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ÖZET

Farklı jasmonik (0, 0.1, 0.5 ve 1 µM) ve salisilik (0, 1, 5 ve 10 mM) asit çözeltilerinin rendelenmiş 
havuç kalitesi üzerine etkileri araştırılmıştır. Rendelenmiş havuçlar jasmonik ve salisik asit ile 
muamele edildikten sonra 4 °C’de 10 gün süre ile depolanmıştır. Depolama boyunca 2 gün aralıklarla, 
organoleptik özellikler (aroma, tekstür ve acılık), pH ve suda çözünür kuru madde miktarları kayıt 
edilmiştir. Jasmonik asit rendelenmiş havuçların aromasını hemen hemen etkilemezken salisilik asitin 
0.5 ve 1 mM dozları depolamanın 4. gününden itibaren kötü aroma oluşumuna neden olmuştur. 
Tekstürel yapıdaki bozulma jasmonik asit uygulamaları ile geciktirilebilmesine rağmen salisilik asit 
uygulamalarından etkilenmemiştir. Jasmonik asit uygulamalarının acılık üzerine etkileri önemsiz 
bulunmuş, ancak salisilik asitin 10 mM dozu, 6. günden itibaren daha fazla acılığa neden olmuştur. 
Depolama süresince hem jasmonik asitin hem de salisilik asitin, pH ve suda çözünür kuru madde 
üzerine etkisi önemsiz kabul edilebilecek düzeyde az olmuştur. Sonuçlar 4 ºC’de depolanan
rendelenmiş havuçlardaki kalite kayıplarının sadece jasmonik asit uygulamaları geciktirilebileceğini 
göstermiştir. 

Anahtar Kelimeler: Havuç, Jasmonic asit, Salisilik asit, Organoleptik özellikler

EFFECTS of JASMONIC and SALICYLIC ACIDS on QUALITY of FRESH-SHREDDED 
CARROT

ABSTRACT

Effects of different concentrations of jasmonic (0, 0.1, 0.5 and 1 µM ) and salicylic (0, 1, 5 and 10 
mM) acid solutions on quality of shredded carrots were studied. Shredded carrots were stored at 4 °C 
for 10 days after imposing the treatments of jasmonic and salicylic acid. During the time of the storage, 
organoleptic characteristics (aroma, texture and bitterness), pH and total soluble solids content were 
recorded with a 2-day interval. Jasmonic acid had almost no effects on aroma of shredded carrots while 
salicylic acid caused unpleasant aroma formation after 4th day of the storage.  Deterioration in textural 
structure was delayed by jasmonic application, whereas, not affected by salicylic application. Effects 
of jasmonic acid applications on bitterness were insignificant whilst the 10 mM dose of salicylic acid 
caused more bitterness after 6th day of the storage. Effects of both jasmonic and salicylic acid on pH 
and total soluble solids content were negligible. Results indicated that only jasmonic acid applications
can delay quality loses of shredded carrots at stored 4 °C. 

Keywords: Carrot, Jasmonic acid, Salicylic acid, Organoleptic characteristics

GİRİŞ

Son yıllarda, taze ve tüketimi daha kolay 
ürünlere olan talebin başta ABD’de ve Avrupa 
ülkelerinde artması, yemeye hazır salatalar, taze 
doğranmış/kesilmiş meyve ve sebzeler gibi yeni 
ürünlerin ortaya çıkmasına neden olmaktadır.

Marul ve havuç en fazla rağbet gören taze kesil-
miş sebze türlerdir. Doğranmış taze ürün üreti-
minin amacı, tüketiciye sağlıklı, besin değeri 
yüksek, kaliteli ve uzun süre dayanabilen taze 
özelliklere sahip ürünler sunmaktır (Vasconcel-
los, 2000).
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Rendelenmiş veya taze doğranmış havuçlar 
diğer taze kesilmiş ürünlerde olduğu gibi çok 
kısa bir süre içerisinde kalitelerini kaybetmekte 
ve tüketilemez hale gelmektedirler. Kesim esna-
sında meydana gelen yaralanmalar proteinlerin, 
karbonhidratların ve yağların parçalanmasına ne-
den olabilecek oksidasyonlara ve solunum artışı-
na sebep olmakta, böylece tat ve aromada bozul-
malar ortaya çıkmaktadır (Li ve Barth, 1998).
Taze, doğranmış havuçlarda bu kalite kayıplarını 
azaltmak ve dolayısıyla daha fazla raf ömrü elde 
etmek amacıyla çeşitli araştırmalar yapılmış ve 
yapılmaya devam etmektedir. Izumi ve ark. 
(1996) rendelenmiş veya dilimlenmiş havuçların 
kontrollü atmosfer koşullarında kalitelerini daha 
uzun süre koruyabildiklerini ortaya çıkarmış-
lardır. Ayrıca, düşük dozlarda yapılan ışınlama
dilimlenmiş taze havuçların daha uzun süre 
muhafazasını mümkün kılabilmektedir (Kamat ve 
ark. 2005). Yenilebilir kaplamalar ile muamele 
edilen dilimlenmiş taze havuçlarda karoten kaybı 
ve beyazlaşma daha az olmuş, böylece kalite 
kaybındaki düşüş yavaşlatılabilmiştir (Li ve 
Barth, 1998). Ayrıca yine yenilebilir tatlı patates 
nişastası ve chitosan ile kaplanan dilimlenmiş
havuçlarda mikrobiyal gelişme de kontrol altına 
alınabilmiştir (Durango ve ark., 2006).  

Jasmonik (JA) ve metiljasmonik asit bitki 
büyümesinde ve gelişmesinde (Tsai ve ark., 
1996), yaprak sararmasında (Tsai ve ark., 1996), 
stoma açılıp-kapanmasında (Riov ve ark., 1990) 
vb. birtakım olaylarda aktif rol almaktadır. Son 
zamanlarda jasmonik asit ve türevlerinin meyve 
gelişimi üzerine etkilerini araştıran çalışmalar
yoğunluk kazanmaya başlamıştır. JA, meyve 
çeşidine ve gelişme durumunda göre etilen üreti-
mini pozitif veya negatif yönde etkileyebilmek-
tedir (Saniewski ve ark., 1986). JA’nın ayrıca 
stres koşullarına karşı da koruyu etkileri olduğu 
rapor edilmektedir (Howe, 2004). Örneğin, metil-
jasmonik asit domates (Ding ve ark., 2001) ve 
papaya (Gonzales-Aguilar ve ark., 2003) 
meyvesinde üşüme zararlarını azaltmıştır. Kesil-
miş taze ürünler, kesme işlemi nedeniyle büyük 
bir strese maruz kalmakta ve bu stres ürünlerin 
kalitelerini kısa zamanda kaybetmelerine neden 
olabilmektedir. JA, belki de taze kesilmiş ürün-
lerde meydana gelen stresi azaltabilecek bir po-
tansiyele sahiptir. 

Basit bir fenolik yapıya sahip olan salisilik 
asit (SA), stomaların açılıp kapanması, tohum 
çimlenmesi, iyon alımı ve hastalıklara karşı 
direnç oluşturma gibi bitki büyümesinde ve 
gelişmesinde birçok olayları etkileyebilmektedir

(Raskin, 1992).  SA, hem etilen sentezine hem de 
etilen hareketine müdahale edebilmektedir 
(Raskin, 1992).  SA, muz (Srivastava and Dwive-
di, 2000) ve kivi (Zhang ve ark., 2003) meyve-
lerinde olgunlaşmayı, etilen sentezini veya etilen 
hareketini kısıtlayarak geciktirebilmiştir. Yeni 
dünya meyvesinde soğuk zararı SA uygulamaları 
ile azaltılabilmiştir (Cai ve ark., 2006). Bu sonuç-
lar, SA’nın kesilmiş taze ürünlerin kalitesini 
doğrudan ve dolaylı olarak etkileme olasılığını 
ortaya koymaktadır. 

Bu çalışmadaki amaç rendelenmiş havuçların
farklı JA ve SA uygulamalarına karşı verdiği 
tepkiyi duyusal özellikleri ön plana alarak ortaya 
çıkarmaktır.

MATERYAL ve METOT

Bu araştırma, 2006 yılında Kahramanmaraş 
Sütçü İmam Üniversitesi, Ziraat Fakültesi, Bahçe 
Bitkileri Bölümü’ne ait laboratuarlarda yürütül-
müştür. 

Materyal

Araştırmada çeşidi bilinmeyen Kahraman-
maraş kaynaklı havuçlar kullanılmıştır. JA ve SA
Sigma-Aldrich Co. firmasından temin edilmiştir.

Metot

Havuçlarda renk, şekil ve diğer fiziksel 
etmenler dikkate alınarak bir eleme yapıldıktan 
sonra musluk suyu ile temizlenip, 300 ppm 
hipoklorit çözeltisine 5 dakika süre ile batırıl-
mıştır. “Y” tipi bir meyve kabuk soyacağı ile ha-
vuçların kabuğu soyulmuştur. Daha sonra, 
havuçlar el yardımıyla rendelenmiştir. Rendele-
me sonucunda ortalama 0.5 ile 1 cm uzunluğunda 
1 ile 2 mm eninde değişen ince havuç parçaları 
elde edilmiştir. Bu parçalar daha sonra karıştırılıp 
birörnek haline getirildikten sonra uygulamalar
için hazırlanmıştır.

Uygulamalar ve Deneme Deseni

Birinci denemede rendelenmiş havuçların bir 
kısmı saf suya (kontrol), bir kısmı 0.1 µM JA 
çözeltisine, bir kısmı 0.5 µM JA çözeltisine ve 
bir kısmı 1 µM JA çözeltisine 5 dakika süre ile 
batırılmıştır. İkinci dememede aynı şekilde tekrar 
edilmiş fakat JA asit yerine farklı SA dozları (0, 
1, 5 ve 10 mM) kullanılmıştır. Rendelenmiş ha-
vuçlar sudan veya çözeltilerden bir elek yardı-
mıyla çıkartılıp, fazla su sarsmak sureti ile uzak-
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laştırılmıştır. Daha sonra rendelenmiş havuçlar
(50 g) plastik (PET) kaplara (130 ml hacminde 
yuvarlak ve sıkıca kapanabilen) kapaklara değ-
meyecek şekilde yerleştirilmiştir. Her bir deneme 
için yaklaşık 100 tane kap kullanılmıştır; kaplar-
dan 25 tanesi sadece suya batırılan (kontrol), 75 
tanesi (25 x 3 değişik konsantrasyon)  rendelen-
miş havuçlar içermiştir. Deneme deseni Eşit 
Tekerrürlü Tesadüf Parselleri Deneme Planı olup 
4 tekerrürlü bir yapıyla şekillendirilmiştir. Kaplar 
daha sonra 4 ºC’lik bir inkübatöre yerleştirilip, 10 
gün süre ile muhafaza edilmiştir. 

Duyusal Analizler

Aroma, gevreklik ve acılık duyusal olarak 
tanımlayıcı analiz yöntemleri ile öğrenci ve 
araştırma görevlileri tarafından saptanmıştır. 
Aroma için 5 dereceli (0=yok, 1=çok az, 2=az, 
3=orta, 4=çok), tekstür için 5 dereceli (5=çok iyi, 
4=iyi, 3=orta, 2=kötü, 1=çok kötü) ve acılık için 
yine 5 dereceli (0=yok, 1=çok az, 2=az, 3=orta, 
4=çok) hedonik ölçüler kullanılmıştır. Bu 
değerler 2 günde bir güneş ışığında ve oda 
sıcaklığında kayıt edilmiştir.

Kimyasal Analizler

Rendelenmiş havuç parçalarından bir meyve 
sıkacağı (Premier, PR-603) ile çıkartılan sular,
suda çözünen kuru madde miktarı (SÇKM) ve 
pH analizi için kullanımıştır. SÇKM bir el 
refraktometresi (Atago NI) ile ve pH bir pH 
metre (WTW 526) ile belirlenmiştir.

Verilerin Değerlendirilmesi
SAS (version 8.1, SAS Institute Inc., Cary, 

NC, USA) yazılımı varians analizi ve LSD 
ortalama karşılaştırma testi için kullanılmıştır. 
Şekillerde karşılaştırma yöntemleri standart hata 
olarak verilmiştir.  

ARAŞTIRMA BULGULARI ve TARTIŞMA

JA ve SA ile muamele edilmiş rendelen-
miş havuçların 4 ºC’deki depolanması esnasında 
aroma, tekstür, acılık, pH ve SÇKM değerleri 2 
gün arayla kayıt edilmiştir.

JA ve Aroma

Aroma değişimi ile ilgili bulgular Şekil 1’de 
verilmiştir. Depolamanın 4. gününe kadar uygu-
lamaların hiç birinde anormal bir aroma (koku)’
ya rastlanılmamıştır. Daha sonra hafif değişikler 
algılanmış, fakat bu değişikliler sadece 8. ve 10. 
günde belirginleşmiştir. Denememin son günün-
de 1 µM JA uygulaması haricinde tüm uygulama-
larda aroma 1 (çok az) ile 2 (az) arasında 
değişirken, 1 µM JA uygulamasındaki aroma 2 
(az) ile 3 (orta) arasında değişmiştir. Buda 10. 
günde 1 µM JA uygulamasının istatistiksel olarak 
diğerlerinden farklı olduğunu göstermiştir. 
Aroma ile elde edilen bu bulgular rendelenmiş 
havuçların 4 ºC’de 4. günden itibaren hoş olma-
yan koku oluşturmaya başladıklarını ve kokunun 
zamanla arttığını ortaya çıkarmıştır. JA’nın düşük 
konsantrasyonları kontrole benzer etki gösterir-
ken, yüksek konsantrasyonu 10. günde daha fazla
hoş olmayan aroma oluşumuna neden olmuştur. 
Rendelenmiş havuç üzerinde yapılan bir 
çalışmada kontrollü atmosfer koşullarının (% 0.5
O2 ve % 10 CO2) 0, 5 ve 10 ºC’lerde kötü koku 
oluşumunu engellediği bulunmuştur (Izumi ve 
ark., 1996). Aromadaki olumsuz artış dokunun 
hücre bütünlüğünün bozulması ve/veya
mikroorganizma gelişmesinden kaynaklanabil-
mektedir (Ergun, 2006).

JA ve Tekstür

Tekstür ile ilgili veriler Şekil 2’de götse-
rilmiştir. Depolamanın 2. gününde tüm uygula-
malar en yüksek tekstür değerini (4=çok iyi) 
göstermiştir. Kontrol ve 0.5 µM JA uygulamaları 
4. günde bir gerileme göstermeye başlamış ve bu 
gerileme depolama boyunca devam etmiştir. 1 
µM JA ve 0.5 µM JA uygulamaları ise ancak 6. 
günden 8. güne geçişte tekstür yapılarında bir 
düşüş göstermiştir. Denemenin son gününde tüm 
uygulamalar kötü (1) bir tekstür yapısı göstermiş-
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Kontrol 
0.1 mM JA 
0.5 mM JA 
   1 mM JA 

Şekil 1. JA ile muamele edildikten sonra 4 ºC’de 
depolanan rendelenmiş havuçlarda medya-
na gelen aroma değişiklikleri. 
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tir. Denemenin sadece 4. ve 6. gününde uygula-
malar arasında bir fark görülmüştür: 0.5 µM JA 
ve 1 µM JA, kontrole ve 0.1 µM JA’ya göre 
tekstürel olarak daha iyi bir yapı göster-miştir. 
JA’nın belirli konsantrasyonları (0.5-1 µM) 
rendelenmiş havucun tekstür yapısındaki 
gerilemeyi belirli bir süre geciktirebilmiş, fakat 
tamamen engelleyememiştir.

JA ve Acılık

Bir organoleptik değerlendirme şekli olan 
acılık ile ilgili veriler Şekil 3’te verilmiştir. Sade-
ce 0.1 µM JA ve 0.5 µM JA asit uygulamaları 
çok az bir acılık değeri göstermiştir. Bu acılık 
değeri hiçbir zaman 1 (çok az)’in üzerine 
çıkmamıştır. Her ne kadar 0.1 µM JA uygulaması 
6. günde istatistiksel olarak bir faklılık gösterse 
de bu etki ihmal edilebilecek kadar önemsizdir. 
Bulgular JA’nın, 1 µM’a kadar randelenmiş 
havuca uygulanmasının herhangi bir acılık 
artışına neden olmayacağını göstermiştir. 

JA ve pH

Depolama esnasında uygulamalarda görülen 
pH değişiklikleri Şekil 4’te verilmiştir. Uygula-
malardan önce havuçların pH değeri 5.78 civa-
rında bulunmuştur. Denemenin 6. gününe doğru 
pH değeri hafif bir şekilde artmış sonra hızlı bir 
şekilde azalış göstermiştir.

Uygulamalar arasında sadece 10. günde bir 
istatistiksel farklılığa rastlanılmış ve 0.5 ve 1µM 
uygulamalarına göre daha yüksek pH değerleri

JA uygulamaları, kontrol ve 0.1 µM JA 
göstermiştir. Bulgular JA’nın pH değerini
tekstürel yapı tamamen bozulduğunda az da olsa 
etkileyebileceğini göstermiştir.

Suda Çözünür Kuru Madde

Uygulamalar öncesi SÇKM değeri % 11.15 
civarında bulunmasına rağmen uygulamalar son-
rası bu değer % 7’lere kadar gerilemiştir (Şekil 
5). Bu azalmanın nedeni rendelenmiş havuçların 
izotonik olmayan çözeltiler içerisinde 5 dakika
süre ile bekletilmesi sonucu havuçlardan su ve 
çözeltilere kuru madde geçişi olmuştur.
Uygulamaların SÇKM miktarındaki azalışı
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Şekil 2. JA ile muamele edildikten sonra 4 
ºC’de depolanan rendelenmiş havuçlarda 
meydana gelen tekstür değişiklikleri.

Gün

0 2 4 6 8 10

A
c ιι ιι
l ιι ιιk

0

1

2

3

4

Kontrol 
0.1 µµµµM JA 
0.5 µµµµM JA 
   1 µµµµM JA 

Şekil 3. JA ile muamele edildikten sonra 4 
ºC’de depolanan rendelenmiş havuçlar-
da meydana gelen acılık değişiklikleri.
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Şekil 4. JA ile muamele edildikten sonra 4 
ºC’de depolanan rendelenmiş havuçlar-
da meydana gelen pH değişiklikleri.
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depolama boyunca çok az bir eğimle devam 
etmiştir. Bulgular JA uygulamasının SÇKM 
üzerinde önemli bir etkisinin olmadığını
göstermektedir. 

SA ve Aroma

Aroma değişimi ile ilgili bulgular Şekil 6’da
verilmiştir. Tüm uygulamalar depolamanın 2. gü-
nünden itibaren hoş olmayan aroma gelişimi gös-
termeye başlamıştır. Uygulamalar, 2. ve 4. günde 
birbirlerine yakın aroma değerleri göstermiştir. 
Depolamanın 6. gününden itibaren SA’nın yük-
sek dozları (5 ve 10 mM)  istatistiksel olarak 
kontrol ve 1 mM SA uygulamalarından daha
olumsuz aroma gelişimine neden olmuştur. Bul-
gular yüksek dozdaki SA uygulamalarının rende-
lenmiş havuçlarda belirli bir aşamadan sonra kötü 
aroma oluşumunu artırdığını göstermiştir. 
Genelde, taze kesilmiş ürünlerin aromasındaki ar-
tış, dokunun ya hücre bütünlüğünün bozulma-
sıyla yada mikroorganizma gelişmesiyle ilişkilen-
dirilmektedir (Ergun, 2006). Bu çalışmada SA’
nın aroma artışına neden olması biyokimyasal 
mekanizmalar ile alakalı olabileceği gibi SA’nın 
mikroorganizma gelişmesi üzerine etkisi ile de 
ilgili olabilir.

SA ve Tekstür

Tekstür ile ilgili veriler Şekil 7’de verilmiş-
tir. Depolamanın 2. gününde tüm uygulamalar 
aynı tekstürel yapıyı (4 = çok iyi) göstermişlerdir. 
Depolamanın 4. gününde ise 10 mM SA 
uygulamasında bir düşüş gözlenirken diğer uygu-
lamalar sabit kalmıştır. Depolamanın 6-8 gün 

aralığında ise tüm uygulamalar aynı değerleri 
(3=iyi) göstermiştir. Depolamanın son gününde 
ise 1 mM SA uygulaması haricinde tüm 
uygulamalar bir düşüş göstererek, 2 (orta) 
değerine ulaşmışlardır. Bulgular SA’nın 
rendelenmiş havucun tekstürel yapısına olumlu
bir etkisinin olmadığını göstermiş hatta yüksek 
dozunun (10 mM) tekstürel yapıyı negatif yönde 
etkileyebileceğini ortaya çıkarmıştır.

SA ve Acılık

Acılık ile ilgili bulgular Şekil 8’de 
verilmiştir. Acılık havuçlarda özellikle uygun
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Şekil 5. JA ile muamele edildikten sonra 4 
ºC’de depolanan rendelenmiş havuçlarda 
meydana gelen pH değişiklikleri.
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Şekil 6. SA ile muamele edildikten sonra 4 
ºC’de depolanan rendelenmiş havuçlarda 
meydana gelen aroma değişiklikleri.
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Şekil 7. SA ile muamele edildikten sonra 4 
ºC’de depolanan rendelenmiş 
havuçlarda meydana gelen tekstür 
değişiklikleri.
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olmayan depolama koşullarında ortaya çıkan 
fizyolojik bir bozukluktur. Depolamanın 2. gü-
nünde 10 mM SA uygulaması haricinde tüm uy-
gulamalar 0 (acılık yok) ile 1 (çok az) arasında 
bir acılık değeri göstermiştir. Depolamanın 4. 
gününde tüm uygulamalarda, az da olsa bir acı-
lığa rastlanılmıştır. Depolamanın 8. gününden iti-
baren 10 mM SA uygulaması ve 10. günde 5 mM 
SA uygulaması, 1 mM SA ve kontrol uygula-
malarından daha fazla acılık değeri göstermiştir. 
Bulgular SA’nın yüksek dozlarının belirli bir süre 
sonra rendelenmiş havuçta acılığa neden olabile-
ceğini ortaya çıkarmıştır. 

SA ve pH

Depolama esnasında uygulamalarda görülen 
pH değişiklikleri Şekil 9’da verilmiştir. Uygula-
malar öncesi havuçlarda ölçülen pH değeri 6.07 
olarak saptanmıştır. Uygulamalardan sonra, pH 
çok az bir azalma göstererek 5.93 (1 mM SA) -
6.01 (10 mM) değerlerine gerilemiştir. Depolama 
boyunca tüm uygulamalar belirli bir oranda 
azalma göstermiştir. Depolanın 10. gününde kon-
trol pH değerindeki azalma, SA uygulamalarına 
göre daha fazla olmuş, bu da istatistiksel olarak 
SA ile muamele edilen rendelenmiş havuçların 
tekstürel yapısının bozulması ile alakalı olarak 
daha yüksek bir pH değeri göstermesine neden 
olmuştur. 

SA ve Suda Çözünür Kuru Madde
Uygulamalar öncesi SÇKM yaklaşık olarak 

% 10.18 olarak ölçülmüştür. Uygulamalardan 
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Şekil 9. SA ile muamele edildikten sonra 4 
ºC’de depolanan rendelenmiş 
havuçlarda meydana gelen pH
değişiklikleri.

sonra SÇKM yüzdeleri 6. 98 (5 mM SA) - 7.02 
(1 mM SA) aralığına kadar gerilemiştir (Şekil 
10). Bu gerilmenin sebebi, havuçlardan su ve 
çözeltilere, suda çözünür kuru madde geçişinden
kaynaklanmıştır. Depolamanın 2. gündeki SÇKM 
değerleri, depolama boyunca çok az bir değişim 
göstermiştir. Bul gular SA’nın rendelenmiş 
havuçta SÇKM üzerine etkisinin olmadığını
göstermiştir.

SONUÇ
Araştırmadan elde edilen sonuçlar, gerek 

JA’nın gerek SA’nın yüksek dozlarının 
rendelenmiş havuçlarda belirli bir zaman sonra az 
da olsa kötü aroma oluşumuna neden olabileceği-
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Şekil 10. SA ile muamele edildikten sonra 4 
ºC’de depolanan rendelenmiş 
havuçlarda meydana gelen SÇKM 
değişiklikleri.
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Şekil 8. SA ile muamele edildikten sonra 4 
ºC’de depolanan rendelenmiş havuçlarda 
meydana gelen acılık değişiklikleri.
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ni göstermiştir. JA’nın yüksek dozları rendelen-
miş havuçtaki tekstür kaybını geciktirebilmesine 
rağmen SA’nın tekstürel yapı üzerine etkisi 
önemsiz bulunmuştur. JA’nın rendelenmiş ha-
vuçlarda acılaşmaya etkisi önemsiz bulunmuştur.
Ancak, SA’in yüksek dozları rendelenmiş havuç-
larda zamanla acılaşmaya neden olmuştur. JA ve 
SA’nın pH üzerine etkisi sadece 10. günde teks-
türel yapı tamamen bozulduğunda belirginleş-
mesine rağmen ihmal edilebilecek düzeyde 
gerçekleşmiştir. SÇKM miktarı havuç parçaları-
nın su ve çözeltiler içersinde bekletilmesinden 
dolayı azalmış, fakat JA ve SA konsantrasyonla-
rından etkilenmemiştir. Organoleptik değerlen-
dirmeler rendelenmiş havucun 4 ºC’deki raf 
ömrünü, 4 gün olarak göstermiş tir.

Sonuçlar rendelenmiş havuçlardaki kalite ka-
yıplarının sadece JA uygulamaları ile geciktirile-
bileceğini, SA uygulamalarının ise kalite üzerine 
olumu bir etkisinin olmadığı göstermiştir.
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