 ns
14 25.02 +0.86 cd 0x1mMSA 22.13 +1.46 bc,C 1x1mM SA 27.70 + 1.64 ns
21 22.97 £ 0.73 de 0x2mM SA 31.06 + 2.41 b,A 1x2mM SA 33.06 + 1.84 ns
28 27.94+0.74 b 7 x Kontrol 22.07 + 247 d,A 4 x Kontrol 25.77 £ 0.97 ns
35 35.45+1.59 a 7 x0mM SA 23.80+ 2.11b,A 4 x0 mM SA 25.82+1.10 ns
42 35.36+0.82 a 7x1mM SA 20.88 + 1.55 ¢c,A 4 x1mMSA 23.11+1.01 ns
RO (giin) P=0.000 7x2mM SA 24.16 + 2.34 ¢,A 4 x2mM SA 27.80 +1.01 ns
1 30.24 +0.88 a° 14 x Kontrol 26.76 + 1.33 bc,A

4 25.63+0.53 b 14 x 0 mM SA 24.18 + 1.18 b,AB

UYG P=0.000 14 x 1 mM SA 21.45+172¢,B

Kontrol 28.27 £1.10 b* 14 x 2 mM SA 27.70 + 1.67 bc,A

0 mM SA 27.62+1.00b 21 x Kontrol 23.51 +1.36 cd, A

1 mM SA 25.41+1.02¢ 21 x 0 mM SA 22.71 +1.68 b,A

2 mM SA 3043+1.11a 21 x 1 mM SA 21.16 + 1.45¢c,A

DS x RO P=0.000 21 x 2 mM SA 2451 +1.33¢cA

0x1 28.83 +1.71 cd,AS 28 x Kontrol 29.02 + 1.38 b,AB

0x4 23.29 +0.90 cd,B 28 x 0 mM SA 25.92 +1.65b,B

7x1 18.65+0.45¢,B 28 x 1 mM SA 26.65 + 0.89 b,AB

7x4 26.80 £ 1.14 b,A 28 x 2 mM SA 30.17 £ 1.47b,A

14x1 27.58 +0.92 cd, A 35 x Kontrol 36.52 +3.34 a,A

14 x4 22.47+1.04d,B 35 x 0 mM SA 36.17 + 2.68 a,A

21x1 25.76 + 0.46 d,A 35 x 1 mM SA 31.40+3.19a,B

21 x4 20.18+£0.76 d,B 35 x 2 mM SA 37.71 +3.69 a,A

28x1 30.05+0.89 ¢, A 42 x Kontrol 35.67 +1.78 a,A

28 x 4 25.83 +0.82 bc,B 42 x 0 mM SA 33.88 +1.68 a,A

3Bx1 42.43+£0.92 a,A 42 x 1 mM SA 34.18 + 1.67 a,A

35x4 28.47 £ 0.96 b,B 42 x 2 mM SA 37.72+1.35a,A

42 x1 38.38+0.73 b,A

42 x4 32.35+0.81a,B
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Cizelge 4.1 Meyvelerin solunum hizinda (mL CO2/kg/h) olusan degisimler (devam)

Faktorler Faktorler Faktorler

DS x RO x UYG P=0.643 DS x RO x UYG P=0.643 DS x RO x UYG P=10.643

0 x 1 x Kontrol 26.86 + 2.71 ns 14 x1x2mM SA 30.70 £ 0.39 ns 28 x4 x1 mM SA 25.96 + 0.21 ns
0x1x0mM SA 28.24 + 2.70 ns 14 x 4 x Kontrol 23.91 + 0.59 ns 28 x4 x 2 mM SA 27.79 + 1.98 ns
0x1x1mMSA 23.92 + 2.65 ns 14 x4 x 0 mM SA 22.70 +1.82 ns 35 x 1 x Kontrol 43.88 +£0.93 ns
0x1x2mMSA 36.28 + 0.95 ns 14 x4 x1 mM SA 18.56 + 2.03 ns 35x1x0mM SA 41.90 £ 0.26 ns
0 x 4 x Kontrol 21.80 +0.46 ns 14 x4 x 2 mM SA 24.70 + 2.20 ns 35x1x1mMSA 38.29 + 0.98 ns
0x4x0mM SA 25.17 + 2.36 ns 21 x 1 x Kontrol 26.41 +0.70 ns 35x1x2mM SA 4562 +1.41ns
0x4x1mMSA 20.34 + 0.64 ns 21 x1x0mM SA 25.92 +0.23 ns 35 x 4 x Kontrol 29.15+0.77 ns
0x4x2mMSA 25.84 + 0.98 ns 21x1x1mMSA 23.99 +0.33 ns 35 x4 x 0 mM SA 30.44 + 1.69 ns
7 x 1 x Kontrol 17.76 + 0.96 ns 21 x1x2mM SA 26.73+1.31 ns 35x 4 x1mM SA 24.50 + 1.53 ns
7x1x0mM SA 19.28 +0.22 ns 21 x 4 x Kontrol 20.62 + 0.56 ns 35 x4 x2mM SA 29.79 + 1.88 ns
7x1x1mMSA 18.29 + 1.54 ns 21 x4 x 0 mM SA 19.49 +1.94 ns 42 x 1 x Kontrol 39.10 + 1.62 ns
7x1x2mMSA 19.26 + 0.55 ns 21 x4 x1 mM SA 18.33+1.53 ns 42 x 1 x 0 mM SA 36.38 + 1.62 ns
7 x 4 x Kontrol 26.38 +3.33 ns 21 x4 x 2 mM SA 22.28 +1.45 ns 42 x1x1mM SA 37.75+0.85 ns
7x4x0mM SA 28.31+1.40 ns 28 x 1 x Kontrol 31.72 +£0.90 ns 42 x 1 x2mM SA 40.27 £1.18 ns
7x4x1mMSA 23.46+1.71 ns 28 x 1 x 0 mM SA 28.58 + 1.57 ns 42 x 4 x Kontrol 32.23+1.22ns
7x4x2mM SA 29.05+1.78 ns 28 x 1 x1 mM SA 27.34 +1.86 ns 42 x 4 x 0 mM SA 31.38 + 2.29 ns

14 x 1 x Kontrol

29.61 + 0.60 ns

28 x1x2mM SA

3256+ 1.12 ns

42 x4 x 1 mM SA

30.62 + 0.73 ns

14 x1x0mM SA

25.66 +1.22 ns

28 x 4 x Kontrol

26.32+1.21 ns

42 x 4 x 2 mM SA

35.16 + 1.11 ns

14x1x1mMSA

24.33+1.55ns

28 x4 x 0 mM SA

23.26 + 2.00 ns

DS (giin): depolama siiresi, RO (giin): raf dmrii, UYG: Salisilik asit (SA) uygulamalari,

%harflendirmeler soguk depolama siireleri arasindaki,

Sharflendirmeler raf dmrii siireleri arasindaki,
“harflendirmeler uygulamalar arasindaki,

Skiiguik harfler her bir raf omrii giinii i¢in depolama siireleri, biiyiik harfler her bir depolama siiresi i¢in raf dmrii giinleri arasindaki,
Skiiciik harfler her bir uygulama i¢cin depolama siireleri, biiyiik harfler her bir depolama siiresinde uygulamalar arasindaki,
"klguk harfler her bir uygulama iginde raf émrii giinleri, biiyiik harfler her bir raf émrii giiniinde uygulamalar arasindaki,

8birinci siradaki kiigiik harfler her bir raf mrii giinii ve uygulama i¢in depolama siireleri, biiyiik harfler, her bir depolama siiresi ve uygulama igin raf 6mr gtinleri, ikinci
siradaki kiiiik harfler ise her bir depolama siiresi ve raf dmrii giinii i¢in uygulamalar arasinda p<0.05 diizeyinde gergeklesen farkliliklar1 gdstermektedir.

ns: non significant, degerler arasindaki farklilik istatistiksel diizeyde 6nemli degildir.
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En diisiik ortalama solunum hizi degeri (25.41 mL CO./kg/h) 1 mM SA uygulanan
meyvelerde saptanmistir. DS x RO interaksiyonlarina gore, sadece 7. giin orneklerinde
raf omrii siirecinin ilerlemesi ile solunum hizi degerleri artis gostermis, diger tiim
depolama siireglerinde, raf omrii siiresi sonunda daha diisiik degerler belirlenmistir
(Cizelge 4.1). DS x UYG interaksiyonlar1 bakimindan, depolama sirasinda en diisiik
solunum hiz1 degeri (20.88 mL CO2/kg/h), 1 mM SA uygulanan meyvelerde 7. glinde
belirlenmistir. Depolama sonuna dogru 35 ve 42. giinlerde tiim uygulamalarda en yiiksek
solunum hiz1 degerleri dlciilmiistiir. Ozellikle 35. giinde 1 mM SA (31.40 mL CO2/kg/h)
uygulamasinda en diisiik deger saptanmis ancak 42. giinde uygulamalarda Olgiilen
degerler, ayn1 istatistiksel grupta yer almistir. Caligmamizda, RO x UYG, DS x RO x

UYG interaksiyonlari, solunum hizi degerlerini istatistiksel diizeyde etkilememistir

(Cizelge 4.1)

4.2 Meyvelerin Tekstiirel Ozellikleri

Calismamizda meyvelerin tekstiirel 6zelliklerinde olusan degisimler, meyve kabugunun
basinca dayanma giicli, kabuk esnekligi, meyve eti sertligi ve prob meyve iginde
ilerlerken yapilan is miktar1 6zelliklerinin belirlenmesi yolu ile ortaya konulmustur.
Depolama ve raf 6mrii siirelerinde meyve kabugunun basinca dayanikliligi, calismada yer
alan biitlin faktorlerin, bireysel ve interaktif etkilerine bagli olarak degismistir (P=0.000)
(Cizelge 4.2). Meyvelerin dayaniklilik degerleri genel olarak, 21. gline kadar ve raf dmr
stiresinin ilerlemesine paralel olarak artmig, 21. giinden sonra depolama sonuna degin
diismiistiir. Genel ortalama degerler i¢inde en yiiksek deger 1 mM SA uygulanan
meyvelerde (2.003 N), en diisiik deger ise 0 mM SA (1.869 N) uygulamasinda
olgiilmiistiir. DS x RO interaksiyonlarinda, en yiiksek degerler, ilk raf émrii giinii i¢in 21.
giinde alinan soguk depo Orneklerinde (2.106 N), dordiincii raf dmrii gilinii i¢in ise 14.
(2.155 N) ve 21. (2.193 N) giin depo orneklerinde saptanmistir. Calismamizda 28. giin
ornekleri disinda kalan diger tiim 6rnekleme zamanlarinda alinan meyvelerde, raf 6mri
surecinin ilerlemesi ile basinca dayaniklilikta artis olmustur. Bu durumun kabuk
esnekligindeki artisga bagli oldugu disiiniilmektedir. Caligmamizda, DS x UYG
interaksiyonlarinda, 7., 14., 35. ve 42. glin 6rneklerinde 1 mM SA uygulanan meyvelerde,

en ylksek basing degerleri olcililmiistiir (Cizelge 4.2).
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Cizelge 4.2 Meyvelerin tekstiirel 6zelliklerinde olusan degisimler

Faktorler Meyve kabugunun baswinca | Kabuk esnekligi (mm)
dayanma gicu (N)

DS (gun)* P=0.000 P=0.000

0 1.680 + 0.013 ¢? 4.341 + 0.025 ab?

7 1.757 £0.014 d 4370+ 0.023 a

14 1.965+0.017 b 4.262 + 0.021 bc

21 2.149+0.018a 3.844 £ 0.034 f

28 2.012+0.016 b 4.107 £0.020 e

35 1.958 £ 0.016 b 4.165 + 0.021 de

42 1.889 £ 0.016 ¢ 4.224 + 0.023 cd

RO (gtin) P=0.000 P=0.000

1 1.822 +0.008 b* 4,048 + 0.014 b®

4 2.011 +£ 0.009 a 4.329+0.012a

UYG P=0.000 P=0.000

Kontrol 1.912 + 0.013 b* 4.416 +0.016 a*

0 mM SA 1.869+0.012 ¢ 4234 +0.017 b

1 mM SA 2.003+0.012a 3.966 + 0.015d

2 mM SA 1.880 + 0.013 bc 4.139+0.024 ¢

DS x RO P=0.000 P=0.000

0x1 1.529 + 0.014 f, B® 4.067 £ 0.034 b, B®

0x4 1.826 +0.018¢c, A 4.608+0.0323, A

7x1 1.641+0.016¢, B 4.243+0.0334,B

7x4 1.874+£0.021¢c, A 4.498 +0.0313, A

14x1 1.776 £ 0.020 d, B 4.200+0.0304, B

14 x 4 2.155+0.024 3, A 4.323+0.028 b, A

21x1 2.106 £ 0.021 3, B 3.541 +0.056 ¢, B

21x4 2.193+£0.029 3, A 4.160+0.028¢c, A

28x1 2.002 £ 0.022 b, A 4.053+0.029 b, B

28x4 2.023 +£0.023 b, A 4.160+0.028¢c, A

3Hx1 1.907 +0.023¢c, B 4.070 £ 0.028 b, A

35x4 2.011+£0.022 b, A 4.261 + 0.030 bc, A

42x1 1.786 £ 0.022 d, B 4.163+0.033 ab, B

42 x4 1.995+0.022 b, A 4.283+0.033b, A

DS x UYG P=0.000 P=0.000

0 x Kontrol 1.663 + 0.025 f, A 4.552 + 0.058 a, A°

0x0mM SA 1.694 +0.025¢c, A 4414 +£0.048 3, A

0x1mM SA 1.715+£0.027d, A 3.981+0.044 ab, B

0x2mM SA 1.645 +0.025¢c, A 4.437 +0.043 ab, A

7 x Kontrol 1.769 £ 0.029 ef, B 4.530 = 0.047 ab, AB

7x0mM SA 1.657+0.025¢, C 4414 +£0.0454, B

7x1mM SA 1.944 +0.025¢c, A 3.934 +0.038 ab, C

7x2mM SA 1.661+0.025¢, C 4.600 + 0.037 a, A

14 x Kontrol 1.901 + 0.036 cd, B 4.447 + 0.039 abc, A

14 x 0 mM SA 1.924+0.035b, B 4211 +£0.039b, B

14 x 1 mM SA 2.132+£0.032 3, A 3.989 +0.034 ab, C

14 x 2 mM SA 1.904 +£ 0.033 b, B 4.401 + 0.044 bc, A

21 x Kontrol 2.178+£0.0453, B 4.308+0.039¢c, A

21 x 0 mM SA 1.982 +£ 0.031 ab, C 4.052+0.040b, B
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Cizelge 4.2 Meyvelerin tekstiirel 6zelliklerinde olusan degisimler (devam)

Faktorler Meyve kabugunun baswinca | Kabuk esnekligi (mm)
dayanma gicu (N)

21 x 1 mM SA 2.089 £ 0.028 ab, BC 3.937£0.041ab, B

21 x 2 mM SA 2.340+£0.030 a, A 3.092+0.092f, C

28 x Kontrol 2.029£0.028 b, A 4,353 +£0.038¢, A

28 x 0 mM SA 2.052+0.032 3, A 4,137 +0.039b, B

28 x 1 mM SA 2.108 £ 0.033 3, A 3.874£0.038 b, C

28 x 2 mM SA 1.864 £ 0.030b, B 4.061+0.039¢,B

35 x Kontrol 1.981 + 0.029 bc, AB 4,357 +£0.039¢c, A

35 x 0 mM SA 1.877+£0.028 b, B 4,188 +0.046 b, B

35x 1 mM SA 2.062 £ 0.034 abc, A 3.992 £0.039 ab, C

35 x 2 mM SA 1.912+£0.035b,B 4,125+ 0.038 de, BC

42 x Kontrol 1.842 £ 0.030 de, B 4,374 +£0.041 bc, A

42 x 0 mM SA 1.903 £ 0.031 b, AB 4.215+0.049 b, B

42 x 1 mM SA 1.977 £ 0.034 bc, A 4,053+0.0414a,C

42 x 2 mM SA 1.836 £0.032b, B 4.252 +0.050 cd, AB

RO*UYG P=0.000 P=0.000

1 x Kontrol 1.775+0.015 b, C’ 4.325+0.023 b, A’

1x0mM SA 1.745+£0.015b, C 4,132 +0.023 b, B

1x1mMSA 1.933+£0.017b, A 3.834£0.019b, C

1x2mM SA 1.837£0.019 b, B 3.910£0.039b, C

4 x Kontrol 2.048 £ 0.020 a, AB 4.506 £ 0.023a, A

4x0mM SA 1.997 £0.017 4, B 4,338+ 0.0244a, B

4x1mM SA 2.076 £0.017a, A 4,100+ 0.0214a,C

4 x2mM SA 1.923+0.0174a,C 4.369+£0.023 3, B

DS x RO x UYG P=0.000 P=0.000

0 x 1 x Kontrol 1.516 +0.032 d, B, a® 4.188 £ 0.090 b, B, a®

0x1x0mM SA 1.554+£0.025d, B, a 4,165+ 0.059 ab, B, a

O0x1x1mMSA 1.531+£0.023d, B, a 3.679+0.048¢c, B, a

0x1x2mMSA 1.513+0.030d, B, a 4.255 + 0.055 bc, B, a

0 x 4 x Kontrol 1.790+0.031d, A a 4.863+0.057a, A, a

0x4x0mM SA 1.836 £0.037¢c, A, a 4.663 = 0.066 a, A, ab

0x4x1mMSA 1.900+£0.040¢c, A, a 4,286 + 0.058 a, A,

0x4x2mM SA 1.778 £0.035cd, A, a 4.621 £0.059ab, A, b

7 x 1 x Kontrol

1.568 +0.028 cd, B, b

4,391 +0.065ab, B, a

7x1x0mM SA

1.537+0.031d,B, b

4329+ 0.058 a, A, a

7x1x1mMSA

1.847+£0.023¢c, B, a

3.714 £ 0.045 bc, B, b

7x1x2mMSA

1.615+0.037cd, A, b

4.535+0.0554a, A a

7 x 4 x Kontrol

1.974 +0.042 bc, A, a

4.670 £ 0.065 ab, A, a

7x4x0mM SA

1.778+0.036¢c, A, b

4,498 £ 0.069 ab, A, a

7x4x1mM SA

2.042 £0.042 bc, A, a

4.154 £ 0.051 ab, A, b

7X4x2mM SA

1.706 £0.034d, A, b

4.666 +0.0494a, A, a

14 x 1 x Kontrol

1.665+0.037cd, B, b

4.382 + 0.058 ab, A, a

14 x 1 x 0 mM SA

1.676 £0.036¢cd, B, b

4193 +£0.055ab, A, a

14 x1x1mMSA

1.986 + 0.039 abc, B, a

3.857 £ 0.042 abc, B, b

14 x1x2mM SA

1.778 £0.041 bc, B, b

4.369 + 0.064 ab, A, a

14 x 4 x Kontrol

2.136 £ 0.051 b, A, ab

4511 +0.053 bc, A, a

14 x4 x 0 mM SA

2.173+0.0494a, A, ab

4.230 + 0.055 cd, A, bc
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Cizelge 4.2 Meyvelerin tekstirel 6zelliklerinde olusan degisimler (devam)

Faktorler

Meyve kabugunun basinca

dayanma gicu (N)

Kabuk esnekligi (mm)

14 x4 x1 mM SA

2.278+0.0454, A, a

4,120 £ 0.050 ab, A, ¢

14 x 4 x 2 mM SA

2.032+0.047ab, A/ b

4,432 +0.059 abc, A, ab

21 x 1 x Kontrol

2.030+0.0404a, B, b

4275+ 0.053ab, A, a

21 x 1 x 0 mM SA

1.860 + 0.035ab, B, ¢

3.999+0.059b, A/ b

21 x1x1mM SA

2.031+0.033ab, A, b

3.936 + 0.062 ab, A, b

21 x1x2mM SA

2.506+0.0304, A, a

1.953+0.038d,B, c

21 x 4 x Kontrol

2.323+0.0774, A, a

4,340 £0.058¢, A, a

21 x4 x0mM SA

2.115+0.050 ab, A, b

4.110 £ 0.055 d, A, bc

21 x4 x1mM SA

2.153+0.046 ab, A, b

3.938+0.052b, A,

21 x4 x2mM SA

2.173+£0.0454, B, ab

4231 +£0.052 cd, A, ab

28 x 1 x Kontrol

1.991+0.036a, A, b

4.307 £0.059 ab, A, a

28x1x0mM SA

2.000+0.046 3, A, b

4.075+£0.060b, A, b

28x1x1mMSA

2.158+0.043a, A, a

3.802 £ 0.047 abc, A, ¢

28 x 1 x 2 mM SA

1.860+0.044 b, A/ b

4.030£0.052¢c,A b

28 x 4 x Kontrol

2.067 £0.043 bc, A, a

4,400+ 0.048¢c, A, a

28 x4 x0mM SA

2.103+0.045ab, A, a

4.200 £+ 0.050 cd, A, ab

28 x4 x1mM SA

2.057 £0.048 bc, A, a

3.948 £ 0.059 b, A, C

28 x 4 x 2 mM SA

1.867 £ 0.041 bcd, A, b

4.092 £ 0.059 d, A, bc

35 x 1 x Kontrol

1.889+0.037ab, B, b

4,269 £ 0.050 ab, A, a

35x1x0mM SA

1.813+0.038 bc, A, b

4.023 £ 0.065 b, B, bc

35x1x1mMSA

2.072+£0.049ab, A, a

3.884 £ 0.046 abc, B, c

35x1x2mMSA

1.851+0.054 b, A b

4.110 £ 0.056 c, A, ab

35 x 4 x Kontrol

2.078 £0.043 bc, A, a

4,444 + 0.058 bc, A, a

35x4 x0mM SA

1.944 + 0.041 bc, A, a

4,357 £0.059 bc, A, a

35x4x1mM SA

2.051 +£0.046 bc, A, a

4.104 £ 0.062 ab, A, b

35x4 x2mM SA

1.973+0.045b, A, a

4.139£0.050d, A, b

42 x 1 x Kontrol

1.729 £ 0.037 bc, B, b

4438 +0.057a, A, a

42 x 1 x 0 mM SA

1.775+ 0.039 bc, B, ab

4.141 £ 0.066 ab, A, b

42 x 1 x 1 mM SA

1.904 +0.051 bc, B, a

3.967£0.0594a, A, b

42 x 1 x 2 mM SA

1.737+£0.042bc, B, b

4.107 £0.068 ¢, B, b

42 x 4 x Kontrol

1.957 +0.043cd, A, a

4.310 £ 0.057 ¢, A, ab

42 x 4 x 0 mM SA

2.033+£0.044ab, A, a

4.288 + 0.071 bed, A, ab

42 x4 x 1 mM SA

2.051+0.043 bc, A, a

4.137 £ 0.056 ab, A, b

42 x4 x 2 mM SA

1.940 + 0.046 bc, A, a

4.400 £ 0.071 bc, A, a

DS (giin): depolama siiresi, RO (giin): raf dmrii, UYG: Salisilik asit (SA) uygulamalari,
%harflendirmeler soguk depolama siireleri arasindaki,
Sharflendirmeler raf dmrii siireleri arasindaki,
*harflendirmeler uygulamalar arasindaki,

Skuguik harfler her bir raf 6mri glinG icin depolama sureleri, biytik harfler her bir depolama siresi icin raf
Omrii gilinleri arasindaki,
bkiictk harfler her bir uygulama icin depolama sureleri, blytk harfler her bir depolama siresinde
uygulamalar arasindaki,
"kiguk harfler her bir uygulama iginde raf 6mri glnleri, biyiik harfler her bir raf omrii gininde
uygulamalar arasindaki,
8birinci siradaki kiigiik harfler her bir raf dmrii giinii ve uygulama i¢in depolama siireleri, biiyiik harfler,
her bir depolama siresi ve uygulama icin raf dmri gtinleri, ikinci siradaki kiigiik harfler ise her bir depolama
stiresi ve raf Omrii gini i¢in uygulamalar arasinda p<0.05 diizeyinde gergeklesen farkliliklar:

gostermektedir.
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DS x RO x UYG interaksiyonlarina gore, depolama sonu olan 42. giinde alinan
orneklerde ilk raf 6mrii zamaninda 1 mM SA uygulanan meyvelerde (1.904 N), en yuksek
dayaniklilik belirlenmis, raf omriiniin 4. giiniinde ise biitiin uygulamalarda saptanan
degerler ayn istatistiksel grupta yer almistir. Meyve kabugunun delme basincina

dayaniklig1 yoniinden 1 mM SA uygulamasi iimitvar gibi goriinmektedir (Cizelge 4.2).

Calismamizda, soguk depolama siirecinde ortalama kabuk esnekligi degerleri
dalgalanmalar gostermis; 7. glin O6rneklerinde (4.730 mm) en yiiksek olmus, en diisiik
degeri 21. giin 6rneklerinde (3.844 mm) saptanmistir. Raf émri streclerinin ilerlemesi
ile daha ytiksek (1. giin: 4.048 mm, 2. giin: 4.329 mm) degerler gostermistir. Uygulamalar
arasinda en yiiksek ortalama kabuk esnekligi degerleri kontrollerde (4.416 mm), en diisiik
deger ise 1 mM SA (3.966 mm) uygulanan meyvelerde dl¢lilmiistiir. Genel olarak 1. raf
omri glnd icin 7. (4.243 mm) ve 14. (4.200 mm) giin depo érnekleri en yiksek esneklik

degerleri géstermis, 21. (3.541 mm) 6rnekleri ise en diisiik degerlere sahip olmustur.

DS x UYG (P=0.000) interaksiyonlari, en yiiksek kabuk esnekligi degerlerine 7 ve 14.
giin 6rneklerinde ulasildigini gostermistir. Depolamanin 28. giiniinden itibaren 1 mM SA
grubunda en diisiik esneklik degerleri saptanmistir. Biitiin uygulamalarda raf dmriiniin 4.
giniinde istatistiksel olarak daha yiiksek kabuk esnekligi degerleri belirlenmis olmakla
birlikte kontrol grubu meyvelerinde 6lgiilen kabuk esnekligi degerleri, raf dmriiniin 1.
giiniinde istatistiksel olarak en yiiksek deger (4.325 mm) olmustur. Raf 6mriiniin 4.
giiniinde en yliksek degerler, kontrollerde (4.506 mm), en diisiik ise 1 mM SA (4.100
mm) uygulanan meyvelerde saptanmistir. Verilerimiz DS x RO x UYG (P=0.000)
interaksiyonlar1 yonii ile incelendiginde, soguk depolamanin sonu olan 42. giin
orneklerinde, 4 giinliik raf dmrii sonunda en yiiksek kabuk esnekligi degerleri 2 mM SA
(4400 mm) uygulanan meyvelerde, en diisiik deger ise 1 mM SA (4.137 mm)
uygulamasinda saptanmis ancak bu uygulama degeri kontroller (4.310 mm) ve 0 mM SA

(4.288 mm) grubuna ait deger ile ayni istatistiksel grupta yer almistir (Cizelge 4.2).

Meyve eti sertligi degerleri lizerine ¢alismada yer alan biitiin faktorlerin (depolama siiresi,
raf Omri siireleri ve SA uygulamalari) istatistiksel diizeyde etkili oldugu saptanmistir

(P=0.000) (Cizelge 4.3).
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Cizelge 4.3 Meyvelerin tekstiirel 6zelliklerinde olusan degisimler

Faktorler Meyve eti sertligi (N) Prob meyve icinde ilerlerken
vapilan ig miktart (N.mm)

DS (giin)* P=0.000 P=0.000

0 0.304 + 0.007 d? 3.545 + 0.037 2

7 0.350 + 0.006 ¢ 3.723+0.030d

14 0.387 +0.007 b 4.013+0.037 b

21 0.411 + 0.009 ab 4195+ 0.035a

28 0.414 + 0.007 ab 3.951+0.037 b

35 0.441 + 0.008 a 3.896 + 0.036 bc

42 0.437 +0.009 a 3.788 £ 0.039 cd

RO (giin) P=0.000 P=0.000

1 0.367 + 0.004 b® 3.712 £ 0.020 b®

4 0.417 + 0.004 a 4.036 £ 0.019a

UYG P=0.000 P=0.017

Kontrol 0.355 + 0.005 c¢* 3.940 + 0.030 a*

0 mM SA 0.347 + 0.004 ¢ 3.831+0.027 b

1 mM SA 0.458 + 0.007 a 3.874 + 0.025 ab

2 mM SA 0.406 + 0.007 b 3.843+0.028 b

DS x RO P=0.000 P=0.000

0x1 0.264 + 0.007 d, B® 3.127 £0.049 d, B®

0x4 0.344+0.011¢c, A 3.970+0.046 c, A

7x1 0.312+0.008 c, B 3.562+0.042¢c, B

7Xx4 0.388 + 0.010 b, A 3.886+0.042¢c, A

14x1 0.341+0.010¢c, B 3.750 + 0.044 bc, B

14 x4 0.433+0.0114a, A 4.277 +0.055a, A

21x1 0.387 +0.014 b, B 4.183+0.0514a, A

21 x4 0.436+0.010a, A 4.208 + 0.047 ab, A

28x 1 0.399 + 0.010 b, A 3.954 +0.053 b, A

28 x 4 0.430 + 0.009 ab, A 3.949+0.051¢c, A

35x1 0.421 +0.012 ab, B 3.839+0.054 b, A

35x4 0.463+0.0114a, A 3.957+0.049¢c, A

42 x 1 0.448 +0.0154a, A 3.570+0.056 ¢, B

42 x4 0.426 + 0.009 ab, A 4.009 + 0.052 bc, A

DS x UYG P=0.005 P=0.000

0 x Kontrol 0.240 £ 0.010d, B® 3.400 + 0.107 d, A®

0x0mM SA 0.274+0.010¢c, B 3.644+0.061c, A

0x1mM SA 0.363+0.013d, A 3.561+0.059¢c, A

0x2mM SA 0.330+0.017d, A 3.575+0.056 ¢, A

7 x Kontrol 0.337+£0.012¢c, B 3.830 £ 0.062 bc, A

7 x 0 mM SA 0.314 +0.011 bc, B 3.669 + 0.061 bc, A

7x1mM SA 0.409 + 0.013 cd, A 3.751 + 0.056 bc, A

7 X2 mM SA 0.339+0.014 cd, B 3.644+0.061c, A

14 x Kontrol 0.336 £0.013 ¢, B 4.071 £ 0.067 ab, A

14 x 0 mM SA 0.341 +0.010 ab, B 3.939 + 0.065 ab, A

14 x 1 mM SA 0.455 + 0.016 bc, A 4.027 + 0.061 ab, A

14 x 2 mM SA 0.416 + 0.018 ab, A 4.015+0.096 b, A

21 x Kontrol 0.370 £ 0.011 bc, BC 4,256 £0.075a, AB

21 x 0 mM SA 0.358 + 0.011 ab, C 4,029+ 0.0794a, B
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Cizelge 4.3 Meyvelerin tekstiirel 6zelliklerinde olusan degisimler (devam)

Faktorler Meyve eti sertligi (N) Prob meyve iginde ilerlerken
vapilan ig miktart (N.mm)
21 x 1 mM SA 0.491 + 0.026 ab, A 4,083+0.063a, B
21 x 2 mM SA 0.423 +0.016 ab, B 4,400 £ 0.057 a, A
28 x Kontrol 0.412 £0.014 b, AB 4,176 £0.072 4, A
28 x 0 mM SA 0.383+0.0114, B 3.955 + 0.074 ab, AB
28 x 1 mM SA 0.465 + 0.014 abc, A 3.958 + 0.076 ab, AB
28 x 2 mM SA 0.397 + 0.015 bc, B 3.720+0.067¢c, B
35 x Kontrol 0.400+£0.0114, B 4.094 £0.070 ab, A
35x 0 mM SA 0.384+0.012 4, B 3.758 + 0.070 abc, B
35x 1 mMSA 0.509 + 0.018 ab, A 3.963 + 0.065 ab, AB
35x2mM SA 0.469 +0.020 a, A 3.771+0.082 bc, B
42 x Kontrol 0.379 £ 0.010 bc, B 3.753+0.071¢c, A
42 x 0 mM SA 0.375+0.011 ab, B 3.833 +0.084 abc, A
42 x 1 mM SA 0.519+0.022 3, A 3.786 + 0.076 bc, A
42 x 2 mM SA 0.475+0.022 a, A 3.780 £ 0.081 bc, A
RO*UYG P=0.019 P=0.002
1 x Kontrol 0.323 +0.006 b,C’ 3.721 £ 0.044 b, A’
1x0mM SA 0.315+0.005 b, C 3.632+0.039h, A
1x1mMSA 0.438 £0.011 b, A 3.765+0.036 b, A
1x2mM SA 0.393+0.010 b, B 3.731+£0.039 b, A
4 x Kontrol 0.387 £ 0.007 a, C 4,163 +0.038 a, A
4 x0mM SA 0.381 +0.006 a, C 4,038 £ 0.036 a, AB
4 x1mM SA 0.479 £ 0.008 a, A 3.986 +0.03543, B
4 x 2 mM SA 0.420+0.008 a, B 3.956+0.0414a, B
DS x RO x UYG P=0.450 P=0.003
0 x 1 x Kontrol 0.198 +£ 0.011 ns 2.725+0.152 ¢, B, b®
0x1x0mMSA 0.243 £ 0.010 ns 3.296 + 0.067 b, B, a
0x1x1mMSA 0.322 £ 0.014 ns 3.198 +0.058d, B, a
0x1x2mMSA 0.280 + 0.017 ns 3.290+0.071¢c, B, a
0 x 4 x Kontrol 0.275+0.016 ns 4090+0.111ab, A, a
0x4x0mM SA 0.308 + 0.018 ns 3.999 + 0.089 ab, A, a
0x4x1mMSA 0.406 £ 0.021 ns 3.928 £ 0.087 ab, A, a
0x4x2mMSA 0.383 £ 0.029 ns 3.864 + 0.076 ab, A, a
7 x 1 x Kontrol 0.290 £ 0.015 ns 3.577+£0.067 b, B, a
7x1x0mMSA 0.273 +0.010 ns 3.571+£0.097 ab, A, a
7x1x1mMSA 0.371 £ 0.015 ns 3.541 £ 0.067 cd, B, a
7x1x2mMSA 0.313 +0.019 ns 3.560 + 0.096 bc, A, a
7 x 4 x Kontrol 0.384 + 0.018 ns 4,085+ 0.098 ab, A, a
7x4x0mM SA 0.356 + 0.019 ns 3.768 £0.074 b, A, a
7x4x1mMSA 0.447 + 0.020 ns 3.963 +0.085 ab, A, a
7x4x2mMSA 0.365 + 0.020 ns 3.728 +0.075b, A, a
14 x 1 x Kontrol 0.298 + 0.013 ns 3.799 £0.090 ab, B, a
14 x1x 0 mM SA 0.294 + 0.013 ns 3.669 £ 0.083 ab, B, a
14x1x1mMSA 0.406 + 0.020 ns 3.773 +£0.080 abc, B, a
14 x1x2mM SA 0.368 + 0.027 ns 3.759+0.096 b, B, a
14 x 4 x Kontrol 0.374 £ 0.021 ns 4,344 £0.090 4, A, a
14 x 4 x 0 mM SA 0.388 £ 0.015 ns 4,210+£0.092 43, A, a
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Cizelge 4.3 Meyvelerin tekstiirel 6zelliklerinde olusan degisimler (devam)

Faktorler

Meyve eti sertligi (N)

Prob meyve icinde ilerlerken
vapilan ig miktart (N.mm)

14 x4 x 1 mM SA 0.504 + 0.024 ns 4,281 £0.0834a, A, a
14 x 4 x 2 mM SA 0.467 + 0.021 ns 4273+0.1624a, A, a
21 x 1 x Kontrol 0.349 + 0.016 ns 4.129+0.109a,A,b

21 x1x 0 mM SA 0.315+0.012 ns 3.880+0.125a, A, b
21x1x1mMSA 0.477 £ 0.045 ns 4176+0.0894a, A, b
21 x1x2mMSA 0.406 + 0.023 ns 4,546 £0.066 a, A, a
21 x 4 x Kontrol 0.391 £ 0.016 ns 4385+0.1014a, A, a
21 x4 x 0 mM SA 0.409 + 0.017 ns 4,191+0.0914a, A, ab
21 x4 x1mM SA 0.506 + 0.022 ns 3.978 +£0.089 ab, A, b
21 x4 x 2 mM SA 0.439 + 0.022 ns 4,253 +0.0914a, A, ab
28 x 1 x Kontrol 0.382 +0.018 ns 4,198 +0.107 a, A, a
28 x 1 x 0 mM SA 0.352 + 0.014 ns 3.875+0.1154a, A, ab
28 x 1 x1 mM SA 0.456 + 0.021 ns 4,003+ 0.100 ab, A, ab
28 x 1 x 2 mM SA 0.405 + 0.022 ns 3.742+0.095b, A, b
28 x 4 x Kontrol 0.443 £ 0.020 ns 4153 +0.095ab, A, a
28 x 4 x 0 mM SA 0.413 £0.015 ns 4,036 +0.093 ab, A, ab
28 x4 x 1 mM SA 0.475+0.017 ns 3.912 +0.116 ab, A, ab
28 x 4 x 2 mM SA 0.388 + 0.020 ns 3.698 +0.096 b, A, b
35 x 1 x Kontrol 0.365 +0.013 ns 3.988 +£ 0.098 ab, A, ab
35x1x0mM SA 0.349 + 0.015 ns 3.639+0.098 ab, A, b
35x1x1mMSA 0.498 + 0.025 ns 4,068 +0.092a, A, a
35x1x2mMSA 0.468 £ 0.033 ns 3.657+0.131bc, A, b
35 x 4 x Kontrol 0.436 £ 0.016 ns 4204 +0.099 ab, A, a
35x4 x0mM SA 0.422 +0.019 ns 3.884 +0.099 ab, A, a
35x4x1mMSA 0.521 + 0.025 ns 3.854 £0.090 b, A, a
35x4x2mM SA 0.469 + 0.022 ns 3.886 + 0.098 ab, A, a
42 x 1 x Kontrol 0.352 £ 0.012 ns 3.632+0.107 b, A, a
42 x 1 x 0 mM SA 0.381+0.017 ns 3.493+0.116 ab, B, a
42 x1x1mMSA 0.546 + 0.038 ns 3.594 +0.122 bed, B, a
42 x 1 x 2 mM SA 0.516 + 0.038 ns 3.563+0.104 bc, B, a
42 x 4 x Kontrol 0.408 £ 0.014 ns 3.877+£0.090 b, A, a
42 x 4 x 0 mM SA 0.369 + 0.013 ns 4184 +0.110ab, A, a
42 x4 x 1 mM SA 0.494 + 0.022 ns 3.981 +0.087 ab, A, a
42 x 4 x 2 mM SA 0.432 +0.019 ns 3.998 £ 0.121 ab, A, a

DS (giin): depolama siiresi, RO (giin): raf émrii, UYG: Salisilik asit (SA) uygulamalar,
%harflendirmeler soguk depolama siireleri arasidaki,
Sharflendirmeler raf dmrii siireleri arasindaki,
*harflendirmeler uygulamalar arasindaki,

Skiiguik harfler her bir raf 6mrii giinti icin depolama stireleri, biyiik harfler her bir depolama suresi igin raf
omrii giinleri arasindaki,
bkiicuk harfler her bir uygulama icin depolama sureleri, blytk harfler her bir depolama siresinde
uygulamalar arasindaki,
"kuguk harfler her bir uygulama iginde raf 6mrii giinleri, bilytk harfler her bir raf émrli glntnde
uygulamalar arasindaki,
8birinci siradaki kiigiik harfler her bir raf dmrii giinii ve uygulama i¢in depolama siireleri, biiyiik harfler,
her bir depolama siiresi ve uygulama icin raf dmrii giinleri, ikinci siradaki kii¢iik harfler ise her bir depolama
stresi ve raf omrli gini icin uygulamalar arasinda p<0.05 diizeyinde gergeklesen farkliliklari

gOstermektedir. ns: non significant, degerler arasindaki farklilik istatistiksel diizeyde 6nemli degildir.
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Ortalama meyve eti sertligi degerleri, depolama stiresi ve raf dmrii siiresinin ilerlemesine
paralel olarak artmistir. Uygulamalar arasinda en yiiksek ortalama meyve eti sertligi
degeri 1 mM SA (0.458 N), en diisiik deger ise 0 mM SA (0.347 N) ve kontrol (0.355 N)
gruplarinda ol¢iilmiistiir. Genel olarak, ilk raf 6mrii giinii i¢in, 42. (0.448 N), 4. raf dmrii
ginil igin 14. (0.433 N), 21. (0.436 N) giin 6rneklerinde en yiiksek degerler 6l¢iilmiistiir.
DS x UYG interaksiyonlar1 ¢calismamizda genel olarak biitlin depolama periyotlarinda 1
mM SA uygulanan meyvelerde daha yiiksek sertlik degerlerinin gergeklestigini, bunu 2
MM SA uygulamasinin izledigini gdstermektedir. RO x UYG interaksiyonlari, 4 giinliik
raf Omrii siirecinden sonra 1 mM SA uygulamasindaki meyvelerde, sertligin daha iyi
korundugunu, bunu 2 mM SA uygulamasinin izledigini ortaya koymaktadir. Meyve eti
sertligi degerleri iizerinde DS x RO x UYG interaksiyonlarmim &nemli etkisi

bulunmamustir (Cizelge 4.3).

Prob meyve i¢inde ilerlerken yapilan toplam is miktar1 degerleri, calismamizda yer alan
biitiin faktorlerin (depolama siiresi, raf omri siireleri ve SA uygulamalari) istatistiksel
diizeydeki etkisine bagli olmustur (P=0.000) (Cizelge 4.3). Bu degerler depolamanin 21.
giiniine kadar 4.195 N.mm diizeyine yiikselmis, ilerleyen siirecte diismiistiir. Ortalama is
degerleri 4. raf omrii giinii i¢in daha yiisek bulunmustur. Uygulamalar arasinda ise
kontrollerde (3.940 N.mm) en yiiksek deger, 0 mM SA (3.831 N.mm) ve 2 mM SA (3.843
N.mm) grubu meyvelerinde ise en diisik degerler saptanmistir. DS x RO
interaksiyonlarina gore, 21., 28. ve 35. giin 6rneklerinde, 1. ve 4. raf dmrii giinlerinde
Olciilen degerler ayni istatistiksel grupta yer alirken, 0., 7., 14., 42. giin 6rneklerinde raf
omrii sonunda daha yiiksek is degerleri ol¢iilmiistiir. Kontrol grubu meyvelerinde en
yiiksek 1s miktar1 degerine depolamanin 28. giiniinde, diger uygulamalarda ise 21.
gunlerde ulasilmistir. DS x UYG interaksiyonlarina gore, uygulamalar arasindaki
farkliliklar 21., 28. ve 35. giin Ornekleri icin &nemli bulunmustur. RO x UYG
interaksiyonlarina gore, 4. raf 6mrii giiniinde en yiiksek deger, kontrollerde (4.163 N.mm)
saptanmustir. Verilerimiz DS x RO x UYG (P=0.003) interaksiyonlar1 yonii ile
incelendiginde; en yiiksek is degeri, depolamanin 21. giiniinde alinip bir giin oda
sicakliginda tutulan ve 2 mM SA uygulanan 6rneklerde 4.546 N.mm olarak saptanmuistir.
Depolamanin 35. giin 6érneklerinde bir giinliik raf émrii sonunda 1 mM SA uygulamasi

(4.068 N.mm) en yiiksek is degerine sahip olmustur. Ancak 35. giin 6rneklerinde 4. raf
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omrii sonunda ve doguk depolamanin sonu olan 42. giin 6rneklerinde, raf dmriiniin 1. ve
4. glinlerinde bitin uygulamalarda belirlenen is miktar1 degerleri ayni istatistiksel grupta

yer almistir (Cizelge 4.3).

4.3 Meyve ve Sap Rengi

4.3.1 Meyve rengi

Calismamizda meyve ve saplarin renklerinde olusan degisimler L*, C* ve ag1

degerlerindeki degisimlerin izlenmesi yolu ile belirlenmistir.

Meyve rengi L* degerleri iizerine ¢alismada yer alan biitiin faktorler (depolama siiresi,
raf Omrii siireleri ve SA uygulamalari) istatistiksel diizeyde etkili olmustur (P=0.000)
(Cizelge 4.4). Ortalama L* degerleri, hem depolama hem de raf omrii siiresinin
ilerlemesine paralel olarak diismiistiir. Uygulamalar arasinda en yiiksek ortalama L*
degeri kontrollerde (26.77), en diisiikk deger ise 26.06 olarak 0 ve 2 mM SA
uygulamalarinda 6lgiilmiistiir. Genel olarak 0., 7., 14. ve 35. giin depo 6rneklerinde raf
omr strelerinde olgllen L* degerleri ayni istatistiksel grupta yer almistir. Kontrol grubu
meyvelerinde en yiiksek degere depolamanin 21. giiniinde, diger uygulamalarda ise 0. ve
21. glinlerde ulasilmistir. Yalnizca depolamanin 14. giliniinde alinan ve 2 mM SA
uygulanan meyvelerde o6lgiilen L* degerleri, 0. giin ve 21. giin degerleri ile ayn
istatistiksel grupta yer almistir. Caligmada yer alan biitiin uygulamalarda raf dmriiniin 4.
giiniinde istatistiksel olarak daha diisiik L* degerleri belirlenmis olmakla birlikte kontrol
grubunda ilk raf 6mrii giintinde dlgiilen degerler, istatistiksel olarak en yiiksek (26.90)
olmustur. Raf dmriiniin 4. giiniinde en yiiksek degerler, kontrol (26.63) ve 1 mM SA
uygulanan meyvelerde (26.53) saptanmustir. Elde olunan veriler DS x RO x UYG
(P=0.000) interaksiyonlar1 yonii ile incelendiginde, en yiiksek L* degerinin, depolamanin
7. gliniinde alinarak bir giin oda sicakliginda tutulan ve 1 mM SA uygulanan 6rneklerde
(27.99) saptandigin1 sdylemek olasidir. Soguk depolamanin sonu olan 42. giin
orneklerinde, dort gunlik raf 6mri sonunda en yiiksek L* degeri, 1 mM SA uygulanan
meyvelerde (26.38), en diisiikk deger ise 0 mM SA (25.06) ve 2 mM SA (25.28)
uygulamalarinda saptanmistir (Cizelge 4.4) (Sekil 4.2-7).
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Depolama ve raf omri sirelerinde meyvelerin C* degerleri, ¢alismada yer alan bitiin
faktorlerin, bireysel ve interaktif etkilerine bagl olarak degismistir (P=0.000). Depolama
stiresi ve raf Omrii siireglerinde istatistiksel olarak en diisiik ortalama C* degerlerine 42.
depolama giiniinde alinarak dort gln rafta tutulan 6rneklerde ulasilmistir. Uygulamalar
arasinda 1 mM SA uygulamasinda en yliksek ortalama deger (14.76), 2 mM SA
uygulamasinda ise en diisiik ortalama deger (12.45) belirlenmistir. Genel olarak
depolama siirecinin basinda raf dmri siirelerinde 6l¢iilen C* degerleri en yiiksek olurken,
14., 21. ve 35. giin drneklerinde, 1. ve 4. raf Omru giinlerinde 6lgllen C* degerleri ayni
istatistiksel grupta yer almistir. Biitlin uygulamalarda en yiiksek C* degeri, depolama
baslangicinda belirlenmistir. Yalnizca depolamanin 14. ve 21. giiniinde alinan ve 2 mM
SA uygulanan meyvelerde Olculen C* degerleri, ayni istatistiksel grupta yer almustir.
Calismada 2 mM SA uygulanan meyvelerde C* degerleri raf omrii siirelerinde ayni
istatistiksel grupta yer alirken, diger uygulamalarda raf 6mriiniin 4. giiniinde istatistiksel
olarak daha diisikk C* degerleri belirlenmistir. Bununla birlikte 1 mM SA uygulanan
meyvelere ait C* degerleri, raf 6mriiniin 1. ve 4. glinlinde istatistiksel olarak en yiiksek
degerler (15.34 ve 14.18 sirastyla) olmustur. Raf dmriiniin ilk glinlinde en diisiik deger 0
mM SA uygulanan meyvelerde (12.53) belirlenmis ve raf dmriiniin 4. giiniinde ise en
diisikk degerler, 0 mM SA (12.53) ve 2 mM SA uygulanan meyvelerde (12.46)
saptanmustir. DS x RO x UYG (P=0.000) interaksiyonlari, en yiiksek degerin, depolama
baslangicinda alinip bir giin oda sicakliginda tutulan kontrollerde (17.59) saptandigini
gostermektedir. Depolama sonu olan 42. giin érneklerinde, bir giinlik raf 6mrii sonunda
en yuksek C* degerleri, 1 mM SA (13.26) ve kontrol (12.63 ) uygulamalarinda, en diisiik
degerler ise 0 mM SA (11.23) ve 2 mM SA (11.63) uygulamalarinda saptanirken, biitiin
uygulamalarda raf dmriiniin 4. giiniinde Olgiilen degerler, ayni istatistiksel grupta yer

almistir (Cizelge 4.4, Sekil 4.2-7).

Meyvelerin a¢1 degerleri, ¢alismada yer alan biitiin faktorlerin (depolama suresi, raf 6mrdi
stireleri ve SA uygulamalari) istatistiksel diizeydeki etkisi ile degismistir (P=0.000)
(Cizelge 4.4). Ortalama degerler, hem depolama hem de raf dmrii siiresinin ilerlemesi ile
diismiistiir ancak 28. ve 35. giin 6rneklerinde dl¢iilen degerler ayni istatistiksel grupta yer
almistir. En yiiksek ortalama ac¢1 degeri kontrollerde (14.17°), en diisiik deger ise 0 mM
SA (13.39°) ve 2 mM SA (13.33°) uygulamalarinda dlgiilmistiir (Cizelge 4.4).
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Cizelge 4.4 Meyve rengi L*, C* ve ac1 (°) degerlerinde olusan degisimler

Faktorler L* c* Agi (°)

DS (giin)? P=0.000 P=0.000 P=0.000

0 27.43 +0.04 a2 16.28 £ 0.12 a2 14.63 + 0.07 a2

7 27.35+0.03 a 13.35+0.14 ¢ 13.47 £ 0.07 cd
14 26.52+0.04 b 13.39+0.10¢c 13.76 +0.06 b

21 26.37 +0.04 ¢ 1411 +0.09b 13.71 +0.06 bc
28 25.87 +0.04d 13.34+0.10c¢c 13.28 + 0.06 de
35 25.60 +0.04 e 12,70 +0.10d 13.31 +0.06 de
42 25.52+0.04 e 11.66 +0.09 e 13.12+0.06 e
RO (giin) P=0.000 P=0.000 P=0.000

1 26.52 +0.03 a3 13.93 +0.06 a3 13.74 +£0.03 a8

4 26.24 +0.02 b 13.16 +0.06 b 13.48+0.03 b
uYG P=0.000 P=0.000 P=0.000

Kontrol 26.77 +0.03 a* 14.05 + 0.09 b* 14.17 £ 0.05 a*

0 mM SA 26.06 +0.04 ¢ 12.93+0.08c 13.39+0.04 ¢

1 mM SA 26.65+0.04 b 14,76 £ 0.09 a 13.56 +0.05b

2 mM SA 26.06 +0.04 c 12.45+0.08 d 13.33+0.05¢
DS x RO P=0.000 P=0.000 P=0.000

0x1 27.72 +0.06 a,A® 16.60 + 0.16 a,A> 14.90 + 0.09 a,A>
Ox4 27.13 +0.06 a,B 15.95+0.16 a,B 14.35+0.09 3,B
7x1 27.62 +0.05 a,A 15.03+0.20 b,A 14.01+0.10b,A
7x4 27.08 +0.04 a,B 11.66 +0.13¢,B 12.92 +0.08 d,B
14x1 26.52 +0.06 b,A 13.24 +0.13 de, A 13.71 £ 0.08 bc,A
14 x4 26.51 +0.05 b,A 13.55 +0.14 bc,A 13.81 +0.09 b, A
21x1 26.67 +0.05 b,A 14,22 +0.14 c,A 13.61 +0.08 c,A
21 x4 26.08 +0.05¢c,B 14.00 +0.13 b,A 13.81 +£0.08 b, A
28x1 26.04 +0.05 c,A 13.62 +0.14 d,A 13.61 £ 0.08 c,A
28 x 4 25,70 +0.05d,B 13.05+0.14 cd,B 12.95+0.09d,B
35x1 25.67 +0.05d,A 12.85+0.13 e,A 13.16 +£0.07d,B
35x4 25.54 +0.05d,A 12,56 +0.15d,A 13.45+0.09 c,A
42x1 25.39+0.06 ¢,B 11.94 +0.13 f,A 13.17 £0.08 d, A
42 x4 25.65 +0.06 d,A 11.39+0.13¢,B 13.07 £0.08 d,A
DS x UYG P=0.000 P=0.000 P=0.000

0 x Kontrol 26.97 +0.09 cd,C8 17.21 +£0.22 a,A8 15.50 + 0.12 a,A8
0x0mM SA 27.38+0.08 3,B 16.32 +0.23 3,B 14.65+0.133,B
0x1mMSA 27.95 +0.08 a,A 16.73 +0.23 3,AB 14.42 +0.12 a,B
0x2mM SA 27.42 +0.07 a,B 14.87 +£0.19a,C 13.94 +0.12 a,C
7 x Kontrol 27.67 +0.06 ab,A 1474 +0.28 b, A 14.34+0.15b,A
7 x 0 mM SA 27.17 +£0.05 ab,B 12.46 +0.20 cd,B 13.17 £ 0.10 bc,BC
7x1mM SA 27.53 +0.07 b,A 14.93 +0.29 bc,A 13.42 +0.14 bc,B
7x2mM SA 27.02 +0.06 b,B 11.24 +0.18 cd,C 12.93+0.13¢,C
14 x Kontrol 27.15 +0.06 c,AB 13.40 £ 0.15 de,B 14.35+0.10 b,A
14 x 0 mM SA 26.07 +0.08 c,C 12.15+0.16 d,C 13.37+0.10 bc,C
14 x 1 mM SA 26.97 +0.09c,B 15.13 +£0.21 bc,A 13.81+0.12b,B
14 x 2 mM SA 27.38 +0.08 a,A 12.90+0.15b,B 13.51+0.12 ab,BC
21 x Kontrol 27.95 +0.08 a,A 14.36 +0.17 bc,B 14.23+0.10 b,A
21 x 0 mM SA 27.42 +0.07 a,C 13,39+0,18 b,C 13,50+0,11b,B
21 x1 mM SA 27.67 +0,06 ab,B 15,35+ 0,19 b,A 13,68 + 0,10 bc,B
21 x 2 mM SA 27.17 £0.05 ab,D 13.34+0.17 b,C 13.43+0.11b,B
28 x Kontrol 2753 +0.07 b,A 13.80 £ 0.17 cd,AB 13.73+0.12 c,A
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Cizelge 4.4 Meyve rengi L*, C* ve a1 (°) degerlerinde olusan degisimler (devam)

Faktorler L* Cc* Act (°)

28 x 0 mM SA 27.02 £0.06 b,B 13.15+0.17 bc,B 13.07 £0.10 bc,B
28 x 1 mM SA 27.15+0.06 ¢,B 14.45 +0.21 cd, A 13.26 £0.11 cd,B
28 x 2 mM SA 26.07 £0.08 ¢,C 11.95+0.19¢,C 13.08 +0.14 bc,B
35 x Kontrol 26.78 £0.07 d,A 12.80 £0.18 ef,B 13.74£0.13c,A
35x 0 mM SA 26.07 £0.07 ¢,B 11.95+0.17d,C 12.99+0.11¢,B
35x 1 mM SA 26.89 £ 0.07 ¢, A 14.13+0.19d,A 13.41 £0.10 bc,AB
35x 2 mM SA 25.77 £0.06 d,C 11.92+0.18¢c,C 13.10 £0.12 bc,B
42 x Kontrol 26.80 £ 0.06 d,A 12.06 £0.18 f,A 13.32+0.10 c,A
42 x 0 mM SA 26.03 £0.08 ¢,C 11.09+0.16 ¢,B 12.97 £0.10 c,AB
42 x 1 mM SA 26.54 £0.07 d,B 12.56 £0.20 ¢,A 12.89+0.11d,B
42 x 2 mM SA 25.50+0.06 d,D 10.94+0.14d,B 13.31 £0.13 bc,AB
RO x UYG P=0.000 P=0.000 P=0.000

1 x Kontrol 26.90 + 0.05 a,A’ 14.61 +0.13 a,B’ 14.40 + 0.07 a,A’
1x 0mM SA 26.12 £ 0.05 a,D 13.32+0.11a,C 13.49 £0.06 a,C
1x1mM SA 26.76 £0.06 a,B 15.34 £0.13 a,A 13.77 +0.06 a,B
1x2mM SA 26.30 £0.05a,C 12.45+0.10 a,D 13.31+0.07 a,C

4 x Kontrol 26.63 £0.04 b,A 13.49+0.12b,B 13.95+0.07 b,A

4 x0mM SA 25.99 £0.05b,B 12.53+0.12 b,C 13.28 +0.07 b,B
4x1mM SA 26.53 £0.05 b,A 14.18 £0.13 b,A 13.35+0.06 b,B

4 x2mM SA 25.81 £0.05b,C 12.46 £0.11 a,C 13.35+0.07 a,B
DS x RO x UYG P=0.000 P=0.000 P=0.027

0 x 1 x Kontrol 26.91 +0.14 b,Ac8 17.59 +0.31 a,A,a® 15.84 +0.17 a,A,a8
0x1x0mMSA 27.79+£0.08a,Ab 16.56 £ 0.32 a,A,b 14.88 +0.17 a,A,b
0x1x1mMSA 28.40£0.09 a,A,a 17.47 £0.32 a,Aab 1472 £0.16 a,A,bc
0x1x2mMSA 27.80 £0.08 a,A,b 1479 £0.25a,A,Cc 14.15+£0.17 a,Ac
0 x 4 x Kontrol 27.02 £0.11 ab,Ab 16.81 £ 0.30 a,Aa 15.15+0.17a,B,a
0x4x0mM SA 26.96 £0.11a,B,b 16.07 £0.34 a,Aa 1442 £0.20a,A,b
0x4x1mMSA 27.50+0.114a,B,a 15.99+0.32 3,B,a 14.11 £ 0.18 a,B,bc
0x4x2mMSA 27.03+0.10a,B,a 1494 £0.29a,A,b 13.73+£0.17 a,Ac
7 x 1 x Kontrol 28.02+0.08 a,Aa 17.39+0.29a,Aa 15.27+0.21a,Aa
7x1x0mM SA 27.25+0.07b,Ab 13.96 £0.24 b,Ab 13.47+0.13b,Ac
7x1x1mM SA 27.99 £0.09 b,Aa 17.34+£0.33a,Aa 14.28 £0.18 ab,A,b
7x1x2mM SA 27.24 £0.07b,Ab 11,48 + 0,26 cd,A,c 13.05+0.18 bc,Ac
7 x 4 x Kontrol 27.32+0.07a,B,a 12,12 £0,23 de,B,a 1343+0.16c,B,a

7x4x0mM SA 27.10 £ 0.06 a,A,ab 10.97 £ 0.21d,B,b 12.88 +0.14 cd,B,ab
7x4x1mM SA 27.07 £0.09 b,B,ab 12.53+0.28¢,B,a 12,56 +0.16 ¢,B,b
7Xx4x2mM SA 26.80 +0.10 a,B,b 11.00 £ 0.25¢c,A,b 12.81+0.18 b,A,b
14 x 1 x Kontrol 27.14 £0.09 b,Aa 12.97 £0.22 c,Ab 1426 £0.15b,A,a
14 x1x0mM SA 25.79+0.12 c¢d,B,c 12.17 £0.19¢c,Ab 13.34£0.12 b,Ab
14 x1x1mM SA 26.81 +0.10 c,A,a 14.99 +0.27 bc,Aa 13.72 £ 0.17 bc,A,ab
14 x1x2mMSA 26.35+0.10 cd,A,b 12.82 £0.21 b,Ab 13.563+0.17 ab,Ab
14 x 4 x Kontrol 27.16 £0.08 a,A,a 13.83+£0.20 b,A,b 1443 +0.14b,Aa
14 x4 x 0 mM SA 26.35+0.09 b,A,c 12.13+£0.25 bc,A,c 13.40 £0.17 bc,Ab
14 x4 x1mMSA 26.74 £0.09 bc,A,b 15.27 £0.32 ab,A,a 13.91 +0.18 3,A,ab
14 x 4 x 2 mM SA 25.79+0.10 b,B,d 12.98 +0.22 b,A,bc 13.49 £0.17 ab,Ab
21 x 1 x Kontrol 27.13+£0.09b,Aa 14.46 £0.24 b,Ab 1425 +0.15b,A,a
21 x 1 x 0 mM SA 25.93 +0.09 ¢, A,c 13.57 £0.25 b,A,bc 13.32+0.15b,Ab
21 x1x1mM SA 27.00£0.08 c,A,a 15.86 £ 0.27 b,A,a 13,72 £ 0.15 bc,A,ab
21 x1x2mM SA 26.62 £0.10c,Ab 12.96 £0.23 b,A,c 13.15+0.16 bc,B,b
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Cizelge 4.4 Meyve rengi L*, C* ve ac1 (°) degerlerinde olusan degisimler (devam)

Faktorler L* C* A¢t (°)

21 x 4 x Kontrol 26.65+0.09bc,B,a | 14.26 +0.25b,A,ab | 14.22+0.15b,Aa
21 x4 x 0 mM SA 25.62 +0.08 c,A,b 13.20+0.26 b,Ac 13.69+0.17b,Aja
21 x4 x1mM SA 26.59 +£0.08 ¢,B,a 14.84+0.25b,Aa 13.63+0.14ab,Aa
21 x4 x2mM SA 25.45+0.10bc,B,b | 13.72+0.25b,Abc | 13.71+0.153,A,a
28 x 1 x Kontrol 26.78 +0.10 bc,A,a | 14.29+0.24b,Aa 1414 +0.16 b,A)a
28 x1x 0 mM SA 25.52 +0.08 d,A,c 13.51+0.25b,Aa 13.48 +0.13b,Ab
28 x 1 x1 mM SA 25.85+0.09d,Abc | 1443 +0.29c,Aa 13.56 +0.16 c,A,ab
28 x1x 2 mM SA 26.02+0.11d,Ab 12.27+0,26 bc,Ab | 13.28 £0.18 bc,A,b
28 x 4 x Kontrol 26.29+0.09cd,B,a | 13.32+0.24bc,B,b | 13.31+0.17¢,B,a
28 x 4 x 0 mM SA 25.47 +0.09c,A,b 12.79+0.23b,Ab 12.65+0.14d,B,b
28 x4 x1 mM SA 25.53+0.10¢,B,b 14.47+0.30b,Aa 12.97 +0.14 bc,B,ab
28 x 4 x 2 mM SA 25.52+0.10 bc,B,b | 11.63+£0.28 c,AC 12.88 +0.22 b,A,ab
35 x 1 x Kontrol 26.49 +0.08 c,A,b 12.99 +0.23 c,Ab 13.62 +0.16 bc,A,a
35x1x0mM SA 25.60+0.10cd,Ab | 12.26 £+0.22¢c,Ab 12.89+0.14 b,Ab
35x1x1mMSA 25.53+0.08d,B,b 13.98 £0.27 cd,A,a | 13.31+0.15¢c,A,ab
35x1x2mM SA 25.07 £0.07 ¢,A,C 12.16 £0.24 bc,Ab | 12.84 +0.14 c,Ab
35 x 4 x Kontrol 26.06 +0.08 de,B,a | 12.62 +0.27 cd,A,b | 13.86 £0.21 bc,A,a
35x4 x 0mM SA 25.37 +0.08 cd,Ab | 11.64 +£0.26 cd,A,c | 13.09 +0.17 bcd,A,b
35x4x1mM SA 25.94 +0.10d,Aa 14.29+0.28 b,Aa 13.50 +0.14 ab,A,ab
35x4 x2mM SA 24.81 +£0.08 e,A,b 11.68 £0.28 c,Abc | 13.36 £0.18 ab,A,ab
42 x 1 x Kontrol 25.85+0.10d,B,a 12.63+0.26 c,A,a 13.39+0.15¢c,Aa
42 x 1 x 0 mM SA 24,98 +0.08 ,A,b 11.23+0.20c,A,b 13.09+0.15b,Aja
42 x1x1mM SA 25.71+0.18d,Aa 13.26 £0.25d,Aa 13.04 +0.15c,Aa
42 x 1 x 2 mM SA 25.03+0.08 ¢,Ab 10.63+0.17d,Ab 13,17 +0.20 bc,Aa
42 x 4 x Kontrol 25.89 +0.09e,Ab 11.50+0.24¢,B,a 13.25+0.14 c,A,ab
42 x 4 x 0 mM SA 25.06 +0.09d,A,c 10.95+0.26 d,A,a 12.85+0.14 cd,A,b
42 x4 x 1 mM SA 26.38 £0.11c,Aa 11.87+0.28 ¢,B,a 12.73+0.15¢c,Ab
42 x4 x 2 mM SA 25.28 +0.08 ¢, A,c 11.25+0.23 c,A,a 13.45+0.18 ab,Aa

DS (giin): depolama siiresi, RO (giin): raf émrii, UYG: Salisilik asit (SA) uygulamalar,

*harflendirmeler soguk depolama siireleri arasindaki,
3harflendirmeler raf émrii siireleri arasindaki,
*harflendirmeler uygulamalar arasindaki,

Skiigiik harfler her bir raf omrii guni icin depolama siireleri, buyik harfler her bir

depolama siiresi i¢in raf dmrii giinleri arasindaki,

®kiiciik harfler her bir uygulama icin depolama siireleri, bilyiik harfler her bir depolama

stiresinde uygulamalar arasindaki,

"kiiguk harfler her bir uygulama icinde raf 6mrii giinleri, biyik harfler her bir raf 6mrii

giinlinde uygulamalar arasindaki,

8birinci siradaki kiiciik harfler her bir raf dmrii giinii ve uygulama i¢in depolama siireleri,
blyuk harfler, her bir depolama siiresi ve uygulama igin raf émrii giinleri, ikinci siradaki
kiiclik harfler ise her bir depolama siiresi ve raf dmrii glinii i¢in uygulamalar arasinda

p=<0.05 diizeyinde gerceklesen farkliliklar1 gostermektedir.

o1




/

Sekil 4.2 Visne meyvelerinin depolamanin 0. glintinde raf 6mrindn 1. gininde géranim

{

Sekil 4.3 Visne meyvelerinin depolamanin 0. gtiniinde raf 6mrinlin 4. giintinde gérinima
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Sekil 4.4 Visne meyvelerinin depolamanin 21. gununde raf omrindn 1. glndnde
gorunimi

‘\,

Sekil 4.5 Visne meyvelerinin depolamanin 21. gununde raf dmrinin 4. glndnde
goérunimi
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Sekil 4.6 Visne meyvelerinin depolamanin 42. gununde raf omrindn 1. glndnde
gorunimi

Sekil 4.7 Visne meyvelerinin depolamanin 42. gininde raf émrinin 4. gininde
gorinimu
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Genel olarak depolama siiresi baslangicinda alinan meyvelerde raf omrii siirelerinde
Olciilen a¢1 degerleri, ayni istatistiksel grupta yer almis ancak bu degerler, en yliksek
degerler olmustur. Depolamanin 14., 21. ve 42. giiniinde alinan 6rneklerde, raf dmrii
basinda ve sonunda Olgiilen degerler aym istatistiksel grupta yer almistir. Biitiin
uygulamalarda en yiksek meyve kabugu a¢i degeri depolamanin baslangicinda
Olcililmiistiir. Biitiin depolama giinlerinde, kontrollere ait ag1 degerleri en yliksek, 2 mM
SA uygulanan meyvelerde Ol¢iilen degerler ise en diisiikk olmustur. Calismada 2 mM SA
uygulanan meyvelerde meyve kabugu ac1 degerleri, raf dmrii siirelerinde ayni istatistiksel
grupta yer alirken, diger uygulamalarda raf 6mriiniin 4. giiniinde istatistiksel olarak daha
diisiik degerler belirlenmistir. Kontrollerde 6l¢iilen ac1 degerleri, raf émriiniin 1. ve 4.
giiniinde istatistiksel olarak en yiiksek degerler (14.40° ve 13.95° sirasiyla) olmustur. Raf
omrii slirecinin ilk gliniinde en diisiik deger 0 mM SA (13.49°) ve 2 mM SA (13.31°)
uygulanan meyvelerde belirlenmis ve raf dmrii siirecinin sonunda ise kontroller disindaki
diger uygulamalarda dlciilen degerler ayni istatistiksel grupta yer almistir. Elde edilen
veriler DS x RO x UYG (P=0.027) interaksiyonlar1 yonii ile incelendiginde, en yiiksek
meyve ag¢1 degeri, depolamanin 0. giiniinde alinarak bir giin oda sicakliginda tutulan
kontrol meyvelerinde 15.84°, en diisiik ise depolamanin 7. giiniinde alinarak 4. giinliik
rafta tutulan 1 mM SA uygulamasindaki 6rneklerde 12.56° olarak saptanmistir. Ayrica
35. glinden sonra depodan alinan biitiin 6rneklerde raf 6émrii siirelerinde saptanan agi
degerleri ayni istatistiksel grupta yer almistir. Soguk depolamanin sonu olan 42. giin
orneklerinde, bir giinliik raf omrii sonunda biitiin uygulamalara ait degerler ayni
istatistiksel grupta yer alirken, raf 6mrii sonunda en ytliksek deger 2 mM SA (13.45°), en
diisik degerler ise 1 mM SA (12.73°) ve 0 mM SA (12.85°) uygulamalarinda
kaydedilmistir (Cizelge 4.4, Sekil 4.2-7).

4.3.2 Sap rengi
Meyve sap1 L* degerlerini, calismamizda yer alan faktorlerin bireysel etkileri yanisira DS
x RO x UYG interaksiyonlari, istatistiksel diizeyde etkilemistir (P=0.000). Diger yandan

bu degerlerin degisiminde DS x UYG, RO x UYG interaksiyonlar: istatistiksel diizeyde
etkili olmamstir (Cizelge 4.5).
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Cizelge 4.5 Meyve sap1 rengi L*, C* ve ag1 (°) degerlerinde olusan degisimler

Faktorler L* Cc* Agi (°)

DS (giin)* P=0.000 P=0.000 P=0.000

0 42.42 +0.37 a2 27.21 +0.29 &2 103.02 +0.73 a?

7 36.92 +0.41 bc 24.27+0.29b 93.75+0.80 cd
14 36.81 +0.31 bc 2457 +0.28 b 96.28 +0.66 b

21 37.24+0.33b 24.85+0.27b 95.15+0.80 bc
28 36.45 £ 0.44 bc 25.05+0.33b 91.74 £0.91 de
35 35.64 +£0.34 cd 24.71+£0.24 Db 90.47+£0.72 ¢

42 3454 +0.37d 2492 +0.32b 86.24 £0.80 f

RO (giin) P=0.000 P=0.000 P=0.000

1 37.73+0.26 a° 25.56 +0.18 a° 96.45 +0.51 a®

4 36.56 +0.22 b 2461 +0.14b 91.17+0.46 b
UYG P=0.000 P=0.000 P=0.000

Kontrol 37.18+0.32 a* 25.22+0.23 a* 97.39+0.65 a*

0 mM SA 37.65+0.33a 25.62+0.21a 93.24+0.67c

1 mM SA 36.13+0.37b 24.26 £0.23b 89.52+0.78d

2 mM SA 37.62+0.34a 25.23+0.24a 95.03+0.64b

DS x RO P=0.000 P=0.010 P=0.000

0x1 43.61 +£0.54 a,A> 28.11 +0.44 a,A® 107.76 + 0.60 a,A®
Ox4 41.24+0.42a,B 26.32+0.30a,B 98.29+0.74 a,B
7x1 36.40 £ 0.59 bc,A 24.27 +0.41c,A 94.00 +1.31 c,A
7x4 37.43 +£0.56 b,A 24.28 +0.41b,A 93.49+0.92b,A
14x1 37.02+0.45b,A 24.95 +0.38 bc,A 97.85+0.77 b,A
14 x4 36.61 + 0.43 bc,A 24.18 £ 0.39 b,A 94.72+1.01b,B
21x1 37.49+£0.49b,A 25.20 £ 0.40 bc,A 97.57+1.12bA
21 x4 36.99 + 0.43 bc,A 2451 +0.36 b,A 92.80+£1.02hb,B
28x1 37.95+0.65b,A 26.06 £ 0.53 b,A 96.00 £ 1.16 bc,A
28 x 4 34.96 £ 0.47 cd,B 24.04 £0.34 b,B 87.48£0.10¢c,B
3Bx1 36.87 £ 0.49b,A 25.54 £ 0.27 bc,A 93.55+0.71c,A
35x4 34.41+0.39d,B 23.89+£0.34b,B 87.38£1.03 cd,B
42x1 34.76 +0.59 ¢c,A 24.76 + 0.54 bc,A 88.46 +1.21d,A
42x 4 34.32 +0.46 d,A 25.08 £ 0.34 ab,A 84.00+£0.91d,B
DS x UYG P=0.123 P=0.159 P=0.000

0 x Kontrol 40.61 £ 0.65 ns 26.21 +0.46 ns 102.96 +1.31 a,A8
0x0mM SA 4297 £0.73 ns 27.38 £ 0.55 ns 103.94+£1.58 a,A
0x1mMSA 4244 £0.77 ns 26.65 + 0.59 ns 101.77 £1.36 a,A
0x2mM SA 43.66 £ 0.61 ns 28.62 +0.56 ns 103.42 £1.67 a,A
7 x Kontrol 37.01+£0.92 ns 23.99 £ 0.60 ns 97.94 +1.52 bc,A
7x0mM SA 36.95+0.73 ns 24.57 +0.58 ns 90.82 +1.74 cd,B
7x1mM SA 35.74+1.01 ns 23.43 +0.65 ns 90.41 +1.40 bc,B
7 x2mM SA 37.96 + 0.50 ns 25.11£0.43ns 95.81£0.93 bc,B
14 x Kontrol 37.26 £0.65 ns 25.21 £0.50 ns 100.20 +1.47 ab,A
14 x 0 mM SA 37.31 +£0.65 ns 24.88 + 0.60 ns 95.98 + 0.90 b,AB
14 x 1 mM SA 35.56 + 0.55 ns 23.80 £0.50 ns 92.00+1.26 b,B
14 x 2 mM SA 37.12+0.58 ns 24.38 +0.49 ns 96.96 + 0.80 b,A
21 x Kontrol 37.55+0.57 ns 25.13+£0.57 ns 99.09 + 1.35 abc,A
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Cizelge 4.5 Meyve sap1 rengi L*, C* ve a¢1 (°) degerlerinde olusan degisimler (devam)

21 x 0 mM SA 37.78 £ 0.67 ns 25.57 £ 0.53 ns 92.85 +1.29 bc,B
21 x 1 mM SA 36.45 +0.76 ns 24.09 + 0.44 ns 90.29 + 1.75 bc,B
21 x 2 mM SA 37.18 +0.62 ns 24.57 +0.57 ns 98.10 +1.11 b,A
28 x Kontrol 36.26 £ 1.11 ns 24.92 £0.92 ns 97.46 + 2.14 bc,A
28 x 0 mM SA 37.90 £ 0.76 ns 26.08 + 0.49 ns 92.12 +1.35bcd,B
28 x 1 mM SA 35.38 +0.77 ns 24.64 +0.51 ns 85.96 £1.45¢,C

28 x 2 mM SA 36.26 £ 0.77 ns 24.57 £0.64 ns 91.41+1.24 cd,B
35 x Kontrol 36.80 £ 0.64 ns 25.42 £0.42 ns 94.88 £0.76 c,A
35x 0 mM SA 35.35+0.45ns 25.00 £ 0.34 ns 89.47 £0.99 cd,B
35x1mM SA 34.88 + 0.69 ns 23.81 +0.52 ns 86.64+1.79 ¢,B
35x 2 mM SA 35.52 +0.86 ns 24.62 +0.53 ns 90.88 + 1.36 d,AB
42 x Kontrol 34.74 £ 0.64 ns 25.68 + 0.55 ns 89.21 +1.33d,A
42 x 0 mM SA 35.30 +0.77 ns 25.86 + 0.60 ns 87.50+1.27d,A
42 x 1 mM SA 32.46 + 0.54 ns 23.40 +0.71 ns 79.60 £ 0.85d,B
42 x 2 mM SA 35.66 + 0.79 ns 24.74 + 0.54 ns 88.62+1.72d,A
RO x UYG P=0.641 P=0.753 P=0.371

1 x Kontrol 37.83+0.42 ns 25.72 £0.33 ns 99.69 + 0.96 ns
1x0mM SA 37.95+0.51 ns 25.95 +0.33 ns 95.48 +0.95 ns
1x1mMSA 36.82 + 0.60 ns 24.68 +0.39 ns 92.68 +1.10 ns
1x2mM SA 38.31 +0.54 ns 25.86 £ 0.37 ns 97.90 £ 0.89 ns

4 x Kontrol 36.52 £ 0.47 ns 24.72 £0.32 ns 95.10£0.78 ns

4 x0mM SA 37.36 £ 0.43 ns 25.29 +0.26 ns 91.00 +0.85 ns
4x1mM SA 35.44 +0.43 ns 23.85 +0.25 ns 86.40 £ 0.94 ns

4 x2mM SA 36.94 +0.42 ns 24.60 +0.28 ns 92.16 +0.76 ns

DS x RO x UYG P=0.007 P=0.013 P=0.003

0 x 1 x Kontrol 40.82 +£0.30 a,A,a’ 25.98 +0.46 ab,A,b” | 106.95 +0.99 a,A,a’
0x1x0mM SA 4396 +1.17 a,Aab 28.17 +0.80 a,A,ab 108.41+£1.09a,Aa
O0x1x1mMSA 4390+1.32a,Aab 27.75+1.00 a,A,ab 106.27 £1.17 a,A,a
0x1x2mMSA 4575+0.56aAa 30.51+0.533Aa 109.40+1.40a,Aa
0 x 4 x Kontrol 40.39+1.30a,Aa 2643 +081laAa 98.97+£151aB,a
0x4x0mM SA 41.98+0.82a,Aa 26.59 +0.70 3,A,a 99.48 +2.114a,B,a
0x4x1mMSA 4098+ 0.52aAa 25.55+0.44 a,Aa 97.28+1.184a,B,a
0x4x2mM SA 4158 +0.46 a,B,a 26.73+0.383,B,a 97.43+0.96 a,B,a
7 x 1 x Kontrol 37.08 +1.09ab,Aab | 23.82+0.85b,A,a 99.60 + 2.64 bc,Aa
7x1x0mM SA 36.10 +0.96 bc,A,ab | 24.32+0.69b,A,a 91.86 £2.98b,Ab
7x1x1mMSA 34.29+1.58bc,Aa 23.08 £0.97 bc,Aja 89.64 £ 2.22 b,A,b
7x1x2mMSA 38.11+0.72b,Aa 25.86 +0.56 b,Aa 94.90 + 1.57 b,A,ab
7 x 4 x Kontrol 36.94 +1.55abh,Aa 24.16 +0.90 ab,Aa 96.27 +1.48 ab,A,a
7x4x0mM SA 37.80+1.08 b,Aa 24.81 +0.96 a,A,a 89.78 £1.92 bc,Ab
7x4x1mM SA 37.19+1.13abAa 23.78 £0.92 a,Aa 91.18 £+1.81 ab,A,ab
7Xx4x2mM SA 37.81+0.78 b,Aa 24.35+0.58 3,A,a 96.73+1.02a,Aa
14 x 1 x Kontrol 37.38+0.95ab,Aa 25.42 £ 0.83 ab,A,a 100.44 + 2.29 abc,A,a
14x1x0mMSA | 36.79+0.83bc,Aa 25.07 +£0.78 ab,Aa 96.06 +0.88 b,Aa
14x1x1mMSA |36.00+1.04bcA,a 24.13+£0.87 bc,Aa 95.55+1.39b,Aa
14x1x2mMSA | 37.89+0.73bAa 25.20+0.55b,Aa 99.36 + 0.53b,Aa
14 x 4 x Kontrol 37.13+0.93ab,Aa 25.00 £ 0.90 ab,A,a 99.97 £+2.00 a,Aa
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Cizelge 4.5 Meyve sap1 rengi L*, C* ve a¢1 (°) degerlerinde olusan degisimler (devam)

14x4x0mMSA |37.83+1.01bAa 24.69+£0.96 a,Aa 95.89+1.64 ab,A,a
14x4x1mMSA | 35.11+0.40bc,Aa 23.48+0.53aAa 88.44 +1.28b,B,b
14x4x2mMSA | 36.35+0.86ab,A,a 23.57+0.73aAa 9456 +£0.99aAa
21 x 1 x Kontrol 37.79+0.89ab,Aa 25.66 +0.81 ab,Aja 100.63 £2.18ab,A,a
21 x1x0mMSA | 3751+1.08hcAa 25,58 £0.95ab,A,a 94.38+1.97hb,Ab
21 x1x1mMSA |3744+121bAa 24.83 +0.65 abc,A,a | 95.02 +2.47 b,Aab
21x1x2mMSA | 37.22+091bAa 2470+ 0.82b,Aa 99.98 £1.84hb,A,ab
21 x 4 x Kontrol 37.30+£0.76 abAa 24.60+0.82ab,Aja 97.55+1.553Aa
21 x4x0mMSA | 38.04+0.84ab,Aa 25,56 £0.53a,Aa 91.32 £1.63 bc,A,bc
21 x4x1mMSA | 3547 +0.88bc,Aa 23.43+054aAa 86.08 £ 1.45 bc,B,c
21 x4x2mMSA | 37.13+0.89b,Aa 2443 +£0.85a,Aa 96.23 £ 0.98 ab,A,ab
28 x 1 x Kontrol 39.74+1.14aAa 2743+ 117aAa 104.40 £1.79 ab,A,a
28x1x0mMSA |3953+1.11bAa 26.99 £ 0.80 ab,A,ab | 95.88 +1.08 b,A,b
28x1x1mMSA |36.94+121bAab |2557+0.82abAab | 90.50+1.57b,Ab
28x1x2mMSA | 3557+1.38hAb 2426 £1.19b,Ab 93.23+1.83b,Ab
28 x 4 x Kontrol 32.78+0.96¢c,B,b 2242 +0.82h,B,a 90.53 £ 2.06 bc,B,a
28x4x0mMSA | 36.27 £0.76 b,B,ab 25.17 +0.43a3,Aa 88.37 +1.75¢,B,a
28x4x1mMSA |3381+0.66hbcAab | 23.71+0.48a,Aa 81.42+1.13cd,B,b
28x4x2mMSA |36.95+0.72bAa 24.88 £0.54a,Aa 89.59 +1.54 bc,A,a
35 x 1 x Kontrol 36.76 +1.07 ab,Aa 25.44 +0.67 ab,Aa 95.32+1.26 cd,Aa
3Bx1x0mMSA | 36.37 +0.51bc,Aa 25.87 £0.30ab,A,a 91.78 £ 1.47b,Aa
3HBx1Ix1ImMSA | 37.15+0.68b,Aa 25.18 £0.30 abc,A,a | 91.81+0.97b,Aa
BxIx2mMSA |37.19+150bAa 25.66 £0.77 b,Aa 95.30+1.60b,Aa
35 x 4 x Kontrol 36.85+0.76 ab,Aa 25.41 +0.56 ab,Aa 94.46 +0.90 abc,Aa
3B x4x0mMSA | 3433+058b,Aab | 24.13+0.47 a,A,ab 87.15+0.84cAb
3Bx4x1mMSA | 3261+054c¢B,b 22.43+0.76 a,B,b 81.47+2.44 cd,B,b
3B x4x2mMSA | 33.84+0.45h,B,ab 23.58 £ 0.56 a,A,ab 86.47 £0.67 ¢c,B,b
42 x 1 x Kontrol 35.22+1.17 b,A,ab 26.31 +0.86 ab,Aa 90.47 +2.15d,Aa
42x1x0mMSA | 3535+1.35¢c,Aab 25.65+1.14ab,Aa 90.00+£1.60b,A,a
42x1x1mMSA |32.03+0.90cADb 22.24+1.28¢c,Ab 80.25+1.35¢c,Ab
42x1x2mMSA | 36.43+0.85b,Aa 24.84 +0.51 b,Aab 93.13+2.14bh,Aa
42 x 4 x Kontrol 34.26 £ 0.57 bc,Aa 25.05+0.67 ab,Aa 87.95+1.57cAa
42x4x0mMSA | 35.25+0.85bh,Aa 26.06 £ 0.48 a,Aa 85.01+1.66cAa
42x4x1mMSA |32.89+0.60cA,a 24.56 +0.44 a,A,a 78.94 +1.07d,Ab
42x4x2mMSA | 3489+1.34b,Aa 24.63 +0.98 3,A,a 84.11+1.70c,B,ab

DS (giin): depolama siiresi, RO (giin): raf émrii, UYG: Salisilik asit (SA) uygulamalari,
%harflendirmeler soguk depolama siireleri arasindaki,

3harflendirmeler raf dmrii siireleri arasindaki,

*harflendirmeler uygulamalar arasindaki,

Skuguik harfler her bir raf 6mrii glinG icin depolama sureleri, biiytik harfler her bir depolama siresi icin raf
omrii giinleri arasindaki,

bkiictk harfler her bir uygulama icin depolama sureleri, blytk harfler her bir depolama siresinde
uygulamalar arasindaki,

"birinci siradaki kiigiik harfler her bir raf dmrii giinii ve uygulama icin depolama sreleri, btyuk harfler,
her bir depolama siiresi ve uygulama icin raf dmrii giinleri, ikinci siradaki kii¢iik harfler ise her bir depolama
siresi ve raf Omri gilinii i¢in uygulamalar arasinda p<0.05 diizeyinde gerceklesen farkliliklar
gostermektedir.

ns: non significant, degerler arasindaki farklilik istatistiksel diizeyde 6nemli degildir.
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Meyve sapina ait ortalama L* degerleri, hem depolama hem de raf omri siiresinin
ilerlemesi ile diismistiir. Uygulamalar arasinda en yiiksek ortalama degerler, 0 mM SA
(37.65), 2 mM SA (37.62) ve kontrol (37.18), en diisiik deger ise 1| mM SA (36.13)
uygulamalarinda Ol¢ililmiistiir. Genel olarak 0. giin soguk depo Orneklerinde raf omrii
strelerinde Olcllen L* degerleri ayni istatistiksel grupta yer almistir. Ayrica 7., 14., 21.,
ve 42. giin depo Orneklerinde, 1. ve 4. raf omrii glinlerinde Olgililen degerler de ayni
istatistiksel gruptadir. Caligmada elde olunan veriler DS x RO x UYG (P=0.007)
interaksiyonlar1 yonii ile incelendiginde, en yiiksek L* degeri, depolama baglangicinda
almarak alinarak bir giin oda sicakliginda tutulan ve 2 mM SA uygulanan orneklerde
45.75 olarak saptanmustir. Soguk depolamanin sonu olan 42. giin sonunda bir glinltk raf
omriu sonunda en yiksek L* degeri 36,43 olarak 2 mM SA uygulamasinda, en diisiik
deger ise 32.03 olarak 1 mM SA uygulamasinda saptanmis ancak 42. giinde 4 giinliik raf
omri sonunda, tim uygulamalara ait sap L* degerleri ayni istatistiksel grupta yer almigtir
(Cizelge 4.5).

Calismada depolama ve raf dmrii siirelerinde meyve sap1 C* degerleri, depolama siiresi
(P=0.000), raf 6mrii siireleri (P=0.000) ve SA uygulamalar1 (P=0.010) etkilerine bagh
olarak degismistir. Soguk depolamanin 7. giinlinden itibaren biitiin depolama giinlerinde
Olcilen C* degerleri ayni istatistiksel grupta yer almis ancak bu degerler raf oémrii
stiresinin ilerlemesi ile diismiistiir. Depolama stiresi ve raf 6mrii siireclerinde istatistiksel
olarak en diisiik ortalama C* degerlerine 35. giin orneklerinde 4. raf 6mrii giiniinde
ulagilmistir. Uygulamalar arasinda en yliksek ortalama C* degerleri 0 mM SA (25.62), 2
mM SA (25.23) ve kontrol (25.22), en diisiik deger ise 1 mM SA (24.26) uygulamalarinda
belirlenmistir. Elde olunan veriler DS x RO x UYG (P=0.013) interaksiyonlar1 yonii ile
incelendiginde en yliksek C* degeri, depolama baglangicinda alinarak bir giin oda
sicakliginda tutulan ve 2 mM SA uygulanan meyvelerde (30.51), en diisiik deger ise
depolamanin 42. giiniinde alin1p bir glnlik raf émrinde tutulan ve 1 mM SA uygulanan
meyvelerde (22.24) saptanmistir. Soguk depolamanin sonu olan 42. giinde alinan
orneklerde, 4 gunlik raf omri sonunda butin uygulamalarda C* degerleri ayni
istatistiksel grupta yer alirken, raf dmriiniin ilk giiniinde en yiiksek C* degerleri kontrol
(26.31) ve 0 mM SA (25.65), en diisiik degerler ise | mM SA (22.24) ve 2 mM SA (24.84)

uygulamalarinda saptanmistir (Cizelge 4.5).
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Meyve sap1 ag1 degerleri lizerine ¢alismada yer alan biitiin faktorlerin istatistiksel diizeyde
etkili oldugu bulunmustur (P=0.000) (Cizelge 4.5). Meyve sap1 ortalama ag¢1 degerleri,
depolama stiresi ve raf dmri suresinin ilerlemesine paralel olarak istatistiksel diizeyde
onemli diislis gostermistir. Uygulamalar arasinda en yiiksek ortalama deger, kontrollerde
(97.39°), en disiik deger ise 1 mM SA (89.52°) uygulanan meyvelerde Ol¢iilmiistiir.
Genel olarak depolama baglangici 6rneklerinde raf 6mrii siirelerinde 6l¢iilen ag1 degerleri
en yiiksek belirlenmis ve 7. glinde alinan 6rneklerde, 1. ve 4. raf 6mrii giinlerinde 6lgulen
ac1 degerleri ayni istatistiksel grupta yer almistir. Biitiin depolama giinlerinde
kontrollerde 6lgiilen ac1 degerleri en yiiksek ¢ikmis ve 1 mM SA uygulanan meyvelerde
olglilen meyve sap1 ag1 degerleri en diisitk olmustur ancak depolama baslangicinda bitiin
uygulamalarda Olgiilen degerler ayni istatistiksel grupta yer almistir. Caligmada elde
edilen veriler DS x RO x UYG (P=0.003) interaksiyonlar1 yonii ile incelendiginde, en
yiiksek deger, depolama baslangicinda alinip bir giin oda sicakliginda tutulan ve 2 mM
SA (109.40°) uygulanan meyvelerde, en diisiik deger ise depolamanin 42. giiniinde alinip
4. giinliik raf 0mriinde tutulan ve 1 mM SA uygulanan meyvelerde (78.94°) saptanmustir.
Soguk depolama sonunda 42. giin 6rneklerinde, 4 giinliik raf 6mrii sonunda en yiiksek
sap ac1 degerleri kontrol (87.95°) ve 0 mM SA (85.01°), en diisiik degerler ise 1 mM SA
(78.94°) ve 2 mM SA (84.11°) uygulamalarinda ol¢iilmiistiir. Bu durum 42 giinliik
depolama sonunda SA uygulamalarinin sap rengi korunumunda etkili olmadiginin bir

gostergesi olarak nitelendirilebilir (Cizelge 4.5).

4.4 Suda Coziiniir Kuru Madde (SCKM) ve Titre Edilebilir Asitlik (TEA) Kapsam

Depolama ve raf édmru surecglerinde meyvelerin suda ¢ézinir kuru madde (SCKM)
degerleri, RO x UYG interaksiyonlar1 disinda, ¢alismada yer alan bitin faktorlerin
etkilerine baglh olarak degismistir (P=0.000) (Cizelge 4.6). Genel olarak, depolama
stiresinin ilerlemesi ile birlikte SCKM degerleri dalgalanmalar gostermis fakat depolama
sonu ortalama SCKM degeri (%22.22) depolama baslangict degerinden istatistiksel
diizeyde daha yiiksek olmustur. Dort giinliik raf 6mrii siirecinde ortalama SCKM degeri
depolama siiresinin ilerlemesi ile artmis, kontrol ve 35. giin 6rnekleri disindaki diger

uygulamalarda istatistiksel diizeyde daha yliksek SCKM degerleri belirlenmistir.
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DS x UYG interaksiyonlar1 yoniinden, kontrollerde depolama baglangici disinda diger
tim depolama siireglerinde daha yiiksek degerler saptanmis ancak bu degerler ayni
istatistiksel grupta yer almistir. 0 mM SA uygulamasinda 7. (%23.05) ve 14. giin
(%23.53), 1 mM SA uygulamasinda 7. (%23.27) ve 14. giin (%22.83), 2 mM SA
uygulamasinda ise 7. giinde alinan drneklerde daha yiiksek degerler belirlenmistir. RO x
UYG interaksiyonlarinin, meyvelerin SCKM degerlerine etkisi 6nemsiz bulunmustur. DS
x RO x UYG interaksiyonlarina gore, en yiiksek deger (%24.42), depolamanin 7.
giiniinde alinip 4 giin oda sicakliginda tutulan 2 mM SA grubunda saptanmistir. Soguk
depolamanin sonu olan 42. giin 6rneklerinde, 4 ginlik raf 6mrl sirecinde SCKM
degerleri sadece 0 mM SA uygulamasinda %21,97°den %23,10’a arts gostermis, diger
uygulamalarda raf dmri sureclerindeki tiim degerler ayni istatistiksel grupta yer almistir.
Raf dmriiniin 4. giliniinde en yiiksek SCKM degerleri 0 mM SA (%23.10) uygulamasinda,
en diisiik deger 2 mM SA (%21.85) uygulamasinda saptanmistir (Cizelge 4.6).

Titre edilebilir asitlik (TEA) degerleri, ¢alismada yer alan biitiin faktorlerin (depolama
stiresi, raf Omri siireleri ve SA uygulamalari) bireysel ve ikili interaktif etkilerine bagh
olarak degismistir (P=0.000) (Cizelge 4.6). Ortalama TEA degerleri, depolama siiresinin
ilerlemesi ile diismiis ancak raf omri siirecinde artmistir. Uygulamalar arasinda en
yiiksek ortalama TEA degeri kontrollerde (%2.408 malik asit), en diisiik deger (%2.204
malik asit) 2 mM SA uygulamasinda Ol¢lilmiistiir. Genel olarak 14. giin hari¢ soguk
depolama siirelerinde alinan 6rneklerde, 1. ve 4. raf dmrii giinlerinde Slgiilen degerler
ayn istatistiksel grupta yer almistir. Biitiin uygulamalarda en diisiik TEA degerlerine
depolamanin 35. ve 42. giinlerinde ulasilmis ancak uygulamalara ait degerler ayni
istatistiksel grupta yer almistir. Uygulamalar arasindaki farkliliklar 28. giin 6rneklerinde
onemli olmus ve 2 mM SA uygulamasinda yer alan meyvelerde en diisiik TEA degeri
(%2.036 malik asit) belirlenmistir. RO x UYG interaksiyonlar1 bakimindan, 4. raf émri
giinlinde uygulamalar arasindaki farkliliklar 6nemli olmus ve en yiiksek deger (%4.446
malik asit) kontrollorde, en diisiik deger (%2.202 malik asit) 2 mM SA uygulanan
meyvelerde belirlenmistir. Calismamizda DS x RO x UYG interaksiyonlarmin TEA

degerlerinin degisiminde istatistiksel diizeyde bir etkisi saptanmamuistir (Cizelge 4.6).
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Cizelge 4.6 Meyvelerin suda ¢Ozunidr kuru madde (SCKM) ve titre edilebilir asitlik

(TEA) kapsaminda olusan degisimler

Faktorler SCKM (%) TEA (% malik asit)
DS (giin)* P=0.000 P=0.000

0 20.18 +0.18 ¢? 2.652 + 0.037 a?

7 23.06 £0.26 a 2.509+0.019b

14 2290+0.13 a 2.433+0.022 ¢

21 22.24+0.09b 2.439 +£0.021 bc
28 21.98+0.12b 2.265+0.021d

35 22.11+£0.08 b 2.102+0.015¢

42 22.22+0.09b 1.882+£0.014 f

RO (giin) P=0.000 P=0.000

1 21.73 £ 0.09 b® 2.293 +0.018 b®

4 2249+0.11a 2.356 £0.020 a
UuYG P=0.000 P=0.000

Kontrol 21.62+0.17 b* 2.408 + 0.028 a*

0 mM SA 22.24+0.15a 2.335+0.027 b

1 mM SA 22.20+0.13 a 2.353+0.023 b

2 mM SA 22.38+0.13 a 2.204 £0.028 ¢

DS x RO P=0.000 P=0.000

0x1 20.00 + 0.16 ¢, A5 2.736 + 0.046 a,A>
0x4 20.34 £0.31d,A 2.573 £0.055 a,A
7x1 22.00 £ 0.37 ab,B 2.482 +£0.027 ab,A
7x4 24.13+£0.19a,A 2.536 £ 0.026 a,A
14x1 22.40 £ 0.06 a,B 2.290 £ 0.019 bc,B
14 x4 23.40+£0.20 b,A 2.576 £0.020 a,A
21x1 21.92+0.12 ab,B 2.313 £0.017 bc,A
21 x4 22.56 £ 0.11 c,A 2.565 = 0.023 a,A
28x1 21.64+0.18b,B 2.242 £0.024 bc,A
28 x4 22.32+0.13c,A 2.287 £0.035 ab,A
3B x1 21.97 £ 0.06 ab,A 2.103 £0.019 cd,A
35x4 22.25+0.15¢c,A 2.100 £ 0.023 bc,A
42 x1 21.98 £0.11 ab,B 1.912£0.018 d,A
42 x4 22.47+0.14 cA 1.852 £ 0.020 c,A
DS xUYG P=0.000 P=0.000

0 x Kontrol 18.93 + 0.24 b,C8 2.736 + 0.105 a,A®
0x 0 mM SA 19.82+0.21d,B 2.758 £0.051 a,A
0x1mM SA 20.35+0.33¢,B 2.549 £ 0.063 a,A
0 x2mM SA 21.31+0.24d,A 2.575 +0.066 a,A
7 x Kontrol 21.73+£0.72 a,C 2.618 £ 0.037 ab,A
7 x0mM SA 23.05+0.39 ab,B 2.469 +£0.042 ab,A
7 x1 mM SA 23.27+£0.34a,B 2.547 £0.029 a,A
7 x 2 mM SA 24.21+£0.27 a,A 2.401 +£0.021 ab,A
14 x Kontrol 22.29+0.21a,B 2.455 + 0.047 ab,A
14 x 0 mM SA 23.53+0.24a,A 2.440 = 0.040 ab,A
14 x 1 mM SA 22.83 +£0.18 ab,AB 2.468 £ 0.042 a,A
14 x 2 MM SA 22.93+0.26 b,AB 2.370 £ 0.044 ab,A
21 x Kontrol 21.66 +0.23a,B 2.502 £ 0.042 ab,A
21 x 0 mM SA 22.41 £0.10 bc,A 2.412 £0.039 ab,A
21 x1 mM SA 22.40+0.18 b,AB 2.492 £0.041 a,A
21 x2 mM SA 2250 £0.11 bc,A 2.352 £ 0.036 ab,A
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Cizelge 4.6 Meyvelerin suda ¢ozunir kuru madde (SCKM) ve titre edilebilir asitlik

(TEA) kapsaminda olusan degisimler (devam)

Faktorler SCKM (%) TEA (% malik asit)
28 x Kontrol 21.88 £0.37 a,A 2.439 +0.031 ab,A
28 x 0 mM SA 22.04+£0.12c,A 2.297+ 0.028ab,AB
28 x 1 mM SA 22.21£0.19b,A 2.286 £ 0.017 ab,AB
28 x 2 mM SA 21.78 £0.22 cd,A 2.036 +0.025 bc,B
35 x Kontrol 21.96 £0.10 a,A 2.190 £ 0.012 bc,A
35x0mM SA 22.33+£0.17 bc,A 2.091 £ 0.014 bc,A
35x 1 mM SA 21.98 £0.16 b,A 2.159 £ 0.024 ab,A
35x2 mM SA 22.15 +0.23 bed, A 1.968 + 0.032 bc, A
42 x Kontrol 22.23+0.20 a,A 1.952 £0.023 c,A
42 x 0 mM SA 22.53 £0.20 bc,A 1.877 £0.013 c,A
42 x 1 mM SA 22.33+£0.16 b,A 1.973 +0.013 b,A
42 x 2 mM SA 21.80 £0.13 cd,A 1.726 £ 0.013 c,A
RO x UYG P=0.067 P=0.038

1 x Kontrol 21.19+0.22 ns 2.368 + 0.039 a,A’
1x 0mM SA 21.78 £0.16 ns 2.298 £ 0.037 a,A
1x1mM SA 21.77 £0.13 ns 2.304 £0.026 a,A
1x2mM SA 22.15+0.15ns 2.206 +0.038 a,A
4 x Kontrol 22.03 £0.24 ns 2.446 £ 0.040 a,A
4 x0mM SA 22.71+£0.22 ns 2.371 £0.039 a,AB
4x1mM SA 22.62 £0.20 ns 2.403 £ 0.036 a,AB
4 x2mM SA 22.62 £0.20 ns 2.202 £0.042 a,B
DS x RO x UYG P=0.000 P=0.430

0 x 1 x Kontrol 18.90 + 0.40 b,A,c® 2.821 £0.198 ns
0x1x0mMSA 19.68 £ 0.14 b,A,bc 2.812 £0.035 ns
0x1x1mMSA 20.12 £0.19 b,A,ab 2.589 + 0.046 ns
0x1x2mMSA 20.75+0.07 ¢,B,a 2.739 £ 0.044 ns

0 x 4 x Kontrol 18.95+0.33 c,A,C 2.669 £0.113 ns
0x4x0mM SA 19.95+0.41 c,A,bc 2.704 +£0.096 ns
0x4x1mMSA 20.58 +0.65¢c,A,b 2.509 £0.119 ns
0x4x2mMSA 21.87 £0.36 c,Aa 2.411 £0.100 ns

7 x 1 x Kontrol 19.75+0.68 b,B,c 2.580 = 0.050 ns
7x1x0mM SA 22.03+0.47aB,b 2.468 + 0.065 ns
7x1x1mM SA 22.22+0.15a,B,b 2.514 £ 0.040 ns
7x1x2mM SA 24.00£0.13a,Aa 2.366 +0.031 ns

7 x 4 x Kontrol 23.70+£051aAa 2.655 + 0.054 ns

7 x4 x0mM SA 24.07 £0.18a,Aa 2.470 £ 0.057 ns
7x4x1mM SA 24.32 £0.24 a,Aa 2.581 £0.040 ns
7x4x2mM SA 2442 +053a,Aa 2.436 +£0.022 ns
14 x 1 x Kontrol 22.10+0.07 a,Aa 2.315+0.043 ns
14 x1x0mM SA 22.78 £0.09 a,B,a 2.318 £0.041 ns
14x1x1mMSA 22.35+0.03a,B,a 2.319 £ 0.026 ns
14x1x2mMSA 22.35+0.04 b,B,a 2.208 £0.028 ns
14 x 4 x Kontrol 22.48 £ 0.41 ab,A,b 2.594 + 0.052 ns
14 x4 x 0 mM SA 24.27 £0.16 a,A,a 2.561 +£0.039 ns
14 x4 x1mMSA 23.32 £0.22 ab,A,ab 2.617 £0.038 ns
14 x4 x 2 mM SA 23.52 £ 0.40 ab,A,ab 2.531 £0.029 ns
21 x 1 x Kontrol 21.22 +0.13a3,Aa 2.381 +0.027 ns
21 x1x0mM SA 22.18 £0.16 a,A,ab 2.287 £0.039 ns
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Cizelge 4.6 Meyvelerin suda ¢ozunir kuru madde (SCKM) ve titre edilebilir asitlik
(TEA) kapsaminda olusan degisimler (devam)

Faktorler SCKM (%) TEA (% malik asit)
21x1x1mM SA 21.90+0.14 a,B,ab 2.334 £0.017 ns
21 x1x2mM SA 22.38 £0.20b,Aa 2.252 £0.038 ns
21 x 4 x Kontrol 22.10+0.37b,Aa 2.623 £ 0.055 ns
21 x4 x 0 mM SA 22.63+£0.04 b,Aa 2.537 £0.032 ns
21 x4 x1 mM SA 22.90+0.16 b,Aa 2.649 +£0.027 ns
21 x4 x2mM SA 22.62 £0.09 bc,A,a 2.452 +£0.038 ns
28 x 1 x Kontrol 21.22+0.63a,B,a 2.390 £ 0.051 ns
28 x1x 0 mM SA 21.72+0.05a,Aa 2.213 £0.037 ns
28 x1x1mM SA 21.97+0.32aAa 2.251 £0.023 ns
28 x 1 x 2 mM SA 21.65+0.10 bc,Aa 2.113 +£0.023 ns
28 x 4 x Kontrol 22.55+0.16 ab,A,a 2.489 +0.029 ns
28 x4 x 0 mM SA 22.37£0.12b,Aa 2.381 £0.016 ns
28 x4 x1 mM SA 22.45+0.16 b,A,a 2.321 £0.018 ns
28 x4 x2 mM SA 21.92+0.44cAa 1.959 £ 0.025 ns
35 x 1 x Kontrol 21.87+£0.09a,Aa 2.199 £0.011 ns
35x1x0mM SA 22.08 £0.05a,A,a 2.107 £0.021 ns
35x1x1mM SA 21.75+£0.19a,Aa 2.111 £0.019 ns
35x1x2mM SA 22.17 £0.04 b,Aa 1.995 + 0.056 ns
35 x 4 x Kontrol 22.05+0.18 b,A,a 2.182 +£0.022 ns
35x4x0mM SA 22.58 £0.31b,Aa 2.074 £0.018 ns
35x4x1mM SA 22.22 £0.22b,Aa 2.206 +£0.040 ns
35x4x2mM SA 22.13+0.47cAa 1.940 £ 0.032 ns
42 x 1 x Kontrol 22.10+0.31aAa 1.994 + 0.023 ns
42 x 1 x 0 mM SA 21.97+£0.10a,B,a 1.880 £ 0.016 ns
42 x1x1mM SA 22.10+0.26 a,Aa 2.008 +0.008 ns
42 x 1 x 2 mM SA 21.75+0.15bc,Aa 1.766 £ 0.008 ns
42 x 4 x Kontrol 22.35+0.27 b,A,ab 1.910 + 0.036 ns
42 x 4 x 0 mM SA 23.10+£0.21ab,Aa 1.873 £0.021 ns
42 x4 x 1 mM SA 22.57 £0.13 b,A,ab 1.938 £0.019 ns
42 x 4 X 2 mM SA 21.85+0.23¢c,Ab 1.686 + 0.018 ns

DS (giin): depolama siiresi, RO (giin): raf émrii, UYG: Salisilik asit (SA) uygulamalar,

%harflendirmeler soguk depolama siireleri arasindaki,

3harflendirmeler raf dmri siireleri arasmdaki,

*harflendirmeler uygulamalar arasindaki,

Skiiguik harfler her bir raf 6mrti giinG icin depolama stireleri, biytik harfler her bir depolama suresi igin raf
omrii giinleri arasindaki,

bkiictk harfler her bir uygulama igin depolama sureleri, blytk harfler her bir depolama suresinde
uygulamalar arasindaki,

kiguk harfler her bir uygulama iginde raf 6mrt glnleri, biyik harfler her bir raf 6mrii gininde
uygulamalar arasindaki,

8birinci siradaki kiigiik harfler her bir raf émrii giinii ve uygulama icin depolama sureleri, buyuk harfler,
her bir depolama siiresi ve uygulama i¢in raf dmrii giinleri, ikinci siradaki kii¢iik harfler ise her bir depolama
stiresi ve raf Omrii gini i¢in uygulamalar arasinda p<0.05 diizeyinde gergeklesen farkliliklar:
gostermektedir.

ns: non significant, degerler arasindaki farklilik istatistiksel diizeyde 6nemli degildir.
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4.5 Insan Sagh@ma Yararh Bilesik Kapsam

Calismamizda, ‘Kiitahya’ visne ¢esidi meyvelerinin SA uygulamalarina bagli olarak
icerdigi insan sagligma yararli bilesikler, toplam fenolik bilesik kapsami, toplam

antosiyanin kapsami ve antioksidan aktivitesi yoniinden degerlendirilmistir (Cizelge 4.7).

4.5.1 Toplam fenolik bilesik kapsam

Depolama ve raf omrii siirelerinde meyvelerin toplam fenolik bilesik kapsami degerleri,
calisgmamizdaki biitiin faktorlerin, bireysel ve interaktif etkilerine bagli olarak degismistir
(P< 0.05) (Cizelge 4.7). Soguk depolama surecinde 35. giine kadar meyvelerin toplam
fenolik bilesik kapsami 347.30 mg GAE/100 mL’e yiikselmis, 42. giinde 316.01 mg
GAE/100 mL’e diigmiistiir. Dort giinliik raf 6mrii siirecinin sonunda ise ortalama 73,30
mg GAE/100 mL’lik bir artig gerceklesmistir. Ortalama degerler bakimindan, en yiiksek
degerler, 2 mM SA (288.78 mg GAE/100 mL) ve 1 mMSA (279.80 mg GAE/100 mL)
uygulanan meyvelerde, en diisiik deger ise kontrollerde (229.05 mg GAE/100 mL)
belirlenmistir. DS x RO interaksiyonlari, en yiiksek fenolik bilesik kapsaminin 35. giin
orneklerinde 4 giinliik raf Omrii sonunda ulasildigint gostermistir. DS x UYG
interaksiyonlarinda, 7. giinde depodan alinan 6rneklerde en yiiksek degerin 2 mM SA
(254.60 mg GAE/100 mL) uygulanan meyvelerde gerceklestigini, 35 giinliik depolama
sonuna degin en yiiksek degerlerin 1 ve 2 mM SA uygulanan gruplarda belirlendigini
gostermistir. Depolamanin 35. giinlinde alinan 6rneklerde en yiiksek degerler sirasiyla
405.90 mg GAE/100 mL (2 mM SA) ve 390.70 mg GAE/100 mL (1 mM SA) olmustur
ki bu degerler ortalamalardan 117 mg GAE/100 mL daha yiksektir. RO x UYG
interaksiyonlarma gore 1. ve 4. raf omrii giinlerinde SA uygulamalarinda yer alan
meyveler daha yiiksek degerler gdstermistir. ilk giinde en yiiksek degerler, 2 mM SA
(247.51 mg GAE/100 mL) ve 1 mM SA (236.27 mg GAE/100 mL), 4. glinde ise 2 mM
SA (330.10 mg GAE/100 mL) ve 1 mM SA (323.30 mg GAE/100 mL) gruplarinda
belirlenmistir. DS x RO x UYG interaksiyonlarinda, en yiiksek deger depolamanin 35.
gliniinde alinarak 4 giin oda sicakliginda tutulan ve 2 mM SA uygulanan 6rneklerde
465.20 mg GAE/100 mL olarak saptanmistir (Cizelge 4.7).
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Cizelge 4.7 Meyvelerin insan sagligina yararl bilesik kapsaminda olugan degisimler

Faktorler Toplam fenolik bilesikler | Toplam  antosiyanin | Antioksidan kapasitesi
(mg GAE/100 mL) (mg C-3-RE/ 100 mL) | (% inhibisyon)
DS (guin)} P=0.000 P=0.000 P=0.000
0 169.58 + 3.15 d? 21.10+0.32 d? 87.80 + 0.52 ¢?
7 220.95+6.46 C 2346 +0.54 ¢ 88.55 £ 0.40 bc
14 22741+£7.46¢ 2450+£0.79¢ 89.51+0.42 ab
21 231.20+6.74 2454 +0.66 C 89.82 £0.54 ab
28 311.30+13.00 b 31.18+0.64 a 90.20+0.38a
35 347.30 £12.50 a 28.01+0.76 b 89.87 £0.30 ab
42 316.01+8.16 b 27.70+0.59 b 90.30+£0.15a
RO (giin) P=0.000 P=0.968 P=0.028
1 223.88 +4.18 b® 25.79 £ 0.44 ns 89.14 +0.22 b®
4 297.18+7.27a 25.74 £ 0.39 ns 89.73+0.23a
UYG P=0.000 P=0.000 P=0.000
Kontrol 229.05 + 7.53 ¢* 23.60 +0.51 c* 88.50 + 0.38 c*
0 mM SA 24450+ 755b 24.00+0.48¢ 88.54+0.27¢
1 mM SA 279.80+10.50 a 26.53+0.60 b 90.89+0.17a
2 mM SA 288.78 +9.71a 28.87 +0.56 a 89.80£0.34b
DS xRO P=0.000 P=0.038 P=0.351
0x1 170.49 £+ 2.22 d,A° 21.20 £0.52 d,A® 87.85 + 0.46 ns
0x4 168.66 + 5.96 d,A 21.00+0.40c,A 87.75+£0.94 ns
7x1 186.12 + 3.63 c¢d,B 23.81 £ 0.66 cd,A 88.57 £ 0.60 ns
7x4 255.78 + 7.19c,A 23.11+0.87 bc,A 88.53 £ 0.55 ns
14x1 196.49 + 3.76 c¢d,B 25.11 + 1.42 bc,A 88.99 + 0.69 ns
14 x4 258.30 + 11.40 c,A 23.88 +0.70 bc,A 90.04 + 0.47 ns
21x1 202.20 + 3.65¢c,B 25.10+1.13 bc,A 89.09 £ 0.95 ns
21 x4 260.20 £9.95c,A 23.98+0.68b,A 90.55 + 0.50 ns
28x 1 239.28 +8.47 b,B 31.53+0.96 a,A 89.43 +0.32 ns
28 x 4 383.30 £ 12.90 ab,A 30.84£0.853,A 90.98 £ 0.67 ns
35x1 299.37 +£9.49 a,B 26.75+1.32b,B 89.67 + 0.50 ns
35x 4 395.20 + 18.70 a,A 29.22 +0.75a,A 90.07 £ 0.34 ns
42x1 273.24+£8.79a,B 27.11+0.71bA 90.36 £ 0.19 ns
42 x4 358.78 £ 5.98 b,A 28.28 +0.94 a,A 90.23 +0.25 ns
DS x UYG P=0.000 P=0.000 P=0.000
0 x Kontrol 151.45 + 6.28 ¢,A° 19.97 + 0.54 ¢,A® 85.54 +1.00 b,C8
0x0mM SA 164.12 + 499 d,A 20.94 +0.34 c,A 86.74 +0.90 b,BC
0x1mM SA 179.78 + 3.63 d,A 20.01+0.40d,A 89.95+0.38 3,A
0x 2 mM SA 182.95 +5.80 d,A 23.46 +0.70 c,A 88.97 +1.233,AB
7 X Kontrol 201.53+6.31b,B 21.27+0.53¢,B 85.25+0.79b,B
7x0mM SA 209.30+11.00¢,B 22.50 + 1.03 bc,AB 88.73 £ 0.24 ab,A
7Xx1mM SA 218.40 + 13.70 cd,B 24.02 +1.32 cd,AB 90.73+0.37a,A
7x2mM SA 254.60 £ 14.70 c, A 26.06 £ 0.87 bc,A 89.48 £ 0.66 a,A
14 x Kontrol 182.20 + 6.03 bc,C 21.02+0.48 c,B 88.78 + 1.27 a,A
14 x 0 mM SA 221.30+12.40¢c,B 21.27+£0.28 bc,B 89.60 £ 0.81 ab,A
14 x 1 mM SA 247.00 £ 15.00 c,AB 24.36 £0.76 c,B 90.51+£0.62 a,A
14 x 2 mM SA 259.10 + 14.80 c,A 31.33+1.86a,A 89.17 +0.47 a,A
21 x Kontrol 207.45+9.39h,B 22.25+1.54 bc,B 91.02 £0.44 3,A
21 x 0 mM SA 221.45+7.15¢c,AB 22.29+0.24 bc,B 88.27 + 1.09 ab,B
21 x 1 mM SA 243.40 + 18.80 c,A 25.11 +0.48 c,AB 91.57 +0.32 a,A
21 x2 mM SA 252.50 + 13.00 c,A 28.51 + 1.53ab,A 88.41+1.65a,B
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Cizelge 4.7 Meyvelerin insan sagligina yararli bilesik kapsaminda olusan degisimler

(devam)
Faktorler Toplam fenolik bilesikler | Toplam  antosiyanin | Antioksidan kapasitesi
(mg GAE/100 mL) (mg C-3-RE/ 100 mL) | (% inhibisyon)
28 x Kontrol 279.40+£22.90a,B 29.25+1.52 a,B 89.98 + 0.81 a,AB
28 x 0 mM SA 278.40 +£18.90 b,B 29.17 +1.48 a,B 87.93+0.52 ah,B
28 x 1 mM SA 345.30 £ 34.70 b,A 34.79 + 0.66 a,A 91.84 +0.56 a,A
28 x 2 mM SA 342.00 +20.40 b,A 31.51 +0.36 a,AB 91.07 +0.69 a,A
35 x Kontrol 281.30+11.00a,B 25.64 +1.43 ab,B 88.88 + 0.82 a,A
35x 0 mM SA 311.20+17.60 a,B 25.40 +£1.74 ab,B 88.60 + 0.46 ab,A
35x1mM SA 390.70 +21.50 a,A 30.45+1.35b,A 91.09 +0.36 a,A
35x 2 mM SA 405.90 +27.90 a,A 29.91 £1.17 ab,A 90.90 + 0.27 a,A
42 x Kontrol 299.90 £ 18.80 a,A 25.77 +0.44 ab,B 90.08 +£0.32a,A
42 x 0 mM SA 305.70 + 18.60 ab,A 26.74 +1.00 a,B 89.94 +0.32 3,A
42 x 1 mM SA 334.00 £ 12.60 b,A 26.96 + 1.07 bc,B 90.58 + 0.16 a,A
42 x 2 mM SA 324.40 + 14,50 b,A 31.32+1.383,A 90.60 +0.38 3,A
RO x UYG P=0.007 P=0.130 P=0.006
1 x Kontrol 201.58 + 6.37 b,B” 23.00 +0.72 ns 88.08 +0.52 a,B’
1x0mM SA 210.18 £+6.43b,B 24.20 +0.75 ns 89.02 +0.32 3,B
1x1mM SA 236.27 £9.60 b,A 26.40 + 0.84 ns 90.46 + 0.23 3,A
1x2mM SA 24751 +£8.74 b,A 29.49 + 0.86 ns 88.99 + 0.56 b,B
4 x Kontrol 256.50 £12.30a,C 24.20+0.73 ns 88.93 +0.55 a,B
4 x0mM SA 278.80 £11.50 a,B 23.79 + 0.62 ns 88.07 +0.43 a,B
4x1mM SA 323.30 +16.20 a,A 26.66 + 0.86 ns 91.33+0.23a3,A
4 x2 mM SA 330.10 £ 14.90 a,A 28.25 + 0.66 ns 90.61 +0.36 a,A
DS x RO x UYG P=0.001 P=0.000 P=0.054
0 x 1 x Kontrol 160.87 +1.80 b,A,a® 19.25 +0.72 c,A a8 86.98 £ 0.16 ns
0x1x0mM SA 163.70 £1.55d,A,a 21.04 +0.45c,Aa 87.94 +0.16 ns
0x1x1mMSA 176.53 +4.19¢c,Aa 2050+ 0.71c,Aa 89.41 +0.61 ns
0x1x2mMSA 180.87 +3.26 c,A,a 24.00+1.14 c,Aa 87.09 + 1.67 ns
0 x 4 x Kontrol 142.00 £11.60c,A,a 20.69 +0.75b,Aa 84.10 +1.87 ns
0x4x0mM SA 164.50 £ 10.40 c,A,a 20.85+0.54 cd,Aa 85.54 +1.73 ns
0x4x1mMSA 183.03 £6.00 d,A,a 19.52 +0.30c,Aa 90.50 + 0.37 ns
0x4x2mM SA 185.00 +11.70d,Aa 2292 +0.87¢c,Aa 90.85 + 1.55 ns
7 x 1 x Kontrol 184.87 +7.10b,A,a 21.85+0.65 bc,Aa 85.04 + 1.56 ns
7x1x0mM SA 173.70 + 3.16 cd,B,a 24.39 +1.67 bc,A,a 88.80 + 0.36 ns
7x1x1mMSA 178.87 £5.08 ¢,B,a 23.77+152cAa 90.62 + 0.45 ns
7x1x2mM SA 207.03 +£5.23¢,B,a 25.26 +1.06 bc,A,a 89.81 +0.38 ns
7 x 4 x Kontrol 218.20+3.72b,Ab 20.70 £0.84 b,A,b 85.47 + 0.56 ns
7x4x0mM SA 24487 £3.47b,Ab 20.62 +£0.66 d,A,b 88.66 + 0.35 ns
7x4x1mM SA 257.90 £13.10c,A,ab 24.27 +2.30 bc,A,ab 90.83 + 0.64 ns
7x4x2mM SA 302.20 +3.96 c,A,a 26.86 + 1.40 bc,A,a 89.14 +1.30 ns
14 x 1 x Kontrol 175.70+5.14b,Aa 22.07 £0.33 abc,Ab 87.90 £ 2.45 ns
14 x1x0mM SA | 190.37 +5.83 cd,B,a 21.00+0.51¢c,Ab 89.83 +1.20 ns
14x1x1mMSA | 207.70 +3.53 bc,B,a 22.29+0.80 c,Ab 88.90 + 0.69 ns
14x1x2mMSA | 21220+4.39¢,B,a 35.09 +3.07 3,A,a 89.31 +0.74 ns
14 x 4 x Kontrol 188.70 +10.80 bc,A,c 19.98 £ 0.69 b,A,c 89.66 + 0.93 ns
14 x4x0mM SA | 252.20 +16.20 b,A,b 21.55 +0.25 bcd,A,bc | 89.36 £1.20 ns
14x4x1mMSA | 286.40 +18.90 c,A,ab 26.43 £0.41 b,A,ab 92.12 +0.38 ns
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Cizelge 4.7 Meyvelerin insan sagligina yararli bilesik kapsaminda olusan degisimler

(devam)
Faktorler Toplam fenolik bilesikler | Toplam  antosiyanin | Antioksidan kapasitesi
(mg GAE/100 mL) (mg C-3-RE/ 100 mL) | (% inhibisyon)
14 x4 x2mM SA | 306.03+8.04c,Aa 27.57 +£0.32 abc,B,a 89.02 + 0.65 ns
21 x 1 x Kontrol 178.53+4.90b,B,a 2251 +3.17abc,Ab 90.45 £ 0.69 ns
21 x1x0mM SA | 200.70 + 5.26 bcd,A,a 22,42 +0.37 bc,Ab 88.80 + 1.80 ns
21x1x1mM SA | 208.87 +1.30 bc,B,a 25.82 £ 0.50 bc,A,ab 91.33+0.47ns
21x1x2mM SA | 220.70 +1.61¢c,B,a 29.67 + 2.46 abc,A,a 85.78 + 3.03 ns
21 x 4 x Kontrol 236.37 +5.40 b,Aa 21.99+0.59b,Ab 91.59 + 0.49 ns
21 x4x0mM SA | 242.20+4.99b,Aa 22.17 +0.32 bcd,A,b 87.73+1.39ns
21x4x1mMSA | 277.90 +32.80c,Aa 24.40 £ 0.74 bc,Aab 91.81+0.44 ns
21 x4x2mM SA | 28440 £18.30C,A,a 27.34 £1.94 abc,A,a 91.05 +0.24 ns
28 x 1 x Kontrol 211.50 + 15.80 ab,B,b 27.91+254aAb 88.53 +0.43 ns
28 x 1x0mM SA | 223.03 +7.23 abc,B,b 31.36 +1.97 a,A,ab 88.47 £ 0.33 ns
28x1x1mM SA | 238.20 + 14.70 b,B,ab 35.31+0.94aA,a 90.72 £0.40 ns
28 x 1x2mM SA | 284.40 £ 13.70 b,B,a 31.53+0.62 a,A,ab 90.01 £ 0.83 ns
28 x 4 x Kontrol 347.40 £ 14.60 a,A,C 30.60 £1.72 a,Aab 91.43 +1.35ns
28 x4 x 0 mM SA | 333.90 £16.90 a,A,c 26.99+£1.95ab,Ab 87.38 £0.99 ns
28 x4x1mM SA | 452,40 +21.80a,Aa 34.26 +0.97 a,A,a 92.96 + 0.84 ns
28 x4 x2mM SA | 399.70 + 17.60 b,A,b 31.50 £ 0.42 ab,A,ab 92.13+0.97 ns
35 x 1 x Kontrol 254.50 + 13.60 a,B,b 21.16 £ 0.84 bc,B,b 87.42 +1.43 ns
35x1x0mM SA | 268.40 + 13.70 a,B,b 21.29+£1.94 bc,B,b 89.08 £ 0.28 ns
35x1x1mMSA | 328.03+5.87a,B,a 31.65+1.16ab,Aa 91.73£0.55ns
35x1x2mMSA | 346.53+6.73a,B,a 31.10+2.09 abAa 90.43+0.34 ns
35 x 4 x Kontrol 308.03 +7.54a,Ab 30.12+0.56a,Aa 90.34 £0.22 ns
35x4x0mM SA | 354.00 +21.00 a,A,b 28.69+1.59a,A,a 88.13 £ 0.86 ns
35x4x1mMSA | 453.40 £20.90 a,A,a 29.26 + 2.47 ab,Aa 90.45 +0.30 ns
35x4x2mM SA | 465.20 +£44.30 a,A,a 28.71 +1.04 abc,Aa 91.36 £0.36 ns
42 x 1 x Kontrol 245.00 + 14.40 a,B,b 26.22 +0.56 ab,Aa 90.27 +£0.30 ns
42 x1x0mM SA | 251.40 + 14.80 ab,B,b 26.95+1.60 ab,A,a 90.20 £0.42 ns
42x1x1mMSA | 315.70£18.60 a,A,a 2547 +1.13¢cAa 90.50 £ 0.16 ns
42x1x2mMSA | 280.87 £4.70 ab,B,b 29.80 + 1.69 abc,A,a 90.48 + 0.62 ns
42 x 4 x Kontrol 35490+ 12.20a,Aa 25.32+£0.67 ab,A,b 89.88 £ 0.59 ns
42 x4 x0mM SA | 360.00 £10.90 a,A,a 26.52 + 1.36 abc,A,b 89.68 + 0.50 ns
42x4x1mMSA | 352.40 +14.80 b,A,a 28.44 +1.70 ab,A,ab 90.65 + 0.30 ns
42x4x2mMSA | 367.90£12.00b,Aa 32.84+2.15aAa 90.73 £ 0.50 ns

DS (giin): depolama siiresi, RO (giin): raf dmrii, UYG: Salisilik asit (SA) uygulamalari,

%harflendirmeler soguk depolama siireleri arasindaki,

Sharflendirmeler raf dmrii siireleri arasindaki,

*harflendirmeler uygulamalar arasindaki,

Skiiguik harfler her bir raf 6mrti giinG icin depolama stireleri, biytik harfler her bir depolama suresi igin raf
Omrii glinleri arasindaki,

bkiictk harfler her bir uygulama icin depolama sureleri, blytk harfler her bir depolama siresinde
uygulamalar arasindaki,

'kiguk harfler her bir uygulama iginde raf 6mr glnleri, biyik harfler her bir raf 6mrii gininde
uygulamalar arasindaki,

8birinci siradaki kiigiik harfler her bir raf dmrii giinii ve uygulama i¢in depolama siireleri, biiyiik harfler,
her bir depolama siresi ve uygulama i¢in raf dmrii giinleri, ikinci siradaki kiigiik harfler ise her bir depolama
stiresi ve raf Omrii gini i¢in uygulamalar arasinda p<0.05 diizeyinde gergeklesen farkliliklar:
gostermektedir.

ns: non significant, degerler arasindaki farklilik istatistiksel diizeyde dnemli degildir.
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Soguk depolamanin sonunda, 42. giinde alinan 6rneklerde, bir giinliik raf 6mrii sonunda
en yiiksek toplam fenolik kapsami degeri I mM SA uygulanan meyvelerde (315.70 mg
GAE/100 mL) saptanirken, 4 giinlik raf omrii sonunda tim uygulamalarda 6lgulen
degerler ayni istatistiksel grupta yer almigtir. Bu durum visnede fenolik bilesik
kapsaminin depolama siirecinin ilerlemesi ile SA uygulamalar1 tarafindan uyarildigin
ancak 35 glinden daha uzun depolama siiresinde 4 glnlik raf 6mri streci sonunda etkinin

devam etmediginin gostergesi olabilecektir (Cizelge 4.7).

4.5.2 Toplam antosiyanin kapsam

Depolama ve raf dmrii siirelerinde meyvelerin toplam antosiyanin kapsami degerleri,
calisgmamizda yer alan faktorlerin etkisine bagli olarak degismistir (P<0.05). Diger
yandan RO siireglerinin tek basma ve RO x UYG interaksiyonlarinin bu parametre
degerleri iizerindeki etkisi 6nemsiz bulunmustur (Cizelge 4.7). Calismamizda depolama
baslangicinda ortalama 21.10 mg C-3-RE/100 mL olarak belirlenen bu parametre
degerleri, 28. giline kadar artarak ortalama 31.18 mg C-3-RE/100 mL’e yiikselmis ve
ilerleyen depolama siirecinde diisiis egilimi izlemistir. Ortalama degerler bakimimdan
uygulamalar arasinda en yiiksek deger, 2 mM SA (28.87 mg C-3-RE/ 100 mL) uygulanan
mevelerde, en diisiik deger ise kontrol (23.60 mg C-3-RE/ 100 mL) ve 0 mM SA (24.00
mg C-3-RE/ 100 mL) gruplar1 meyvelerinde belirlenmistir. DS x RO interaksyonlarina
gore, 35. glin disindaki diger depolama siireglerinde alinan 6rneklerde, 1. ve 4. raf 6mrii
giinlerinde Olciilen toplam antosiyanin degerleri ayni istatistiksel grupta yer almis, 28.,
35. ve 42. gun 6rneklerinde 4 gunlik raf 6mri sonunda, 28. giin 6rneklerinde ise birinci
raf Omrii gliniinde daha yliksek antosiyanin kapsami belirlenmistir. DS x UYG
interaksiyonlar1 ise uygulamalar arasindaki farkliliklarin depolamanin 7. giiniinden
itibaren dikkat cekici oldugunu ve genellikle 35. giine degin O6zellikle her iki SA
uygulamasinda, 42. giin 6rneklerinde ise 2 mM SA uygulamasinda yer alan meyvelerin
daha fazla antosiyanin igerdigini ortaya koymustur. DS x RO x UYG (P=0.001)
interaksiyonlar1, en yliksek degerin, depolamanin 28. giinlinde alinip bir giin oda
sicakliginda tutulan ve 1 mM SA uygulanan 6rneklerde (35.31 mg C-3-RE/ 100 mL) var
oldugunu ortaya koymustur.
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Soguk depolama sonu olan 42. glinde alinan 6rneklerde, bir giinliik raf 6mrii sonunda tiim
uygulamalarda toplam antosiyanin kapsami degerleri ayni istatistiksel grupta yer alirken,
dort giinliik raf dmrii sonunda en yiiksek deger 2 mM SA uygulanan meyvelerde (32.84
mg C-3-RE/ 100 mL), en diisiik degerler ise kontrol (25.32 mg C-3-RE/ 100 mL) ve O
mM SA (26.52 mg C-3-RE/ 100 mL) gruplarinda saptanmustir (Cizelge 4.7).

4.5.3 Antioksidan kapasitesi

Visne meyvelerinde antioksidan kapasitesi degerlerinin degisimi iizerine, ¢alismamizda
yer alan faktorlerin bireysel ve ikili (DS x RO interaksiyonlari harig) interaktif etkileri
istatistiksel diizeyde 6nemli olmustur (P<0.05) (Cizelge 4.7). Ortalama antioksidan
kapasite degerleri, depolamanin 7. giiniinden itibaren depolama siirecinde artis egilimi
gostermis ve en yiiksek degerler, 28. (%90.20) ve 42. (%90.30) giin Orneklerinde
saptanmistir. Calismamizda raf omrii suresinin ilerlemesine bagli olarak ortalama
antioksidan kapasitesi degerlerinde artis gerceklesmistir. Uygulamalar arasinda en
yiiksek ortalama antioksidan kapasitesi degeri 1 mM SA uygulanan meyvelerde
(%90.89), en diisiik degerler ise kontrol (%88.50) ve 0 mM SA (%88.54) gruplarindaki
meyvelerinde saptanmistir. Calismamizda DS x RO interaksiyonlari, antioksidan kapasite
degerlerini etkilememistir. DS x UYG interaksiyonlarina gore 14., 35. ve 42. giin
orneklerinde, biitiin uygulamalar antioksidan kapasite degerleri balkimindan ayni
istatistiksel grupta yer alirken, diger depolama zamanlarinda genellikle SA uygulanan
meyveler daha yiiksek degerlere sahip olmustur. Calismada RO x UYG interaksiyonlari,
1 mM SA uygulanan meyvelerde, ilk raf 6mri ginunde (%90.46), 1 mM SA (%91.33)
ve 2 mM SA (%90.61) uygulanan meyvelerde 4. raf omrii giiniinde en yiiksek degerler
saptandigini gdstermistir. Calismamizda DS x RO x UYG interaksiyonlarinin antioksidan
kapasite degerlerinin degisimi iizerindeki etkisi 6nemli bulunmamistir (P=0.054)

(Cizelge 4.7).
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4.6 Agirhk Kayiplari

Calismamizda meyvelerin agirlik kayiplar1 soguk depolama siirecinde belirlenmistir.
Visne meyvelerinde Olgiilen ortalama agirlik kaybi degerleri lizerine sadece depolama

stirelerinin istatistiksel diizeyde etkili oldugu saptanmistir (P=0.000) (Cizelge 4.8).

Calismamizda, meyvelerin agirlik kaybi degerleri depolama siirecinin ilerlemesi ile
artmistir ve bu degerler 7. giinde %2.99, 42. giinde ise %13.07 olarak belirlenmistir.
Yapilan SA uygulamalarinin higbiri agirlik kaybi degerleri iizerinde olumlu ya da
olumsuz bir etkiye sahip olmamistir. Bu nedenle vigsne meyvelerin yiiksek oransal nem
kosullarinda gergeklestirilen depolama kosullarinda dahi su kaybina ¢ok duyarh oldugu
ve su kaybinin azaltilmasi amaciyla mutlaka depolama sirasinda ambalaj materyalleri

kullaniminin dikkate alinmasi gerektigi sOylenebilir.
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Cizelge 4.8 Meyvelerin agirlik kaybi degerlerinde olusan degisimler

Faktorler Agirlik kayplari (%)

DS (guin)* P=0.000

0 0.00 +0.00 ( 0.00 +0.00)? g3
7 299+0.12(9.93+0.21) f
14 5.37£0.11 (13.39 £ 0.15) e
21 7.53+0.42 (15.87+0.43) d
28 9.28 £ 0.54 (17.67 £ 0.49) c
35 11.07 £ 0.55(19.38+0.47) b
42 13.07 £0.57 (21.15+ 0.46) a
UyG P=0.580

Kontrol 7.51+1.21(14.19 £ 1.66) ns
0 mM SA 6.93 £ 0.95 (13.81 + 1.49) ns
1 mM SA 6.69 + 0.86 (13.65 + 1.42) ns
2 mM SA 7.05+0.92 (14.00 + 1.47) ns
DS x UYG P=0.889

0 x Kontrol 0.00 £ 0.00 ( 0.00 £ 0.00) ns
0x0mM SA 0.00 £ 0.00 ( 0.00 £ 0.00) ns
0x1mM SA 0.00 £ 0.00 ( 0.00 +0.00) ns
0x2mM SA 0.00 £ 0.00 ( 0.00 + 0.00) ns
7 x Kontrol 242 +0.14 ( 8.95+0.27) ns
7x0mM SA 2.91+0.08( 9.82+0.14) ns
7x1mM SA 3.35+0.18 (10.54 + 0.28) ns
7 X2 mM SA 3.26 £ 0.02 (10.43 £ 0.03) ns
14 x Kontrol 4.99 £ 0.30 (12.89 = 0.40) ns
14 x 0 mM SA 5.28 £ 0.10 (13.29 £ 0.12) ns
14x1 mM SA 5.48 +0.13 (13.53 £ 0.16) ns
14 x 2 mM SA 5.74 £ 0.13 (13.86 + 0.16) ns
21 x Kontrol 8.15 +1.87 (16.39 + 1.90) ns
21 x 0 mM SA 7.10+0.12 (15.45+ 0.14) ns
21 x 1 mM SA 7.11 +£0.20 (15.46 + 0.22) ns
21 x2mM SA 7.75+0.06 (16.17 £ 0.07) ns
28 x Kontrol 10.48 £ 2.27 (18.69 = 2.07) ns
28 x 0 mM SA 8.99 +£0.12 (17.44 £ 0.12) ns
28 x 1 mM SA 8.61+0.25 (17.06 + 0.26) ns
28 x 2 mM SA 9.05 +0.29 (17.50 + 0.29) ns
35 x Kontrol 12.26 +2.30 (20.35 + 1.97) ns
35 x 0 mM SA 11.03+0.17 (19.40 + 0.15) ns
35x 1 mM SA 10.22 +0.37 (18.64 + 0.35) ns
35x2mM SA 10.75+0.38 (19.13 + 0.36) ns
42 x Kontrol 14.29 + 2,33 (22.08 + 1.89) ns
42 x 0 mM SA 13.17 £0.29 (21.27 £ 0.24) ns
42 x 1 mM SA 12.05+0.37 (20.31 £ 0.33) ns
42 x 2 mM SA 12.75 + 0.47 (20.92 + 0.40) ns

DS (giin): depolama siiresi, RO (giin): raf dmrii, UYG: Salisilik asit (SA) uygulamalari,

2ylizde degerlerin ag1 transformasyon degerleri,

Sharflendirmeler soguk depolama siireleri arasinda p<0.05 diizeyinde gerceklesen farkliliklar:

gOstermektedir.

ns: non significant, degerler arasindaki farklilik istatistiksel diizeyde 6nemli degildir.
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4.7 Duyusal Degerlendirme

Calismamizda meyvelerin duyusal degerlendirme durumlari, meyve tadi (en az: 1- en
cok: 5 puan) ve meyvelerin tazelik ve kabul edilebilirligi (en az: 1- en ¢ok: 5 puan)
parametrelerinin incelenmesi yolu ile saptanmistir. Calismada yer alan biitiin faktorler
s6z konusu parametre degerlerini bireysel ya da ikili interaksiyonlar olarak etkilemistir

(P<0.05) (Cizelge 4.9).

Visne meyvelerinde gerek tat gerekse meyvelerin tazelik ve kabul edilebilirlik degerleri,
soguk muhafaza siiresinin ilerlemesi ile diismiistiir. Depolama siiresi sonunda meyve tadi
1.94 puan, meyvelerin tazelik ve kabul edilebilirlik dizeyi ise 2.54 puan olarak
saptanmistir. Benzer diisiis egilimi raf omrii siireclerinde de gozlenmistir. Ortalama
meyve tadi puanlar1 en yiiksek kontrollerde (4.07 puan), en diisiik 2 mM SA uygulanan
meyvelerde (3.20 puan) gergeklesmistir. Ortalama meyve tazelik ve kabul edilebilirlik
paunlari en yliksek kontroller (3.93 puan) ve | mM SA (3.96 puan) uygulanan meyvelerde
belirlenmistir. DS x RO interaksiyonlari, depolama siirecinde 6rnekler arasindaki
farkliligin meyve tazelik ve kabul edilebilirlik bakimindan 14. giinden itibaren dikkat
cekici oldugunu ve 14., 35. ve 42. giin 6rneklerinde raf omri siireleri arasinda onemli
farkliliklarin ortaya c¢iktigin1 gdstermistir. Ayrica, meyve tadi puanlarinda s6z konusu
farkliliklar 21. giinden itibaren gergeklesmistir. Depolamanin 7. glininden sonra meyve
DS x UYG interaksiyonlarina gore, en yiikksek meyve tat puanlari depolamanin ilk 7
giiniinde goézlenmis, 14. giinden itibaren 1 mM SA (4.00 puan) ve 2 mM SA (3.58 puan)
uygulamalarindan baslayarak diisiis ortaya ¢cikmistir (Cizelge 4.9).
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Cizelge 4.9 Meyvelerin tat, tazelik ve kabul edilebilirlik puanlarinda degisimler

Faktorler Meyve tadi (1-5 puan) Tazelik ve kabul edilebilirlik (1-5 puan)
DS (giin)! P=0.000 P=0.000

0 5.00 + 0.00 a2 5.00 + 0.00 a2

7 5.00+0.00 a 5.00+0.00a
14 440+0.10b 4.42+0.07b
21 3.73+0.14 ¢ 4.00+0.00c
28 3.13+0.11d 3.46 +0.07d
35 254 +0.08 e 2.75+0.06 ¢
42 194+0.10f 254 +0.07f
RO (giin) P=10.000 P=0.000

1 3.88+0.09 a8 3.98 +0.08 a3
4 347+0.11b 3.79+0.08b
uyYG (P=0.000) P=0.000
Kontrol 407 +0.12 a* 3.93+0.11a*
0 mM SA 3.83+0.15b 3.77+0.13b

1 mM SA 3.60+0.12¢ 3.96+0.10a

2 mM SA 3.20+0.15d 3.86 +0.10 ab
DS x RO P=10.000 P=0.000

0x1 5.00 + 0.00 a,A> 5.00 + 0.00 a,A>
Ox4 5.00 £0.00 a,A 5.00 £ 0.00 a,A
7x1 5.00 £ 0.00 a,A 5.00 £0.00 a,A
7x4 5.00 £0.00 a,A 5.00 £ 0.00 a,A
14x1 450+ 0.10 b,A 4,79 £0.08 a,A
14 x4 429 +0.17 b,A 4.04+0.04b,B
21x1 421+0.16¢cA 4.00+0.00 b,A
21 x4 3.25+0.17¢c,B 4.00+0.00 b,A
28x1 3.33+0.13d,A 3.46 £0.10c.A
28 x 4 2.92+0.16d,B 3.46 +0.10c,A
35x1 2.75+0.12¢,A 2.88 £0.07 d,A
35x4 2.33+0.10e,B 2.63+0.10d,B
42x1 2.38+0.10fA 2.71+£0.09 d,A
42 x4 1.50+0.10 f,B 2.38+0.10d,B
DS x UYG P=0.000 P=0.000

0 x Kontrol 5.00 + 0.00 a,A8 5.00 + 0.00 a,A®
0x0mM SA 5.00 £0.00 a,A 5.00 £0.00 a,A
0x1mMSA 5.00 £0.00 a,A 5.00 £0.00 a,A
0x2mM SA 5.00 £ 0.00 a,A 5.00 £ 0.00 a,A
7 x Kontrol 5.00+£0.00 a,A 5.00 £0.00 a,A
7 x 0 mM SA 5.00 £0.00 a,A 5.00 £ 0.00 a,A
7x1mM SA 5.00 £0.00 a,A 5.00 £0.00 a,A
7 x 2 mM SA 5.00 £0.00 a,A 5.00 £0.00 a,A
14 x Kontrol 5.00 £ 0.00 a,A 458 +0.15b,A
14 x 0 mM SA 5.00 £0.00 a,A 450+0.15bA
14 x 1 mM SA 4,00 +0.00 b,B 450+0.15bA
14 x 2 mM SA 3.58+0.15b,C 4.08+0.08b,B
21 x Kontrol 450+0.15b,A 4.00+£0.00c,A
21 x 0 mM SA 433+0.14b,A 4.00 £0.00 c,A
21 x1 mM SA 3.50+0.15¢,B 4.00+0.00c,A
21 x 2 mM SA 258+0.19¢,C 4.00+0.00 b,A
28 x Kontrol 3.83+0.11cA 3.67+0.14cA
28 x 0 mM SA 3.50+0.15¢,B 3.33+0.14d,B
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Cizelge 4.9 Meyvelerin tat, tazelik ve kabul edilebilirlik puanlarinda degisimler (devam)

Faktorler Meyve tadi (1-5 puan) Tazelik ve kabul edilebilirlik (1-5 puan)
28 x 1 mM SA 2.83+0.11d,C 3.33+0.14d,B
28 x 2 mM SA 2.33+0.14 cd,D 3.50+0.15¢c,AB
35 x Kontrol 3.00+0.17dA 2.83+0.11dA
35x 0 mM SA 2.33+0.14d,C 2.25+0.13¢,B
35x 1 mM SA 2.67+0.14 dB 3.00 £ 0.00 de,A
35x 2 mM SA 2.17+0.11d,C 2.92+0.08d,A
42 x Kontrol 2.17+£0.21¢A 242 +0.15eb
42 x 0 mM SA 1.67+0.14¢B 2.33+0.14¢B
42 x 1 mM SA 2.17+£0.21¢,A 2.92+0.08 e,A
42 x 2 mM SA 1.75+0.18¢,B 250+0.15¢B
RO x UYG P=0.078 P=0.054

1 x Kontrol 4.29+0.15ns 4.05+0.15ns
1x 0mM SA 4.00+£0.19 ns 3.93+0.17 ns
1x1mMSA 3.76 £0.15ns 4,02 +0.15ns
1x2mM SA 3.48 +0.18 ns 3.91+£0.14 ns
4 x Kontrol 3.86 +0.19 ns 3.81+0.16 ns
4 x0mM SA 3.67 £0.22 ns 3.62 +0.18 ns
4x1mM SA 3.43+0.19ns 3.91+£0.13 ns
4 x2mM SA 2.93+0.22 ns 3.81+0.15ns
DS x RO x UYG P=0.063 P=0.067

0 x 1 x Kontrol 5.00 £ 0.00 ns 5.00 + 0.00 ns
0x1x0mM SA 5.00 £ 0.00 ns 5.00 £ 0.00 ns
0x1x1mMSA 5.00 + 0.00 ns 5.00 £ 0.00 ns
0x1x2mMSA 5.00 = 0.00 ns 5.00 + 0.00 ns
0 x 4 x Kontrol 5.00 £ 0.00 ns 5.00 £ 0.00 ns
0x4x0mM SA 5.00 + 0.00 ns 5.00 £ 0.00 ns
0x4x1mMSA 5.00 £ 0.00 ns 5.00 £ 0.00 ns
0x4x2mMSA 5.00 + 0.00 ns 5.00 £ 0.00 ns
7 x 1 x Kontrol 5.00 = 0.00 ns 5.00 + 0.00 ns
7x1x0mM SA 5.00 + 0.00 ns 5.00 £ 0.00 ns
7x1x1mM SA 5.00 + 0.00 ns 5.00 £ 0.00 ns
7x1x2mM SA 5.00 £0.00 ns 5.00 £0.00 ns
7 x 4 x Kontrol 5.00 £ 0.00 ns 5.00 £ 0.00 ns
7x4x0mM SA 5.00 £ 0.00 ns 5.00 £ 0.00 ns
7x4x1mM SA 5.00 £0.00 ns 5.00 £ 0.00 ns
7x4x2mM SA 5.00 + 0.00 ns 5.00 £ 0.00 ns
14 x 1 x Kontrol 5.00 = 0.00 ns 5.00 + 0.00 ns
14 x1x0mM SA 5.00 + 0.00 ns 5.00 £ 0.00 ns
14x1x1mMSA 4.00 +0.00 ns 5.00 £0.00 ns
14x1x2mMSA 4.00 £0.00 ns 4,17 £0.17 ns
14 x 4 x Kontrol 5.00 + 0.00 ns 4,17 £0.17 ns
14 x4 x 0 mM SA 5.00 £0.00 ns 4.00 £0.00 ns
14 x4 x 1 mM SA 4.00 £ 0.00 ns 4,00 +0.00 ns
14 x4 x 2 mM SA 3.17+0.17 ns 4.00 £0.00 ns
21 x 1 x Kontrol 5.00 = 0.00 ns 4.00 £ 0.00 ns
21 x1x0mM SA 467 +0.21 ns 4.00+0.00 ns
21 x1x1mM SA 4,00 £0.00 ns 4.00 £0.00 ns
21 x1x2mM SA 3.17+£0.17 ns 4,00 +0.00 ns
21 x 4 x Kontrol 4.00 £0.00 ns 4.00 £ 0.00 ns
21 x4 x 0 mM SA 4.00 +0.00 ns 4.00 £0.00 ns
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Cizelge 4.9 Meyvelerin tat, tazelik ve kabul edilebilirlik puanlarinda degisimler (devam)

Faktorler Meyve tadi (1-5 puan) Tazelik ve kabul edilebilirlik (1-5 puan)
21 x4 x 1 mM SA 3.00 £0.00 ns 4.00 £0.00 ns
21 x4 x 2 mM SA 2.00 £0.00 ns 4.00 £0.00 ns
28 x 1 x Kontrol 4.00 £ 0.00 ns 3.67+0.21ns
28 x 1 x 0 mM SA 3.67+0.21 ns 3.33+0.21 ns
28x1x1mMSA | 3.00+0.00ns 3.33+0.21ns
28x1x2mMSA | 267%0.21ns 3.50+0.22 ns
28 x 4 x Kontrol 3.67+0.21 ns 3.67+0.21ns
28x4x0mMSA | 3.33+£0.21ns 3.33+0.21ns
28x4x1mMSA | 267%20.21ns 3.33+0.21ns
28x4x2mMSA | 2.00+0.00ns 3.50+0.22 ns
35 x 1 x Kontrol 3.33+0.21ns 3.00 £ 0.00 ns
35x1x0mMSA | 2.67+0.21ns 2.50+0.22 ns
35x1x1mMSA | 2.67+0.21ns 3.00 £ 0.00 ns
3B5x1Ix2mMSA |233+0.21ns 3.00 +0.00 ns
35 x 4 x Kontrol 2.67+£0.21 ns 2.67 £0.21 ns
35x4x0mMSA | 2.00+0.00ns 2.00 £0.00 ns
35x4x1mMSA | 2.67+0.21ns 3.00 + 0.00 ns
35x4x2mMSA | 2.00+0.00ns 2.83+0.17 ns
42 x 1 x Kontrol 2.67+£0.21 ns 2.67 £0.21 ns
42x1x0mMSA | 2.00+0.00ns 2.67 £0.21 ns
42x1x1mMSA |2.67+0.21ns 2.83+0.17 ns
42x1x2mMSA | 217+0.17 ns 2.67 £0.21 ns
42 x 4 x Kontrol 1.67 £0.21 ns 2.17+£0.17 ns
42x4x0mMSA | 1.33+£0.21ns 2.00 £0.00 ns
42x4x1 mMSA | 1.67+0.21ns 3.00 £0.00 ns
42x4x2mMSA | 1.33+0.21ns 2.33+£0.21 ns

DS (giin): depolama siiresi, RO (giin): raf émrii, UYG: Salisilik asit (SA) uygulamalar,

%harflendirmeler soguk depolama siireleri arasindaki,

Sharflendirmeler raf dmrii siireleri arasindaki,

*harflendirmeler uygulamalar arasindaki,

Skiiguik harfler her bir raf 6mrti giinG icin depolama stireleri, biytik harfler her bir depolama suresi igin raf
omrii giinleri arasindaki,

®kiicik harfler her bir uygulama icin depolama sureleri, blytk harfler her bir depolama siiresinde
uygulamalar arasinda p<0.05 diizeyinde gergeklesen farkliliklar géstermektedir.

ns: non significant, degerler arasindaki farklilik istatistiksel diizeyde 6nemli degildir.

Uygulamalar arasinda ise 14. giin ve ileri tarihlerde alinan orneklerde farkliliklar
gozlenmistir. Depolamanin 42. giiniinde alinan 6rneklerde en yiiksek meyve tat puanlari
kontrol ve 1 mM SA uygulanan meyvelerde 2.17 puan olarak saptanmistir. Benzer
degisimler meyve tazelik ve kabul edilebilirlik puanlarinda da gézlenmistir. S6z konusu
puanlarda diisiis egilimi depolamanin 14. giiniinden itibaren baslamis ve uygulamalar
arasinda 14., 28. 35. ve 42. giin 6rneklerinde 6nemli farkliliklar ortaya ¢ikmistir.

Depolama sonu olan 42. giinde en yiiksek meyve tazelik ve kabul edilebilrlik puani (2.92

puan) 1 mM SA uygulanan meyvelerde saptanmistir. Her iki parametre puanlarinin
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depolama siirecindeki degisiminde DS x RO x UYG interaksiyonlarmin istatistiksel

diizeyde etkili olmadigi belirlenmistir (Cizelge 4.9).

4.8 Tuketilmeyecek Meyve Oram

Calismamizda tliketilmeyecek meyve orani degerleri iizerine ¢alismada yer alan biitiin
faktorlerin bireysel ve ikili etkileri ile degismistir (P=0.000) (Cizelge 4.10).
Tiiketilmeyecek meyve orani, depolamanin 21. giiniinden itibaren artmistir, depolama
sonunda ortalama deger %25.5’e ulagsmustir. Benzer degisim raf 6mrii siirecinin ilerlemesi
ile de saptanmistir. Uygulamalara ait ortalama degerler i¢inde en yiiksek deger 0 mM
SA(%14.92) uygulanan meyvelerde, en diisiik deger ise 42 giinliik depolama siireci i¢in
1 mM SA (%6.92) uygulanan orneklerde belirlenmistir. Calismamizda DS x RO
interaksiyonlart, ilk raf dmrii giinii i¢in en yiiksek degerin 42. giin 6rneklerinde (%22.83),
4. raf dmrd gind icin 28. (%33.25), 35. (%29.58) ve 42. (%28.17) gun orneklerinde
gerceklestigini gostermistir. DS x UYG interaksiyonlar1 da uygulamalar arasindaki
onemli farkliliklarin depolamanin 21. giiniinden sonra ortaya ¢iktigini ve genellikle | mM
SA uygulamalarinda en diisiik tiikketilemeyecek meyve oranlarinin gergeklestigini ortaya
koymustur. Calismamizda DS x RO x UYG interaksiyonlarinin séz konusu parametre

degerlerinin degisimi iizerinde istatisitksel diizeyde etkisi olmamaistir (Cizelge 4.10).
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Cizelge 4.10 Tiiketilmeyecek meyve orani degerlerinde olusan degisimler

Faktorler Oran (%) Faktorler Oran (%) Faktorler Orani (%)

DS (glin)* P=0.000 DS xUYG P=0.000 RO x UYG P=0.767

0 0.00 + 0.00 (0.00 £0.00) d? 0 x Kontrol 0.00 + 0.00 (0.00 + 0.00) ¢, A® 1 x Kontrol 7.76 £ 1.82 (12.07 + 2.50) ns
7 0.00 £ 0.00 (0.00+0.00) d 0x0mM SA 0.00+0.00 (0.00 £ 0.00) c, A 1x0mMSA | 10.71+2.77 (14.01 £ 3.09) ns
14 0.00 £ 0.00 (0.00+0.00) d 0x1mM SA 0.00 +0.00 (0.00 £ 0.00) c, A 1x1mMSA |400+1.12(8.23+1.85)ns
21 9.95+1.62 (16.97 +1.59) ¢ 0x2mM SA 0.00+0.00 (0.00 £ 0.00) c, A 1x2mMSA | 7.67+2.33(11.44 £ 2.67) ns
28 21.88 +2.86 (26.68 £ 2.07) b 7 x Kontrol 0.00+0.00 (0.00 £0.00) c, A 4 x Kontrol 17.06 + 3.53 (18.85+ 3.73) ns
35 22.58 +2.08 (27.78 + 1.48) ab 7 x 0 mM SA 0.00+£0.00 (0.00 £0.00) c, A 4x0mM SA | 19.13 +3.94 (20.10 + 3.98) ns
42 25.50+1.81 (30.01 £ 1.20) a 7x1mM SA 0.00+0.00 (0.00 £0.00) c, A 4x1mMSA | 9.84+216(13.77 £2.80) ns
RO (giin) P=0.000 7 x2mM SA 0.00+0.00 (0.00 £0.00) c, A 4x2mMSA | 15.15+3.40 (17.45+ 3.57) ns
1 7.54+1.06 (11.44 +1.28) b® 14 x Kontrol 0.00+0.00 (0.00 £ 0.00) c, A

4 1529+ 1.67 (17.54+1.76) a 14 x0mM SA | 0.00 £ 0.00 (0.00 £ 0.00) c, A

UYG P=0.000 14x 1 mM SA | 0.00£0.00(0.00 +0.00) c, A

Kontrol 12.41 +2.09 (15.46 + 2.28) b* 14x2mM SA | 0.00£0.00 (0.00 £ 0.00) c, A

0 mM SA 14.92 £2.47 (17.06 + 2.53) a 21 x Kontrol 14.38 £ 3.66 (21.38 +3.13) b, A

1 mM SA 6.92+1.28 (11.00+1.71) ¢ 21 x 0 mM SA 13.11+£3.73(19.98 £3.49) b, A

2 mM SA 11.41+212 (14.44 +2.25) b 21x1mMSA | 477+157(11.74+2.14)b,B

DS x RO P=0.000 21 x2mM SA 7.53+2.47 (14.78 +£2.80) b, B

0x1 0.00 +0.00 (0.00 + 0.00) e, AS 28 x Kontrol 23.67 £6.47 (28.10 £ 4.39) a, A

0x4 0.00 + 0.00 (0.00 £ 0.00) e, A 28 x 0 mM SA 28.00 +5.57 (31.27 +3.78) a, A

7x1 0.00 + 0.00 (0.00 £ 0.00) e, A 28 x 1 mM SA 13.33+4.11 (20.08 + 3.66) a, B

7x4 0.00 + 0.00 (0.00 £ 0.00) e, A 28 x 2mM SA 22.50+6.16 (27.27 £ 4.28) a, A

14x1 0.00 + 0.00 (0.00 £ 0.00) e, A 35 x Kontrol 24.17 +3.42 (29.15 + 2.34) a, AB

14 x 4 0.00 + 0.00 (0.00 £ 0.00) c, A 35x 0 mM SA 29.83 +3.55(32.90 + 2.28) a, A

21x1 3.83+0.69 (10.78 £ 1.04) d, B 35x1mM SA 14,17 £2.91(21.55+2.46) a,C

21 x4 16.06 £ 1.92 (23.15+1.59) b, A 35x2mM SA 22.17 +4.61 (27.50+ 3.18) a, B

28x1 10.50 +1.60 (18.35+1.49) c, B 42 x Kontrol 24.67 +2.81(29.59+1.91)a, B

28 x4 33.25+2.85(35.01+1.74) a, A 42x0mM SA | 33.50+3.07 (35.25+1.90) a, A

35x1 1558 +2.04 (22.78 +1.61) b, B 42 x 1 mM SA 16.17 £ 1.17 (23.64+£0.92) 3, C

35x4 20.58+2.22 (32.77 £ 1.42) a, A 42x2mM SA | 27.67 +3.20 (31.56 £ 2.05) a, AB

42x1 22.83+2.79 (28.14 + 1.86) a, B

42 x4 28.17+2.15(31.87 £ 1.39) a, A
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Cizelge 4.10 Tiiketilmeyecek meyve orani degerlerinde olusan degisimler (Devam)

Faktorler Orani (%) Faktorler Oran (%) Faktorler Oran (%)

DS x RO x UYG P=0.864 DS x RO x UYG P=0.864 DS x RO x UYG P=0.864

0 x 1 x Kontrol 0.00 + 0.00 (0.00 £ 0.00) ns 14 x1x 1 mM SA 0.00 = 0.00 (0.00 £ 0.00) ns 28 x 4 x Kontrol 36.33 + 6.84 (36.93 + 4.04) ns
0x1x0mM SA 0.00 + 0.00 (0.00 £ 0.00) ns 14 x 1 x2 mM SA 0.00 = 0.00 (0.00 £ 0.00) ns 28x4x0mM SA | 39.67 +2.03(39.03 £ 1.19) ns
0x1x1mMSA 0.00 + 0.00 (0.00 £ 0.00) ns 14 x 4 x Kontrol 0.00 = 0.00 (0.00 £ 0.00) ns 28x4x1mMSA | 22.33+1.86 (28.17 £ 1.26) ns
0x1x2mMSA 0.00 + 0.00 (0.00 £ 0.00) ns 14 x 4 x 0 mM SA 0.00 = 0.00 (0.00 + 0.00) ns 28x4x2mMSA | 34.67 +6.23 (35.93 £ 3.71) ns
0 x 4 x Kontrol 0.00 +0.00 (0.00 £ 0.00) ns 14 x4 x 1 mM SA 0.00 = 0.00 (0.00 + 0.00) ns 35 x 1 x Kontrol 18.00 + 3.51 (24.92 + 2.55) ns
0x4x0mM SA 0.00 + 0.00 (0.00 £ 0.00) ns 14 x 4 x 2 mM SA 0.00 = 0.00 (0.00 + 0.00) ns 35x1x0mMSA | 23.00 + 3.51 (28.54 + 2.35) ns
0x4x1mMSA 0.00 + 0.00 (0.00 £ 0.00) ns 21 x 1 x Kontrol 6.33 £ 0.88 (14.51 £ 1.03) ns 35x1x1mMSA |8.00+1.15(16.35+1.23) ns
0x4x2mM SA 0.00 + 0.00 (0.00 £ 0.00) ns 21x1x0mM SA 5.00 + 1.53 (12.55 £ 2.24) ns 35x1x2mMSA | 13.33+2.03(21.31+1.71) ns
7 x 1 x Kontrol 0.00 + 0.00 (0.00 £ 0.00) ns 21x1x1mM SA 1.67 £ 0.33 (7.33 £ 0.80) ns 35 x 4 x Kontrol 30.33 +2.85 (33.37 £ 1.76) ns
7x1x0mM SA 0.00 +0.00 (0.00 £ 0.00) ns 21x1x2mM SA 2.33+0.33 (8.75 £ 0.62) ns 35x4x0mMSA | 36.67 +2.03(37.25+1.21) ns
7x1x1mMSA 0.00 + 0.00 (0.00 £ 0.00) ns 21 x 4 x Kontrol 22.43+1.21(28.25+0.84)ns | 35x4x1 mMSA | 20.33+1.76(26.76 + 1.27) ns
7x1x2mMSA 0.00 + 0.00 (0.00 £ 0.00) ns 21 x4 x0mM SA 21.21+1.21(2741+£0.84)ns | 35x4x2mM SA | 31.00 +4.93(33.70 + 3.06) ns
7 x 4 x Kontrol 0.00 + 0.00 (0.00 £ 0.00) ns 21 x4 x1mM SA 7.88 £1.61(16.14+1.69) ns | 42 x 1 x Kontrol 19.00 + 2.08 (25.77 + 1.55) ns
7x4x0mM SA 0.00 + 0.00 (0.00 £ 0.00) ns 21 x4 x2mM SA 12.73+1.82(20.81+1.52)ns | 42x1x0mM SA | 30.67 £5.21 (33.47 + 3.25) ns
7x4x1mMSA 0.00 + 0.00 (0.00 £ 0.00) ns 28 x 1 x Kontrol 11.00+1.53(19.28+1.45)ns | 42x1x1mM SA | 14.00+1.15(21.94 + 0.96) ns
7x4x2mM SA 0.00 +0.00 (0.00 £ 0.00) ns 28 x 1 x 0 mM SA 16.33+3.84(2351+3.14)ns | 42x1x2mM SA | 27.67 +7.06 (31.39 + 4.52) ns

14 x 1 x Kontrol

0.00 + 0.00 (0.00  0.00) ns

28 x1x1mMSA

4.33£0.33(12.00 £ 0.46) ns

42 x 4 x Kontrol

30.33+1.76 (33.40+ 1.11) ns

14 x1x0mM SA

0.00 + 0.00 (0.00  0.00) ns

28 x1x2mM SA

10.33+£1.76 (18.62 + 1.71) ns

42 x 4 x 0 mM SA

36.33 +£3.48 (37.02 £ 2.09) ns

DS (giin): depolama siiresi, RO (giin): raf émrii, UYG: Salisilik asit (SA) uygulamalari,

%harflendirmeler soguk depolama siireleri arasindaki,

Sharflendirmeler raf dmrii siireleri arasindaki,
“harflendirmeler uygulamalar arasindaki,

Skiigiik harfler her bir raf émrii giinii i¢in depolama siireleri, biiyiik harfler her bir depolama siiresi i¢in raf émrii giinleri arasindaki,
Skiiciik harfler her bir uygulama i¢in depolama siireleri, biiyiik harfler her bir depolama siiresinde uygulamalar arasinda p<0.05 diizeyinde gergeklesen farkliliklar:

gOstermektedir.

ns: non significant, degerler arasindaki farklilik istatistiksel diizeyde 6nemli degildir.
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4.9 Ciiriik, Pittingli ve Saglam Meyve Oram

Calismamizda, 42 gunlik depolama slreci sonunda kalan meyvelerde curik, pittingli ve
saglam meyve sayisi degerleri sayimlar ve gézlemler yolu ile belirlenmis ve uygulamalar
arasinda gerceklesen farkliliklar ortaya konmustur (Cizelge 4.11). S6z konusu degerler
lizerine uygulamalarin istatistiksel diizeyde onemli etkisi bulunmustur (P<0.05). En
yiiksek ciiriik meyve orant 0 mMSA (%12.66) grubu meyvelerinde, en diisiik ise 1 mM
SA (%6.27) uygulanan meyvelerde belirlenmistir. En yliksek pittingli meyve orani 2 mM
SA (%48.22) uygulanan meyverlerde, en diisik 1 mM SA (%25.04) uygulanan
meyvelerde belirlenmistir. En yiiksek saglam meyve sayisi degeri 1| mM SA (%68.69)
uygulanan meyverlerde, en diisiik ise 0 mM SA (%40.95) uygulanan meyvelerde
belirlenmistir (Cizelge 4.11). Bulgularimiz 1 mM Sa uygulamasinin 42 giin depolanan

visne meyvelerinde, kalite kaybini yavaslattigini gostermistir.

Cizelge 4.11 Depolama sonunda giiriik, pittingli ve saglam meyve orani

Faktorler Curik (%) Pittingli (%) Saglam (%)

Uygulamalar P=0.046 P=0.000 P=0.000

Kontrol 8.26 + 2.15 ab? 30.16 + 1.89 bc? 61.58 + 3.84 ab?
(16.45 *+ 2.16)? (33.29 + 1.19)? (51.74 + 2.26)?

0 mM SA 12.66 +1.42 a 34.83+0.08 b 5251 +1.41bc
(20.78 + 1.25) (36.17 + 0.05) (46.44 £ 0.81)

1 mM SA 6.27+0.28b 25.04+2.71c 68.69 £ 2.61 a
(14.50 £ 0.33) (29.96 + 1.8) (56.01 + 1.63)

2 mM SA 10.82+1.11ab 48.22+1.45a 40.95+2.16 ¢
(19.16 £ 1.05) (43.98 £ 0.83) (39.78 £+ 1.26)

'Harflendirmeler her grup iginde p<0.05 diizeyinde uygulamalar arasmdaki farkliliklar1 gostermektedir,
2yiizde olarak sunulan degerlerin ac1 transformasyon degerleri

4.10 Cahsmada Incelenen Parametrelerin Temel Bilesenler Analizi (Principal
Component Analysis, PCA) Bakimindan Degerlendirilmesi

Calismamizda vsine meyvelerinin kalite 6zellikleri arasindaki iligkileri gizelge 4.12 ve
sekil 4.8’de sunulmustur. Depolama ve raf 6mrii siirelerinde, dort temel bilesenleri, vigne

meyvelerinin kalite 6zellikleri arasindaki iliskilerinin %70.50’sini agiklamustir.
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Yalnizca, ilk iki temel bilesen, PC1(%43.91) ve PC2 (%11.59) ile toplam varyansin
%55.50’sini agiklayabilmistir (Cizelge 4.12 ve Sekil 4.8). PC1, pozitif alaninda meyve
kabul edebilirligi, meyve tadi, TEA, meyve L*, C*, ac1 degerleri ile meyve sap1 L*, ve
ac1 degerleri degiskenleri yer almistir. Negatif alaninda ise, SCKM, solunum hizi,
tikketilmeyecek meyve orani, toplam antosiyanin kapsami, toplam fenolik bilesik kapsami
ve antioksidan kapasitesi bulunmustur. PC2’de, pozitif alanda olan degiskenler, solunum
hiz1, meyve sap1 L* ile a¢1 degerleri, meyve ac1 degeri olarak saptanmigtir. Negatif alanda
ise meyve kabul edebilirligi, TEA ve SCKM bulunmustur (Sekil 4.8). Meyve sertligi
degerleri, PC4 pozitif alaninda, meyve sapt C* degerleri ise PC3 pozitif alaninda,
belirlenmistir (Cizelge 4.12).

Cizelge 4.12 Iincelenen parametreler arasindaki iliskileri gosteren Onemli temel

bilesenleri ve varyans analizleri sonuglari

Parametreler PC1 PC2 PC3 PC4
Ozdeger 7.0260 1.8545 1.2854 1.1123
Yizde 43.913 11.590 8.034 6.952
Kimdalatif Yizde 43.913 55.503 63.537 70.488
Parametreler

Meyve tadi 0.876197 -0.284438 0.132615 -0.105874
KE?! 0.857391 -0.345326 0.070033 -0.017113
Meyve rengi L* 0.822316 -0.205934 -0.036350 0.022221
TEA 0.803952 -0.315138 -0.101426 0.033052
Meyve rengi C* 0.727360 0.213225 -0.492675 0.199238
Sap rengi ag¢1 degeri 0.726792 0.371839 0.367689 0.187147
Meyve rengi a¢1 degeri 0.694509 0.414069 -0.427032 0.007484
Sap rengi L* 0.674205 0.335296 0.298101 -0.011852
Solunum hizi -0.487542 0.502678 0.414403 -0.223610
SCKM -0.421998 -0.716770 0.385448 0.026642
MS -0.259036 -0.204792 -0.024511 0.733209
AOK -0.365353 -0.262870 -0.245784 0.033372
Sap rengi C* 0.161434 0.274668 0.389556 0.530826
TAK -0.560288 0.097728 -0.115978 0.379947
TMO -0.768692 0.280851 -0.145433 -0.076721
TFBK -0.876197 -0.284438 0.132615 -0.105874

IKE: meyve kabul edebilirligi, TEA: titre edebilir asitlik, SCKM: suda ciiziiniir kuru madde, MS: meyve
sertligi, AOK: antioksidan kapasitesi, TAK: toplam antosiyanin kapsami, TMO: tiiketilemeyecek meyve

orani, TFBK: toplam fenolik bilesik kapsami1
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KE: meyve kabul edebilirligi, TEA: titre edebilir asitlik, SCKM: suda ¢iiziiniir kuru madde, MS:
meyve sertligi, AOK: antioksidan kapasitesi, TAK: toplam antosiyanin kapsami, TMO:
tilkketilemeyecek meyve orani, TFBK: toplam fenolik bilesik kapsami

Sekil 4.8 Depolama ve raf 6mrii sirasinda vigne meyvelerinin kalite 6zellikleri i¢in ilk iki
temel bilesenler analizi
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5. TARTISMA VE SONUC

Calismamizda solunum hiz1 degerleri, biitiin uygulamalarda 7.glinden sonra depolama
suresinin ilerlemesi ile 35. giine kadar artis gostermistir. Calismamizda depolama
boyunca 1 mM SA uygulanan vignelerde solunum hizi degerlerinin diger uygulamalara
gore daha disik oldugu bulunmustur (Cizelge 4.1, sekil 4.1). Bulgularimz, Luo vd.
(2011), Giménez vd. (2016) ve Davras vd. (2019)’nun bulgular ile benzer sonuglar
gostermistir. Luo vd. (2011) 1.5 mM SA uygulamasinin depolama sirasinda ‘Qingnai’
erik c¢esidi meyvelerinde solunum hizim1 azaltmada etkili oldugunu bulmuslardir.
Giménez vd. (2016), soguk depolama sirasinda ‘Early Lory’ kiraz ¢esidi meyvelerinde
0.5 ve 1 mM MeSA uygulamalarinin meyve solunum hizin1 6nemli 6l¢iide azalttiZini
ifade etmisglerdir. Davras vd. (2019) domateste 0.5 ve 1.0 mM SA uygulamalarinin diger
uygulamalara gore solunum hizinin azaltilmasinda daha etkili oldugunu bildirmislerdir.
Diger ¢alismalarda, depolama sirasinda asetilsalisilik asit (ASA) uygulanan ‘Mollar de
Elche’ nar ¢esidi meyvelerinde solunum hiz1 da diisiis géstermistir (Sayyari vd. 2011).
SA uygulanan kayisi meyveleri, kontrollere gore daha diisiik solunum hizina sahip
olmustur (Erbas vd. 2015). Solunum hizi, doku hasar1 ve bozulmasina parallel olarak
arttigindan, fizyolojik aktivitenin en iyi gostergesidir. Meyvelerde solunum hizinin diistik
olmasi, yavas bir fizyolojik mekanizmanin sonucu olarak solunumda pargalanan organik
bilesiklerin korunmasina ve boylelikle meyvedeki yaslanmanin yavaslamasina yol agar
(Giménez vd. 2016). Salisilik asit etilen biyosentezi ve aktivitesi icin potansiyel bir
inhibitdr olarak, depolama sirasinda nisastanin glukoza parcalanmasini geciktirerek
solunumdaki dramatik artis1 Onleyebilir ve meyve yaslanmasinin gecikmesini saglar

(Asghari ve Aghdam 2010).

Meyve eti sertligi, meyve kalitesi i¢in son derece dnemli 6zellik olarak kabul edilir ve
genellikle meyvede tazeligi ile iligkilendirilir (Aglar vd. 2019). Calismamizda depolama
ve raf Omri siireclerinde meyve kabugunun basinca dayanma giicii, kabuk esnekligi,
meyve eti sertligi, prob meyve eti i¢inde ilerlerken yapilan is miktar1 degerleri, SA
uygulamalari, depolama siiresi ve raf 6mrii siiresine bagli olarak degismistir (Cizelge 4.2
ve 4.3). Tim uygulamalar arasinda depolama baslangicindan 21. gine kadar meyve
kabugunun basinca dayanma giicii, meyve eti sertligi, prob meyve i¢inde ilerlerken

yapilan is miktar1 degerlerinin arttig1 belirlenmistir. Kiraz ve visne meyvelerinde meyve
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gelisimi sirasinda renklenme artmakla beraber pektin parcalanmasi ve hiicre duvari
direncinin azalmasi nedeniyle meyve eti sertligi azalmakta ve meyvede yumuUsama ortaya
cikmaktadir (Aglar vd. 2019). Ancak depolama sirasinda visneler su kaybederek doku
daha yogunlasir ve pittingli hale gelebilir ve meyve kabugu dayanikliliginin artmasindan
dolay1 meyve kabugunun delinmesi i¢in daha yiiksek kuvvete ihtiya¢ duyulur (Ravanfar
vd. 2014). Bu durum kabuk esnekliginde artis1 da beraberinde getirir. Wang ve Vestrheim
(2002)’nin yaptig1 calismada, depolama sirasinda yiiksek agirlik kaybina sahip olan
meyvelerin, diisiik agirlik kaybina sahip olanlara gore sert olma ihtimalinin daha yiiksek

oldugu bildirilmistir.

Bu calismada, kabuk esnekligi ve prob meyve icinde ilerlerken yapilan is miktar1 en
yiiksek degerleri kontrollerde belirlenirken, meyve kabugunun basinca dayanikliligi,
meyve eti sertligi degerleri en yikksek 1 mM SA uygulanan visne meyvelerinde
saptanmistir. Bulgularimiz, kiraz (Valero vd. 2011), elma (Kazemi vd. 2011), nar
(Garcia-Pastor vd. 2016), seftali (Razavi vd. 2014 ve Sabir vd. 2019), hiyar (Altikardes
vd. 2018) ve domateslerde (Davras vd. 2019), SA uygulamalarinin meyve eti sertliginin
korunmasinda etkili oldugunu bildiren aragtirma sonuglari ile paraleldir. SA uygulamalari
meyve yumusamasina neden olan poligalakturonaz (PG), lipooksigenaz (LOX), seliilaz
ve pektin metil esteraz (PME) gibi hiicre duvari ve membran pargalayict enzimlerin
aktivitelerini azaltarak hiicre zar1 biitlinliiglinii koruyabilir ve bdylece derim sonrasi raf

omrii siirelerinde meyve eti sertliginin de korunmasini saglar (Asghari ve Aghdam 2010).

Calismamizda depolama ve raf 6dmrii sliresinin ilerlemesine bagli olarak meyve ve sap
L*, C* ve ac1 degerleri diigiis gostermistir (Cizelge 4.4 ve 4.5). Genel olarak uygulamalar
arasinda en yiiksek meyve L*, C* ve ag1 degerleri konrol ve 1 mM SA gruplar
meyvelerinde, en diisiik deger ise 0 mM SA ve 2 mM SA uygulamalarinda saptanmustir.
Ancak meyve sap rengi degerleri incelendiginde, uygulamalar arasinda en yiiksek
ortalama sap L* ve C* degerleri, 0 mM SA, 2 mM SA ve kontrol uygulamalarinda, en
diistik deger ise 1 mM SA uygulamasinda 6l¢lilmiis olmakla birlikte en yiiksek ortalama
sap rengi a¢1 degeri kontrollerde ve en diigiik degerler 0 mM SA ve 1 mM SA
uygulamalarinda belirlenmistir. Bulgularimiz, farkli meyve tiirlerinde meyve L*, C* ve
ac1 degerlerinin depolama siiresi ilerledik¢e diisiis gosterdigini aciklayan Valero vd.

(2011) ve Yildiz vd. (2020)’nun sonuglariyla paraleldir. Kiraz meyvelerinde Valero vd.
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(2011)’nun buldugu gibi meyve C* degerlerindeki diisiis, 1 mM SA uygulanan visne
meyvelerinde Onemli Ol¢iide gecikmistir. Koyuncu vd. (2019) SA veya putrasin
uygulanan nar meyvelerinin, kontrollere goére depolama sirasinda daha az meyve rengi

degisimi gosterdigini belirtmislerdir.

Depolama ve raf omrii siirelerinde SCKM ve TEA degerleri tizerine biitiin faktorler
(depolama siiresi, raf omrii ve SA uygulamalari) istatistiksel diizeyde etkili olmustur
(Cizege 4.6). SCKM degerleri ilk 7 giinde artig gosterirken 7. glinden sonra depolama
suresi ilerledik¢e diisiis géstermis ancak 21. giinden itibaren biitiin uygulamalarda dl¢iilen
SCKM degerleri ayni istatistiksel grupta yer almistir. TEA degerlerinde ise depolama
stiresi ve raf Omrii siiresinin ilerlemesine bagh diisiis gdzlenmistir. Genel olarak derim
sonrasi donemde meyvelerde SCKM artar ve TEA azalir (Giménez vd. 2016).
Calismamiz boyunca, 2 mM SA ve 1 mM SA uygulanan meyvelerin, diger
uygulamalardaki meyvelere gore daha yiiksek SCKM ve diisiikk TEA degerlerine sahip
oldugu belirlenmistir (Cizelge 4.6). Farkli calismalarda bulundugu gibi, SA uygulamalar1
cesitli meyvelerde seker, organik asit ve SCKM diizeyini artirmistir (Sayyari vd. 2011,
Razavi vd. 2014, Giménez vd. 2017, Sabir vd. 2019). Bulgularimiz, bu arastiricilarin
bulgulari ile benzerlik gostermistir. Baska bir calismada, soguk depolama sirasinda 1 mM
SA, ASA veya okzalik asit (OA) uygulanan kiraz meyvelerinde TEA degerlerinin
kontrollere gore daha diisiik oldugu belirlenmistir (Valero vd. 2011).

Caligmamizda meyvelerdeki insan sagligina yararl bilesikler; toplam fenolik bilesik,
kapsami, toplam antosiyanin kapsami ve antioksidan kapasitesi parametrelerinin tayin
edilmesi yolu ile saptanmistir. Visne meyvelerinde toplam fenolik kapsami ve
antioksidan kapasitesi degerleri lizerine depolama siiresi, SA uygulamalar1 ve raf omrii
stireleri faktorlerinin istatistiksel diizeyde etkili oldugu saptanmistir (Cizelge 4.7).
Depolama baslangicindan 35. giine kadar tiim uygulamalardaki toplam fenolik bilesik
kapsami ve antioksidan kapasitesi degerlerinde artis gozlenmis olmakla birlikte, en
yiiksek toplam fenolik bilesik kapsami ve antioksidan kapasitesi degerleri 2 mM SA ve 1

mM SA gruplarinda ve raf dmriiniin 4. glinlinde belirlenmistir.

Toplam antosiyanin kapsami degerleri iizerine depolama stiresi ve SA uygulamalari etkili

Olmustur. Depolama baslangicindan 28. giline kadar tiim uygulamalardaki toplam
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antosiyanin kapsami degerlerinde artis gdzlenmistir ve en yiiksek toplam antosiyanin

kapsami degerleri 2 mM SA ve 1 mM SA gruplarinda belirlenmistir (Cizelge 4.7).

Bulgularimiz ‘Sweet Heart’ ve ‘Sweet Late’ kiraz ¢esitlerinde derim 6ncesi donemde 0.5,
1.0 ve 2.0 mM konsantrasyonlarinda SA ve ASA uygulamalarinin antioksidan kapasite
degerlerini, toplam fenolikler ve antosiyanin konsantrasyonlarini artirdigini belirten
Giménez vd (2014)’nun bulgulari ile uyumludur. Benzer sonuglar ¢ok sayida
caligmalarda ortaya konmustur. Giménez vd. (2017) ‘Sweet Heart’, ‘Sweet Late’ ve
‘Lapins’ kiraz ¢esitlerinde derim oncesi 0.5 mM/L SA, 1 mM/L ASA uygulamalarinin 28
glnlik depolama suresi boyunca toplam fenolik bilesik ve toplam antosiyanin
seviyelerini arttirdigini savunmustur. Seftalilerde (Awad 2013, Razavi vd. 2014), kivide
(Fatemi vd. 2013), eriklerde (Davarynejad vd. 2015), nektarinlerde (Bal 2016) ve
kayisilarda (Ezzat vd. 2017) derim sonrast SA uygulamalarinin, toplam fenolik bilesik
seviyelerini, toplam antosiyanin seviyelerini ve yiiksek antioksidan aktivitesini artirdig
bulunmustur. Giménez vd. (2016) ‘Early Lory’ kiraz ¢esidi meyvelerinde MeSA
uygulamalarinin depolama sirasinda toplam fenolik bilesikler ve antosiyaninlerin
konsantrasyonlarini koruyarak meyve antioksidan kapasitesini arttirdigini bildirmislerdir.
Benzer ¢alismalarda 6rnegin Sayyari vd. (2011) ve Garcia-Pastor vd. (2016) narlarda
derim sonras1t ASA ve MeSA uygulamalariin toplam antosiyanin seviyelerini artirdigina
deginmektedirler. Koyuncu vd. (2019) SA ve putrasin uygulanan nar meyvelerinin,
kontrollere kiyasla daha yiiksek toplam fenolik bilesik igerigi ve antioksidan kapasitesine
sahip oldugunu ifade etmistir. Valero vd. (2011) kiraz meyvelerinde depolama sirasinda
kontrollerde toplam fenolik bilesik ve antosiyanin kapsamlarinin ilk 10 giinde arttigini ve
daha sonra azaldigimi ancak 1 mM SA, ASA veya OA uygulanan meyvelerde bu

parametrelerin depolama sirasinda kademli olarak arttigini bulmustur.

Shah vd. (2018), visne meyvelerinde derim sonrasi donemde polifenolik bilesiklerde
artis, klorofil parcalanmasi ve SCKM/TEA oranindaki artisa paralel olarak, meyvelerde
renk degisimi oldugunu bildirmektedir. Pedisic vd. (2007) ise renk degisiminin esas
olarak meyve kabugundaki farkli antosiyaninlerin konsantrasyonu ve dagilimindan
etkilendigi bildirilmistir. Ferretti vd. (2010) da soguk depolama sirasinda meyvelerde

fenolik ve antosiyanin icerigi artisina paralel olarak meyve asitliginin azaldigini ve renk
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yogunlugunun arttigin1 bildirmistir. Soguk depolama sirasinda meyvenin fenolik
bilesiklerindeki artis, farkli stres kosullarindan kaynaklanabilir. Fenolik bilesikler ve
antosiyaninler, strese karsi faydali antioksidanlar olarak reaktif oksijen tirlerine (ROS)
kars1 temizleme aktivitesine sahip olan organik bilesiklerdir (Asghari ve Aghdam 2010).
Fenilalanin amonya-liyaz (PAL), fenolik bilesiklerin sentezinden sorumlu olan 6nemli
enzimdir (Guardo vd. 2013). SA’in bir¢ok meyvelerin hiicrelerinde depolama sirasinda
ROS’lara kars1 peroksidaz (POD), glutatyon rediiktaz, (GR), polifenol oksidaz (PPO) ve
fenilalanin amonya-liyaz (PAL) gibi antioksidan enzimlerin g¢alismasini uyararak
meyvenin antioksidan kapasitesini arttirdig1 bildirilmistir (Yao ve Tiana 2005, Cao vd.
2006, Luo vd. 2011).

Calismamizda, visne meyvelerinde agirlik kayiplari izerine SA uygulamalari higbir etki
gostermezken depolama siiresi ilerledik¢e agirlik kayiplar1 degerlerinde bir artis s6z
konusudur (Cizelge 4.8). Depolama sirasinda visnelerde, agirlik kayiplarindaki artis,
fizyolojik, biyokimyasal ve duyusal degisimi de beraberinde getirmektedir (Shah vd.
2018). Bulgularimiz, SA uygulamalarinin depolama sirasinda domatesin agirlik kaybi
iizerine anlamli bir etkisi olmadigi savunan Baninaiem vd (2016)’nin bulgulariyla
benzesmekle beraber, erik (Davarynejad vd. 2015), elma (Kazemi vd. 2011), nektarin
(Bal 2016) ve seftali (Razavi vd. 2014) meyvelerinde bulunan bulgular ile karsithik
gostermistir. Bu arastircilar depolama sirasinda SA uygulamalarinin meyve agirlik
kaybini azalttigini bildirmislerdir. Bu durum SA uygulamalarinin derim sonras1 donemde

agirlik kayiplar iizerindeki etkisinin tiirlere degisebileceginin bir gostergesi olabilir.

Calismamizda meyve tadi, meyve tazelik ve kabul edilebilirligi degerleri iizerine
calismada yer alan biitiin faktorlerin (depolama siiresi, raf omrii siireleri ve SA
uygulamalari) istatistiksel diizeyde etkili oldugu saptanmistir (Cizelge 4.9). Uygulamalar
arasinda en yiiksek meyve tadi degeri, kontrollerde, en diisiik deger ise 2 mM SA
uygulanan meyvelerde Olclilmiistir. SCKM/TEA orani, meyve tadi ve lezzetinden
sorumlu olan faktordiir (Blando ve Oomah 2019). Dolayisiyla depolama sirasinda SCKM
ve TEA miktarinda her hangi bir degisiklik oldugunda meyve kalitesi degisir. SA
uygulamalar1 6zellikle 2 mM SA uygulamasi titre edilebilir asitligi azaltarak visne

meyvelerinin aciliin1 da azalttigr diistiniilmektedir. Uygulamalar arasinda en yiiksek
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meyve tazelik ve kabul edilebilirligi degerleri, 1 mM SA ve kontrol gruplar
meyvelerinde, en diisiik deger ise 0 mM SA uygulanan meyvelerde 6l¢lilmiistiir. Genel
olarak 28. giin depolama orneklerinde raf dmriiniin 4. giiniine kadar dl¢iilen degerler ii¢
ve 3’iin lizerinde kalmistir (Cizelge 4.9). Boylece 28. depolama giiniinde ve raf dmriiniin
4. giiniinde meyveler Giménez vd (2015)’e gore ticari olarak kabul edilebilir nitelik
tasimaktadir. Buna gére SA uygulanan visne meyveleri, tazelik ve kabul edilebilirlik
diizeylerinde kayip olmaksizin soguk depoda 28. giine kadar muhafaza edilerek oda
sicakliginda 4 giin bekletilebilir ancak 28. giinden sonra soguk depodan alinan vignenin

islenmesi ve pazarlanmas1 miimkiin oldugunca en kisa siirede yapilmalidir.

SA bahge bitkilerinde, 6zellikle meyvelerde patojenlere karsi koruyucu rol oynayarak
cesitli hastaliklara karsi tolerans ve direnci arttirir (Hassoon ve Abduljabbar 2020).
Calismamizda, tliketilmeyecek meyve orani degerleri, depolama siiresi ve raf omrii
stiresinin ilerlemesine paralel olarak artis gostermistir. Uygulamalar arasinda en yiiksek
ortalama tlketilmeyecek meyve oran1 degeri 0 mM SA grubu meyvelerinde, en diisiik
deger ise 1 mM SA uygulamasinda olclilmiistiir (Cizelge 4.10). Calisma sonunda kalan
meyvelerde uygulamalar arasinda en yiiksek ciiriik meyve sayisi 0 mMSA, en yliksek
pittingli meyve sayis1 2 mMSA gruplar1 meyvelerinde, en diisiik pittingli ve ¢liriik meyve
degerleri ise 1 mM SA uygulanan meyvelerde belirlenmistir. Diger yandan en yliksek
saglam meyve sayist 1 mM SA uygulanan meyvelerde belirlenirken, en diisiik saglam
meyve 2 mM SA uygulanan meyvelerde kaydedilmistir (Cizelge 4.11). Bulgularimiz,
kiraz meyvelerinde depolama sirasinda SA uygulamasinin M. fructicola'ya kars: yiiksek
direng sagladigini ve dolayisiyla meyve bozulma oranini azalttigin1 savunan Yao ve Tiana
(2005)’nun bulgularina benzerdir. Benzer sekilde, Fatemi vd. (2013), SA uygulanan kivi
meyvelerinin daha diisiik ¢iirlime oranina sahip oldugunu ifade etmislerdir. Davras vd.
(2019), domateste 0.5 ve 1.0 mM SA uygulamalarinin iisiime zarar1 ve ciirlimelerin
azaltilmasinda daha etkili oldugunu bulmuslardir. Baska bir calismada, ¢ilekte 1 ve 2
mM/L SA uygulamalan ¢iirlimeyi etkili bir sekilde azaltmistir (Babalar vd. 2007). SA
depolama sirasinda mantar gelisimini geciktirmede dnemli bir etkiye sahiptir ve ayrica
etilen biyosentezinin engellenmesi yoluyla meyve olgunlagsmasini geciktirebilir. SA,
iislime zararini azaltarak meyve kalitesi ve depolanabilirligini artirabilir (Luo vd. 2011,

Awad 2013).
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Temel bilesenler analizine gore depolama ve raf omri siirelerinde visne meyvelerinde
incelenen kalite parametreleri arasinda var olan korelasyonlarin yiiksek oldugu
bulunmustur. SCKM, meyve sertligi, toplam antosiyanin icerigi ve antioksidan aktivitesi
arasindaki korelasyon oldukca yiiksektir. TEA, meyve tazeligi ve kabul edilebilirligi,
meyve tadi, meyve rengi (L*, C* ve ag¢1), sap rengi parlakligi (L*) ve a¢1 degerleri arasinda
pozitif bir korelasyon vardir ve ayrica meyve solunum hizi, tiiketilmeyen meyve orani,
toplam fenolik kapsami, toplam antosiyanin igerigi ve antioksidan aktivitesi arasinda bir
iliski vardir (Cizelge 4.12 ve sekil 4.8). Bu galismada, visne meyvelerinde biyoaktif
bilesikleri (toplam fenolik bilesikler, toplam antosiyanin kapsami ve antioksidan
kapasitesi), meyve eti sertligi, solunum hizi ve SCKM, TEA ve meyve ve sap rengi

degerleri (L*, C* ve ag1) ile negatif bir korelasyon gostermistir.

Prvulovic vd. (2012) kiraz ve visne meyvelerinde antioksidan kapasitenin toplam fenolik
bilesikler ve toplam antosiyanin kapsamu ile iligkili oldugunu bulmustur. Viljevac vd.
(2012)’nun yaptig1 c¢alismada, visne meyvelerinin toplam fenolik ve antosiyanin
seviyeleri, meyve renk parametreleri ile negatif korelasyon gostermistir. Baska bir
caligmada, kiraz meyvelerinde toplam antosiyanin icerigi ve meyve rengi parametreleri
arasinda negatif bir korelasyonun var oldugu bulunmustur (Mozeti¢ vd. 2004). Antognoni
vd. (2020) kiraz meyvelerinde antosiyanin igerigindeki artisa paralel olarak antioksidan
kapasitenin arttigin1 ve meyve renginin daha koyu kirmizi oldugunu bulmustur. Facteau
vd. (1983), kiraz meyvelerinde meyve eti sertligi ve suda ¢oziiniir kuru maddeler arasinda
pozitif bir korelasyonun var oldugunu ve suda ¢oziiniir kuru maddelerdeki artisa parallel
olarak meyve eti sertliginin arttigini belirtmislerdir. Biitiin bu sonuglar, bulgularimiz ile

paralleldir.

Calismamizda elde edilen sonuglar 1s18inda, depolama siiresi ilerledik¢e visne
meyvelerinde kabugu renkleri (L*,C* ve h°) degerleri diistis gosterirken, solunum hizi ve
tilketilemeyecek meyve oranimi artmistir. Yalnizca 1 mM SA uygulanan meyvelerde,
meyve renk degerlerindeki diislis, solunum hizindaki artis gecikmis ve tiikketilemeyecek
meyve sayist en az diizeyde belirlenmistir. Sogukta depolama sirasinda biitiin
uygulamalarda SCKM artmakla beraber TEA azalmistir. TEA diizeyinin en az oldugu

meyvelerde duyusal degerlendirmeler sirasinda daha az acilik tespit edilmistir. Ancak 2
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mM SA uygulanan meyvelerde diger uygulamalara gore daha yiliksek SCKM ve diisiik
TEA degerleri saptanmistir. Depolama sirasinda her iki SA konsantrasyonu (1 ve 2 mM),
ilk 21 giinde meyve sertligini, ilk 35 glinde toplam fenolik bilesik kapsamini ve ilk 28

giinde toplam antosiyanin kapsami ve antioksidan kapasitesini artmistir.

Sonug olarak derim sonrast donemde SA uygulamalar1 6zellikle 1 mM SA
uygulamasinin, Cubuk/Ankara ydresinde yetistirilen ‘Kiitahya’ ¢esidine ait visne
meyvelerinin kalitesini énemli bir kayba ugramaksizin soguk depoda 28 giin ve oda

sicakliginda 4 giin siiresince koruyabilecegini belirtmek isteriz.
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