
1. Giriş 

Türkiye, sert çekirdekli meyve türleri arasında 

önemli yere sahip olan, kayısı üretiminde Dün-

ya’da birinci sırada yer almaktadır (Çalhan, 

2010). Yüksek miktardaki üretimine rağmen dış 

satım ve iç pazarda tüketim miktarları düşüktür. 

Türkiye’de taze kayısının pazarlanma ve dağıtım 

aşamalarında soğuk zincirin yeterince kurula-

maması ve ürüne bahçeden tüketici sofrasına 

kadar ki aşamalarda yeterince özen gösterilme-

mesi taze kayısı kalitesini ve tüketimini düşür-

mektedir (Çalhan, 2010; Bayındır vd., 2012). 

Bunların yanı sıra kayısıların solunum hızının 

yüksek olması nedeni ile çok hızlı bir olgunlaş-

ma süreci vardır (Karaçalı, 2006).  

Etilen meyve gelişimi sırasında birçok olayı 

hızlandıran, bir bitki hormonudur. Olgunlaşma 

süreci de etilen tarafından düzenlenmektedir. 

Bu yüzden etilen sentezini veya etkisini engel-

lemek olgunlaşma sürecini de yavaşlatmaktadır 

(Fan et al., 2000). Etilenin etkilerini ve sentezini 

azaltma da soğutma (Mencarelli et al., 2006) ve 

havadaki atmosfer bileşimini değiştirme (O2’nin 

azaltılıp, CO2’nin arttırılması) gibi bazı uygula-

maların etkili olduğu bilinmektedir (Kader et al., 

1989). Bunların yanı sıra son dönemlerde jas-

monatlar, poliaminler ve salisilik asit gibi mad-
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Özet 

Çalışmada, hasat sonrası salisilik asit (SA) uygulamalarının Aprikoz kayısı çeşidinin soğukta depo-

lanma süre ve kalitesi üzerine etkileri araştırılmıştır. Bu amaçla sert olum döneminde derimi 

yapılan meyveler farklı dozlarda (0 (kontrol), 1, 2 ve 4 mM) SA (%0.01’lik Tween 20) içeren 

solüsyona 10 dk süre ile daldırılmıştır Daldırma işlemlerinden sonra kayısılar fazla suyun uzaklaş-

tırılması için 30 dk oda koşullarında bekletilmiştir. Kuruyan kayısılar modifiye atmosfer poşetleri-

ne (MAP) yerleştirilmiş ve 0ºC’de %90±5 oransal nem koşullarında 35 gün süre ile depolanmış-

tır. Depolama başlangıcında ve 7 gün aralıklarla soğuk muhafazadan çıkarılan meyve örneklerinde 

ağırlık kaybı, suda çözünür kuru madde miktarı, titre edilebilir asitlik miktarı, meyve eti sertliği, 

meyve kabuk rengi, solunum hızı, etilen üretim miktarı ve poşet içi gaz bileşimi belirlenmiş ve 

ayrıca duyusal değerlendirmeler (dış görünüş, tat ve iç kararması) yapılmıştır. Çalışma sonucunda 

bütün SA uygulamaları kontrol grubuna oranla kalite kaybının azaltılması açısından olumlu sonuç-

lar vermiştir. Özellikle 2 mM SA uygulamasının ağırlık kaybının azaltılması ve meyve eti sertliğinin 

korunması bakımından diğer dozlara göre daha başarılı olduğu saptanmıştır. 
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delerin derim öncesi ve sonrasında kullanımı ve 

bu maddelerin ürünlerin etilen üzerine etkilerini 

araştıran çalışmalar artmıştır. 

SA, stomaların açılıp kapanması, tohum çimlen-

mesi, iyon alımı gibi bitki büyüme ve gelişme-

sinde etkili birçok olayda rol alan basit bir feno-

lik bileşiktir. Ayrıca SA hem etilen sentezi hem 

de etilenin etkileri üzerine etki edebilmektedir 

(Raskin,1992). Bazı meyve türlerinde yapılan 

çalışmalar SA’in etilen biyosentezini önlediği, 

meyve yumuşamasını, kararmaları önleyerek 

renk değişimini ve olgunlaşmayı geciktirdiğini 

göstermiştir (Zhang et al., 2003; Peng and Jian, 

2006).  

Bu bilgiler ışığında çalışmada, Aprikoz kayısı 

çeşidine, derim sonrası farklı dozlarda SA uygu-

lanarak, soğukta depolanma süre ve kalitesi 

üzerine etkilerinin belirlenmesi hedeflenmiştir. 

2. Materyal ve Yöntem 

Çalışmada meyve materyali olarak, Isparta ilin-

de bir üretici bahçesindeki 6 yaşında ve çöğür 

anacına aşılı Aprikoz kayısı çeşidi kullanılmıştır. 

Sert olum döneminde toplanan kayısılara 1°

C’de %80-90 oransal nem koşullarında meyve iç 

sıcaklığı 2–3°C’ye düşene kadar hava ile ön 

soğutma işlemi uygulanmıştır. Ön soğutmadan 

sonra kayısılar 1, 2 ve 4 mM dozlarındaki SA + 

%0.01’lik Tween 20 içeren çözeltiye 10 dk süre 

ile daldırılmıştır. Kontrol grubu ise saf su + %

0.01’lik Tween 20 solüsyonuna 10 dk süre ile 

daldırılmıştır. Daldırma işlemlerinden sonra 

kayısılar fazla suyun uzaklaştırılması için 30 dk 

oda koşullarında bekletilmiştir. Kuruyan kayısı-

lar, kayısılar için özel olarak hazırlanmış, belirli 

oranlarda su buharı ve gaz geçirgenliğine sahip, 

modifiye atmosfer poşetlerine (MAP) yerleştiril-

miş ve 0ºC’de %90±5 oransal nem koşullarında 

35 gün süre ile depolanmıştır. Depolama baş-

langıcında ve 7 gün aralıklarla soğukta muhafa-

zadan çıkarılan meyve örneklerinde aşağıdaki 

analizler yapılmıştır. 

Ağırlık kaybı: 0.01 g hassasiyetindeki (Scaltec 

SBA51 model) terazi ile ölçülmüş ve yüzde 

olarak hesaplanmıştır. 

Suda çözünür kuru madde miktarı: Meyvelerin 

suyu katı meyve sıkacağı yardımıyla çıkartıldık-

tan sonra SÇKM, dijital refraktometre (Atago 

Pocket PAL-1) ile ölçülmüş ve sonuçlar % ola-

rak verilmiştir. 

Titre edilebilir asitlik (TEA) miktarı: 10 mL 

meyve suyunun 0.1N’lik sodyum hidroksit 

(NaOH) ile pH değeri 8.1 oluncaya kadar pH 

metrede (WTW Inolab Marka dijital pH metre) 

titre edilmesi ile belirlenmiştir. Sonuçlar 

harcanan baz (NaOH) üzerinden hesaplanarak 

ve malik asit cinsinden g 100mL-1 olarak 

verilmiştir. 

Meyve eti sertliği: Tekstür cihazı (Lloyd Instru-

ments LF Plus) ve Nexygen paket programı 

kullanılmıştır. Ölçümler, 1 KN’luk Loadcell ve 

100 mm dk-1’lık değişmez bir hızla inen 5.1 mm 

çapındaki silindirik uç ile yapılmıştır. Meyve 

kabuğu (1 cm2’lik alan) uzaklaştırılarak uç mey-

ve etine 10 mm batırılmış ve elde edilen maksi-

mum kuvvet Newton (N) cinsinden kullanılmış-

tır. 

Meyve kabuk rengi: Meyve kabuk rengi ölçüm-

lerinde, renk cihazı (Minolta CR-300 model) 

kullanılmıştır. Renk ölçümünden önce cihazın 

kalibrasyonu, Minolta kalibrasyon plakası ile 

yapılmıştır. Ölçümler sonucu meyve kabuk 

rengi CIE L* a* b* cinsinden belirlenmiştir. 

Solunum hızı ve etilen üretim miktarı: Kayısılar 

3 L hacmindeki gaz sızdırmaz cam kavanozlara 

yaklaşık 400-500 gram olacak şekilde tartılarak 

ve ağzı sıkıca kapatılmıştır. Oda koşullarında 

(20 ± 1 °C) 6 saat bekletilmiş ve bu süre sonun-

da kavanozlardan gaz sızdırmaz şırınga ile 15-

20 mL hava alınarak doğrudan gaz kromotogra-

fisine (Agilent marka GC-6890N model) enjekte 

edilmiştir. Solunum hızı ve etilen üretim miktarı 

ölçümü her bir kavanozdan alınan tek bir gaz 

örneğinde aynı anda yapılmıştır. 

Poşet içi gaz bileşimleri: Gaz analizörü (Systec 

Instrument Gaspace) ile her analiz döneminde 

depodan çıkarılan modifiye atmosfer poşetlerin-

de yapılmıştır. Cihazın iğneli ucu poşet içerisine 

sokularak poşet içindeki CO2 ve O2 değerlerini 

% olarak belirlenmiştir. 

Duyusal değerlendirme: Dış görünüş 1-9 (1-3 = 

pazarlanamaz, 5 = pazarlanabilir, 7 = iyi, 9 = 

çok iyi), tat-aroma 1-5 (1 = çok kötü, 2 = kötü, 

3 = orta, 4 = iyi, 5 = çok iyi) ve iç kararması ise 

0-4 skalasına (0 = yok, 1 = az, 2 = orta, 3 = 

çok, 4 = şiddetli) göre yapılmıştır. 

İstatistik analizler: Çalışma tesadüf parselleri 

deneme desenine göre, faktöriyel düzende, 3 

tekerrürlü ve her tekerrürde 20 meyve olacak 
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şekilde kurulmuştur. Analizler sonucunda elde 

edilen bütün veriler SAS (1999) paket programı 

kullanılarak General Linear Model (GLM) univa-

riate testi ile analiz edilmiş ve grup ortalaması 

arasındaki farklar Tukey testi ile belirlenmiştir. 

3. Bulgular ve Tartışma 

3.1. Ağırlık Kaybı 

Muhafaza süresindeki artışa paralel olarak bütün 

uygulamalarda ağırlık kayıpları artmıştır. Kayısı-

ların ağırlık kaybı üzerine, depolama süresi × 

SA dozlarının interaksiyonu önemli bulunmuş-

tur (p < 0.01). Muhafaza periyodu sonunda en 

fazla ağırlık kaybı kontrol (%3.54) grubunda 

olurken, en düşük ağırlık kaybı da 2 mM SA (%

1.75) uygulamasında olmuştur. Bütün SA uygu-

lamaları ağırlık kaybını azaltma açısından kont-

rol grubuna göre olumlu sonuçlar 

vermiştir (Çizelge 1). Bunun nedenini 

SA uygulamasının ürünlerin olgunlaş-

ma metabolizmasını yavaşlatması ile 

açıklayabiliriz. Nitekim bazı meyve 

türlerinde yapılmış çalışmalarda SA 

uygulamasının etilen biyosentezine 

etki ederek olgunlaşmayı geciktirdiği-

ni göstermiştir (Zhang et al., 2003; 

Özeker, 2005; Peng and Jian, 2006). 

Ayrıca çalışmada, MAP içindeki yük-

sek oransal nemden dolayı bütün 

uygulamalardaki ağırlık kayıplarının 

nispeten daha sınırlı kaldığı söylene-

bilir. Nitekim Karaçalı (2006), meyve 

ve sebzelerdeki ağırlık kayıplarını 

büyük oranda su kaybının oluşturdu-

ğu, Manolopoulou and Mallidis 

(1999) ise MAP içerisindeki nispeten yüksek 

nemin ürünlerin su kaybını sınırlandırmada 

önemli bir rol oynadığı ifade etmişlerdir. 

3.2. Meyve Eti Sertliği 

Kayısılarda derim sonrası kaliteyi etkileyen en 

önemli faktörlerden biri olan meyve eti sertliği 

depolama boyunca azalmıştır. Başlangıçta 

32.24 N olan değerler 6 haftalık muhafaza peri-

yodu sonunda 13.72 N’a (kontrol) kadar düş-

müştür. SA uygulamalarında ise sertlik değerleri 

muhafaza sonunda 20.42 N, 23.83 N ve 18.14 

N (1 mM, 2 mM ve 4 mM SA, sırasıyla) olarak 

ölçülmüştür. Kontrol grubuna oranla SA uygu-

lamalarının meyve eti sertliğini koruduğu görül-

mekte olup, en iyi sonucu 2 mM’lik doz vermiş-

tir (Çizelge 2). Benzer şekilde, Tareen et al. 

(2012) ve Awad (2013), şeftalilerde yaptıkları 

çalışmalarında, SA uygulamasının 

meyve eti sertliğini koruduğunu 

ve bunu da ürünün olgunlaşma 

sürecini geciktirerek yaptığını bil-

dirmişlerdir. Bu çalışmada da 

SA’nın olgunlaşma metabolizması-

nı yavaşlattığı ve buna bağlı olarak 

meyvelerin kontrol grubuna kıyas-

la daha sert kaldığı söylenebilir. 

Muhafaza boyunca SA dozlarının 

ve depolama süresinin meyve eti 

sertliği üzerine etkileri önemli 

bulunmuştur (p < 0.01) (Çizelge 

2). 

 

Çizelge 1. SA uygulamalarının muhafaza süresince Aprikoz kayısı çeşi-
dinde ag ırlık kaybı (%) u zerine etkileri 
Table 1. Effect of SA treatment on the weight loss (%) of apricot cv. 
Aprikoz during cold storage 

Depolama süresi (gün) 

Dozlar 7 14 21 28 35 Ortalama 

Kontrol 0.26 cA 0.72 cA 0.84 cbA 1.66 bA 3.54aA 1.41 

1 mM SA 0.17 eB 0.54 dB 0.91 cA 1.36 bAB 2.65aAB 1.12 

2 mM SA 0.20 bB 0.47 bB 0.76 bA 0.78 bC 1.75aB 0.79 

4 mM SA 0.20 eB 0.45 dB 0.71 cA 1.14 bBC 3.12aAB 1.12 

Ortalama 0.21 0.54 0.80 1.23 2.76   

Ku çu k harfler depolama su releri bu yu k harfler de dozlar arasındaki farklılıkları go s-
termektedir (p < 0.01) 

Çizelge 2. SA uygulamalarının muhafaza süresince Aprikoz kayısı 
çeşidinde meyve eti sertlig i (N) u zerine etkileri 
Table 2. Effect of SA treatment on the fruit flesh firmness of apricot 
cv. Aprikoz during cold storage 

Depolama süresi (gün) 

Dozlar 0 7 14 21 28 35 Ortalama 

Kontrol 32.24 20.98 19.96 18.99 17.87 13.72 20.63 C 

1 mM SA 32.24 27.85 26.62 23.05 22.33 20.42 25.42 A 

2 mM SA 32.24 29.72 28.31 26.16 25.46 23.83 27.62 A 

4 mM SA 32.24 25.64 24.65 17.80 19.65 18.14 23.02 B 

Ortalama 32.24 a 26.05 b 24.89 b 21.50 c 21.33 c 19.03 c   

Ku çu k harfler depolama su releri, bu yu k harfler de dozlar arasındaki farklılıkları 
go stermektedir (p < 0.01) 

Derim Sonrası Salisilik Asit Uygulamalarının Aprikoz Kayısı Çeşidinin... 



3.3. Suda Çözünür 

Kuru Madde ve Titre 

Edilebilir Asitlik Mikta-

rı 

Bütün uygulamalarda, 

beklenildiği gibi baş-

langıç değerlerine gö-

re muhafaza sonunda 

SÇKM miktarı artmış-

tır. Bu artış kontrol 

grubunda SA uygula-

malarına göre daha 

fazla olmuştur (Çizelge 

3). Bunun nedeninin 

SA uygulanan meyve-

lerinin olgunlaşmaları-

nın yavaşlaması oldu-

ğu düşünülmektedir. 

Olgunlaşma ile birlikte 

artan etilen üretiminin 

(Çizelge 4) ve solu-

num hızının (Çizelge 

4) SA uygulanan mey-

velerde düşük olması 

da bunu destekler 

niteliktedir. Kontrol 

uygulamasında ise meyvelerin 

SÇKM miktarındaki meydana 

gelen artışı muhafaza süresince 

olgunlaşmanın devam etmesiyle 

ve meyvede meydana gelen su 

kaybıyla ilişkilendirebiliriz. Nite-

kim kontrol uygulamasında mey-

velerin ağırlık kayıpları diğer 

uygulamalara göre daha yüksek 

sev iye le rde  bu lunmuş tu r 

(Çizelge 1). Benzer şekilde mey-

ve ve sebzelerin su kaybetmesiy-

le bünyelerinde bulundurdukları 

şekerlerin konsantrasyonlarının 

artabileceği belirtilmiştir (Ağar ve 

Polat, 1995). TEA miktarında ise 

depolama boyunca dalgalanma-

lar görülse de muhafaza sonunda 

SÇKM miktarının aksine azalmış-

tır. Kayısıların TEA miktarı üzeri-

ne depolama süreleri (p < 0.01) 

ve SA dozlarının (p < 0.05) etki-

leri önemli bulunmuştur (Çizelge 

3). Benzer sonuçlar Erbaş vd. 

(2014) tarafından da elde edil-

miştir. 
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Çizelge 3. SA uygulamalarının muhafaza süresince Aprikoz kayısı çeşi-
dinde SÇKM ve TEA miktarı u zerine etkileri 
Table 3. Effect of SA treatment on the SSC and TA of apricot cv. Aprikoz 
during cold storage 

Depolama süresi (gün) 

Suda çözünür kuru madde miktarı (%) 

Dozlar 0 7 14 21 28 35 Ortalama 

Kontrol 13.60 14.00 14.33 15.10 15.37 14.50 14.48 öd 

1 mM SA 13.60 14.07 14.30 13.63 13.17 14.07 13.81 

2 mM SA 13.60 13.83 14.13 14.00 13.87 13.77 13.87 

4 mM SA 13.60 14.03 15.03 14.57 13.80 14.13 14.19 

Ortalama 13.60 öd 13.98 14.45 14.33 14.05 14.12   

Titre edilebilir asitlik miktarı(g 100mL-1) 

Kontrol 1.22 0.73 0.97 1.35 1.04 1.03 1.06 B 

1 mM SA 1.22 0.81 1.23 1.22 0.93 0.96 1.06 B 

2 mM SA 1.22 1.10 1.61 1.63 1.06 1.06 1.28 A 

4 mM SA 1.22 1.05 1.24 1.26 1.13 0.93 1.14 AB 

Ortalama 1.22 ab 0.92 c 1.26 a 1.36 a 1.04 bc 1.00 c   

Ku çu k harfler depolama su releri (p < 0.01), bu yu k harfler de dozlar (p < 0.05) arasındaki 
farklılıkları go stermektedir 
 o d: o nemli deg il. 

Çizelge 4. SA uygulamalarının muhafaza süresince Aprikoz kayısı çeşidinde etilen 
u retim miktarı ve solunum hızı u zerine etkileri 
Table 4. Effect of SA treatment on the ethylene production and respiration rate of 
apricot cv. Aprikoz during cold storage 

Depolama süresi (gün) 

Etilen üretim miktarı (µL kg-1 h-1) 

Dozlar 0 7 14 21 28 35 Ortalama 

Kontrol 0.799 cbA* 0.398 dAB 0.499 cdA 0.882 bA 1.227 aA 1.463 aA 0.878 

1 mM SA 0.799 aA 0.298 cB 0.506 bcA 0.711 abA 0.814 aB 0.867 aB 0.666 

2 mM SA 0.799aA 0.374b AB 0.380 bA 0.752 aA 0.756 aB 0.845 aB 0.651 

4 mM SA 0.799 abA 0.529 bA 0.563 bA 0.774 abA 0.886 aB 1.017 aB 0.761 

Ortalama 0.799 0.400 0.487 0.780 0.921 1.048   

Solunum hızı (mL.CO2 kg-1 s-1) 

Kontrol 8.791 6.569 8.136 15.470 15.683 16.350 11.833 A 

1 mM SA 8.791 3.479 6.239 10.691 12.110 12.210 8.920 C 

2 mM SA 8.791 3.518 6.004 9.594 11.478 11.720 8.517 C 

4 mM SA 8.791 4.318 6.894 13.813 13.684 15.285 10.464 B 

Ortalama 8.791 b 4.471 d 6.818 c 12.392 a 13.239 a 13.891 a   

Ku çu k harfler depolama su releri, bu yu k harfler de dozlar arasındaki farklılıkları go stermektedir (p < 
0.01) 
* p < 0.05. 
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3.4. Etilen Üretim Miktarı ve Solu-

num Hızı 

Etilen üretim miktarı üzerine, depo-

lama süresi × SA dozlarının interaksi-

yonu önemli olurken (p < 0.05), 

solunum hızı üzerine depolama süre-

si ve dozların etkisi önemli olmuştur 

(p < 0.01).  Kayısıların hem etilen 

üretimi hem de solunum hızı, depo-

lamanın 7. günde düşmüş daha son-

ra ise düzenli olarak artmıştır 

(Çizelge 4). Depolamanın ilk hafta-

sındaki bu düşüşü, kayısıların MAP 

koşullarında soğukta muhafazaya 

alınması dolayısıyla ürünün metabo-

lizmasının yavaşlaması ile açıklanabi-

lir. Erkan ve Pekmezci (1997), orta-

mın atmosfer bileşimin meyvelerin 

solunum şiddetine ve etilen üretimi-

ne etki eden önemli faktörlerden biri 

olduğunu, bu bileşimin değişmesinin 

meyvelerin solunum ve olgunlaşma 

hızlarını da önemli ölçüde etkilediği-

ni belirtmişlerdir. Depolama sonunda 

en düşük etilen üretimi (0.651 µl kg-1s-1) ve so-

lunum hızı (8.517 mLCO2 kg-1s-1) değerleri 2 

mM SA uygulamasından elde edilmiştir. Ayrıca 

bütün SA uygulamaları kontrol grubuna göre 

solunum hızını ve etilen üretimini baskı altına 

almıştır (Çizelge 4). SA’nın etilen üzerine olan 

bu etkisinin, etilenin öncül molekülü olan 1-

aminosiklopropan-1-karboksilik asitin (ACC) 

oluşumunu veya etilene dönüşümünü engelle-

mesinden kaynaklandığı değişik çalışmalarda 

bildirilmiştir (Leslie and Romani, 1988; Özeker, 

2005; Peng and Jian, 2006). 

3.5. Modifiye Atmosfer Poşet İçi Gaz Bileşimi 

MAP içindeki gaz bileşiminde,  O2 oranı azalır-

ken CO2 oranında artışlar olmuştur. Bu artışlar 

ürünün solunum hızı değerleri ile de paralellik 

göstermiştir (Çizelge 4). 5 haftalık muhafaza 

periyodu sonunda en yüksek CO2 (%9.85) oranı 

ve en düşük O2 (%9.73) miktarı kontrol grubun-

dan elde edilmiştir (Çizelge 5). Chambroy et al. 

(1995) bazı kayısı çeşitleri ile yaptığı çalışmalar-

da benzer sonuçlar elde etmiştir.  

3.6. Meyve Kabuk Rengi 

Ürünlerin parlaklığını ifade eden L* değeri,  

meyvelerde kararma reaksiyonları ve pigment 

yoğunluğundan dolayısıyla et rengindeki koyu-

laşmadan da etkilenen bir renk parametresidir 

(Rosaj-Graü et al., 2006). Bütün uygulamalarda 

L* değeri başlangıca göre düşmüş olsa da par-

laklığı en iyi koruyan uygulama 2 mM SA uygu-

laması olmuştur (Çizelge 6). a*değerindeki pozi-

tif yönde artış kırmızılığın ve koyulaşmanın, b* 

değerindeki pozitif yönde artış ise sarılık artışı-

nın göstergesi olduğu bilinmektedir (Buta et al., 

1999). Depolama periyodu sonunda hem a* 

hem de b* değerleri artmıştır. Bu artışlar en 

fazla kontrol uygulamasında görülmüştür 

(Çizelge 6).  a* ve b*  değerlerindeki artışı, ol-

gunlaşmayla birlikte klorofillerin parçalanarak 

yeşil rengin kaybolması, sarı ve kısmen kırmızı 

rengi veren maddelerin meyvede birikmesiyle 

açıklayabiliriz. Nitekim benzer bulgular Botondi 

et al. (2003) ve Çalhan (2011)’ın çalışmalarında 

da elde edilmiştir. Bütün renk değerleri (L*, a* 

ve b*) birlikte değerlendirildiğinde tüm SA doz-

larının, meyvelerin rengini kontrol grubuna 

göre koruduğu görülmektedir. Özellikle 2 mM 

SA uygulaması rengin korunması açısından 

etkili olmuştur (Çizelge 6). Farklı meyve türleri-

ne derimden sonra uygulanan SA’nın renk deği-

şimini geciktirdiği benzer çalışmalarda belirtil-

miştir (Peng ve Jian, 2006; Tareen et al., 2012). 

Çizelge 5. SA uygulamalarının muhafaza süresince modifiye atmos-
fer poşetleri içindeki atmosfer bileşimi u zerine etkisi 
Table 5. Effect of SA treatment on the atmospheric composition of 
MAP during cold storage 

Depolama süresi (gün) 

O2 (%) 

Dozlar 7 14 21 28 35 Ortalama 

Kontrol 14.65 13.52 12.10 10.78 9.73 12.15 B* 

1 mM SA 15.55 13.56 12.58 11.78 10.50 12.79 A 

2 mM SA 15.65 13.29 12.55 11.43 10.91 12.76 A 

4 mM SA 14.35 13.50 12.25 11.30 9.98 12.28 B 

Ortalama 15.05 a 13.47 b 12.37 c 11.32 d 10.28 e   

CO2 (%) 

Kontrol 6.85eA 7.55dA 8.75cA 9.18bA 9.85aA 8.44 

1 mM SA 6.55bA 7.00abAB 7.15abB 7.58abB 7.85aBC 7.23 

2 mM SA 5.25cB 6.48bB 6.83abB 6.90abC 7.23aC 6.54 

4 mM SA 6.50cA 7.45bA 7.45bB 7.53bB 8.33aB 7.45 

Ortalama 6.29 7.12 7.54 7.79 8.31   

Ku çu k harfler depolama su releri, bu yu k harfler de dozlar arasındaki farklılıkları 
go stermektedir (p < 0.01) 
* p < 0.05 
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3.7. Duyusal Değerlendirmeler 

Kayısıların duyusal özellikleri 

üzerine, depolama süresi × SA 

dozlarının interaksiyonu önem-

li bulunmuştur (p < 0.01). Dış 

görünüş ve tat değerleri muha-

faza süresine paralel olarak 

azalırken, iç kararması değerle-

ri artmıştır. 5 haftalık muhafaza 

periyodu sonunda, dış görünüş 

bakımından en iyi sonuç 1 mM 

SA (5.78 puan) uygulamasın-

dan elde edilirken, tat (3.50 

puan) ve iç kararması (1.33 

puan) bakımından en iyi so-

nuçlar 2 mM SA uygulamasın-

dan elde edilmiştir. Bütün du-

yusal veriler birlikte değerlen-

dirildiğinde Aprikoz kayısı çeşi-

dinin, SA uygulaması ile 

(özellikle 2 mM) MAP koşulla-

rında 4 hafta kaliteli bir şekilde 

depolanabileceğini söyleyebili-

riz (Çizelge 7). 
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Çizelge 6. SA uygulamalarının muhafaza süresince Aprikoz kayısı çeşidi-
nin meyve kabuk rengi (L*a*b*) u zerine etkileri 
Table 6. Effect of SA treatment on the fruit skin color (L*a*b*) of apricot cv. 
Aprikoz during cold storage 

Depolama süresi (gün) 

L* 

Dozlar 0 7 14 21 28 35 Ortalama 

Kontrol 73.36 71.93 71.29 71.20 69.84 68.03 70.94 C** 

1 mM SA 75.14 73.74 73.53 72.37 71.58 70.71 72.84 AB 

2 mM SA 73.42 73.18 73.11 73.01 73.26 73.01 73.17 A 

4 mM SA 73.68 73.02 72.31 71.69 71.27 71.35 72.22 B 

Ortalama 73.90 a** 72.97 b 72.56 b 72.07 cb 71.49 cd 70.77 d   

a* 

Kontrol 3.23 5.49 5.94 6.19 6.33 8.35 5.92 A** 

1 mM SA 3.81 4.04 4.34 4.68 4.72 4.91 4.42 BC 

2 mM SA 3.78 3.80 3.85 3.92 4.00 4.39 3.96 C 

4 mM SA 4.38 4.74 4.77 5.17 5.30 5.74 5.01 B 

Ortalama 3.80 c* 4.52 cb 4.72 a-c 4.99 ab 5.09 ab 5.85 a   

b* 

Kontrol 46.92 47.41 47.58 48.55 50.17 52.22 48.81 A** 

1 mM SA 45.52 46.79 46.81 47.00 47.06 47.07 46.71 B 

2 mM SA 45.33 46.04 46.24 46.37 46.34 46.61 46.16 B 

4 mM SA 45.30 46.31 46.65 46.93 46.94 47.05 46.53 B 

Ortalama 45.77 c** 46.63 bc 46.82 bc 47.21 ab 47.63 ab 48.24 a   

Ku çu k harfler depolama su releri, bu yu k harfler de dozlar arasındaki farklılıkları go sterir. 
** p < 0.01, * p < 0.05 

Çizelge 7. SA uygulamalarının muhafaza süresince Aprikoz kayısı çeşidinin duyusal özellikleri üzerine etkileri  
Table 7. Effect of SA treatment on sensorial quality of apricot cv. Aprikoz during cold storage  

Depolama süresi (gün) 

Dış görünüş puanları (1-9 puan) 

Dozlar 0 7 14 21 28 35 Ortalama 

Kontrol 9.00 aA 9.00 aA 9.00 aA 7.17 bB 5.83 cB 2.33dC 7.06 

1 mM SA 9.00 aA 9.00 aA 9.00 aA 8.17 bA 7.33 cA 5.78dA 8.05 

2 mM SA 9.00 aA 9.00 aA 9.00 aA 8.33 bA 7.33 cA 5.67dA 8.06 

4 mM SA 9.00 aA 9.00 aA 9.00 aA 8.33 bA 7.17 cA 4.50dB 7.83 

Ortalama 9.00 9.00 9.00 8.00 6.92 4.57   

Tat puanları (1-5 puan) 

Kontrol 5.00 aA 5.00 aA 4.67 abA 4.17 bB 2.83 cB 1.67dC 3.89 

1 mM SA 5.00 aA 5.00 aA 5.00 aA 4.67 bA 3.83 cA 3.00dA 4.42 

2 mM SA 5.00 aA 5.00 aA 5.00 aA 4.50 aAB 3.83 bA 3.50bA 4.47 

4 mM SA 5.00 aA 5.00 aA 4.83 aA 4.67 aA 3.17 bAB 2.83bB 4.25 

Ortalama 5.00 5.00 4.88 4.50 3.42 2.75   

İç kararması puanları (0-4 puan) 

Kontrol 0.00 aA 0.00 dA 1.50 cdA 1.17 cA 2.33 bA 3.17 aA 1.19 

1 mM SA 0.00 bA 0.00 bA 0.00 bB 0.33 bB 1.50 aB 2.00 aAB 0.64 

2 mM SA 0.00 bA 0.00 bA 0.00 bB 0.17 bB 1.00 aC 1.33 aB 0.42 

4 mM SA 0.00 cA 0.00 cA 0.00 cB 0.50 cAB 1.17 bBC 2.33 aAB 0.67 

Ortalama 0.00 0.00 0.13 0.54 1.50 2.21   

Ku çu k harfler depolama su releri, bu yu k harfler de dozlar arasındaki farklılıkları go stermektedir (p < 0.01) 
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4. Sonuç 

Aprikoz kayısı çeşidi ile yapılan bu çalışma so-

nucunda, bütün SA dozları incelenen kalite 

parametreleri açısından uygulama yapılmayan 

kontrol grubuna göre daha olumlu sonuçlar 

vermiştir. SA dozları içerisinde özellikle 2 mM 

dozu, ağırlık kaybının azaltılması, meyve sertli-

ğinin korunması, etilen üretim miktarının ve 

solunum hızının azaltılması bakımından nispe-

ten diğer dozlara kıyasla daha etkili olmuştur. 

Genel olarak değerlendirildiğinde, Aprikoz kayı-

sı çeşidinin SA uygulanarak MAP koşullarında 4 

hafta kaliteli bir şekilde depolanabileceği ve doz 

olarak da 2 mM dozunun kullanılmasının mey-

ve kalitesinin korunumu açısından daha etkili 

olabileceği söylenebilir. 
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