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In this study, the effect of postharvest salicylic acid (2 mM), oxalic acid (5 mM), putrescine (2 mM)
and calcium (4% CaCl2) applications on storage performance of Autumn Giant plum fruit were
investigated. After applications, plum fruits were placed in modified atmosphere packaging (MAP)
and stored for 40 days at 85-90% relative humidity conditions at 0.5+0.5°C. In order to determine
the fruit quality characteristics after treatments, weight loss, soluble solids content, titratable acidity,
fruit firmness, ascorbic acid, total flavonoids, total phenolics and total antioxidant content analysis
were performed at 10 days’ intervals. According to the results, the effect of applications on weight
loss was not significant. The maximum decrease in flesh firmness, titratable acid and ascorbic acid
content during storage was determined in control fruits. Although fluctuations in the form of increase
or decrease in biochemical compounds were generally observed, decreases occurred according to
harvest value at the end of storage period. Considering all measurements and evaluations, it was
determined that application of salicylic acid and putrescine had a more positive effect on preservation
of fruit quality properties and biochemical content of Autumn Giant plum cultivar during storage
than other applications.
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Hasat Sonrasi Bazi Uygulamalarin Autumn Giant Erik Cesidinin Muhafaza
Performansi Uzerine Etkisi
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Bu ¢aligmada, Autumn Giant erik ¢esitlerinin depolama siiresi iizerine hasat sonrast salisilik asit (2 mM),
oksalik asit (5 mM), putresin (2 mM) ve kalsiyum (%4 CaClz2) uygulamalarinin etkisi aragtirilmgtir.
Uygulamalardan sonra erikler modifiye atmosfer posetlerine (MAP) yerlestirilmis ve 0,5£0,5°C’de
%85-90 oransal nem kosullarinda 40 giin siireyle depolanmigtir. Meyve kalite ozelliklerini
belirlemek amaciyla 10 giin arayla agirlik kaybi, suda ¢oziiniir kuru madde miktari, titre edilebilir
asit miktar1, meyve eti sertligi, askorbik asit miktari, toplam flavonoid miktari, toplam fenolik madde
miktart ve toplam antioksidan miktar1 analizleri yapilmistir. Elde edilen sonuglara gore
uygulamalarm agirlik kaybina etkisi dnemli bulunmamustir. Depolama siiresince meyve eti sertligi,
titre edilebilir asit ve askorbik asit miktarinda en fazla azalis kontrol meyvelerinde belirlenmistir.
Genel olarak biyokimyasal bilesiklerde artis veya azalis seklinde dalgalanmalar olmakla birlikte,
muhafaza siiresi sonunda hasat degerine gore azalmalar meydana gelmistir. Tiim analiz donemleri
ve yapilan 6l¢limler dikkate alindiginda salisilik asit ve putresin uygulamasinin diger uygulamalara
gore depolama siiresince Autumn Giant erik ¢esidinin meyve kalite 6zellikleri ve biyokimyasal
iceriginin korunumu iizerine daha olumlu etki gosterdigi tespit edilmistir.
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Giris

Erik meyvesinin hasat sonrasi meyve olgunlagmasi ile
ortaya c¢ikan fizyolojik ve biyokimyasal degisimleri ¢eside
ve ortam kosullaria bagl olarak farklilik gostermektedir
(Khan ve Sing, 2009). Fizyolojik duyarliligi nedeniyle
depo Omrii kisa olan erik meyvelerinin bazi gelisim
diizenleyiciler ile olgunlagmasinin geciktirildigi veya raf
omriiniin uzatildig1 farkli arastirma sonuglari ile ortaya
konmustur. Erik meyvelerinin raf émriinii uzatmak igin
hasat oOncesinde ve sonrasinda g¢esitli uygulamalar
yapilmaktadir. Yapilan caligmalarda hasat Oncesinden
ziyade hasat sonrasinda yapilan uygulamalari kayiplar
azaltmada daha iyi sonuglar verdigi gozlemlenmistir
(Randhawa ve ark., 2002; Kucuker ve ark., 2015).

Etilen liretim hiz1 yliksek olan meyvelerde yumusama ve
olgunlagma, etilen iiretim hiz1 diisiik olan meyvelere gore
daha kisa siirede meydana gelmektedir (Abdi ve ark., 1998).
Eriklerde hasat sonrasi goriilen yumusama raf dmriinii ve
muhafaza siiresini sinirlandiran en 6nemli sorundur (Abdi ve
ark., 1998). Erik meyvesi, ¢eside ve muhafaza kosullarina
bagli olmakla birlikte, optimum kosullarda (0-1°C ve %90-
95 oransal nem) 2-8 hafta sogukta depolanabilmektedir
(Karagali, 2009; Crisosto ve Kader, 2000). Meyve
olgunlagma siireciyle birlikte olugsan yumusamanin &zellikle
sogukta depolama kosullarinda 6niine gegilmesi igin etilenin
ve etilene bagl etkilerin mutlaka kontrol altina alinmasi
gerekmektedir. Giinlimiizde bu etkiler farkli uygulama ve
yontemler kullanilarak kontrol edilmektedir (Bayindir,
2011). Ayrica meyve kalitesinin korunmasi ve raf dmriiniin
uzatilmast igin dogal bilesiklerin kullanimi konusunda da
artan bir ilgi vardir.

Ticari olarak kullanilan hormonlar disinda, bitkilerden
elde edilen ve hormonal etkilerinin oldugu kanitlanan
gelisim  diizenleyici de  bulunmaktadir.  Bunlar
brassinosteroidler, salisilik asit, jasmonik asit ve
poliaminlerdir. Brassinosteroidler, salisilik asit, oksalik
asit ve poliaminler yapay olarak iretilebilmektedir
(Davies, 1995). Bu bilesiklerin hasat 6ncesi ve sonrasinda
kullanimi ile bu maddelerin meyve ve sebze tiirlerinde
muhafaza siiresi ile kalitesi iizerine etkilerinin arastirildigt
caligmalar yogunluk kazanmistir. Ancak, bu bilesiklerin
etkinlikleri ¢esitlere, uygulama yontemlerine ve uygulanan
konsantrasyonlara gore degisiklik gostermektedir.

Son yillarda yapilan bir¢ok arastirmada meyve ve
sebzelerde kalite degisimlerini geciktirmede, su ile
karigtirllmig milimolar seviyede salisilik asit, oksalik asit
ve putresin ¢ozeltilerinin etkileri incelenmistir. Bu
caligmalarda bilesiklerin kiraz (Gimenez ve ark., 2016),
mango (Razzaq ve ark., 2014), seftali (Awad, 2013), nar
(Guillen ve ark., 2012), kivi (Bal ve Celik, 2010; Kazemi
ve ark., 2011), erik (Davarynejad ve ark., 2015; Sabur,
2017), cilek (Ozgan ve Sabir, 2018) ve muz (Hosseini ve
ark., 2018) meyvesinde raf 6mrii iizerinde olumlu etkileri
oldugu tespit edilmistir.

Kalsiyum, hiicre duvar1 ve hiicresel membranlarda
bulunan bir elementtir. Hasat dncesi meyve ve sebzelerde
bulunan Kkalsiyum birikimi {iriniin  gorsel kalitesini
arttirirken hasat sonrasinda kalsiyum raf 6mriinii uzatmada
fayda saglamaktadir. Kalsiyum, meyve ve sebzelerde
etilen biyosentezi ve solunum tepkilerini diizenleyerek
olgunlagsma ve yaslanma iglemlerini geciktirme &zelligine
de sahiptir (Pareek 2017).

Bu ¢alismada, 0,5 +0,5°C sicaklik ve %85-90 oransal
nem kosullarinda 40 giin siire ile depolanan “Autumn
Giant” erik ¢esidinde putresin, salisilik asit, oksalik asit ve
kalsiyum uygulamalarinin meyve kalite 6zellikleri tizerine
etkileri incelenmistir.

Materyal ve Yontem

Arastirmada kullanilan Autumn Giant erik ¢esidi
(Prunus salicina L.) meyveleri 2017 yilinda Kirklareli
Pehlivankdy Defne Tarimsal Uriinleri Gida San. ve Tic.
A.S.’nin bahcgesinde yetistirilen 8 yash agaclardan meyve
eti sertligi ortalama 40 N ve toplam suda ¢dziiniir kuru
madde (SCKM) miktar1 ortalama %16 oldugu donemde
hasat edilmistir. Ayn1 giin i¢inde Tekirdag Namik Kemal
Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahge Bitkileri Boliimii’ne
getirilerek denemeye uygun olan, saglam ve cesidin
ozelliklerini temsil eden meyveler secilmistir. Ayiklama
islemi sonrasi meyvelere asagidaki uygulamalar
yapilmistir;

e Kontrol: Meyveler 5 dakika siire ile yayici ve
yapistirict olarak kullanilan Tween 20°nin %0.01°1ik
dozunu iceren suya daldirtlmigtir.

e  SA uygulamasi: Meyvelere 2 mM’lik salisilik asit ile
yapistirict olarak kullanilan Tween 20°nin %0,01°lik
dozunu igeren soliisyon igerisine 5 dakika siireyle
daldirma uygulamasi yapilmustir.

e  Putresin uygulamasi: Meyvelere 2 mM’lik putresin ile
yapistirici olarak kullanilan Tween 20°nin %0,01’lik
dozunu igeren soliisyon igerisine 5 dakika siireyle
daldirma uygulamasi yapilmustir.

e  Oksalik asit uygulamasi: Meyvelere 5 mM’lik oksalik

asit soliisyonuna 5 dakika siireyle daldirma
uygulamasi yapilmustir.
e CaCl, wuygulamasi: Meyvelere %4’lik CaCly

soliisyonuna 5 dakika siireyle daldirma uygulamasi
yapilmustir.

Tiim daldirma iglemlerinden sonra erik meyveleri fazla
suyun uzaklastirilmas: i¢in 30 dk oda kosullarinda
bekletilmigtir. Uygulamalarin ardindan meyveler erik
meyve tlirli i¢in Ozel olarak tasarlannus MAP ambalaj
(Lifepack, Aypek Ambalaj STI, Tiirkiye) igerisine
yerlestirilip, 0,5+0,5°C sicaklik ve %85-90 nem
kosullarinda 40 giin muhafaza edilmistir.

Denemenin baslangicinda ve sogukta muhafaza
periyodunda 10 giinde bir depodan aliman meyve
orneklerinde agirlik kaybi (%), meyve eti sertligi (N),
SCKM miktar1 (%), titre edilebilir asit (TEA) miktari
(malik asit, %), askorbik asit miktar1 (mg 100 mlt) (AOAC
1995), toplam flavonoid miktar1 (mg 100 g) (Zhishen ve
ark., 1999), toplam fenolik madde miktar1 (mg gallik asit
esdeger (GAE) 100 g*) (Slinkard ve Singleton 1977) ve
toplam antioksidan miktar1 (umol trolox esdeger (TE) g™
(Garzon ve Wrolstad 2009) analizleri yapilmustir.

Deneme tesadiif parselleri deneme desenine gore 3
tekerriirlii olarak kurulmus ve elde edilen sonuglar SPSS
istatistik paket programinda varyans analizine tabi
tutulmustur. Ortalamalara iligkin farkliliklarin
belirlenmesinde LSD testi kullanilmistir.
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Bulgular ve Tartisma

Agwrlik Kaybi

Arastirmada depolama siiresince tiim uygulamalarda
agirlilk  kaybi  degerlerinde artiglar  belirlenmistir.
Depolamanin 40. giiniinde biitiin uygulamalardaki agirlik
kaybinin %3’iin altinda kaldig: tespit edilmistir (Sekil 1).
Hasat sonras1 uygulamalarin muhafaza siiresince ortalama
agirlik  kaybmna etkisi istatistiksel anlamda Onemli
bulunmamigtir. Depolama  siiresince hem  kontrol
meyveleri hem diger uygulamalar ile muamele edilmis
meyvelerde meydana gelen diizenli agirlik kayb1 birbirine
oldukca benzer seviyede olmustur. Ancak bu bulgularin
aksine bazi caligmalarda salisilik asit ve putresin
uygulamalarinin agirlik kayiplarini azaltmada etkili oldugu
bildirilmistir (Davarynejad ve ark., 2015; Sabir, 2017).
Caligmada elde ettigimiz agirlik kaybi degerlerinin
literatiir  ile uyumlu olmamasinin nedeni ¢esit
farkliligindan veya uygulama dozlarindan kaynaklandig:
diisiiniilmektedir.

Meyve Eti Sertligi

Erik meyvesinde de tim meyvelerde gézlemlendigi
gibi  sogukta  muhafaza  siiresince = yumusama
gozlemlenmektedir ~ (Bhaskara ve  ark.,  2000).
Depolamanin baslangicinda 40,6 N olan sertlik degeri,
depolama siiresince azalma gostermistir (Sekil 2).
Meyvenin etinde meydana gelen yumusama, hiicre duvart
enzim aktivitesine bagli olarak, hiicre duvari
karbonhidratlarinda meydana gelen fiziksel ve kimyasal
degisimlerin bir sonucudur. Muhafaza siiresi sonunda en
diisiik meyve eti sertligi 31,88 N ortalama ile kontrol grubu
meyvelerde, en yiiksek meyve eti sertligi ise 36,06 N
ortalama ile  kalsiyum  uygulanan  meyvelerde
gozlemlenmistir. Arastirmada kalsiyum uygulamasini
salisilik asit (34,53 N), putresin (34,06 N) ve oksalik asit
(33,20 N) uygulamalar1 takip etmistir. Hasat sonrasi
kalsiyum uygulamalarinin, hiicre duvari direncini artirarak
ve hiicre duvari yapisinin bozulmasini 6nleyerek meyve ve
sebzelerin  yumusamasint  engelledigi  bilinmektedir
(Freitas ve Nassur, 2017). Kalsiyum uygulamasinin
muhafaza siiresince meyve eti sertligini korumada daha
fazla etkili oldugunu Kramer ve ark. (1991), Schirra ve ark.
(1997) ve Bal (2016a) yaptiklar1 calismalarda One
stirmiislerdir.

Suda Coziiniir Kuru Madde Miktart

Sogukta muhafaza siiresince eriklerin SCKM
miktarlarinda baslangic degerine gore muhafaza siiresi
sonunda artiglar saptanmistir. Meyvelerin  sogukta
muhafazasi sirasinda SCKM miktarindaki bu artigin, su
kayb1 sonucu sekerlerin meyve suyunda oransal olarak
artmasina veya olgunlagma siirecine dayandirilabilecegi
bildirilmistir (Ozdemir ve ark., 2006). Arastirmada hasat
donemi SCKM degeri %16,2 olarak belirlenmis ve
muhafaza siiresince en yiiksek deger kontrol meyvelerinde
%17,7 ortalama degeri ile 40. gilinde tespit edilmistir.
SCKM miktarinin korunmasi bakimindan salisilik asit
kalsiyum ve putresin uygulamalar1 en etkili uygulamalar
olmustur. Muhafaza siiresi sonunda en diisik SCKM
degerleri ise salisilik asit (%17), kalsiyum (%17) ve
putresin (%17,1) uygulamalarinda belirlenmistir (Sekil 3).
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Sekil 1. Autumn Giant erik ¢esidinde farkli uygulamalarin
agirlik kaybi tizerine etkisi
Figure 1. Effect of different applications on weight loss in

Autumn Giant plum cultivar
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Sekil 2. Autumn Giant erik ¢esidinde farkli uygulamalarin
meyve eti sertligi lizerine etkisi
Figure 2. Effect of different applications on flesh firmness
in Autumn Giant plum cultivar
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Sekil 3. Autumn Giant erik ¢esidinde farkli uygulamalarin
SCKM fiizerine etkisi
Figure 3. Effect of different applications on soluble solids
content in Autumn Giant plum cultivar
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Bu wuygulamalarin olumlu etkisinin meyvelerde
olgunlasma metabolizmasini baskilamasindan
kaynaklandigi disiiniilmektedir. Nitekim Erbas ve
Koyuncu (2019) ve Davarynejad ve ark. (2015)’da erik
meyvelerinde ytiriittiikleri ¢aligmalarda, SCKM miktarinin
salisilik asit ve putresin uygulanan meyvelerde kontrol
grubuna gore daha diisiik oldugunu ifade etmislerdir.

Titre Edilebilir Asit Miktar:

Sogukta depolama siirecinde TEA miktarinin diigmesinin
solunumda  meyvelerde  bulunan  organik  asitlerin
katabolizmasinin artmasi ve meyvelerin olgunlagmasiyla
iliskili oldugu bilinmektedir (Dundar ve ark., 1997; Ozkaya
ve ark., 2005). Olgunlastik¢a icerisinde seker birikiminin
arttigl savunularak bu durumun TEA degerini diistirdiigii
tespit edilmistir. Calismada, TEA degerin en fazla diisiisiin
kontrol grubu meyvelerinde oldugu belirlenirken, en az
diislistin swrastyla salisilik asit, oksalik asit ve putresin
uygulanan meyvelerde oldugu goriilmektedir (Sekil 4).
Muhafaza siiresi sonunda en diisik TEA degeri %0,85 ile
kontrol meyvelerinde goriiliirken, en yiiksek TEA degeri ise
%0,98 ile putresin, %0,96 ile oksalik asit ve %0,95 ile salisilik
asit uygulanmis meyvelerde belirlenmistir. Putresin, oksalik
ve salisilik asit uygulamasinin muhafaza dénemi boyunca
olgunlagmay1 yavaslatarak asit kaybini azaltt1g1, buna karsilik
kontrol uygulamasindaki meyvelerde ise olgunlasma hizinin
yiksek olmasi nedeniyle TEA miktarimin azaldigt
belirlenmigtir. Yapilan farkli calismalarda salisilik asit ve
putresin uygulamasimn meyvelerde olgunlagsmayi yavaslattigt
ifade edilmis olup (Davarynejad ve ark., 2015; Zheng ve ark.,
2007), bu sonu¢ ¢aligmamizda elde edilen sonucu
desteklemektedir.

Askorbik Asit Miktar

Askorbik asit gida isleme ve depolama siirecinde ¢esitli
bozulma etkenlerine son derece duyarlt oldugundan en
dayaniksiz vitaminlerden birisidir (Veltman ve ark., 2000).
Aragtirmada meyvelerin askorbik asit iceriginde muhafaza
siiresi sonunda hasat doneminde Olgiilen baslangic
degerlerine (7,6 mg 100 mlt) gére askorbik asit igeriginde
azalma oldugu tespit edilmistir (Sekil 5). Bu azalisin
yavaglatilmasinda sirasiyla putresin (6,6 mg 100 ml?),
salisilik asit (6,2 mg 100 ml%), kalsiyum (6,2 mg 100 ml%)
ve oksalik asit (6,0 mg 100 ml?) uygulamalarmin etkili
oldugu belirlenmistir. Askorbik asit iceriginde en fazla
diisiis ise kontrol grubu (5,6 mg 100 ml?) meyvelerde
goriilmiistiir. Yapilan farkli hasat sonrasi ¢aligmalarda da
putresin, salisilik asit ve oksalik asit uygulamalarinin
meyvelerde  askorbik  asit igeriginin  azalmasini
geciktirdigini ve boylece meyvelerde yiiksek askorbik asit
igeriginin meyve kalitesini artirabilecegi bildirilmistir (Bal
ve Celik, 2010; Kazemi ve ark., 2011; Guillen ve ark.,
2012; Awad, 2013; Davarynejad ve ark., 2013).

Toplam Flavonoid Miktart

Flavanoidler; meyve ve sebzelerde genellikle renk, tat,
yag oksidasyonunun engellenmesi, vitamin ve enzimlerin
korunmasindan sorumludur (Yao ve ark., 2004). Eriklerde
hasat déneminde 6lgiilen flavonoid miktar1 17,23 mg 100 g
olarak belirlenmistir (Sekil 6). Muhafaza siiresi boyunca
putresin uygulamasmin 20. giin analiz sonucu haricinde
dalgalanma goriilmemis ve muhafaza sonuna dogru bir
diisiis gdozlemlenmistir.
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Sekil 4. Autumn Giant erik ¢esidinde farkli uygulamalarin
TEA {izerine etkisi
Figure 4. Effect of different applications on titratable
acidity in Autumn Giant plum cultivar
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Sekil 5. Autumn Giant erik ¢esidinde farkli uygulamalarin
askorbik asit {izerine etkisi
Figure 5. Effect of different applications on ascorbic acid
in Autumn Giant plum cultivar
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Sekil 6. Autumn Giant erik ¢esidinde farkli uygulamalarin
toplam flavonoid madde iizerine etkisi
Figure 6. Effect of different applications on total
flavonoids in Autumn Giant plum cultivar
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Benzer sekilde Aver (2016)°da erik meyvelerinde sogukta
muhafaza ve raf 6mrii siiresince toplam flavonoid iceriginin
azalis gosterdigini bildirmistir. Arastirmada muhafaza siiresi
sonunda en yiiksek flavonoid miktar salisilik asit (16,03 mg
100 g') ve putresin (1560 mg 100 g?!) uygulanms
meyvelerde belirlenirken en diigiik flavonoid miktar1 ise
kontrol grubu meyvelerde (14,86 mg 100 g?) tespit edilmistir.
Salisilik asit ve putresin uygulamalarinin bu olumlu etkisini
meyvelerde olgunlasma metabolizmasini baskilamasindan
kaynaklandigi dustiniilmektedir. Nitekim, Bal (2016b)
nektarin meyvelerinde salisilik asit uygulamasinin flavonoid
miktarindaki degisimi yavagslatugim, Davarynejad ve ark.
(2015)°da salisilik asit ve putresin uygulamasinin eriklerde
olgunlagma siirecini geciktirerek biyokimyasal bilesiklerin
korunmasinda etkili oldugunu ifade etmislerdir.

Toplam Fenolik Madde Miktart

Caligmada muhafaza siiresince erik meyvelerinin toplam
fenolik madde miktar1 toplam flavonoid madde miktarma
benzer sekilde degismistir. Genel olarak sogukta muhafaza
stiresince artis azalis seklinde dalgalanmalar olmakla birlikte,
muhafaza siiresi sonunda uygulamalarda fenolik bilesiklerde
basglangica gore azalmalar meydana gelmistir. Ghasemnezhad
ve ark. (2010)’da depolama siirecinde toplam fenolik bilesik
seviyesinin azalmasinin, olgunlasma fizyolojisinden ve hiicre
yapisinin bozulmasindan kaynaklanabilecegini bildirmistir.
Toplam fenolik bilesiklerin  bir kismuni  flavonoidler
olusturmaktadir. Bu yiizden benzer bir degisim igerisinde
olmas1 beklenen bir durumdur. Derimden hemen sonra meyve
fenolik madde igerigi 124,6 mg GAE 100 g! olarak
belirlenmistir (Sekil 7). Muhafaza siiresi sonunda ise toplam
fenolik madde miktar1 okzalik asit uygulamasinda en diisiik
(89,3 mg GAE 100 g?') olurken, bu uygulamay1 sirastyla
kontrol (90,3 mg GAE 100 g%), kalsiyum (94,6 mg GAE 100
gl), salisilik asit (100,6 mg GAE 100 g?') ve putresin
uygulamalarmin (102,3 mg GAE 100 g?) izledigi tespit
edilmistir. Meyvelerde toplam fenolik bilesik icerigi salisilik
asit ve putresin uygulamasi ile daha iyi muhafaza edilmistir.
Putresin ve salisilik asit uygulamalarinin toplam fenolik
iceriginin korunmast iizerindeki etkisi, yaslanma siirecinde
gecikmeye bagli olabilir. Putresin ve salisilik asit uygulanmis
meyvelerde uygulamalarm toplam fenolik miktarlarinin
korunmasini  sagladigin1 gosteren ¢alisma sonuglart da
(Davarynejad ve ark., 2013; Razzaga ve ark., 2014;
Davarynejad ve ark., 2015; Gimenez ve ark., 2016; Martinez-
Espla ve ark., 2017; Sabir, 2017; Hosseini ve ark., 2018) bu
bulguyu desteklemektedir.

Toplam Antioksidan Miktart

Meyve ve sebzeler hasat Oncesi ve hasat sonrasi
faktorlere bagli olarak ¢ok farkli diizeyde antioksidan
bilesikler igermektedir. Erik meyveleri de flavonoidler,
fenolik asitler, antosiyaninler ve diger fenolikler gibi bol
miktarda dogal antioksidan bilesikler icermektedir (Kristl ve
ark., 2011). Arastirmada elde edilen sonuglar, antioksidan
miktarinin, toplam fenolik ve askorbik asit igeriginin
diisiisiine paralel bir sekilde azaldigini gostermistir. Onceki
aragtirmalarda, antioksidan aktivite ile toplam fenolikler
arasinda pozitif korelasyon oldugu bildirilmistir (Diaz-Mula
ve ark., 2009, Ghasemnezhad ve ark., 2010). Mevcut
arastirmada hem uygulama ortalama degerleri hem de 40.
giin degerlerine bakildiginda en diisiik antioksidan igerigi
kontrol grubu meyvelerinde (24,9 pmol TE g?) tespit

edilmistir. En yiiksek antioksidan icerigi ise salisilik asit
uygulamasinda (27,5 TE pmol g?) belirlenmis, bunu oksalik
asit, putresin ve kalsiyum uygulamalari izlemistir. Kontrol
hari¢ diger uygulamalarin etkinligi, muhtemelen depolama
sirasinda toplam fenolik ve askorbik asit seviyelerinin
korunmasindan kaynaklanmustir. Yapilan farkli
caligmalarda da benzer sekilde bu uygulamalarin
meyvelerde antioksidan sisteminin etkinligini arttirdig1
bildirilmistir (Huang ve ark., 2008; Verma ve Mishra, 2005;
Asghari ve Aghdam, 2010; Davarynejad ve ark., 2013;
Sharma ve ark., 2017; Ozgan ve Sabir, 2018).
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Sekil 7. Autumn Giant erik ¢esidinde farkli uygulamalarin
toplam fenolik madde iizerine etkisi
Figure 7. Effect of different applications on total
phenolics in Autumn Giant plum cultivar
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Sekil 8. Autumn Giant erik ¢esidinde farkli uygulamalarin
antioksidan madde iizerine etkisi
Figure 8. Effect of different applications on total
antioxidant in Autumn Giant plum cultivar

Sonuc¢

Arastirmada muhafaza siiresi uzadikga agirlik
kayiplarinda artiglar gozlenmekle birlikte uygulamalar
arasinda onemli farkliliklar tespit edilmemistir. Muhafaza
stiresince baslangic degerine gore SCKM degerleri artis,
TEA degerleri ise azalig gostermistir. Meyve eti sertliginde
meydana gelen yumusama kalsiyum uygulamasi ile
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geciktirilmis ve bunu salisilik asit ile putresin uygulamalar1
takip etmistir. Insan sagh@ acisindan 6nemli etkiye sahip
biyokimyasal bilesiklerde en diisiik miktarlar kontrol
grubunda gozlemlenirken, en yiiksek degerler ise salisilik
asit ve putresin uygulanmis meyvelerde belirlenmistir.
Sonu¢ olarak, Autumn Giant erik cesidinin 40 gilinlik
sogukta muhafazasi siiresince 2 mM’lik salisilik asit ve
putresin uygulamalarimin  olgunlagsmanin geciktirilmesi,
biyokimyasal bilesiklerin ve kalite 6zelliklerinin
korunumu bakimimndan daha olumlu sonuglar vermesi
nedeni ile erik meyvelerinin sogukta muhafazasinda
kullanilabilecegi diisiiniilmektedir.
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