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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 Sonrası Bazı Uygulamaların Autumn Giant Erik Çeşidinin Muhafaza 

Performansı Üzerine Etkisi 
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Bu çalışmada, Autumn Giant erik çeşitlerinin depolama süresi üzerine hasat sonrası salisilik asit (2 mM), 

oksalik asit (5 mM), putresin (2 mM) ve kalsiyum (%4 CaCl2) uygulamalarının etkisi araştırılmıştır. 

Uygulamalardan sonra erikler modifiye atmosfer poşetlerine (MAP) yerleştirilmiş ve 0,5±0,5°C’de 

%85-90 oransal nem koşullarında 40 gün süreyle depolanmıştır. Meyve kalite özelliklerini 

belirlemek amacıyla 10 gün arayla ağırlık kaybı, suda çözünür kuru madde miktarı, titre edilebilir 

asit miktarı, meyve eti sertliği, askorbik asit miktarı, toplam flavonoid miktarı, toplam fenolik madde 

miktarı ve toplam antioksidan miktarı analizleri yapılmıştır. Elde edilen sonuçlara göre 

uygulamaların ağırlık kaybına etkisi önemli bulunmamıştır. Depolama süresince meyve eti sertliği, 

titre edilebilir asit ve askorbik asit miktarında en fazla azalış kontrol meyvelerinde belirlenmiştir. 

Genel olarak biyokimyasal bileşiklerde artış veya azalış şeklinde dalgalanmalar olmakla birlikte, 

muhafaza süresi sonunda hasat değerine göre azalmalar meydana gelmiştir. Tüm analiz dönemleri 

ve yapılan ölçümler dikkate alındığında salisilik asit ve putresin uygulamasının diğer uygulamalara 

göre depolama süresince Autumn Giant erik çeşidinin meyve kalite özellikleri ve biyokimyasal 

içeriğinin korunumu üzerine daha olumlu etki gösterdiği tespit edilmiştir. 
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Giriş 

Erik meyvesinin hasat sonrası meyve olgunlaşması ile 

ortaya çıkan fizyolojik ve biyokimyasal değişimleri çeşide 

ve ortam koşullarına bağlı olarak farklılık göstermektedir 

(Khan ve Sing, 2009). Fizyolojik duyarlılığı nedeniyle 

depo ömrü kısa olan erik meyvelerinin bazı gelişim 

düzenleyiciler ile olgunlaşmasının geciktirildiği veya raf 

ömrünün uzatıldığı farklı araştırma sonuçları ile ortaya 

konmuştur. Erik meyvelerinin raf ömrünü uzatmak için 

hasat öncesinde ve sonrasında çeşitli uygulamalar 

yapılmaktadır. Yapılan çalışmalarda hasat öncesinden 

ziyade hasat sonrasında yapılan uygulamaların kayıpları 

azaltmada daha iyi sonuçlar verdiği gözlemlenmiştir 

(Randhawa ve ark., 2002; Kucuker ve ark., 2015).  

Etilen üretim hızı yüksek olan meyvelerde yumuşama ve 

olgunlaşma, etilen üretim hızı düşük olan meyvelere göre 

daha kısa sürede meydana gelmektedir (Abdi ve ark., 1998). 

Eriklerde hasat sonrası görülen yumuşama raf ömrünü ve 

muhafaza süresini sınırlandıran en önemli sorundur (Abdi ve 

ark., 1998). Erik meyvesi, çeşide ve muhafaza koşullarına 

bağlı olmakla birlikte, optimum koşullarda (0-1°C ve %90-

95 oransal nem) 2-8 hafta soğukta depolanabilmektedir 

(Karaçalı, 2009; Crisosto ve Kader, 2000). Meyve 

olgunlaşma süreciyle birlikte oluşan yumuşamanın özellikle 

soğukta depolama koşullarında önüne geçilmesi için etilenin 

ve etilene bağlı etkilerin mutlaka kontrol altına alınması 

gerekmektedir. Günümüzde bu etkiler farklı uygulama ve 

yöntemler kullanılarak kontrol edilmektedir (Bayındır, 

2011). Ayrıca meyve kalitesinin korunması ve raf ömrünün 

uzatılması için doğal bileşiklerin kullanımı konusunda da 

artan bir ilgi vardır. 

Ticari olarak kullanılan hormonlar dışında, bitkilerden 

elde edilen ve hormonal etkilerinin olduğu kanıtlanan 

gelişim düzenleyici de bulunmaktadır. Bunlar 

brassinosteroidler, salisilik asit, jasmonik asit ve 

poliaminlerdir. Brassinosteroidler, salisilik asit, oksalik 

asit ve poliaminler yapay olarak üretilebilmektedir 

(Davies, 1995). Bu bileşiklerin hasat öncesi ve sonrasında 

kullanımı ile bu maddelerin meyve ve sebze türlerinde 

muhafaza süresi ile kalitesi üzerine etkilerinin araştırıldığı 

çalışmalar yoğunluk kazanmıştır. Ancak, bu bileşiklerin 

etkinlikleri çeşitlere, uygulama yöntemlerine ve uygulanan 

konsantrasyonlara göre değişiklik göstermektedir. 

Son yıllarda yapılan birçok araştırmada meyve ve 

sebzelerde kalite değişimlerini geciktirmede, su ile 

karıştırılmış milimolar seviyede salisilik asit, oksalik asit 

ve putresin çözeltilerinin etkileri incelenmiştir. Bu 

çalışmalarda bileşiklerin kiraz (Gimenez ve ark., 2016), 

mango (Razzaq ve ark., 2014), şeftali (Awad, 2013), nar 

(Guillen ve ark., 2012), kivi (Bal ve Çelik, 2010; Kazemi 

ve ark., 2011), erik (Davarynejad ve ark., 2015; Sabır, 

2017), çilek (Özgan ve Sabır, 2018) ve muz (Hosseini ve 

ark., 2018) meyvesinde raf ömrü üzerinde olumlu etkileri 

olduğu tespit edilmiştir. 

Kalsiyum, hücre duvarı ve hücresel membranlarda 

bulunan bir elementtir. Hasat öncesi meyve ve sebzelerde 

bulunan kalsiyum birikimi ürünün görsel kalitesini 

arttırırken hasat sonrasında kalsiyum raf ömrünü uzatmada 

fayda sağlamaktadır. Kalsiyum, meyve ve sebzelerde 

etilen biyosentezi ve solunum tepkilerini düzenleyerek 

olgunlaşma ve yaşlanma işlemlerini geciktirme özelliğine 

de sahiptir (Pareek 2017). 

Bu çalışmada, 0,5 ±0,5°C sıcaklık ve %85-90 oransal 

nem koşullarında 40 gün süre ile depolanan “Autumn 

Giant” erik çeşidinde putresin, salisilik asit, oksalik asit ve 

kalsiyum uygulamalarının meyve kalite özellikleri üzerine 

etkileri incelenmiştir. 

 

Materyal ve Yöntem 
 

Araştırmada kullanılan Autumn Giant erik çeşidi 

(Prunus salicina L.) meyveleri 2017 yılında Kırklareli 

Pehlivanköy Defne Tarımsal Ürünleri Gıda San. ve Tic. 

A.Ş.’nin bahçesinde yetiştirilen 8 yaşlı ağaçlardan meyve 

eti sertliği ortalama 40 N ve toplam suda çözünür kuru 

madde (SÇKM) miktarı ortalama %16 olduğu dönemde 

hasat edilmiştir. Aynı gün içinde Tekirdağ Namık Kemal 

Üniversitesi Ziraat Fakültesi Bahçe Bitkileri Bölümü’ne 

getirilerek denemeye uygun olan, sağlam ve çeşidin 

özelliklerini temsil eden meyveler seçilmiştir. Ayıklama 

işlemi sonrası meyvelere aşağıdaki uygulamalar 

yapılmıştır; 

 

 Kontrol: Meyveler 5 dakika süre ile yayıcı ve 

yapıştırıcı olarak kullanılan Tween 20’nin %0.01’lik 

dozunu içeren suya daldırılmıştır.  

 SA uygulaması: Meyvelere 2 mM’lık salisilik asit ile 

yapıştırıcı olarak kullanılan Tween 20’nin %0,01’lik 

dozunu içeren solüsyon içerisine 5 dakika süreyle 

daldırma uygulaması yapılmıştır. 

 Putresin uygulaması: Meyvelere 2 mM’lık putresin ile 

yapıştırıcı olarak kullanılan Tween 20’nin %0,01’lik 

dozunu içeren solüsyon içerisine 5 dakika süreyle 

daldırma uygulaması yapılmıştır. 

 Oksalik asit uygulaması: Meyvelere 5 mM’lık oksalik 

asit solüsyonuna 5 dakika süreyle daldırma 

uygulaması yapılmıştır. 

 CaCl2 uygulaması: Meyvelere %4’lük CaCl2 

solüsyonuna 5 dakika süreyle daldırma uygulaması 

yapılmıştır.  

 

Tüm daldırma işlemlerinden sonra erik meyveleri fazla 

suyun uzaklaştırılması için 30 dk oda koşullarında 

bekletilmiştir. Uygulamaların ardından meyveler erik 

meyve türü için özel olarak tasarlanmış MAP ambalaj 

(Lifepack, Aypek Ambalaj ŞTİ, Türkiye) içerisine 

yerleştirilip, 0,5±0,5°C sıcaklık ve %85-90 nem 

koşullarında 40 gün muhafaza edilmiştir. 

Denemenin başlangıcında ve soğukta muhafaza 

periyodunda 10 günde bir depodan alınan meyve 

örneklerinde ağırlık kaybı (%), meyve eti sertliği (N), 

SÇKM miktarı (%), titre edilebilir asit (TEA) miktarı 

(malik asit, %), askorbik asit miktarı (mg 100 ml-1) (AOAC 

1995), toplam flavonoid miktarı (mg 100 g-1) (Zhishen ve 

ark., 1999), toplam fenolik madde miktarı (mg gallik asit 

eşdeğer (GAE) 100 g-1) (Slinkard ve Singleton 1977) ve 

toplam antioksidan miktarı (μmol trolox eşdeğer (TE) g-1) 

(Garzon ve Wrolstad 2009) analizleri yapılmıştır. 

Deneme tesadüf parselleri deneme desenine göre 3 

tekerrürlü olarak kurulmuş ve elde edilen sonuçlar SPSS 

istatistik paket programında varyans analizine tabi 

tutulmuştur. Ortalamalara ilişkin farklılıkların 

belirlenmesinde LSD testi kullanılmıştır. 
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Bulgular ve Tartışma 

 

Ağırlık Kaybı 

Araştırmada depolama süresince tüm uygulamalarda 

ağırlık kaybı değerlerinde artışlar belirlenmiştir. 

Depolamanın 40. gününde bütün uygulamalardaki ağırlık 

kaybının %3’ün altında kaldığı tespit edilmiştir (Şekil 1). 

Hasat sonrası uygulamaların muhafaza süresince ortalama 

ağırlık kaybına etkisi istatistiksel anlamda önemli 

bulunmamıştır. Depolama süresince hem kontrol 

meyveleri hem diğer uygulamalar ile muamele edilmiş 

meyvelerde meydana gelen düzenli ağırlık kaybı birbirine 

oldukça benzer seviyede olmuştur. Ancak bu bulguların 

aksine bazı çalışmalarda salisilik asit ve putresin 

uygulamalarının ağırlık kayıplarını azaltmada etkili olduğu 

bildirilmiştir (Davarynejad ve ark., 2015; Sabır, 2017). 

Çalışmada elde ettiğimiz ağırlık kaybı değerlerinin 

literatür ile uyumlu olmamasının nedeni çeşit 

farklılığından veya uygulama dozlarından kaynaklandığı 

düşünülmektedir. 

 

Meyve Eti Sertliği 

Erik meyvesinde de tüm meyvelerde gözlemlendiği 

gibi soğukta muhafaza süresince yumuşama 

gözlemlenmektedir (Bhaskara ve ark., 2000). 

Depolamanın başlangıcında 40,6 N olan sertlik değeri, 

depolama süresince azalma göstermiştir (Şekil 2). 

Meyvenin etinde meydana gelen yumuşama, hücre duvarı 

enzim aktivitesine bağlı olarak, hücre duvarı 

karbonhidratlarında meydana gelen fiziksel ve kimyasal 

değişimlerin bir sonucudur. Muhafaza süresi sonunda en 

düşük meyve eti sertliği 31,88 N ortalama ile kontrol grubu 

meyvelerde, en yüksek meyve eti sertliği ise 36,06 N 

ortalama ile kalsiyum uygulanan meyvelerde 

gözlemlenmiştir. Araştırmada kalsiyum uygulamasını 

salisilik asit (34,53 N), putresin (34,06 N) ve oksalik asit 

(33,20 N) uygulamaları takip etmiştir. Hasat sonrası 

kalsiyum uygulamalarının, hücre duvarı direncini artırarak 

ve hücre duvarı yapısının bozulmasını önleyerek meyve ve 

sebzelerin yumuşamasını engellediği bilinmektedir 

(Freitas ve Nassur, 2017). Kalsiyum uygulamasının 

muhafaza süresince meyve eti sertliğini korumada daha 

fazla etkili olduğunu Kramer ve ark. (1991), Schirra ve ark. 

(1997) ve Bal (2016a) yaptıkları çalışmalarda öne 

sürmüşlerdir. 

 

Suda Çözünür Kuru Madde Miktarı 

Soğukta muhafaza süresince eriklerin SÇKM 

miktarlarında başlangıç değerine göre muhafaza süresi 

sonunda artışlar saptanmıştır. Meyvelerin soğukta 

muhafazası sırasında SÇKM miktarındaki bu artışın, su 

kaybı sonucu şekerlerin meyve suyunda oransal olarak 

artmasına veya olgunlaşma sürecine dayandırılabileceği 

bildirilmiştir (Özdemir ve ark., 2006). Araştırmada hasat 

dönemi SÇKM değeri %16,2 olarak belirlenmiş ve 

muhafaza süresince en yüksek değer kontrol meyvelerinde 

%17,7 ortalama değeri ile 40. günde tespit edilmiştir. 

SÇKM miktarının korunması bakımından salisilik asit 

kalsiyum ve putresin uygulamaları en etkili uygulamalar 

olmuştur. Muhafaza süresi sonunda en düşük SÇKM 

değerleri ise salisilik asit (%17), kalsiyum (%17) ve 

putresin (%17,1) uygulamalarında belirlenmiştir (Şekil 3). 

 

 
Şekil 1. Autumn Giant erik çeşidinde farklı uygulamaların 

ağırlık kaybı üzerine etkisi 

Figure 1. Effect of different applications on weight loss in 

Autumn Giant plum cultivar 

 
Şekil 2. Autumn Giant erik çeşidinde farklı uygulamaların 

meyve eti sertliği üzerine etkisi 

Figure 2. Effect of different applications on flesh firmness 

in Autumn Giant plum cultivar 

 
Şekil 3. Autumn Giant erik çeşidinde farklı uygulamaların 

SÇKM üzerine etkisi 

Figure 3. Effect of different applications on soluble solids 

content in Autumn Giant plum cultivar 

0

0,5

1

1,5

2

2,5

10 20 30 40

A
ğ
ır

lı
k

 K
ay

b
ı 

(%
)

Depolama Süresi (gün)

Kontrol Kalsiyum Putresin

Oksalik asit Salisilik asit

10

15

20

25

30

35

40

45

0 10 20 30 40

M
ey

v
e 

E
ti

 S
er

tl
iğ

i 
(N

)

Depolama Süresi (gün)

Kontrol Kalsiyum Putresin

Oksalik asit Salisilik asit

14

14,5

15

15,5

16

16,5

17

17,5

18

18,5

0 10 20 30 40

S
Ç

K
M

 (
%

)

Depolama Süresi (gün)

Kontrol Kalsiyum Putresin

Oksalik asit Salisilik asit



Dursun and Bal / Turkish Journal of Agriculture - Food Science and Technology, 8(2): 504-510, 2020 

507 

 

Bu uygulamaların olumlu etkisinin meyvelerde 

olgunlaşma metabolizmasını baskılamasından 

kaynaklandığı düşünülmektedir. Nitekim Erbaş ve 

Koyuncu (2019) ve Davarynejad ve ark. (2015)’da erik 

meyvelerinde yürüttükleri çalışmalarda, SÇKM miktarının 

salisilik asit ve putresin uygulanan meyvelerde kontrol 

grubuna göre daha düşük olduğunu ifade etmişlerdir. 

 

Titre Edilebilir Asit Miktarı 

Soğukta depolama sürecinde TEA miktarının düşmesinin 

solunumda meyvelerde bulunan organik asitlerin 

katabolizmasının artması ve meyvelerin olgunlaşmasıyla 

ilişkili olduğu bilinmektedir (Dundar ve ark., 1997; Özkaya 

ve ark., 2005). Olgunlaştıkça içerisinde şeker birikiminin 

arttığı savunularak bu durumun TEA değerini düşürdüğü 

tespit edilmiştir. Çalışmada, TEA değerin en fazla düşüşün 

kontrol grubu meyvelerinde olduğu belirlenirken, en az 

düşüşün sırasıyla salisilik asit, oksalik asit ve putresin 

uygulanan meyvelerde olduğu görülmektedir (Şekil 4). 

Muhafaza süresi sonunda en düşük TEA değeri %0,85 ile 

kontrol meyvelerinde görülürken, en yüksek TEA değeri ise 

%0,98 ile putresin, %0,96 ile oksalik asit ve %0,95 ile salisilik 

asit uygulanmış meyvelerde belirlenmiştir. Putresin, oksalik 

ve salisilik asit uygulamasının muhafaza dönemi boyunca 

olgunlaşmayı yavaşlatarak asit kaybını azalttığı,  buna karşılık 

kontrol uygulamasındaki meyvelerde ise olgunlaşma hızının 

yüksek olması nedeniyle TEA miktarının azaldığı 

belirlenmiştir. Yapılan farklı çalışmalarda salisilik asit ve 

putresin uygulamasının meyvelerde olgunlaşmayı yavaşlattığı 

ifade edilmiş olup (Davarynejad ve ark., 2015; Zheng ve ark., 

2007), bu sonuç çalışmamızda elde edilen sonucu 

desteklemektedir. 

 

Askorbik Asit Miktarı 

Askorbik asit gıda işleme ve depolama sürecinde çeşitli 

bozulma etkenlerine son derece duyarlı olduğundan en 

dayanıksız vitaminlerden birisidir (Veltman ve ark., 2000). 

Araştırmada meyvelerin askorbik asit içeriğinde muhafaza 

süresi sonunda hasat döneminde ölçülen başlangıç 

değerlerine (7,6 mg 100 ml-1) göre askorbik asit içeriğinde 

azalma olduğu tespit edilmiştir (Şekil 5). Bu azalışın 

yavaşlatılmasında sırasıyla putresin (6,6 mg 100 ml-1), 

salisilik asit (6,2 mg 100 ml-1), kalsiyum (6,2 mg 100 ml-1) 

ve oksalik asit (6,0 mg 100 ml-1) uygulamalarının etkili 

olduğu belirlenmiştir. Askorbik asit içeriğinde en fazla 

düşüş ise kontrol grubu (5,6 mg 100 ml-1) meyvelerde 

görülmüştür. Yapılan farklı hasat sonrası çalışmalarda da 

putresin, salisilik asit ve oksalik asit uygulamalarının 

meyvelerde askorbik asit içeriğinin azalmasını 

geciktirdiğini ve böylece meyvelerde yüksek askorbik asit 

içeriğinin meyve kalitesini artırabileceği bildirilmiştir (Bal 

ve Çelik, 2010; Kazemi ve ark., 2011; Guillen ve ark., 

2012; Awad, 2013; Davarynejad ve ark., 2013).  

 

Toplam Flavonoid Miktarı 

Flavanoidler; meyve ve sebzelerde genellikle renk, tat, 

yağ oksidasyonunun engellenmesi, vitamin ve enzimlerin 

korunmasından sorumludur (Yao ve ark., 2004). Eriklerde 

hasat döneminde ölçülen flavonoid miktarı 17,23 mg 100 g-1 

olarak belirlenmiştir (Şekil 6). Muhafaza süresi boyunca 

putresin uygulamasının 20. gün analiz sonucu haricinde 

dalgalanma görülmemiş ve muhafaza sonuna doğru bir 

düşüş gözlemlenmiştir.  

 
Şekil 4. Autumn Giant erik çeşidinde farklı uygulamaların 

TEA üzerine etkisi 

Figure 4. Effect of different applications on titratable 

acidity in Autumn Giant plum cultivar 

 
Şekil 5. Autumn Giant erik çeşidinde farklı uygulamaların 

askorbik asit üzerine etkisi 

Figure 5. Effect of different applications on ascorbic acid 

in Autumn Giant plum cultivar 

 
Şekil 6. Autumn Giant erik çeşidinde farklı uygulamaların 

toplam flavonoid madde üzerine etkisi 

Figure 6. Effect of different applications on total 

flavonoids in Autumn Giant plum cultivar 
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Benzer şekilde Avcı (2016)’da erik meyvelerinde soğukta 

muhafaza ve raf ömrü süresince toplam flavonoid içeriğinin 

azalış gösterdiğini bildirmiştir. Araştırmada muhafaza süresi 

sonunda en yüksek flavonoid miktarı salisilik asit (16,03 mg 

100 g-1) ve putresin (15,60 mg 100 g-1) uygulanmış 

meyvelerde belirlenirken en düşük flavonoid miktarı ise 

kontrol grubu meyvelerde (14,86 mg 100 g-1) tespit edilmiştir. 

Salisilik asit ve putresin uygulamalarının bu olumlu etkisini 

meyvelerde olgunlaşma metabolizmasını baskılamasından 

kaynaklandığı düşünülmektedir. Nitekim, Bal (2016b) 

nektarin meyvelerinde salisilik asit uygulamasının flavonoid 

miktarındaki değişimi yavaşlattığını, Davarynejad ve ark. 

(2015)’da salisilik asit ve putresin uygulamasının eriklerde 

olgunlaşma sürecini geciktirerek biyokimyasal bileşiklerin 

korunmasında etkili olduğunu ifade etmişlerdir. 

 

Toplam Fenolik Madde Miktarı 

Çalışmada muhafaza süresince erik meyvelerinin toplam 

fenolik madde miktarı toplam flavonoid madde miktarına 

benzer şekilde değişmiştir. Genel olarak soğukta muhafaza 

süresince artış azalış şeklinde dalgalanmalar olmakla birlikte, 

muhafaza süresi sonunda uygulamalarda fenolik bileşiklerde 

başlangıca göre azalmalar meydana gelmiştir. Ghasemnezhad 

ve ark. (2010)’da depolama sürecinde toplam fenolik bileşik 

seviyesinin azalmasının, olgunlaşma fizyolojisinden ve hücre 

yapısının bozulmasından kaynaklanabileceğini bildirmiştir. 

Toplam fenolik bileşiklerin bir kısmını flavonoidler 

oluşturmaktadır. Bu yüzden benzer bir değişim içerisinde 

olması beklenen bir durumdur. Derimden hemen sonra meyve 

fenolik madde içeriği 124,6 mg GAE 100 g-1 olarak 

belirlenmiştir (Şekil 7). Muhafaza süresi sonunda ise toplam 

fenolik madde miktarı okzalik asit uygulamasında en düşük 

(89,3 mg GAE 100 g-1) olurken, bu uygulamayı sırasıyla 

kontrol (90,3 mg GAE 100 g-1), kalsiyum (94,6 mg GAE 100 

g-1), salisilik asit (100,6 mg GAE 100 g-1) ve putresin 

uygulamalarının (102,3 mg GAE 100 g-1) izlediği tespit 

edilmiştir. Meyvelerde toplam fenolik bileşik içeriği salisilik 

asit ve putresin uygulaması ile daha iyi muhafaza edilmiştir. 

Putresin ve salisilik asit uygulamalarının toplam fenolik 

içeriğinin korunması üzerindeki etkisi, yaşlanma sürecinde 

gecikmeye bağlı olabilir. Putresin ve salisilik asit uygulanmış 

meyvelerde uygulamaların toplam fenolik miktarlarının 

korunmasını sağladığını gösteren çalışma sonuçları da 

(Davarynejad ve ark., 2013; Razzaqa ve ark., 2014; 

Davarynejad ve ark., 2015; Gimenez ve ark., 2016; Martinez-

Espla ve ark., 2017; Sabır, 2017; Hosseini ve ark., 2018) bu 

bulguyu desteklemektedir. 

 

Toplam Antioksidan Miktarı 

Meyve ve sebzeler hasat öncesi ve hasat sonrası 

faktörlere bağlı olarak çok farklı düzeyde antioksidan 

bileşikler içermektedir. Erik meyveleri de flavonoidler, 

fenolik asitler, antosiyaninler ve diğer fenolikler gibi bol 

miktarda doğal antioksidan bileşikler içermektedir (Kristl ve 

ark., 2011). Araştırmada elde edilen sonuçlar, antioksidan 

miktarının, toplam fenolik ve askorbik asit içeriğinin 

düşüşüne paralel bir şekilde azaldığını göstermiştir. Önceki 

araştırmalarda, antioksidan aktivite ile toplam fenolikler 

arasında pozitif korelasyon olduğu bildirilmiştir (Diaz-Mula 

ve ark., 2009, Ghasemnezhad ve ark., 2010). Mevcut 

araştırmada hem uygulama ortalama değerleri hem de 40. 

gün değerlerine bakıldığında en düşük antioksidan içeriği 

kontrol grubu meyvelerinde (24,9 μmol TE g-1) tespit 

edilmiştir. En yüksek antioksidan içeriği ise salisilik asit 

uygulamasında (27,5 TE μmol g-1) belirlenmiş, bunu oksalik 

asit, putresin ve kalsiyum uygulamaları izlemiştir. Kontrol 

hariç diğer uygulamaların etkinliği, muhtemelen depolama 

sırasında toplam fenolik ve askorbik asit seviyelerinin 

korunmasından kaynaklanmıştır. Yapılan farklı 

çalışmalarda da benzer şekilde bu uygulamaların 

meyvelerde antioksidan sisteminin etkinliğini arttırdığı 

bildirilmiştir (Huang ve ark., 2008; Verma ve Mishra, 2005; 

Asghari ve Aghdam, 2010; Davarynejad ve ark., 2013; 

Sharma ve ark., 2017; Özgan ve Sabır, 2018). 

 

 
Şekil 7. Autumn Giant erik çeşidinde farklı uygulamaların 

toplam fenolik madde üzerine etkisi 

Figure 7. Effect of different applications on total 

phenolics in Autumn Giant plum cultivar 

 
Şekil 8. Autumn Giant erik çeşidinde farklı uygulamaların 

antioksidan madde üzerine etkisi 

Figure 8. Effect of different applications on total 

antioxidant in Autumn Giant plum cultivar 

 

Sonuç 

 

Araştırmada muhafaza süresi uzadıkça ağırlık 

kayıplarında artışlar gözlenmekle birlikte uygulamalar 

arasında önemli farklılıklar tespit edilmemiştir. Muhafaza 

süresince başlangıç değerine göre SÇKM değerleri artış, 

TEA değerleri ise azalış göstermiştir. Meyve eti sertliğinde 

meydana gelen yumuşama kalsiyum uygulaması ile 
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geciktirilmiş ve bunu salisilik asit ile putresin uygulamaları 

takip etmiştir. İnsan sağlığı açısından önemli etkiye sahip 

biyokimyasal bileşiklerde en düşük miktarlar kontrol 

grubunda gözlemlenirken, en yüksek değerler ise salisilik 

asit ve putresin uygulanmış meyvelerde belirlenmiştir. 

Sonuç olarak, Autumn Giant erik çeşidinin 40 günlük 

soğukta muhafazası süresince 2 mM’lık salisilik asit ve 

putresin uygulamalarının olgunlaşmanın geciktirilmesi, 

biyokimyasal bileşiklerin ve kalite özelliklerinin 

korunumu bakımından daha olumlu sonuçlar vermesi 

nedeni ile erik meyvelerinin soğukta muhafazasında 

kullanılabileceği düşünülmektedir. 
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