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JASMONIK VE SALISILIK ASiT UYGULAMALARININ RENDELENMIS
TAZE HAVUC KALITESI UZERINE ETKILERI
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OZET

Farkli jasmonik (0, 0.1, 0.5 ve 1 uM) ve salisilik (0, 1, 5 ve 10 mM) asit ¢ozeltilerinin rendelenmis
havug Kkalitesi lizerine etkileri arastirilmigtir. Rendelenmis havuglar jasmonik ve salisik asit ile
muamele edildikten sonra 4 °C’de 10 giin siire ile depolanmistir. Depolama boyunca 2 giin araliklarla,
organoleptik ozellikler (aroma, tekstiir ve acilik), pH ve suda ¢oziiniir kuru madde miktarlar1 kayit
edilmistir. Jasmonik asit rendelenmis havuglarin aromasini hemen hemen etkilemezken salisilik asitin
0.5 ve 1 mM dozlar1 depolamanin 4. giiniinden itibaren kotli aroma olusumuna neden olmustur.
Tekstiirel yapidaki bozulma jasmonik asit uygulamalar: ile geciktirilebilmesine ragmen salisilik asit
uygulamalarindan etkilenmemistir. Jasmonik asit uygulamalarinin acilik iizerine etkileri &nemsiz
bulunmus, ancak salisilik asitin 10 mM dozu, 6. glinden itibaren daha fazla acilia neden olmustur.
Depolama siiresince hem jasmonik asitin hem de salisilik asitin, pH ve suda ¢6ziiniir kuru madde
iizerine etkisi Onemsiz kabul edilebilecek diizeyde az olmustur. Sonuglar 4 °C’de depolanan
rendelenmis havuglardaki kalite kayiplarinin sadece jasmonik asit uygulamalar1 geciktirilebilecegini
gOstermistir.

Anahtar Kelimeler: Havug, Jasmonic asit, Salisilik asit, Organoleptik 6zellikler

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 uM ) 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 4™ 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 6™ 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

GIRiS Marul ve havug en fazla ragbet goren taze kesil-
mis sebze tiirlerdir. Dogranmig taze iirlin iireti-
minin amaci, tiketiciye saglikli, besin degeri
yiiksek, kaliteli ve uzun siire dayanabilen taze
ozellikleresahip iiriinler sunmaktir (Vasconcel-
los, 2000).

Son yillarda, taze ve tiiketimi daha kolay
tiriinlere olan talebin bagta ABD’de ve Avrupa
ilkelerinde artmasi, yemeye hazir salatalar, taze
dogranmis/kesilmis meyve ve sebzeler gibi yeni
iriinlerin ortaya ¢ikmasina neden olmaktadir.
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Rendelenmis veya taze dogranmig havuglar
diger taze kesilmis firiinlerde oldugu gibi ¢ok
kisa bir siire igerisinde kalitelerini kaybetmekte
ve tiiketilemez hale gelmektedirler. Kesim esna-
sinda meydana gelen yaralanmalar proteinlerin,
karbonhidratlarin ve yaglarin pargalanmasina ne-
den olabilecek oksidasyonlara ve solunum artigi-
na sebep olmakta, bdylece tat ve aromada bozul-
malar ortaya g¢ikmaktadir (Li ve Barth, 1998).
Taze, dogranmis havuglarda bu kalite kayiplarmi
azaltmak ve dolayisiyla daha fazla raf dmrii elde
etmek amaciyla g¢esitli arastirmalar yapilmis ve
yapilmaya devam etmektedir. Izumi ve ark.
(1996) rendelenmis veya dilimlenmis havuglarin
kontrollii atmosfer kosullarinda kalitelerini daha
uzun siire koruyabildiklerini ortaya c¢ikarmis-
lardir. Ayrica, diisiik dozlarda yapilan 1sinlama
dilimlenmis taze havuglarin daha uzun siire
muhafazasini miimkiin kilabilmektedir (Kamat ve
ark. 2005). Yenilebilir kaplamalar ile muamele
edilen dilimlenmis taze havuglarda karoten kaybi
ve beyazlagsma daha az olmus, bdylece kalite
kaybindaki diigiis yavaslatilabilmigtir (Li ve
Barth, 1998). Ayrica yine yenilebilir tath patates
nigastas1 ve chitosan ile kaplanan dilimlenmis
havuglarda mikrobiyal gelisme de kontrol altina
alinabilmistir (Durango ve ark., 2006).

Jasmonik (JA) ve metiljasmonik asit bitki
biiylimesinde ve gelismesinde (Tsai ve ark.,
1996), yaprak sararmasinda (Tsai ve ark., 1996),
stoma acilip-kapanmasinda (Riov ve ark., 1990)
vb. birtakim olaylarda aktif rol almaktadir. Son
zamanlarda jasmonik asit ve tiirevlerinin meyve
gelisimi lizerine etkilerini arastiran caligmalar
yogunluk kazanmaya baglamistir. JA, meyve
¢esidine ve gelisme durumunda gore etilen iireti-
mini pozitif veya negatif yonde etkileyebilmek-
tedir (Saniewski ve ark., 1986). JA’'nin ayrica
stres kosullarina kars1 da koruyu etkileri oldugu
rapor edilmektedir (Howe, 2004). Ornegin, metil-
jasmonik asit domates (Ding ve ark., 2001) ve
papaya (Gonzales-Aguilar ve ark., 2003)
meyvesinde lislime zararlarin1 azaltmistir. Kesil-
mis taze {irlinler, kesme iglemi nedeniyle bilyiik
bir strese maruz kalmakta ve bu stres iiriinlerin
kalitelerini kisa zamanda kaybetmelerine neden
olabilmektedir. JA, belki de taze kesilmis tiriin-
lerde meydana gelen stresi azaltabilecek bir po-
tansiyele sahiptir.

Basit bir fenolik yapiya sahip olan salisilik
asit (SA), stomalarin agilip kapanmasi, tohum
¢imlenmesi, iyon alimi ve hastaliklara karsi
direng olusturma gibi bitki biiylimesinde ve
gelismesinde birgok olaylar1 etkileyebilmektedir

(Raskin, 1992). SA, hem etilen sentezine hem de
etilen hareketine miidahale edebilmektedir
(Raskin, 1992). SA, muz (Srivastava and Dwive-
di, 2000) ve kivi (Zhang ve ark., 2003) meyve-
lerinde olgunlagmayi, etilen sentezini veya etilen
hareketini kisitlayarak geciktirebilmistir. Yeni
diinya meyvesinde soguk zarari SA uygulamalari
ile azaltilabilmistir (Cai ve ark., 2006). Bu sonug-
lar, SA’nin kesilmig taze frlinlerin kalitesini
dogrudan ve dolayli olarak etkileme olasiligimi
ortaya koymaktadir.

Bu ¢alismadaki amag rendelenmis havuglarin
farkli JA ve SA uygulamalarina karst verdigi
tepkiyi duyusal 6zellikleri 6n plana alarak ortaya
¢ikarmaktir.

MATERYAL ve METOT

Bu arastirma, 2006 yilinda Kahramanmaras
Siit¢ii Imam Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Bahce
Bitkileri Boliimii’ne ait laboratuarlarda yiiritiil-
miistr.

Materyal

Arastirmada ¢esidi bilinmeyen Kahraman-
marag kaynakli havuglar kullanilmigtir. JA ve SA
Sigma-Aldrich Co. firmasindan temin edilmistir.

Metot

Havuglarda renk, sekil ve diger fiziksel
etmenler dikkate alinarak bir eleme yapildiktan
sonra musluk suyu ile temizlenip, 300 ppm
hipoklorit ¢ozeltisine 5 dakika siire ile batiril-
mistir. “Y” tipi bir meyve kabuk soyacagi ile ha-
vuclarin  kabugu soyulmustur. Daha sonra,
havuglar el yardimiyla rendelenmistir. Rendele-
me sonucunda ortalama 0.5 ile 1 cm uzunlugunda
1 ile 2 mm eninde degisen ince havug parcalar
elde edilmistir. Bu pargalar daha sonra karistirilip
birérnek haline getirildikten sonra uygulamalar
i¢in hazirlanmigtir.

Uygulamalar ve Deneme Deseni

Birinci denemede rendelenmis havuglarin bir
kismi saf suya (kontrol), bir kismu1 0.1 pM JA
¢ozeltisine, bir kism1 0.5 pM JA ¢ozeltisine ve
bir kismi 1 uM JA ¢dzeltisine 5 dakika siire ile
batirilmistir. Tkinci dememede ayni sekilde tekrar
edilmis fakat JA asit yerine farkli SA dozlar (0,
1, 5 ve 10 mM) kullanilmistir. Rendelenmis ha-
vuclar sudan veya ¢ozeltilerden bir elek yardi-
muyla ¢ikartilip, fazla su sarsmak sureti ile uzak-
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Sekil 1. JA ile muamele edildikten sonra 4 °C’de
depolanan rendelenmis havuglarda medya-
na gelen aroma degisiklikleri.

lagtirilmigtir. Daha sonra rendelenmis havuglar
(50 g) plastik (PET) kaplara (130 ml hacminde
yuvarlak ve sikica kapanabilen) kapaklara deg-
meyecek sekilde yerlestirilmistir. Her bir deneme
icin yaklagik 100 tane kap kullamilmistir; kaplar-
dan 25 tanesi sadece suya batirilan (kontrol), 75
tanesi (25 x 3 degisik konsantrasyon) rendelen-
mis havuglar igermistir. Deneme deseni Esit
Tekerriirlii Tesadiif Parselleri Deneme Plani olup
4 tekerriirli bir yapiyla sekillendirilmigtir. Kaplar
daha sonra 4 °C’lik bir inkiibatdre yerlestirilip, 10
giin siire ile muhafaza edilmistir.

Duyusal Analizler

Aroma, gevreklik ve acilik duyusal olarak
tanmimlayict analiz yontemleri ile Ogrenci ve
aragtirma gorevlileri tarafindan saptanmistir.
Aroma i¢in 5 dereceli (0=yok, 1=¢ok az, 2=az,
3=orta, 4=¢ok), tekstiir icin 5 dereceli (5=¢ok iyi,
4=iyi, 3=orta, 2=kotii, 1=cok kotii) ve acilik i¢in
yine 5 dereceli (0=yok, 1=¢ok az, 2=az, 3=orta,
4=c¢ok) hedonik Olgiiler kullanilmistir. Bu
degerler 2 giinde bir giines 1s1¢inda ve oda
sicakliginda kayit edilmistir.

Kimyasal Analizler

Rendelenmis havug pargalarindan bir meyve
sikacagl (Premier, PR-603) ile ¢ikartilan sular,
suda ¢oziinen kuru madde miktar1 (SCKM) ve
pH analizi i¢in kullanimistir. SCKM bir el
refraktometresi (Atago NI) ile ve pH bir pH
metre (WTW 526) ile belirlenmistir.

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

NC, USA) yazilimi varians analizi ve LSD
ortalama karsilastirma testi i¢in kullanilmustir.
Sekillerde karsilagtirma yontemleri standart hata
olarak verilmistir.

ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA

JA ve SA ile muamele edilmis rendelen-
mis havuglarin 4 °C’deki depolanmasi1 esnasinda
aroma, tekstiir, acilik, pH ve SCKM degerleri 2
giin arayla kayit edilmistir.

JA ve Aroma

Aroma degisimi ile ilgili bulgular Sekil 1’de
verilmistir. Depolamanin 4. giiniine kadar uygu-
lamalarin hi¢ birinde anormal bir aroma (koku)’
ya rastlanilmamustir. Daha sonra hafif degisikler
algilanmis, fakat bu degisikliler sadece 8. ve 10.
giinde belirginlesmistir. Denememin son giiniin-
de 1 uM JA uygulamas: haricinde tiim uygulama-
larda aroma 1 (¢ok az) ile 2 (az) arasinda
degisirken, 1 pM JA uygulamasindaki aroma 2
(az) ile 3 (orta) arasinda degismistir. Buda 10.
giinde 1 uM JA uygulamasinin istatistiksel olarak
digerlerinden farkli oldugunu  gostermistir.
Aroma ile elde edilen bu bulgular rendelenmis
havuglarin 4 °C’de 4. giinden itibaren hos olma-
yan koku olusturmaya bagladiklarini ve kokunun
zamanla arttigini ortaya ¢ikarmistir. JA nin diisiik
konsantrasyonlar1 kontrole benzer etki gosterir-
ken, yliksek konsantrasyonu 10. giinde daha fazla
hos olmayan aroma olusumuna neden olmustur.
Rendelenmis havu¢ {izerinde yapilan bir
caligmada kontrollii atmosfer kosullarinin (% 0.5
0, ve % 10 CO,) 0, 5 ve 10 °C’lerde kotii koku
olusumunu engelledigi bulunmustur (Izumi ve
ark., 1996). Aromadaki olumsuz artis dokunun
hiicre  biitiinliiglinin ~ bozulmas1  ve/veya
mikroorganizma gelismesinden kaynaklanabil-
mektedir (Ergun, 2006).

JA ve Tekstiir

Tekstiir ile ilgili veriler Sekil 2’de gotse-
rilmistir. Depolamanin 2. giiniinde tiim uygula-
malar en yiliksek tekstiir degerini (4=¢ok iyi)
gostermistir. Kontrol ve 0.5 uM JA uygulamalari
4. giinde bir gerileme gostermeye baglamis ve bu
gerileme depolama boyunca devam etmigtir. 1
uM JA ve 0.5 uM JA uygulamalari ise ancak 6.
giinden 8. giline geciste tekstiir yapilarinda bir
diislis gdstermistir. Denemenin son giintinde tiim
uygulamalar koétii (1) bir tekstiir yapist gostermis-
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tir. Denemenin sadece 4. ve 6. giiniinde uygula-
malar arasinda bir fark goriilmiistir: 0.5 uM JA
ve 1 uM JA, kontrole ve 0.1 uM JA’ya gore
tekstiirel olarak daha iyi bir yap1 goster-mistir.
JA’nin  belirli konsantrasyonlar1 (0.5-1 pM)
rendelenmis  havucun  tekstiir  yapisindaki
gerilemeyi belirli bir siire geciktirebilmis, fakat
tamamen engelleyememistir.

—e— Kontrol
29 —O— 0.1 uM JA
—v¥— 05uMJA
—— 1uMJA

Tekstiir

Sekil 2. JA ile muamele edildikten sonra 4
°C’de depolanan rendelenmis havuglarda
meydana gelen tekstiir degisiklikleri.

JA ve Acihik

Bir organoleptik degerlendirme sekli olan
acilik ile ilgili veriler Sekil 3°te verilmistir. Sade-
ce 0.1 uM JA ve 0.5 uM JA asit uygulamalari
¢ok az bir acilik degeri goéstermistir. Bu acilik
degeri higbir zaman 1 (¢ok az)’in izerine
¢tkmamustir. Her ne kadar 0.1 uM JA uygulamasi
6. glinde istatistiksel olarak bir faklilik gosterse
de bu etki ihmal edilebilecek kadar dnemsizdir.
Bulgular JA’nin, 1 pM’a kadar randelenmis
havuca uygulanmasinin herhangi bir acilik
artigina neden olmayacagini gostermistir.

JA ve pH

Depolama esnasinda uygulamalarda goriilen
pH degisiklikleri Sekil 4’te verilmistir. Uygula-
malardan O6nce havuglarin pH degeri 5.78 civa-
rinda bulunmustur. Denemenin 6. giiniine dogru
pH degeri hafif bir sekilde artmis sonra hizli bir
sekilde azalis gostermistir.

Uygulamalar arasinda sadece 10. giinde bir
istatistiksel farkliliga rastlanilmis ve 0.5 ve 1uM
uygulamalarina gore daha yiiksek pH degerleri

—®— Kontrol

—0— (.1 uM JA
—¥— 0.5 uM JA
——  1pMJA

Acthk

Sekil 3. JA ile muamele edildikten sonra 4
°C’de depolanan rendelenmis havuglar-
da meydana gelen acilik degisiklikleri.

6.5

6.0

5.5 1

pH

—e— Kontrol
—O0— 0.1 pM JA
—¥— 0.5uM JA
5.0 4 ——  1uMJA

4.5

Sekil 4. JA ile muamele edildikten sonra 4
°C’de depolanan rendelenmis havuglar-
da meydana gelen pH degisiklikleri.

JA uygulamalari, kontrol ve 0.1 puM JA
gostermistir. Bulgular JA’nin pH degerini
tekstiirel yap1 tamamen bozuldugunda az da olsa
etkileyebilecegini gostermistir.

Suda Coziiniir Kuru Madde

Uygulamalar dncesi SCKM degeri % 11.15
civarinda bulunmasima ragmen uygulamalar son-
rast bu deger % 7’lere kadar gerilemistir (Sekil
5). Bu azalmanin nedeni rendelenmis havuglarin
izotonik olmayan ¢ozeltiler icerisinde 5 dakika
siire ile bekletilmesi sonucu havuglardan su ve
cozeltilere kuru madde gecisi olmustur.
Uygulamalarin  SCKM  miktarindaki  azalist
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depolama boyunca ¢ok az bir egimle devam

etmistir. Bulgular JA uygulamasinin SCKM
izerinde Onemli bir etkisinin olmadigim
gostermektedir.
14
12 4 —e— Kontrol
—0— (.1 uM JA
—v— 0.5uMJA
——  1uMJA
10 +
=
¥
|94
12
s
6
4 T T
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Sekil 5. JA ile muamele edildikten sonra 4
°C’de depolanan rendelenmis havuglarda
meydana gelen pH degisiklikleri.

SA ve Aroma

Aroma degisimi ile ilgili bulgular Sekil 6’da
verilmistir. Tiim uygulamalar depolamanin 2. gii-
niinden itibaren hos olmayan aroma gelisimi gos-
termeye baslamistir. Uygulamalar, 2. ve 4. giinde
birbirlerine yakin aroma degerleri gdstermistir.
Depolamanin 6. giinlinden itibaren SA’nin yiik-
sek dozlar1 (5 ve 10 mM) istatistiksel olarak
kontrol ve 1 mM SA uygulamalarindan daha
olumsuz aroma gelisimine neden olmustur. Bul-
gular yiiksek dozdaki SA uygulamalarinin rende-
lenmis havuglarda belirli bir agamadan sonra kotii
aroma olugumunu artirdiint  gostermistir.
Genelde, taze kesilmis {irlinlerin aromasindaki ar-
tig, dokunun ya hiicre biitiinliigliniin bozulma-
styla yada mikroorganizma gelismesiyle iligkilen-
dirilmektedir (Ergun, 2006). Bu ¢alismada SA’
nin aroma artisina neden olmasi biyokimyasal
mekanizmalar ile alakali olabilecegi gibi SA’nin
mikroorganizma geligmesi iizerine etkisi ile de
ilgili olabilir.

SA ve Tekstiir

Tekstiir ile ilgili veriler Sekil 7°de verilmig-
tir. Depolamanin 2. glininde tiim uygulamalar
ayn1 tekstiirel yapry1 (4 = ¢ok iyi) gostermislerdir.
Depolamanin 4. giiniinde ise 10 mM SA
uygulamasinda bir diisiis gézlenirken diger uygu-
lamalar sabit kalmistir. Depolamanin 6-8 giin

araliginda ise tiim uygulamalar ayni degerleri
(3=iyi) gostermistir. Depolamanin son giiniinde
ise 1 mM SA uygulamasi haricinde tim
uygulamalar bir diigiis gostererek, 2 (orta)
degerine  ulasmislardir.  Bulgular ~ SA’nin
rendelenmis havucun tekstiirel yapisina olumlu
bir etkisinin olmadigin1 gdstermis hatta yiliksek
dozunun (10 mM) tekstiirel yapiy:r negatif yonde
etkileyebilecegini ortaya ¢ikarmustir.

—e— Kontrol

—0— 1 mMSA
—v— 5mMSA
—4— 10 mM SA

. -~

6 8 10
Giin

Aroma

o
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Sekil 6. SA ile muamele edildikten sonra 4
°C’de depolanan rendelenmis havuglarda
meydana gelen aroma degisiklikleri.

—e— Kontrol

—O0— 1mM SA
—v¥— 5mMSA
—4— 10 mM SA

Tekstiir

Sekil 7. SA ile muamele edildikten sonra 4

°C’de depolanan rendelenmis
havuglarda meydana gelen tekstiir
degisiklikleri.

SA ve Acilik
Acilik ile ilgili bulgular Sekil 8’de

verilmistir. Acilik havuglarda 6zellikle uygun
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olmayan depolama kosullarinda ortaya ¢ikan
fizyolojik bir bozukluktur. Depolamanin 2. gii-
niinde 10 mM SA uygulamasi haricinde tiim uy-
gulamalar 0 (acilik yok) ile 1 (¢cok az) arasinda
bir acilik degeri gostermistir. Depolamanin 4.
giiniinde tiim uygulamalarda, az da olsa bir aci-
liga rastlanilmistir. Depolamanin 8. giiniinden iti-
baren 10 mM SA uygulamasi ve 10. giinde 5 mM
SA uygulamasi, 1| mM SA ve kontrol uygula-
malarindan daha fazla acilik degeri gdstermistir.
Bulgular SA’nin yiiksek dozlarinin belirli bir siire
sonra rendelenmis havugta acilia neden olabile-
cegini ortaya ¢ikarmustir.

—e— Kontrol

—O— 1 mM SA

—v— 5mM SA
10 mM SA

Acthk
Y

Giin

Sekil 8. SA ile muamele edildikten sonra 4
°C’de depolanan rendelenmis havuglarda
meydana gelen acilik degisiklikleri.

SA ve pH

Depolama esnasinda uygulamalarda goriilen
pH degisiklikleri Sekil 9°da verilmistir. Uygula-
malar oncesi havuglarda dl¢iilen pH degeri 6.07
olarak saptanmistir. Uygulamalardan sonra, pH
¢ok az bir azalma gostererek 5.93 (1 mM SA) -
6.01 (10 mM) degerlerine gerilemistir. Depolama
boyunca tiim uygulamalar belirli bir oranda
azalma gostermistir. Depolanin 10. giiniinde kon-
trol pH degerindeki azalma, SA uygulamalarina
gore daha fazla olmus, bu da istatistiksel olarak
SA ile muamele edilen rendelenmis havuglarin
tekstiirel yapisinin bozulmasi ile alakali olarak
daha yiiksek bir pH degeri gostermesine neden
olmustur.

SA ve Suda Coziiniir Kuru Madde
Uygulamalar dncesi SCKM yaklagik olarak
% 10.18 olarak 6l¢iilmiistiir. Uygulamalardan

6.5

6.0

pH

551
—o— Kontrol
—O0— 1mM SA
—v¥— 5mM SA
5.0 q —4— 10 mM SA

4.5

Sekil 9. SA ile muamele edildikten sonra 4

°C’de depolanan rendelenmis
havuclarda  meydana  gelen pH
degisiklikleri.

sonra SCKM yiizdeleri 6. 98 (5§ mM SA) - 7.02
(1 mM SA) araligimma kadar gerilemistir (Sekil
10). Bu gerilmenin sebebi, havuglardan su ve
¢ozeltilere, suda ¢oziinilir kuru madde gecisinden
kaynaklanmistir. Depolamanin 2. giindeki SCKM
degerleri, depolama boyunca ¢ok az bir degisim
gostermistir  Bul gular SA’nin  rendelenmis
havugta SCKM iizerine etkisinin olmadigini
gostermistir

SONUC

Arastirmadan elde edilen sonuglar, gerek
JA’nin  gerek SA’nin  yiiksek  dozlarinin
rendelenmis havuglarda belirli bir zaman sonra az
da olsa kotii aroma olusumuna neden olabilecegi-

—e— Kontrol

—O— 1mM SA
94 —v— 5mMSA
—4— 10 mM sa

SCKM

Sekil 10. SA ile muamele edildikten sonra 4

°C’de depolanan rendelenmisg
havuglarda meydana gelen SCKM
degisiklikleri.
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ni gostermistir. JA’nin yiiksek dozlar1 rendelen-
mis havuctaki tekstiir kaybini geciktirebilmesine
ragmen SA’nin tekstiirel yap1 ilizerine etkisi
onemsiz bulunmustur. JA’nin rendelenmis ha-
vuglarda acilagmaya etkisi onemsiz bulunmusgtur.
Ancak, SA’in yiiksek dozlar1 rendelenmis havug-
larda zamanla acilagsmaya neden olmustur. JA ve
SA’nin pH iizerine etkisi sadece 10. giinde teks-
tirel yapt tamamen bozuldugunda belirginles-
mesine ragmen ihmal edilebilecek diizeyde
gerceklesmistir. SCKM miktar1 havug pargalari-
nin su ve ¢ozeltiler igersinde bekletilmesinden
dolay1 azalmus, fakat JA ve SA konsantrasyonla-
rindan etkilenmemistir. Organoleptik degerlen-
dirmeler rendelenmis havucun 4 °C’deki raf
omriinii,4 giin olarak gdstermis tir.

Sonuglar rendelenmis havuglardaki kalite ka-
yiplarinin sadece JA uygulamalari ile geciktirile-
bilecegini, SA uygulamalarinin ise kalite iizerine
olumu bir etkisinin olmadig1 gostermistir.

Tesekkiir

Yazarlar, ¢aligmanin yiiriitilmesinde emegi
gecen lisans Ogrencileri Timay AYDIN’a ve
Mahmut BICER’e ve Yiiksek Lisans dgrencisi
Ozden AKKAY A’ya tesekkiir eder.
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