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Oz

Bu ¢alisma *0900 Ziraat’ kiraz ¢esidinde hasat sonras1 Metil Salisilat (MeSA) uygulamasinin depolama siiresince
meyve kalitesine olan etkisini belirlemek amaciyla yiiriitilmiistiir. Hasat edilen meyveler, iki farkli MeSA
dozunun uygulandigi (1 mM ve 2 mM) ve hi¢ uygulama yapilmayan (saf su) meyveler (Kontrol) olmak tizere 3
gruba ayrilmustir. {lk iki gruba ait meyveler 1 mM ve 2 mM MeSA iceren soliisyonlara 5 dk siire ile
daldirilmugtir. Kontrol grubu meyveleri ise ayni siire saf suya daldirilmigtir. Daldirma isleminden sonra tiim
meyveler, fazla suyun siiziilmesi i¢in 30 dk oda kosullarinda bekletilmistir. Tiim meyveler 1 giin siiresince 6n
sogutma iglemine tabi tutulmus ve 0+0,5°C sicaklikta ve %90+5 oransal nem igeren normal atmosfer
kosullarinda 35 giin siiresince soguk hava deposunda muhafaza edilmistir. Aragtirmada muhafaza siiresince 7
giin araliklarla, meyve eti sertligi (N), agirlik kayb1 (% g), suda ¢6ziiniir kuru madde miktar1 (%), titre edilebilir
asitlik (% malik asit), meyve kabuk rengi (L*,C*), fenolik bilesen (GAE mg 100g™), kiraz sap1 toplam klorofil
miktar1 (mg 100g™?) gibi kalite 6zellikleri incelenmistir. Caliymada MeSA uygulamasmm 2 mM dozu, hasat
sonrast ‘0900 Ziraat’ kiraz ¢esidinin muhafazasinda, 6zellikle meyve eti sertligi, suda ¢6ziiniir kuru madde
miktar1 ve meyve kabuk rengi iizerine olumlu sonuglar vermistir. Hasattan sonra baslangi¢ analizlerinde yapilan
Olciimlerde 2.671 N olan meyve eti sertligi, 35 glinliik muhafaza siiresinin sonunda kontrol uygulamasinda 0.906
N, 1 mM MeSA uygulamasinda 1.307 N ve 2 mM MeSA uygulamasinda ise 1.613 N degerinde tespit edilmistir.
2 mM MeSA uygulamasinin hasat sonrast meyve kalitesini korumada etkili doz oldugu belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Prunus avium, 0900 Ziraat, Metil Salisilat, Sogukta Muhafaza, Kalite

Effects of Post-Harvest Methyl Salicylate Application on the Quality of **0900 Ziraat™
Cherry Cultivar During Cold Storage

Abstract
This study was conducted to determine the effect of post-harvest methyl salicylate application on fruit quality
during storage in "0900 Ziraat" cherry cultivar. The harvested fruits were divided into 3 groups: fruits to which
two different doses of methyl salicylate were applied (1 mM and 2 mM) and fruits to which no application was
applied (Control). Fruits belonging to the first two groups were immersed in solutions containing 1 and 2 mM
MeSA for 5 minutes. Control group fruits were immersed in pure water for the same period of time. After
dipping, all fruits were kept at room conditions for 30 minutes to drain excess water. All fruits were pre-cooled
for 1 day and stored in cold storage for 35 days under normal atmospheric conditions of 0£0.5 °C and 90+5%
relative humidity. In the research, fruit firmness (N), weight loss (% @), soluble solid content (%), titratable
acidity (% malic acid), fruit skin color (L*, C*), phenolic component (GAE mg 100g™?) and cherry stem total
chlorophyll amount (mg 100g!) were examined. In the study, 2 mM dose of methyl salicylate application gave
positive results in the preservation of "0900 Ziraat" cherry cultivar after harvest, especially on fruit firmness,
soluble solid content and fruit skin color. Fruit firmness, which was 2.671 N in the measurements made in the
initial analyzes after harvest, was determined to be 0.906 N in the control application, 1.307 N in the 1 mM
methyl salicylate application and 1.613 N in the 2 mM methyl salicylate application at the end of the 35-day
storage period. It was determined that 2 mM MeSA application was an effective dose to protect of post-harvest
fruit quality.
Keywords: Prunus avium, 0900 Ziraat, Methyl Salicylate, Cold Storage, Quality
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Giris

Kiraz (Prunus avium L.) Rosaceaec familyasina ait bir meyve tiiriidiir. Ana vatani
Karadeniz’den Hazar Denizi’ne kadar uzanmaktadir. Tiirkiye kirazin orijin merkezlerinden biri olarak,
diinyada kiraz iiretiminde onde gelen iilkelerden biridir. Kiraz erken olgunlasmasi, albenisi ve
lezzetinden dolay tiiketiciler arasinda oldukg¢a begenilen bir meyvedir. Klimakterik meyve grubunda
yer almadig1 ve hassas bir yapiya sahip oldugu i¢in, diger meyvelerde goriilen meyve eti sertliginin
azalmasi, agirlik kaybi, meyve kabuk rengi, aroma ve asitlik kayiplari, saplarda klorofil kaybi
(kahverengilesme) gibi kalite kriterlerinin daha hizl bir sekilde yitirilmesine neden olmakta ve bu da
muhafaza siiresini kisaltmaktadir (Alique ve ark., 2005; Yasar, 2017). Kiraz meyveleri yaz aylarinin
basinda, belli bir donemde olgunlasan bir meyve tiirtidiir. Bu sebeple hasat mevsiminde pazarda bir
y1g1lma meydana gelmektedir. Hasat sonras1 dayanim siiresi kisa oldugu i¢in, pazardaki arzi kisa siireli
olarak karsilanmaktadir. Bu da orantisiz fiyat dalgalanmalar ile sonuglanmaktadir. Pazardaki
yigilmanin 6nlenmesi ve fiyat orantisizliklarinin giderilmesi amaciyla muhafaza siiresinin uzatilmasi
ve kalitenin korunmasi biiyiilk 6nem tasimaktadir (Bal, 2012; Yasar 2017). Son yillarda giivenilir
gidaya olan talep arttig1 i¢in, hasat sonrasi kaliteyi korumak ve muhafaza siiresini uzatmak i¢in yapilan
uygulamalarin insan sagligina zararsiz giivenilir uygulamalar olmasi olduk¢a dnemlidir.

Son yillarda hasat sonrasi salisilat ve jasmonat uygulamalarina artan bir ilgi s6z konusudur
(Castillo ve ark., 2014). Metil salisilat (MeSA), bitki biiylime ve gelismesinde, bitki savunma
mekanizmasinda, c¢esitli abiyotik streslere karsi bitkinin verdigi tepkide ve meyve olgunlasma
siirecinde rol oynayan salisilik asitten sentezlenen ve tekrar salisilik aside doniisebilen ugucu bir
bitkisel bilesiktir (Hayat ve Ahmad, 2007; Kumar, 2014). Salisilik asit (SA), hastalik direng
mekanizmalar1 ve sistemik kazanilmig direng (SAR) gibi bitkilerin metabolizmasinda ¢esitli
diizenleyici rolleri olan ve ayrica tohum ¢imlenmesi, hiicre biiylimesi, stoma kapanmasi, abiyotik
strese tepkiler ve meyve verimi gibi diger gelisim 6zelliklerini etkileyen bir bitki hormonudur (Raskin,
1992; Vlot ve ark., 2009). Ayrica etilen sentezini ve hareketini inhibe ederek meyve olgunlagmasini
yavaglattigi ve derim sonrasi kalite Ozelliklerini korudugu Asghari ve Aghdam (2010) tarafindan
bildirilmistir. Hasat sonras1 MeSA ile yapilan uygulamalarda, hiicre duvar1 yapis1 ve hiicre zarlar1 lipid
peroksidatif hasarin neden oldugu islev bozuklugundan korunmak miimkiindiir. MeSA ile yapilan bazi
aragtirmalarda; Ornegin domates (Fung ve ark., 2006) ve mango (Han ve ark., 2006) meyvelerinde
iisiime zarar1 azaltilmistir. Ote yandan, nar meyvelerinde meyve sertligi, toplam suda ¢oziiniir kuru
madde (TSS) ve toplam asitlik (TA) gibi meyve kalitesi ile ilgili diger parametreler de MeSA
uygulanan meyvelerde korunurken, kontrol grubu meyvelerinde 6nemli kayiplar meydana geldigi
Sayyari ve ark. (2011) tarafindan bildirilmistir.

Bu ¢alismada, tilkemizde ihracat potansiyeli agisindan yiiksek 6nemi olan <°0900 Ziraat’’ kiraz
cesidinde, kimyasal uygulamalara alternatif bir uygulama olan metil salisilatin (MeSA) farkli
dozlarmin, muhafaza siiresi ve kalite kriterlerine etkisi incelenmistir.

Materyal ve Yontem

Bitkisel materyal

Calismada bitkisel materyal olarak Canakkale Lapseki Ilgesi’nin Umurbey Beldesi’nde
bulunan f{iretici bahgesinden ticari olum asamasinda hasat edilen ‘0900 Ziraat’ kiraz ¢esidi
kullanilnugtir. Uretimi her yil hizla yayilmakta olan gegci bir gesit olan ‘0900 Ziraat® kiraz cesidi
iilkemizin en 6nemli kiraz c¢esididir. Meyveleri iri, yuvarlak¢a kalp seklinde, meyve kabuk rengi
parlak ve ¢ok koyu kirmizi, meyve eti sert, sulu, tatli olup ¢ok yiiksek kalitelidir (Engin ve Unal,
2006).

Yontem

Hasattan sonra meyveler hizl bir sekilde Canakkale Onsekiz Mart Universitesi Bahce Bitkileri
Boliim Laboratuvarina getirilmis ve hasarli meyveler ayiklanmistir. Kalan meyveler uygulamalar
yapilmak iizere 3 gruba (Kontrol, 1 mM MeSA, 2 mM MeSA) ayrilmistir. Ik grup meyveler (Kontrol)
5 dk siire ile saf su igerisinde bekletilmistir. Ikinci ve iigiincii gruplara ait meveler ise sirastyla MeSA
uygulamasmin 1 ve 2 mM Iik dozlarini igeren soliisyonlara ayni siire ile daldirilmistir. Daldirma
isleminden sonra fazla suyun siiziilmesi amaciyla meyveler 30 dk oda kosullarinda beklemeye
birakilmis ve ardindan meyveler tartilarak 500’er gramlik kaplara yerlestirilmistir.

Meyveler, 1 giin siire ile 6n sogutma islemine tabi tutulmustur. On sogutma isleminden sonra
meyveler, 0+0,5°C sicaklikta ve %90+5 oransal nem igeren normal atmosfer kosullarinda 45 giin
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stiresince soguk hava deposunda muhafaza edilmistir. Hasattan sonra baslangi¢ analizleri yapilmis ve
muhafaza siiresi boyunca uygulamalarin etkisini incelemek amaciyla 7 giinde bir (7, 4, 21, 28, 35) bazi
kalite parametreleri incelenmistir.

Arastirmada incelenen kriterler

Meyve eti sertligi (MES), Chatillon marka penetrometre ile N cinsinden 6l¢iilmistiir. Meyve
agirlik kayiplari 0.01g hassasiyette Ol¢lim yapan hassas terazi ile deneme baslangicinda tartilip,
numaralandirilan meyve kaplarindan % g olarak belirlenmistir. Meyve suyunun i¢indeki toplam suda
¢oziinebilir kuru madde (SCKM) el refraktometresi (Hanna HI 96801 Refractometer, Romania) ile
Olciilmiistiir. TA Olclimleri icin meyveler bir homojenizator yardimi ile parcalanmistir. Homojen
meyve piiresinden elde edilen meyve suyundan 10 ml 6rnek alinmis ve saf su ile 50 ml’ye
tamamlanmustir. Bu ¢ozelti, manyetik karigtirict (Benchmark Scientific H3760-HSE-UK) ve dijital
pH-metre (Milwaukee Mi 150, Romania) kullanilarak 0.1 N NaOH ile pH 8.1 oluncaya kadar titre
edilmistir. Harcanan NaOH miktar1 folmiilde yerine yerlestirilerek hesaplanmustir.

) . SXNXFXE
Malik Asit (%) = B — x 100

S: Harcanan baz miktar1 (mL)

N: Harcanan bazin normalitesi

F: Harcanan bazin faktorii

E: Asidin equivalent degeri (malik asit=0.067)

C: Ornek miktar1 (mL)

Meyvelerin meyve kabuk rengini belirlemek ig¢in, meyvenin ekvator bélgesinde; her iki
yanaktan okuma yapilmistir. CIE L* ve C* renk degerleri kromometre ((Minolta CR 400, Japan) ile
Olclilmiistiir.

Toplam fenolik bilesen tayini, Singleton and Rossi (1965) tarafindan tanimlanan Folin-
Ciocalteu yontemine gore yapilmistir. Bu yontemin ilkesi, fenolik bilesiklerin alkali ortamda Folin-
Ciocalteu aymracini indirgeyip, kendilerinin oksitlenmis forma doniistiigii bir redoks reaksiyonuna
dayanmaktadir. Folin ayiract ile muamele edildikten sonra olusan mavi renk, spektrofotometrede
(Shimadzu UV-1800 240V Japan) 720 nm dalga boyunda Folin sahitliginde okunmustur. Ornekte
Olciilen absorbans degerinin gallik asit cinsinden esdegeri olan fenolik bilesik miktari, gallik asit ile
hazirlanmis olan standart kurvenin denkleminden hesaplanmustir. Ornekteki toplam fenolik bilesik
miktar1 mg gallik asit/L cinsinden ifade edilmistir. Kiraz sap1 toplam klorofil miktari, Zhao ve ark.
(2021), tarafindan belirtilen yontem ile modifiye edilerek olciilmiistiir. Kiraz meyvelerinin sapindan 1
g sap Ornegi tartilmistir. Tartilan 6rnekler porselen havanlarda 6nce 15 ml %85 aseton ¢ozeltisinde
homojen olarak pargalanmigtir. Karisim yesil renk alana kadar isleme devam edilmistir. Daha sonra
filtre kagidi ile siizme islemi yapilmistir. Porselen havanda kalan 6rnege tekrar 10 ml %85 aseton
cozeltisi ilave edilerek isleme devam edilmistir. Son siizme islemi yapilip klorofil a ve klorofil b’nin
absorbans degeri, sirasiyla 663 ve 645 nm dalga boyunda %85 aseton c¢ozeltisi sahitliginde
spektrofotometre (Shimadzu UV-1800 240V Japan) cihazinda dlglilmiis ve asagidaki formiile gore
toplam klorofil miktar1 g/kg olarak ifade edilmistir.

Toplam Klorofil (mg/100g) = 8.02 (A663) + 20.2 (A645)

Istatistiksel analizler

Calisma, tesadif parselleri deneme desenine gére 3 tekerriirlii olarak kurulmus ve her
tekerriirde 100 g meyve kullanilmigtir. Calisma sonunda elde edilen veriler SAS istatistik paket
programi yardimiyla varyans analizine tabi tutularak, Asgari Onemli Fark (AOF) ¢oklu karsilastirma
testiyle p<0,05 diizeyinde degerlendirilmiglerdir. Ortalamalar arasindaki farkliliklar LSD testi ile SAS
programi (SAS, 2019) tarafindan belirlenmistir.

Bulgular ve Tartisma

Muhafaza siiresince ‘0900 Ziraat’ kiraz ¢esidinde yapilan analizler sonucunda kalite
kriterlerindeki degisimler tiim uygulamalara gore farklilik gostermistir. Uygulamalar, muhafaza siiresi
ve uygulamalar*siire interaksiyonu agisindan titre edilebilir asitlik (TA) degerleri diginda yapilan diger
olgtim ve kalite parametrelerinde istatistiki olarak (p<0,05) farklilik goriilmiistiir.
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Mubhafaza siiresi ortalamalar incelendiginde, depolama siiresinin uzamasiyla birlikte MES
degerlerinde azalma meydana gelmis ve hasattan sonra baglangi¢ analizlerinde 2.67 N olarak 6l¢iilen
MES degeri 35 gilinlik muhafaza sonunda sirasiyla Kontrol grubunda 0.9 N, 1 mM MeSA
uygulamasinda 1.31 N ve 2 mM MeSA uygulamasinda 1.61 N degerinde Ol¢iilmiistiir. Meyve eti
sertligi, kirazin tiiketici tarafindan tercih edilmesi bakimindan en 6nemli kalite kriterlerinden biri
oldugundan iyi kaliteye sahip meyvelerde, sertligin yiiksek ve meyve etinin gevrek olmasi
istendiginden (Valero, 2013), MES degeri agisindan 2 mM MeSA uygulamasinin 6ne ¢iktigi tespit
edilmigtir. Meyvelerde olgunlasma ile birlikte solunum hiz1 artmakta ve bununla paralel biyokimyasal
olaylar da hizlanmaktadir. Poligalukturonaz, pektin esteraz, selillaz ve [-galakturonaz enzim
faaliyetlerinin artmasi ile hiicre c¢eperinin yapisinda bulunan pektin, hemiselilloz ve seliiloz
parcalanmakta ve hiicre yapisi bozulmaktadir. Tiim bunlar olgunlagsma ve yaslanma ile daha hizl
gergeklesmekte ve bununla paralel meyve eti sertligi de ayni oranda azalmaktadir (Karagali, 2006;
Barrrelt ve Gonzalez, 1994; Fischer ve Bennett, 1991). Benzer sekilde olgunlagma artisiyla solunum
hizinin arttigin belirten Karagali (2006), Barrelt ve Gonzalez (1994), Fischer ve Bennett (1991) ile
paralel sekilde 2 mM MeSA uygulamasinin meyve eti sertligini korumada kontrol ve 1 mM MeSA
uygulamalarindan daha iyi sonug verdigi goriilmiistiir.

Cizelge 1. ‘0900 Ziraat’ Kiraz ¢esidine ait meyvelerde hasat sonrasi farkli dozlarda MeSA uygulamasinin
muhafaza siiresi boyunca meyve eti sertligi, agirlik kaybi, TSS ve TA degerlerindeki degisimi

Table 1. Changes in fruit firmness, weight loss, SCKM and TA values during the storage period of different
doses of MeSA application post-harvest in fruits of ‘0900 Ziraat' cherry cultivar

Uygulama 0.Giin 7. Giin 14. Giin 21. Giin 28. Giin 35. Giin ORT
o £ Kontrol 2.67a 2.06C 1.70fg 1.36h1 1.18] 0.90k 1.64C
Q %o 1 MeSA 2.67a 2.32b 1.80e 1.629g 1.41h 1.311 1.85B
g g 2 MeSA 2.67a 2.59a 2.12¢ 1.92d 1.74ef 1.61g 2.11A
@n ORT 2.67A 2.32B 1.87C 1.63D 1.44E 1.27F -
LSDsURE:0.1075 LSDUYGULAMA =0.076 LSDUYG*s(‘JRE:O.Ong
- Uygulama 0.Glin 7. Giin 14. Giin 21. Giin 28. Giin 35. Giin ORT
=
E,\ Kontrol 0.001 0.79fg 1.42de 2.10c 2.72b 3.73a 1.79A
RS 1 MeSA 0.001 0.60gh 0.87f 1.42de 1.92c 2.85b 1.28B
= 2 MeSA 0.001 0.44h 0.62gh 1.25e 1.61d 2.04c 0.99C
f‘;" ORT 0.00F 0.61E 0.97D 1.59C 2.08B 2.87TA -
LSDsURE=0.2541 LSDUYGULAMA=0-1797 LSDuyg*sURE=0.209
E o Uygulama 0.Glin 7. Giin 14. Giin 21. Giin 28. Giin 35. Giin ORT
3 S “Kontrol 156531 20071 233lef  2753c  2892b  2954a  24.15A
8 = ;\3 1 MeSA 15531 17.55j 19.541 21.88g 23.82e 25.18d 20.58B
= o — 2MeSA 15.53 1 16.18 k 17.73j 19.821 20.95h 22.85f 18.84C
E Z ORT 1553F  17.93E  20.19D  23.08C  2456B  25.86A -
LSDsURE:1.2119 LSDUYGULAMA:0.857 LSDUYG*S(JRE:O.SSOS
Lo Uygulama 0.Giin 7. Giin 14. Giin 21. Giin 28. Giin 35. Giin ORT
=3
ﬁ %,,\ Kontrol 0.115a 0.105b 0.092de 0.089%e 0.083fg 0.074h 0.093B
5~ 1MeSA 0.115a 0.107b 0.095d 0.091e 0.084f 0.076h 0.094B
'}ﬂ = = 2 MeSA 0.115a 0.111a 0.100c 0.096¢d 0.090e 0.080g 0.098A
.E z ORT 0.115A 0.108B 0.095C 0.092D 0.086E 0.077F -

LSDsURE=0.0022 LSDUYGULAMA=0-0015 LSDUYG*sﬂRE=0.OO37

O.D.: Onemli degil (p>0,05); ORT: Ortalama; LSD: Asgari Onemli Farklihk **harfler uygulamalar ve siireler arasinda
istatistik farkliliklar1 belirtmektedir.

Meyve agirligi depolama siiresi boyunca, yaslanma ve su kaybi nedeniyle azalmakta
oldugundan SCKM degeri artmaktadir (Yunusoglu ve Ekinci, 2023). Arastiricilarin belirttigi bu
SCKM igerigindeki artis, MeSA uygulamasiyla kontrole oranla, baskilanmistir. 2 mM MeSA
uygulamasi, diger uygulamalara kiyasla SCKM degerini daha az oranda yiikseltmistir. Hem agirlik
kaybinin baskilanmasinda, hem de SCKM degerinin korunmasinda en basarili sonug¢ 2 mM MeSA
uygulamasindan elde edilmistir. Muhafaza siiresinin sonunda kontrol uygulamasinda %3.73, 1 mM
MeSA uygulamasinda %2.85 ve 2 mM MeSA uygulamasinda ise %2.04 oraninda agirlik kayb1 oldugu
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gbzlenmistir. Baglangi¢c Ol¢iimlerinde %15.531 degerinde olan SCKM degeri, muhafaza siiresinin
sonunda en yiiksek kontrol uygulamasinda (%29.54) ve en diigiik de 2 mM MeSA (%22.85)
uygulamasinda ol¢iilmiistiir (Cizelge 1). Gimenez ve ark. (2014)’nin kiraz meyvelerinde yaptiklar
hasat sonrasi uygulamalarda, olgunlasma ile beraber agirlik kayiplarinda bulgularla benzer sonug elde
edilmistir. Yaglanmayla birlikte solunum hiz1 artar ve solunumda organik asitler kullanilir, bu da TA
degerini diisiiriir (Diindar ve ark., 1997; Ozkaya ve ark., 2005) ifadesinin aksine 2 mM MeSA
uygulamasi olgunlasmay1 yavaslatmis ve baglangigta belirlenen titre edilebilir asitlik (TA) degerini
korumustur. Bu istenen bir durumdur ve bunu saglayan doz 2 mM MeSA uygulamasidir. Baslangic
Olgtimlerinde 0.115 g/100 ml olan TA degeri; depolama siiresinin sonunda kontrol ve 1 mM MeSA
uygulamasinda 0.07 g/100 ml, 2 mM MeSA uygulamasinda ise 0.08 g/100 ml olarak Sl¢iilmiistiir.
Hasat sonras1 kiraz meyvesine salisilik asit (SA) uygulayan Yasar (2017) ile bulgular paralel
bulunmustur.

Meyvelerde muhafaza siiresince meydana gelen olgunlagma ve yaslanma ile meyve kabuk
rengi parlakliginda ve canliliginda azalmalar meydana gelebilmektedir. Yapilan uygulamalar ile
muhafaza siiresince kabuk parlakligi ve canliliginin baslangic degerlerine goére korunas’
amaclanmaktadir. Calismada, baslangicta 23.47 degerinde olan meyve kabuk parlakligi (L*) muhafaza
siiresince azalmaya devam etmis ve 35 giinliik muhafaza siiresinin sonunda kontrol uygulamasinda
17.45, 1 mM MeSA uygulamasinda 19.24 ve 2 mM MeSA uygulamasinda 19.42 degerinde tespit
edilmistir (Cizelge 2). Meyve kabuk rengi canlilik degeri (C*) incelendiginde ise baslangicta 19.71
olarak olgiilen deger, muhafaza siiresi sonunda kontrol uygulamasinda 9.91, 1 mM MeSA
uygulamasinda 10.31, 2 mM MeSA uygulamasinda 11.64 olarak belirlenmistir (Cizelge 2). Kiraz
meyvelerinin gelisim asamasinda antosiyanin birikimi ile olgunluk ve kalitenin en O6nemli
kriterlerinden biri olan meyve kabuk rengi degismektedir. Kabuk renginin parlak ve geside 6zgii renk
araliklarinda olmasi, kiraz meyvelerinin tiiketici tarafindan tercih edilme nedenlerinden biridir (Alonso
ve Alique, 2006; Wani ve ark., 2014). Yasar (2017), SA uygulanan kirazlarda hasat sonrasi
olgunlagma ile beraber meyvelerde L* ve C* degerlerinde azalma meydana geldigi bildirilmistir..

Cizelge 2. 0900 Ziraat kiraz c¢esidine ait meyvelerde hasat sonrast farklt dozlarda MeSA
uygulamasinin muhafaza siiresi boyunca meyve kabuk rengindeki L* ve C* degerlerindeki degisimi
Table 2. Change in the L* and C* values of fruit skin color during the storage period of post-harvest
MeSA application at different doses in fruits of cherry cv. 0900 Ziraat

_ Uygulama 0.Giin 7. Giin 14. Giin 21. Giin 28. Giin 35.Giin ORT
=
—‘:ﬁ 5 Kontrol 23.47a 22.34abc 21.92bc 20.12de 19.84de 17.45f 20.85B
E 20 1 MeSA 23.47a 23.33a 22.95ab 22.74ab 20.39de 19.24e 22.02A
&R/ 2MeSA 23.47a 23.36a 23.32a 22.80ab 21.12cd 19.42¢ 22.25A
5 ORT 23.47A 23.01A 22.73A 21.89B 20.45C 18.70D -
LSDsURE:0.7779 LSDUYGULAMA:0-55 LSDuyg*s(jRE:l.Zgg
Uygulama 0.Glin 7. Glin 14. Giin 21. Giin 28. Giin 35. Giin ORT
]
© = Kontrol 19.71a 14.19cd 13.96¢cd 12.56de 12.04de 9.91e 13.73B
g )gn 1 MeSA 19.71a 15.97bc 15.81c 12.34de 12.34de 10.31e 14.38B
o= 2MeSA 19.71a 18.82ab 16.59bc 15.69¢c 14.38cd 11.64de  16.14A
X ORT 19.71A 16.33B 15.45B 13.53C 12.86C 10.62D -
LSDsURE:1.5999 LSDUYGULAMA:1-1313 LSDUyg*sﬂRE:2.8497

O.D.: Onemli degil (p>0,05); ORT: Ortalama; LSD: Asgari Onemli Farklilik **harfler uygulamalar ve siireler arasinda
istatistik farkliliklar1 belirtmektedir.

Calismada muhafaza siiresince toplam fenolik bilesenler incelenmis ve depolama boyunca
artty gosterdigi belirlenmistir. Baslangigta 147.80 mg gallik asit/L olan deger; depolama siiresinin
sonunda en fazla kontrolde (228.43 mg gallik asit/L) artig gostermistir. Kontrol uygulamasini sirasiyla
1 mM MeSA uygulamasi 227.03 mg gallik asit/L degeri ve 2 mM MeSA uygulamasi 211.16 mg gallik
asit/L degeri ile takip etmistir (Cizelge 3). Kirazlarda genel olarak muhafaza siiresince toplam fenol
miktarinda artisin meydana geldigi ve bu artigin olgunlukla baglantili oldugu bildirilmektedir (Serrano
ve ark., 2009). Kontrol grubu meyvelerde de, ayn1 sekilde artis gosterirken, MeSA uygulamalari, bu
degerlerdeki artis1 diisiirmiistiir. Ozellikle MeSA dozu artinca, daha da etkili olmustur.
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Ayrica sap klorofil miktar1 6l¢iimleri incelendiginde, muhafaza siiresince yaslanma ile beraber
sap klorofil miktarinda azalma gerceklestigi goriilmistiir. Muhafaza baslangicinda 41.87 mg 100g™*
degerinde oOlgiilen kiraz sap1 klorofil miktar1 muhafaza siiresinin sonunda, kontrol meyvelerinde en
diistik degerde (17.83 mg 100g?) goriilmiistiir. Bu degeri sirastyla 1 mM MeSA (19.93 mg 100g?) ve 2
mM MeSA (20.91 mg 100g™) uygulamalari takip etmistir (Cizelge 3). Kiraz sap1 klorofil miktarini
baglangi¢ degerine gore koruyan en etkili doz 2 mM MeSA uygulamasi olmustur. Kirazin diger
meyvelere oranla daha ince bir epidermis ve kiitikiila tabakasina sahip olmasi nedeniyle su kaybina
sekiz kat daha hassas oldugu bildirilmektedir (Chockchaisawasdee ve ark., 2016; Gholami ve ark.,
2010; Yasar, 2017). Kiraz meyvelerinde uygulama yapilmayan kontrol meyvelerinde en diisiik degerin
elde edilmesi, MeSA uygulamalariin da bu durumu engelledigi sonucuna varilmaktadir.

Cizelge 3. 0900 Ziraat’ Kiraz g¢esidine ait meyvelerde hasat sonrasi farkli dozlarda MeSA uygulamasinin
muhafaza siiresi boyunca meyvedeki toplam fenolik bilesen miktar1 ve kiraz sapi toplam klorofil miktari
degerlerindeki degisimi

Table 3. change in the total phenolic component in the fruit and the total chlorophyll in the cherry stem during
the storage period of post-harvest MeSA application at different doses in fruits of the cherry cv. 0900 Ziraat

x5 Uygulama 0.Giin 7. Giin 14. Giin  21. Giin  28. Giin 35.Giin ORT
S &9
ff) § S Kontrol 147.80h 170.13g 192.96ef  205.20de 224.56abc  228.43a 194.85A
£ cg” 1 MeSA 147.80h 166.30g 189.66f 191.73ef  213.23bcd  227.03ab  189.06A
‘_g_ z E 2 MeSA 147.80h 151.26h 186.60f 189.66f 209.86¢d 211.16cd 182.72B
S E o) ORT 147.80D 162.56C 189.28B  195.53B  215.88A 222.21A -
LSDsyrp=8.4242 LSDuveuLama=5.9568 LSDyye*sore=14.997

= Uygulama 0.Giin 7. Giin 14. Giin  21.Giin  28. Giin 35.Giin ORT
= o &
Eg %: Kontrol 41.87a 30.28d 29.81de 28.04f 24.34h 17.83j 28.69C
N e E 2 1MeSA 41.87a 34.67b 30.16d 28.86¢ef 26.61g 19.931 30.35B
2829 2MeSA 41.87a 35.58b 34.69b 31.63c 28.10f 20911 32.13A
%2> TORT 41.87A  3351B 31.55C  2951D  26.35E 19.56F -

= LSDsURE:1.0935 LSDUYGULAMA:0-7732 LSDUyg*sURE:1.1425

O.D.: Onemli degil (p>0,05); ORT: Ortalama; LSD: Asgari Onemli Farklihk **harfler uygulamalar ve siireler arasinda
istatistik farkliliklar1 belirtmektedir.

Sonuc ve Oneriler

Kiraz meyveleri muhafazasinda farkli dozlarda MeSA uygulanan meyvelerin uygulama
yapilmayan meyvelerden daha kaliteli bir sekilde depolandig: tespit edilmistir. MeSA uygulamalarinin
hasat sonrasi yaslanma ve olgunlasma asamasinda meyvede olusan stres mekanizmasini olumlu
etkiledigini gostermistir.

Ozellikle 2 mM dozundaki MeSA uygulamasi; meyve eti sertligini korumada en etkili
uygulama olmustur. Clinkii MES, meyveye gevreklik katmasi sebebiyle tiiketici tarafindan tercih
edilen en onemli kalite kriterlerinden biridir. Baglangi¢ analizlerinde yapilan dl¢iimlerde 2.671 N olan
meyve eti sertligi, 35 gilinliik muhafaza siiresinin sonunda 2 mM MeSA uygulamasinda 1.613 N
degerinde tespit edilmistir.

Diger 6nemli kalite kriteri meyve kabuk parlakligi olup, meyvenin albenisinin yiiksek ve taze
oldugunu tiiketiciye gostermektedir. MeSA uygulamalarinin kontrol uygulamasina kiyasla meyve
kabuk parlakligin1 korudugu tespit edilmistir. Ayrica baglangigta Olglilen L* degerini (23.47)
korumada en basarili dozun 2 mM MeSA (19.42) oldugu goriilmiistiir.

Bir bagka kalite gostergesi de kiraz sapinin yesil rengini korumasidir. Bu amagla denemede
yapilan kiraz sap1 toplam klorofil miktar1 6l¢iimlerinde; muhafaza baslangicinda 41.87 mg 100g™ olan
deger en az kayipla; 2 mM MeSA (20.91 mg 100g*) uygulamasina aittir.

Tiim kriterler g6z ontine alindiginda en basarili dozun 2 mM MeSA uygulamasina ait oldugu
ve bundan sonra yapilacak olan hasat sonrasi ¢aligmalarla, farkli tiir ve ¢esitlerde de arastirilmasinin
yerinde olacag diislintilmiistiir.

Tesekkiir

Bu caligma Recep Tayyip Erdogan Universitesi VIII. Bahge Uriinlerinde Muhafaza ve Pazarlama Sempozyumunda
6zet bildiri olarak sunulmustur.
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Arastirmacilarin Katki Oram Beyan Ozeti

Yazarlar makaleye esit oranda katki saglamis olduklarini beyan eder.

Cikar Catismasi Beyam

Makale yazarlar aralarinda herhangi bir ¢ikar catismasi olmadigini beyan ederler.
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