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Onur Sozii

Yiiksek Lisans Tezi olarak sundugum “Dalbasti Kirazinda Hasat Oncesi GA; ve
Kalsiyum Uygulamalarinin Bazi Meyve Kalite Ozelliklerine Etkileri” baslikli bu
calismanin bilimsel ahlak ve geleneklere aykiri diisecek bir yardima bagvurmaksizin,
tarafimdan yazildigim1 ve yararlandigim biitiin kaynaklarin, hem metin i¢inde hem de
kaynakcada yonetimine uygun bigcimde gosterilenlerden olustugunu belirtir, bunu onurumla

dogrularim.

Yasemin LEVENT
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Tiirkiye, diinya kiraz iiretiminde lider iilke konumdadir. Ulkemizde énemli
miktarda iiretimi yapilan kiraz gesitlerinden birisi de Dalbasti kirazidir. Sofralik
kirazlarda meyve iriligi ve meyve eti sertligi dnemli kalite parametreleri arasinda yer
almaktadir. Kirazda meyve kalitesinin artirllmasina yonelik hasat Oncesi
uygulamalarinin sonuglar1 hem iiretici hem de tiiketici agisindan 6nem tasimaktadir.
Malatya ekolojik kosullarinda 2018-2019 yillarinda yiiriitiilen bu ¢alismada, hasat
oncesi gibberellik asit (GA3) Ve kalsiyum uygulamalarinin Dalbast kiraz ¢esidinde
meyve kalitesi tlizerine etkisinin belirlenmesi amaclanmistir. Calismada MaxMa 14
anacia asili verim cagindaki kiraz agaglari kullanilmis ve hasat dncesi 7 farklh
uygulama (Kontrol, GA3 20 ppm, GA3 40 ppm, Ca 500 ppm, Ca 1000 ppm, GA3 20
+ Ca 500 ppm ve GA3 40 + Ca 1000 ppm) yapilmistir. Uygulamalarin pomolojik ve
biyokimyasal 6zellikler iizerine etkileri arastirilmistir.

Denemeden elde edilen sonuglara gére 1000 ppm kalsiyum uygulamasinin
kontrol grubuna gore meyve eti sertligini 6nemli 6l¢iide arttirdigr tespit edilmistir.
Benzer sekilde 40 ppm GA3z ve 40 ppm GA;z; + 1000 ppm Ca uygulamalarindan da
meyve eti sertligi bakimindan olumlu sonuglar elde edilmistir. Buna karsilik hasat
oncesi uygulamalarin meyvenin glikoz igerigi disinda SCKM, malik asit, pH ve renk
(L*, a*, b*) gibi olglim yapilan diger parametrelerde istatistiksel anlamda herhangi
bir farklilik bulunmamigtir. Meyve eti sertligi bakimindan olumlu sonuglarin elde
edildigi uygulamalarin sofralik kirazlarin raf Omiirlerinin uzamasmna ve yola
dayanimlarmin artmasima imkan saglayarak Kiraz yetistiriciliginde pazar ve
pazarlama kosullarinda rekabet iistiinliigiinii arttiracaktir.

ANAHTAR KELIME: Prunus avium L., Dalbasti, meyve kalitesi, GA3 kalsiyum
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Turkey is the leading country in world cherry production. One of the cherry
cultivars significantly grown in our country is Dalbasti. In table cherries, fruit size
and fruit flesh firmness are among the important quality parameters. The results of
pre-harvest applications applied to improve the fruit quality of cherries are important
for both producers and consumers. In this study, conducted in 2018-2019 under the
ecological conditions of Malatya, it was aimed to determine the effect of pre-harvest
gibberellic acid (GA3) and calcium applications on fruit quality in Dalbasti cherry
cultivar. The study material was cherry trees grafted to MaxMa 14 rootstock at fruit
bearing stage and seven different pre-harvest applications (Control, GA3 20, GA;3 40,
Ca 500, Ca 1000, GA3 20 + Ca 500 and GA3 40 + Ca 1000) were performed. In order
to determine the effect of applications on the applied trees; phenological observations
and pomological analyzes were performed. The effects of the applications on
pomological and biochemical properties were investigated.

According to the results obtained from the experiment, it was determined that
1000 ppm calcium application significantly increased the fruit flesh firmness
compared to the control. Similarly, 40 ppm GA3 and 40 ppm GA3 + 1000 ppm Ca
applications also yielded positive results in terms of fruit flesh firmness. On the other
hand, there were no statistically significant effects of pre-harvest applications found
on the other parameters such as TSS, malic acid, pH and color (L*, a*, b*) except for
the glucose content of the fruits before harvest. The applications that positive results
were obtained fruit flesh firmness will provide a competitive advantage in cherry
growing in terms of market and marketing conditions by extending shelf life and
transportation endurance of table cherries.

KEY WORDS: Prunus avium L., Dalbasti, fruit quality, GAs, calcium
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1. GIRIS

Diinyada oldukca genis bir cografyada tarimi yapilan kiraz, Anadolu’nun
kadim meyvelerinden birisidir. Diinya kiraz iiretiminde Tiirkiye, ABD, Iran,
Ozbekistan, Sili ve Italya ilk siralarda yer alan iilkelerdir. Son yillarda iilkemizde
kiraz ihracatinda yasanan olumlu gelismeler nedeniyle kiraz tretimi hizli artig

gostermis ve Tiirkiye diinya kiraz liretiminde birinci siraya yerlesmistir.

Diinya Gida ve Tarim Orgiitii FAO’nun 2017 yili verilerine gore diinya kiraz
tiretimi 2.4 milyon ton olup Tiirkiye 627 bin tonla birinci, ABD 398 bin tonla ikinci
sirada yer almaktadir. Tiirkiye diinya kiraz tliretiminde % 25-30’luk paya sahiptir

(Cizelge 1.1).

Cizelge 1. 1. Diinya kiraz iiretimi ve dnemli tiretici tilkeler (Ton) (FAO, 2019).

Ulkeler 2016 2017
Tirkiye 599 650 627 132
ABD 315454 398 140
fran 196 640 140 081
Ozbekistan 108 106 136 609
Sili 123 338 126 642
Ispanya 100 503 114 433
Yunanistan 88 650 89 600
Ukrayna 63 320 70 860
Toplam 2 359 451 2 443 409

Tiirkiye meyve tiretiminde onemli bir yere sahip olan kiraz, liretim miktar
bakimindan sert cekirdekli meyveler grubunda kayist ve seftaliden sonra iiciincii
sirada yer almaktadir. Kiraz meyvesi, ilkbaharda meyve iiretiminin az oldugu
donemde pazara ¢ikmakta, kendine 6zgii tadi ve giizel rengi ile tiiketiciler tarafindan
tercih edilmektedir. Tirkiye’de farkli ekolojik kosullara sahip bolgelerde farkli
zamanlarda olgunlasan gesitlerin varligi, kiraz meyvesinin soguk hava depolarinda
muhafazasina ihtiya¢ gostermeksizin mayis ay1 basindan temmuz ay1 ortasina kadar

pazarlarda yer almasini saglamaktadir (Ozgagiran vd., 2004).

Tiirkiye kiraz tiretim istatistikleri incelendiginde kiraz iiretim alanlarinda ve

tretim miktarinda stirekli bir artisin oldugu goriilmektedir. Nitekim 2005 yilinda



430.000 dekar olan toplu meyveliklerin alan1 2018 yilinda 840.866 dekara
yiikselmistir. Benzer sekilde 2005 yilinda 280.000 ton olan iiretim miktar1 ise 2018
yilinda 639.564 ton olarak ger¢eklesmistir (Cizelge 1.2).

Cizelge 1. 2. Tiirkiye nin kiraz iiretim istatistikleri (TUIK, 2019).

Meyve Veren V(Ie\ﬁrenye\gfen Toplu Verim Uretim

Yil Yasta Agacg Yasta Agac Meyveliklerin (kg/agac) Miktar:
Sayisi (adet) Sayisi (adet) Alam (dekar) (ton)

2005 9 385 000 4 447 000 430 000 30 280 000

2010 14 740 131 7409 434 670 459 28 417 905

2015 20 615 760 6 614 204 814 078 26 535 600

2018 20879 763 6 059 980 840 866 31 639 564

Tirkiyede 2018 yili kiraz dretim degerlerinin illere gore dagilimi
incelendiginde ilk sirada 68 204 ton iiretim miktart ve %]11°lik payla Konya ilinin yer
aldig1 goriilmektedir. Konya ilini %9’luk payla Izmir, %8’lik payla Bursa ve %7’lik
payla Manisa izlemektedir. Afyonkarahisar, Amasya ve Isparta illeri de %6’sarlik
payla iiretimde 6nde gelen iller arasimda yer almaktadir. Ulkemizdeki toplam Kiraz
tiretiminin %53’ asagida ifade edilen iller tarafindan ger¢eklesmektedir (Cizelge

1.3).

Cizelge 1. 3. Tiirkiye’nin énemli kiraz iireticisi illeri (TUIK, 2019).

il Uretim Miktar1 (ton)  Toplam Uretimdeki Pay1 (%)
Konya 68 204 11

[zmir 57 892 9

Bursa 52 235 8

Manisa 47 348 7
Afyonkarahisar 41 043 6

Amasya 36 444 6

Isparta 36 275 6

Diger iller 300 123 47

Toplam 639 564 100

Malatya ili kiraz {iretim istatistikleri incelendiginde, lilkemizde oldugu gibi
kiraz {iretim alan1 ve iiretim miktarinda artis oldugu goriilmektedir. Ilde 2005 yilinda
3 470 dekar alanda 1 565 ton kiraz iiretimi gergeklesirken, 2018 yilinda 5 191 dekar
alanda 3 514 ton kiraz iiretimi gergeklesmistir (Cizelge 1.4).

2



Cizelge 1. 4. Malatya ili kiraz iiretim istatistikleri (TUIK, 2019).

Meyve -
vil I\/‘I{i‘y\:g Xe;;en Vermeyen Toplu Meyvelik Verim ﬂfﬁ&l:l
a Agas Yasta Agac Alam (Dekar)  (Kg/agac)

Sayisi (Adet) Sayis (Adet) (Ton)
2005 75750 13 345 3470 21 1 565
2010 84 415 29 240 5063 23 1976
2015 99 400 17 995 5216 26 2 615
2018 106 720 12 735 5191 33 3514

Kiraz, Malatya ili ekonomisinde énemli bir yere sahiptir. Uretim miktar1
bakimindan sert g¢ekirdekli meyveler igerisinde kayisidan sonra ikinci sirada yer
almaktadir. Malatya ilinde tlretilen kirazlarin biiyiikk bolimiinii Dalbasti ¢esidi
olusturmaktadir (Cégen vd., 2016). lde iiretilen bu gesit i¢ ve dis pazarda yer bularak

il ekonomisine 6nemli katki saglamaktadir.

Kiraz, meyvelerini erken olgunlastiran 1liman iklim meyve tiirlerinden biridir.
Bu durum kirazin dogasindan kaynaklanan iistiin bir niteliktir. Kirazin sevilerek
tilkketilen bir meyve olusu ve dis pazarda aranmasi, son yillarda taleplerin artmasina

neden olmustur (Kiiden, 2001).

Son yillarda tiiketicilerin sagliga yararliligt konusundaki farkindaliklar
nedeniyle kirazin tretimi ve tiketimi artmistir. Kiraz polifenol bilesikler
(Antosiyaninler ve hidroksisinamik asitler), organik asitler (Malik, fumarik, kinik
asit), potasyum, -karoten ve bazi vitaminler (A,C ve E) bakimindan zengindir. Kiraz
meyvesinin; oksidatif stresi azaltma, iltihap Onleme, kan glukoz seviyesini
diizenleme gibi sagliga yararli etkileri bulunmaktadir. Ayrica zengin antosiyanin
icerigi nedeniyle; kas iyilesmesi, gut, damar hastaliklari, anti-enflamatuar, anti-
kanser, kardiyovaskiiler hastaliklar, obezite ve diyabete karsi koruyucu etki

gosterdigi bildirilmistir (Blando ve Oomah, 2019).

Kiraz, hasattan itibaren 1-2 hafta icerisinde taze olarak tiiketilen raf omrii kisa
bir meyve tiirlidiir. Kirazda raf dmriinii belirleyen en 6énemli parametrelerin basinda

meyve eti sertligi gelmektedir (Valero vd., 2007).

Tiiketiciler genellikle meyve eti sert olan kirazlar1 tercih etmektedirler.
Kirazda meyve eti sertligi, hasattan sonra hizli bir sekilde azalmaktadir. Meyve eti

yumusayan kirazlarda hizla deformasyonlar meydana gelmekte ve ¢iirtimeler



baslamaktadir. Agac tlizerinde bekletilen kiraz meyvelerinin et sertli§inde kisa siirede
yumusamalar goriilmektedir. Ayrica kiraz hasadinin kisa bir donemde yapilmasi
iireticiler agisindan kisitlayici bir faktor olarak degerlendirilmekte ve iireticileri zor
durumda birakmaktadir. Bu sebeplerden dolay1 kiraz gibi meyvelerde meyve eti
sertliginin korunarak hasadin geciktirilmesi ve daha uzun siireye yayilmasi

yetistiricilik agisindan 6nemli bir konudur.

Meyve kalitesini arttirmak i¢in son yillarda modern tarim tekniklerinin
kullanilmasmin yaninda biliylimeyi diizenleyici maddelerin kullanimi da 6n plana
cikmaktadir.  Hasat Oncesinde meyvelerde biiylimeyi diizenleyici maddeler
kullanilarak meyve kalitesini ve hasat sonrasi raf omriinii arttirabilmesi konusunda

cok sayida calisma yapilmistir.

Bitki biiytime diizenleyicileri, bitkide bir veya daha fazla fizyolojik olaya etki
edebilen bilesikler olup, dogal ya da sentetik formda olabilmektedirler. Piyasa
taleplerine uygun kalitede iiriinler yetistirmek ve hasat sonras1 meyve kalitesini daha
uzun siire muhafaza etmek amaci ile ireticiler, iiriin kalitesini olumlu yonde
etkileyen bazi bitki biiylime diizenleyici maddeler kullanmaktadirlar (Webster vd.,
2006; Stern vd., 2007).

Sert ¢ekirdekli meyveler icerisinde gibberellik asit meyve Kkalitesinin
iyilestirilmesi amaciyla kirazlarda olduk¢a yaygin kullanilmaktadir (Facteau vd.,
1985). Gibberellinler daha ¢ok meyve gelisiminin ilk safhasinda etkilidirler.
Meyvelerde ise tim meyveden ziyade daha ¢ok organ gelisimi ile iyi bir iliski
gosterirler. Oksinler diginda gibberellinlerin de iletim demetlerinin geligimini
arttirmasiyla, meyveye asimilat taginmasi ve meyvede asimilat depolanmasi

olaylarinda etkili olduklar1 diistiniilmektedir (Seger, 1989).

Bitkilerin dokularindaki kalsiyumun (Ca) biiyiik boliimi hiicre duvarlarinda
yer alir. Pektatlar seklinde bulunan kalsiyum, bitki dokularinin ve hiicre duvarlarinin
giiclenmesinde 6nemli gorev alir. Kalsiyum noksanligi sonucunda bitki dokularinda
poligalakturonaz birikerek Ca-pektatlarin pargalanmasina neden olur. Bunun
sonucunda hiicre duvarlarinin pargalanmasiyla, dokular olumsuz etkilenir. Bu
durumun belirtileri 6zellikle yaprak ayalarinda ve govdenin st kisimlarinda gortliir.
Hiicre duvarlarinda yer alan Ca-pektatlar bitki dokularni bakteri ve mantar

enfeksiyonlarina karsi da korurlar. Bu islevlerin yaninda daha bir¢ok islevi bulunan



kalsiyum, meyve olusumu, gelisimi ve kalitesi lizerinde de dnemli rol iistlenmektedir

(Konno vd., 1984; Kacar ve Katkat, 2007).

Meyvelerde c¢atlamayr azaltmak i¢in kullanilan kimyasallarin se¢imindeki
esas amag, yagmur sirasinda ve sonrasinda yagmur suyunun meyve yiizeyinden
iceriye girmesini en aza indirmektir. Bu amagla meyve ¢atlamasina kars1 kalsiyum
icerikli ¢ozeltiler ile kalsiyum bakir, siilfat ve nitrat gibi maddelerin kullaniminin
yani sira antitranspirantlar ve ¢esitli ylizey vakslarinin da kullanildig: belirtilmektedir
(Sekse, 1995).

Kalsiyum hiicre duvarinda bulunan pektinleribloke ederek, hiicre duvarimi
catlamaya ve basinca kars1 dayanikli hale getirmektedir. Hidrofobik yiizey vakslar

ise terlemeyi ve su gegirgenliginiarttirmaktadir (Alani, 1980).

Bu calisma, yiiksek meyve kalitesi nedeniyle yurti¢i ve yurtdisinda tercih
edilen Dalbast1 kiraz ¢esidinde hasat 6ncesi GAs ve kalsiyum uygulamalarinin meyve

kalite 6zelliklerine etkisinin belirlenmesi amaciyla yiiriitiilmiistiir.



2. KAYNAK OZETLERI

Kiraz (Prunus avium L.) botanik siniflandirmada, bir¢ok 1liman iklim meyve
tirtiniin bulundugu Rosaceae familyasinda yer alir. Kiraz; bitkiler aleminde Rosales
takimi, Rosaceae familyasi, Prunoideae alt familyasi, Prunus cinsi ve Cerasus alt
cinsi icerisinde siniflandirilmaktadir (Sahin, 2014).

Yapilan aragtirmalara gore kirazin anavatan1 Hazar Denizi’nin ¢evresi,
Kuzey-Dogu Anadolu ve Giiney Kafkasya’dir. Yabani kiraz agaclar1 doguda iran ve
Afganistan, batida Balkanlar ve Isvigre’ye kadar yayilis gostermektedir. Ulkemizde
Toroslar, Dogu Toroslar ve Kuzey Anadolu daglarinda bol miktarda yabani kiraz
agaclarma rastlanmaktadir (Ozcagiran vd., 2004).

Ulkemizde o6nemli kiraz iiretim alanlarinin; Kocaeli, Yalova, Aksehir
(Konya), Ulukisla (Nigde), Saimbeyli (Adana), Yesilyurt (Malatya), Kemalpasa
(Izmir), Eregli, Goller bolgesi, Tokat-Amasya gecit bdlgesi ve Karadeniz kiyilari
oldugu bildirilmistir (Ozbek, 1978; Kiiden ve Kaska, 1997).

Tiirkiye pek ¢ok meyve tiiriinde oldugu gibi, kiraz yetistiriciligi i¢in oldukca
uygun genis ekolojik kosullar barindirmaktadir. Ulkemizde yetistirilen kiraz
gesitlerinin biliyiik bolimiini 0900 Ziraat ve sinonimleri olusturmaktadir. Toros
daglarinin bulundugu Akdeniz — I¢ Anadolu gegit bdlgesi kiraz yetistiriciligi i¢in ¢ok
uygun mikro klima alanlarindandir. Toros daglari, aymi zamanda kirazin
yabanilerinin yetistigi orijin alanlarindandir (Ozbek, 1978).

Tiirkiye’de iiretilen sert ¢ekirdekli meyveler grubu igerisinde kiraz iiretimi,
kayis1 ve seftaliden sonra iigiincii sirada yer almaktadir (TUIK, 2019).

Ulkemizde farkli ekolojik kosullara sahip bélgelerin varhigi ile farkli
zamanlarda olgunlagan cesitler, Kirazin mayis ayir basindan temmuz ay1 ortasina
kadar pazarlarda yer almasini miimkiin kilmaktadir (Oz¢agiran vd., 2004).

Kiraz, yas meyveler icerisinde diinyada en fazla tiiketilen meyveler arasinda
bulunmaktadir. Kiraz meyvesi, kendine has albenisi, tadi, aromasi, lezzeti ve
iriliginin yaninda ¢ocuklar tarafindan zevkle ve kolaylikla yenilmesi gibi 6zellikleri
nedeniyle hem i¢ hem de dis pazarlarda tiiketicinin talep ettigi ve severek tiikettigi
bir meyvedir (Giilcan vd., 1995).

Ulkemizde dis satima yonelik olarak yetistirilen kiraz gesitlerinin basinda
0900 Ziraat olarak isimlendirilen ¢esit gelmektedir. Bu ¢esidin sinonimleri Malatya
Dalbast1 ve Aksehir Napolyonu olarak bildirilmistir (Oz, 1992).
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Meyve tiirlerinde meyvenin besleyici 6zelligini arttiran temel etmenlerden
biri de meyvenin kaliteli tretilmesidir. Meyve kalitesinin arttirilmasi igin bir¢ok
faktoriin bir arada degerlendirilmesi gerekir. Ozellikle uygun yetistiricilik alanlarinda
iiretim yapilmasi, toprak isteklerinin saglanmasi, kiiltiirel uygulamalar, anag¢ ve gesit
secimi temel faktorler arasinda gosterilmektedir (Gyeviki vd., 2008; Faniadis vd.,
2010).

Thrag edilen kirazda aranan en temel kalite parametreleri meyve iriligi, sertligi
ve c¢eside Ozgii renklenmedir. Pazara kaliteli meyve sunmanin en Onemli
kosullarindan birisi hasadin uygun zamanda yapilmasidir. Kirazda hasadin birkag
giin geciktirilmesi meyve sertliginin diismesine ve pazarlamada ciddi kayiplara
neden olmaktadir. Bu nedenle kirazda meyve sertligini muhafaza edecek
uygulamalar olduk¢a Onemlidir. Agac ilizerinde meyve sertliginin korunmasina
yonelik uygulamalar sayesinde hasat periyodu uzatilabilmekte ve hasat daha genis
bir zaman dilimine yayilabilmektedir. Ayrica, meyve sertligini muhafaza ederek
hasat zamanin1 geciktirmek ve meyveyi agag ilizerinde bekletmek meyve iriligini de
arttirmaktadir. Meyve iriligi kirazin pazar fiyatini belirleyen en temel parametredir
(Whiting ve Ophardt, 2005).

Sofralik kirazlarda kalite ve verim iiretimde karliligi etkileyen en 6nemli
faktorlerdir. Meyve kalite 6zellikleri arasinda sertlik, renk, irilik, tat ve ¢atlamaya
dayaniklilik gelmektedir (Stancevic, 1971).

Tiiketiciler tarafindan iri meyveli kiraz gesitleri daha ¢ok tercih edilmektedir.
Pazar degeri bakimindan iri meyveler kiiciik meyvelere gore daha yliksek fiyattan
alic1 bulmakta ve tireticilerimiz daha yliksek kazang elde etmektedirler (Lenahan vd.,
2006).

Hasattan sonra ¢abuk bozulabilen bir meyve olmasi sebebiyle kiraz, kisa
depolama 6mriine sahiptir. Meyvelerin hasattan sonra dig gériiniimiinde (meyve ve
sap rengi) ve tekstlirindeki degisimler (sertlik kaybi) ile patojen kaynakli
ciirimelerdeki artiglar nedeniyle kalite 6zelliklerinin hizla kaybedilmesiyle muhafaza
siiresi kisalmaktadir (Gimenez vd., 2016; Sabir vd., 2016). Uretim ve ihra¢ edilen
iiriin miktarindaki artis nedeniyle kirazlarda hasat sonrasi kalitenin korunmasi ve
pazarda bulunma siiresinin uzatilmas1 amaciyla hasat sonrasi uygulamalarin biiyiik
onem tasidigi bildirilmistir (Yasar ve Sabir, 2016).

Kirazlar hasattan hemen sonra en kisa siirede sogutulmali ve bu diisiik

sicakliklar paketleme, tasima ve depolama siiresince devam etmelidir. Patolojik,
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fizyolojik bozukluklar ve kalite kaybinin an aza indirilmesinde diisiik sicakliklar
onemlidir. Diisiik sicakliklarda muhafazada, istenmeyen tatlarin gelisimi ve
anaerobik kosullar1 6nlemek i¢in MAP (Modifiye Atmosfer Paketleme) sisteminin
kullanilmast 6nemlidir. Kirazin optimum depolama kosullar1 -1 ve 0°C ve > 95%
nispi nem olarak onerilmektedir. Bu kosullar altinda 2-4 hafta siiresince kalitesini
koruyabilmektedir (Mattheis ve Fellman, 2004).

Kirazlar -1 ve 0 °C de yaklastk % 80-95 oransal nemde muhafaza
edilebilmekte ve ¢esitlere gore muhafaza siiresi 1-4 haftaya kadar uzatilabilmektedir.
Ayrica depolama sirasinda agirlik ve depolama kayiplarini azaltict ek dnlemlerin
alinmasi 6nemlidir (Karagali, 1993; Akbudak vd., 2002).

Kiraz tiretim zinciri ¢esitli asamalardan olusmaktadir. Bunlar; tiretim, hasat,
sogutma, se¢me, siniflandirma, paketleme, tasima, dagitim ve tiikketimdir. Kalite
degerlendirmesi icin kullanilan parametreler; meyvelerin rengi, seker igerigi, kuru
madde igerigi, asit igerigi ve sertliktir. Ozellikle meyve eti sertligi yurtdis1 pazarlari
icin 6nemli bir parametredir. Hasat, tasima, hasat sonrast uygulamalar, paketleme ve
meyve dagitimindaki mekanik hasarlanmalar kirazin zedelenmesinin ana sebebidir.
Bu amagla kirazda temel kalite parametrelerinin degiskenligi irdelenerek optimum
kalite yonetimi igin kritik noktalar tanimlanmistir (Romano vd., 2006).

Kiraz birgok besin maddesi, antioksidant madde igerigi ve fitokimyasallar
bakimindan zengin bir meyve tiirii olup insan beslenmesinde dnemli bir yere sahiptir
(Wang vd., 2016). Meyvelerin pazarlama asamasinda meyve dis goriiniimii, sertligi,
rengi, tadi ve meyve sapmn tazeligi gibi oOzellikler tiiketiciler tarafindan
degerlendirilen kalite 6zellikleridir (Yasar ve Sabir, 2016).

Yapilan arastirmalarda kirazin, hassas bir yapiya sahip olmasi ve belli
donemlerde olgunlagmasit kisa siirede pazarlanmasini gerektirdigi, pazarlama
doneminde ise biiyiik yigilmalarin meydana gelmesi, bu yigilmalarin 6nlenmesi ve
fiyat dengesinin olusmasi i¢in birkag¢ giin veya haftalik sogukta muhafazanin biiyiik
onem kazandig1 belirtilmistir (Giindiiz, 1993). Ulkemizde kirazin pazarlanma
asamasinda soguk zincir sisteminin yeterince uygulanmamasinin yaninda, hasat ve
depolama sonrasi uygulamalarin yeterince arastirilmamis olmasi da meyve kalitesini
diistirmektedir (Kogak ve Bal, 2017).

Glinlimiizde hasattan sonra meyvelerin muhafazasi, pazarlanmasi ve
taginmasi giderek daha 6dnemli hale gelmektedir. Hasattan sonra meyvelerin ¢liriiyiip

ekonomik degerini yitirmesi gelismis iilkelerde %5-20 iken gelismekte olan veya az
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gelismis iilkelerde %20-50 oranlarindadir. Kayiplarin Oniine gegilmesi ancak hasat
kosullarina uyulmasi, yaslanmay1 geciktirme ve kaliteli muhafaza ile miimkiindiir
(Kaska, 2005).

Yas meyve ve sebzelerin muhafazasi sirasinda ciirlimeleri 6nlemek ve
dayanimi arttirmaya yonelik ¢esitli kimyasallar ve bu kimyasallarin kombinasyonlari
kullanilmaktadir. Cevre dostu uygulamalarin kullaniminin son yillarda 6nem
kazandig1 belirtilmistir (Kogak ve Bal, 2017).

Biliyiimeyi diizenleyici maddelerin, meyvenin mekanik, fiziksel ve
biyokimyasal 6zellikleri iizerine dogrudan etki yaptigi bildirilmistir. Pazar isteklerine
uygun kalitede iirlin yetistirmek i¢in meyve yetistiricileri meyve kalitesini olumlu
yonde etkileyen bazi biiylimeyi diizenleyicilerin (AVG, gibberellinler, jasmonatlar,
prohexadione kalsiyum oksin grubu, salisilik asit ve 1-metilsiklopropen)
kullanildigin1 bildirilmislerdir (Gong vd., 2002; Stern vd., 2007; Zhang ve Whiting,
2011; Shafiq vd., 2013).

Bitki biiyiime diizenleyicileri igerisinde beklentilere olumlu cevap veren
onemli uygulamalardan birisi de gibberellik asit uygulamalaridir. 1gdir ekolojik
sartlarinda yapilan bir ¢calismada GAj3 uygulamalarinin 0900 Ziraat kiraz g¢esidinde
meyve kalitesi iizerine etkileri arastirilmistir. Kiraz agaglarmma her iki yilda da
meyveye ben diisme doneminde O (kontrol), 10, 20, 30, 40 ve 50 ppm dozlarinda
GA; uygulamalar1 yapilmistir. Uygulamalara gore degismekle beraber, iki yillik
ortalamalara gore meyve agirliginda %10.71, meyve eninde %6.33, meyve boyunda
%S5.20, ¢ekirdek agirhiginda %26.67, sap uzunlugunda %9.73, meyve suyu pH’inda
%10.20 oranlarinda artiglarin oldugu tespit edilmistir. Igdir ekolojik kosullarinda
kirazda meyve kalitesini arttirmaya yonelik GAs’iin en ideal uygulama dozlarinin 20
ile 40 ppm arasinda olabilecegi tavsiye edilmistir (Pehluvan vd., 2012).

0900 Ziraat kiraz ¢esidinde GAs dozlarinin (0, 5, 10, 15, 20 ve 25 ppm)
meyve kalitesi ve ¢atlama orami iizerine etkilerinin arastirildigi bagka bir caligmada
GA5’lin meyve agirligl, meyve sertligi ve ¢atlama gibi meyve oOzellikleri iizerine
onemli etkileri oldugu bildirilmistir. Meyve agirhiginda en fazla artisin 15 ppm GAs
uygulamasinda elde edildigi, en agir meyvenin 10.02 g oldugu ve meyve agirliginin
kontrol grubundan %10.71 oraninda artis gosterdigi tespit edilmistir. Ayrica 15 ppm
GA:s uygulamasinin hasat zamanini 4 giin geciktirdigi ve meyve sertliginde en fazla
artisa sebep oldugu tespit edilmistir. Meyve eti sertligi 15 ppm GAs uygulamasinda
9.63 N iken, kontrol grubunda 7.45 N bulunmustur. GAs uygulamasi meyve
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catlamasini kontrol grubuna gore % 77.80 azaltmigtir. Calismada GAs uygulamasinin
meyve pH’st ve SCKM’si lizerine herhangi bir etkisinin olmadigi, meyve asitlik
degerini arttirdigi bildirilmistir (Y1ldirim ve Koyuncu, 2010).

Diger taraftan hasat Oncesi GAj3 uygulamasinin bazi ¢esitlerde meyve
catlamasini artirdigi konusunda bazi bilgilerde bulunmaktadir. Nitekim Cline ve
Throught (2007), Bing ve Sam kiraz ¢esitlerinde GAs uygulamalarinin meyve
catlamasi ve kalitesine etkisini arastirdig1 ¢alismasinda; GAs’iin tekli ve tekrarlanan
uygulamalarinin ¢atlamay arttirdigini bildirmektedir. Uygulamalar sonucunda, Bing
¢esidinde kontrol grubuna gore %17-27, Sam cesidinde %9-17 catlama artisi
goriilmiistiir. Calisma sonucunda meyveler iizerinde GAs uygulamalarinin ¢atlamay1
ve meyve eti sertligini arttirdigini ayrica meyve renklenmesini de geciktirdigini
bildirmislerdir.

Amasya’da 1994-1996 yillarinda yapilan bir ¢alismada; 0900 Ziraat, Lambert
ve Van kirazlarinda derim oncesi degisik kimyasal madde uygulamalarinin,
catlamay1r Onleme, meyve kalitesi ve meyve kabuk yapis1 Tlizerine etkileri
incelenmistir. Calismada; kiraz agaclarina, derimden yaklagsik 30-35 giin 6nce GAs
(20  ppm), GAstNAA (20+1ppm), GAs+Ca(OH). (20 ppm+0.7) ve
GA3;+tNAA+Ca(OH): (20 ppm + 1ppm+ %0.7) uygulamalari ile derimden yaklasik
30-35 (ii¢ kez), 20 (iki kez) ve 10 (bir kez) giin 6nce olmak tizere Ca(OH): (% 0.7)
uygulamalar1 yapilmistir. Denemelerde 1994 ve 1995 yillarinda NAA, GAs ve
kombinasyonu ve bunlarin Ca(OH). ile kombinasyonlarinin catlamay:1 azalttig
goriilmiis, buna mukabil uygulamalarin genel olarak meyve kalitesi iizerinde 6nemli
bir etki olusturmadig: bildirilmistir (Demirsoy, 1997).

GA:s uygulamalarmin kirazin meyve derim donemine ve kalitesine etkisinin
belirlenmesi amaciyla yiiriitiilen bir ¢aligmada; kirazin meyve renklenme doneminde
10 ppm ve 30 ppm olmak iizere iki ayr1 dozda GAs uygulanmistir. Kontrole gore
GAs uygulamasinin yapildigi meyveler 5 giin ge¢ hasat edilmislerdir. Bu ¢alisma
sonucunda hasat dncesi 30 ppm GAs uygulamasinin hasat déonemini geciktirdigi ve
daha iri ve sert meyveler olusturdugu belirtilmistir (Horvitz vd., 2003).

Meyveleri kiigiik olmakla birlikte erkenci olmasiyla pazarda yer bulan ve
ekonomik olarak énemli g¢esitlerden olan ‘Tiirkoglu’ kiraz ¢esidi ¢atlamaya oldukca
hassas oldugundan, bu g¢esitte meyve iriligini artirmak ve c¢atlamayr Onlemek

amaciyla 10-20 ppm’lik GAs uygulamasi yapilmis ve bu uygulamalarin meyvelerin
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hem iriligine hem de ¢atlama problemine karsi olumlu sonuclar verdigi bildirilmistir
(Bilginer vd., 1999).

Mclintosh elma c¢esidinde Pro-Ca dozuna bagli olarak meyve tutumunun
artt1g1, meyve iriliginin ise tam aksine azaldigi bildirilmistir. Arastiriciya gore doz
artigina bagli olarak agaglardaki budama miktar1 da azalmis olup elmalarda meyve eti
sertli§inin ayrica nisasta i¢eriginin artmasina, suda eriyebilen kuru madde miktarinin
azalmasina neden oldugu, buna karsilik meyve iriligi lizerine 6nemli bir etkisinin
olmadig bildirilmistir (Greene, 1999).

0900 Ziraat, Sweetheart ve Regina kiraz cesitlerinde 30 ve 60mg/L. GA;
uygulamalarinin yapildigi bir c¢alismada, GAs uygulamalarinin ¢esitlerde meyve
agirhigini farkli diizeyde arttirdigr belirlenmistir. 0900 Ziraat ¢esidinde 30mg/L GAs
uygulamasinin meyve agirhigina onemli bir etkisi olmamis ancak 60mg/L GAs
uygulamasinin meyve agirh@ini azalttigi, Sweetheart ¢esidinde her iki GAs
uygulamasinin meyve agirliginda azalmaya neden oldugu ve Regina ¢esidinde ise
GAs uygulamasinin meyve agirliginda Onemli bir degisime neden olmadig:
bildirilmistir. Her ii¢ ¢esitte de GAs uygulamasi meyve olgunlasmasini geciktirmis,
GA; uygulanan meyvelerin SCKM oranlar1 kontrol meyvelerinden daha diisiik
bulunmustur. GAs uygulamalariin renklenmeyi geciktirirken meyve eti sertligini ve
meyvenin daldan kopma direncini arttirdig belirtilmistir (Ugar, 2014).

‘Satohnishiki’ kiraz ¢esidinde gibberellik asid uygulamasinin meyve gelisimi
sirasinda hiicre duvar1 polisakkarit metabolizmasi ve meyve iizerindeki etkisinin
arastirildigi bir calismada tam ¢igeklenmeden 23 giin sonra biitiin dallara (100 ppm)
GA; c¢ozeltisinin uygulanmasi, tam ¢igeklenmeden 56 giin sonraya kadar
polisakkaritlerin ¢dzlinmesini ve kabukta antosiyanin birikimini engelledigi
belirlenmistir. Ayrica ¢alismada kirazda meyve olgunlasmasinda onemli bir rol
oynayan i¢sel ABA konsantrasyonu iizerine GAs uygulamasimin etkisi de
incelenmigtir. Tam c¢igeklenmeden 36 giin sonra GAs uygulanmis meyvede GAs
uygulanmamis kontrol grubu meyvelere gore ABA konsantrasyonu daha diisiik
olmasina karsilik tam ¢i¢ceklenmeden 56 giin sonra ABA konsantrasyonu aksine daha
yiiksek bulundugu, elde edilen verilere gore GAs uygulamasinin ABA aktivitesini
bloke ederek meyve olgunlasmasini geciktirdigi sonucuna varilmistir (Kondo ve
Danjo, 2001).

0900 Ziraat, Regina ve Sweetheart kiraz cesitlerinde hasat oncesi farkli

konsantrasyonlarda GAs uygulamalarinin (0, 30 ve 60 mg/L) meyve Kalitesi
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ozellikleri ve biyoaktif bilesikler tizerindeki etkilerinin incelendigi bir arastirmada
GA:s ile muamele edilmis meyvelerin kontrol grubu meyvelere gore énemli Olgiide
daha biiyiikk oldugu ve GAs uygulamalarinin ii¢ gesitte de kirmizi renk gelisimini
geciktirdigi saptanmistir. Regina ve Sweetheart kiraz ¢esitlerinde meyvenin kopma
direnci, GAs ile muamele edilmis meyvelerde kontrol grubuna gére 6nemli 6lgiide
yiiksek bulunmus, GAs ile muamele edilmis meyvelerin toplam fenolikler, toplam
antosiyanin ve toplam antioksidan kapasiteleri kontrol meyvelerinden énemli 6lgiide
daha diistik oldugu saptanmis, kontrol uygulamasina gore geciktirilmis hasata sahip
Regina meyvelerinin toplam fenol igeriginin 30 ve 60 mg/L GAs islemlerinde
sirasiyla %22 ve %25 daha diisiik oldugu bildirilmistir (Ozkan vd., 2016).

‘Sweetheart” kiraz c¢esidinde GAsuygulamasinin hasatta ve soguk hava
depolarinda meyvenin kalitesi lizerine etkilerinin incelendigi bir arastirmada,
denemeye alinan agaclarda, meyve rengi saman sarisi oldugunda 10 ve 30 ppm GAs
puskiirtiilmiis, denemede yer alan meyveler kontrol grubundan 5 giin sonra hasat
olgunluguna ulagmis ve kontrollere kiyasla daha biiyiik, daha agir ve meyve etinin
daha sert oldugu belirlenmistir. Tiim uygulamalarda yas meyve agirligi kaybinin yok
denecek kadar azaldigi ve calisma sonuna dogru meyve eti sertliginin arttigi, GAs
uygulamalarinin renk veya SCKM’yi etkilemedigi ve bu farkliliklarin soguk depoda
21 giin siiresince devam ettigi ve uygulama yapilmis olanlarin kontrol grubuna gore
daha kaliteli meyvelere sahip oldugu bildirilmistir (Horvitz vd., 2003).

‘Aksehir Napolyon’ kiraz ¢esidinde hasat oncesi 10, 20 ve 30 ppm
gibberellik asit uygulamalar1 dort haftalik depolama siiresince kontrol grubu ile
karsilastirildigi bir ¢alismada; meyve sertligi, titre edilebilir asitlik, toplam kuru
madde, sap rengi (1-3 olgek), agirlik kaybi ve meyve bozulmasi farkli GAs
konsantrasyonlarina gore degerlendirilmistir. 10 ppm GAs uygulamasi meyve sertligi
kaybini azaltmis, sap kararmasini geciktirmis ve depolama siiresince kontrol ve diger
uygulamalara gore parlakligi muhafaza ettigi belirlenmistir (Ozkaya vd., 2006).

Pozant1 Tarimsal Arastirma ve Uygulama Merkezinde yapilan bir ¢aligmada
0900 Ziraat kiraz g¢esidinde budama, goélgeleme ve GAs; uygulamalarinin meyve
kalitesi ve derim zamani lizerine etkileri arastirilmistir. Budama yapilan agaglarda
meyve agirhiginin arttigi ve kalitesinin iyilestigi saptanmig, GAs uygulamasinin
meyve agirhigini arttirdigr bildirilmistir. GAs uygulamasinin budama ile birlikte
yapilmasiyla en yliksek meyve agirliginin elde edildigi belirtilmis ayrica golgeleme
yapilan agaclardaki SCKM oranlarinda diistis goriilmiis ve SCKM miktarinin
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yiikseltilmesi i¢in golgelemenin derimden bir hafta 6nce kaldirilmasi Onerilmistir
(Onen, 2008).

Duran (2014), tarafindan Summit, 0900 Ziraat ve Regina kiraz ¢esitlerine
tomurcuklarin kabardigi ve tam g¢igeklenme doneminde GAs (25, 50, 100 ppm),
Brassinoesteroid (0.05, 0.1, 0.5 ppm) ve 100 ppm GAs + 0.1 ppm BR
uygulamalarinin etkileri arastirilmistir. Calismada BR ve GAs uygulamalarinin
tomurcuk sayisina her iki yilda da 6nemli bir etkisinin olmadig1 belirlenmistir. Diger
taraftan 25 ppm ve 50 ppm GAs uygulamasimin 1.y1lda tomurcuk basina diisen ¢igek
sayisinda artis sagladigi, 2. yilda tomurcuk basina diisen ¢icek miktar oranini 0.5
ppm BR uygulamasi %29 oraninda arttirdig1 saptanmistir. Her iki yilda da birinci
donem meyve tutumunu 50 ve 100 ppm’lik GAs uygulamalari arttirmis fakat bu etki
ikinci donem meyve tutumunda yapilan sayimlarda belirlenememistir. Olgunlasma
donemindeki meyve tutum oranlarina 2. yilda biitin BR uygulamalarinin katki
sagladig belirtilmistir.

Meyvenin hiicre yapisinin mekanik direnci ve stabilitesinin saglanmasinda
mineral maddeler igerisinde kalsiyum en 6nemli olanidir (Asgharzade ve Babaeian,
2012).

Meyve olgunlagmasinin diizgiin olmasi kalsiyum ile ilgilidir. Meyvedeki
kalsiyum oraninin diisiik olmasi, bircok fizyolojik ve patolojik hastaliklara
hassasiyete ve kisa raf omriine neden olmaktadir (Conway vd., 1992; Fallahi vd.,
1997). Hasattan once kalsiyum uygulamalarmin fizyolojik bozukluklari onledigi
ayrica olgunlugu geciktirdigi ve meyve kalitesini arttirdig1 bircok meyve tiiriinde
tespit edilmistir (Hernandez-Munoz vd., 2006). Yapraktan kalsiyum uygulamalarmin
yas meyvedeki kalsiyum igerigini, olgunlagsma ve yaslanma ile ilgili siiregte bir¢ok
parametrede 6nemli diizeyde artis sagladig tespit edilmistir (Pooviah, 1979).

Kalsiyumun hasat Oncesi ve hasat sonrasi uygulamalariyla olgunlasmanin
geciktigi, hasat sonrasi zararin azaltildig1 ve bir¢ok fizyololojik olaymn kontrol altina
alindig1 bildirilmistir (Conway vd., 1994).

Kalsiyumun bitki dokusunun o©nemli bir bileseni oldugu ve hiicrenin
korunmasi fonksiyonlarinin degisiminde 6nemli rol oynadigi belirtilmistir (Elmer
vd., 2007).

‘Vogue’ kiraz ¢esidinde iki yil siireyle 58.5 mM’ye kadar kalsiyum kloriir
(CaClz)’ iin 1°-3.5° C’de ve %85-95 bagil nemde 1-23 giin depolamada fizyolojik ve

kalite parametreleri lizerindeki etkilerinin arastirildig1 bir calismada; Ca uygulamasi
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yapilmis meyvelerde kontrol grubuna goére, depolama sirasinda daha sert, daha az
¢Oziinen pektin igerigi, sapin kopmasina daha fazla diren¢ ve daha az sap kararmasi
gozlenmistir. Sonug olarak, 45 mM CaCl: ile muamele edilmis meyvelerde Slgiilen
kalite parametrelerinin ¢cogunda 6zel deney sartlar1 altinda pozitif etkiye sahip oldugu
belirlenmistir (Tsantli vd., 2007).

0900 Ziraat kiraz c¢esidinde farkli kimyasal uygulamalarinin meyve
catlamalar iizerine etkilerinin arastirildigi bir ¢alismada agaclara Ca(OH)2 (%0.5),
CaClz (%0.5), zeytinyagi (%0.3) ve gliserin (%1) soliisyonlar1 piiskiirtiilmiis CaCls,
Ca(OH): ve gliserin uygulamalarinin meyve c¢atlamasint azaltmaya yonelik
etkilerinin oldugu bildirilmistir (Sahin, 2014).

Kiraz meyvesinde hasat sonu bozulmanin azaltilmasi amaciyla yapraktan
kalsiyum uygulamasinin etkisinin test edildigi bir arastirmada agaclara yaprak
dokiimiinden hasattan iki hafta dncesine kadar haftada bir kez kalsiyum c¢ozeltisi
puskiirtiilmiistiir. Renk, sertlik ve asitlik acisindan uygulamalar arasinda 6nemli bir
fark bulunmadigi, kalsiyum uygulanan agaglardan elde edilen meyvelerde daha
yiiksek ¢oziinlir kuru madde icerigi oldugu belirtilmistir. Kalsiyumun, kirazlarda
bozulmanin azaltilmasinda, fenolik bilesik igeriginin artmasinda ve kutikular
kiriklarin azalmasinda farkli mekanizmalarla etkili olabilecegi belirtilmistir (Vangdal
vd., 2008).

Yapraktan kalsiyum uygulamasinin, kirazin depolanmasi iizerindeki
etkilerinin arastirildig1 bir ¢alismada, 0900 Ziraat kiraz ¢esidine farkli dozda CaCl.
(2.4, 3.2 ve 4.0 g/l) ve Ca(NOs): (3.4, 4.6 ve 5.8 g/l) konsantrasyonlar1 uygulanmis
ve hasat edilen meyveler 500 g plastik kutulara paketlenerek dort hafta boyunca 0°C
ve %90-95 bagil nemde depolanmustir. Her iki kalsiyum bilesiklerinde diisiik
konsantrasyonlarinin etkili olmadig: bildirilmis, diger taraftan 3.2 g/l kalsiyum kloriir
ve 4.6 g/l kalsiyum nitrat tavsiye edilmistir. Calismada 4.0 g/l kalsiyum kloriir ve 5.8
g/l kalsiyum nitratin Ozellikle tgiincii haftanin depolanmasindan sonra meyve
yiizeyindeki deformasyonlarla meyve Kkalitesinde bir diisiise neden oldugu
bildirilmistir (Ekinci vd., 2016).

0900 Ziraat kiraz c¢esidinde farkli kalsiyum bilesiklerinin etkilerinin
arastirildig bir ¢alismada, yaprak spreyi olarak kalsiyum kazeinat, kalsiyum kloriir,
kalsiyum hidroksit ve kalsiyum nitrat kullanilmigtir. Kalsiyum uygulamalarinin

kontrol grubuna gore ¢atlama indeksini %38 ve %66 oraninda azalttigi, catlamay1
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azaltmak i¢in en etkili uygulamalarin kalsiyum hidroksit ve kalsiyum kloriir oldugu
belirtilmistir (Erogul, 2014).

Kirazda hasat 6ncesi ve sonrasinda kahverengi ¢iiriikliige sebep olan Botrytis
cinerea’nin kontrol altinda tutulmasi igin kalsiyum kloriir ve sodyum bikarbonat
uygulamalart  yapilmistir.  Sodyum  bikarbonat ve  kalsiyum  kloriir
kombinasyonlarinin Botrytis ¢iirlikliiklerinin kontroliinde %94-98 oraninda basarili

oldugu bildirilmistir (Ippolito vd., 2005).
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3. MATERYAL ve YONTEM
3.1. Materyal
3.1.1. Arastirmanin yiiriitiildiigii alan

2019 yilina ait denemeler Turgut Ozal Universitesi Ziraat Fakiiltesi Arastirma
ve Uygulama Bahgesinde yiiriitiilmiistiir (Sekil 3.1). Deneme alan1 38°27°32.18"N -
38°21733.83"E koordinatlarinda ve rakimi 730 metredir. Kiraz agaclart Ma X Ma 14
anaci lizerine asili veverim ¢aginda olup, modifiye lider seklinde terbiye edilmistir.
Denemenin uygulandigi Kiraz agaglart 2012 yilinda ve 5 X 5 m dikim aralig1 ile
dikilmistir. Bahgede sulama, giibreleme, hastalik ve zararlilarla miicadele gibi yillik
bakim islemleri diizenli olarak yapilmistir. Sonbaharda dekara 3-4 ton yanmus ¢iftlik
giibresi, mart ayinda aga¢ basmna 2.5 kg % 26’lik amonyum nitrat giibresi tag
izdiistimiine serpilerek ¢apayla topraga karigtirilmistir. Yaprak biti, kiraz sinegine
karst 24 Mayis 2019 tarihinde Matador 250 EC ticari isimli 250 g/l cypermethrin
etken maddeli, 03 Haziran 2019 tarihinde Dentis 25 EC ticari isimli 25g/I

deltamethrin etken maddeli ilaglarla kimyasal miicadele yapilmustir.

Sekil 3. 1. 2019 yilinda deneelerin yiriitiildiigl kiraz agaclarmin goriiniimii

3.1.2. Arastirmada kullanilan kiraz anaci ve ¢esidin ozellikleri
Ma X Ma 14 anaci: ABD’nin Oregon eyaletinde tesadiif ¢ogliri olarak
bulunmustur. Kus kiraz1 x mahlep (idris) melezidir. Ozellikle ispanya ve Fransa’da

yaygin olarak kullanilmaktadir (Anonim, 2019a). Uzerine asili gesitlerin meyve
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iriligi ve kalitesini olumlu yonde etkilemekte ve erken meyveye yatmasini tesvik
etmektedir. Ma X Ma 14 Pseudomonas hastaligina ve soguklara dayanikli bir anagtir.
Agir biinyeli ve drenaji iyi olmayan topraklara dnerilmemektedir. Ozellikle Ispanya

ve Fransa’da yaygin olarak kullanilmaktadir (Duran, 2014).

Dalbasti Kirazi: Ulkemizde dis satima yonelik olarak yetistirilen kiraz
cesitlerinin baginda gelmektedir (Sekil 3.2). Agaglar kuvvetli gelisir, meyve verimi
diizensizdir. Meyveleri ¢ok iri, genis kalp seklinde, meyve kabugu koyu parlak
kirmizi renkli olup, sap ince ve uzundur. Meyve eti pembemsi kirmizi renkli, ¢ok
sert, gevrek, sulu ve ¢ok kalitelidir. Cekirdek cok iri ve ete az baglidir. Geggi bir ¢esit
olup, haziran aymnin ikinci yarisinda hasat edilir. Meyve ¢atlamasina ve tasimaya
dayaniklidir. Kendine uyusmaz olup tozlayicilari; B. Gaucher, Jiibile, Lambert,
Merton Late, Noble, Regina ve Starks Gold’dur (Gergekcioglu vd., 2014). Meyve

agirligr 8-10 g olup, meyve suyundaki kuru madde miktart olgunluk derecesine ve

diger faktorlere bagli olarak %11-24 arasinda degismektedir. Bu ¢esidin sinonimleri

Aksehir Napolyonu ve 0900 Ziraat’dir (Oz, 1992).

Sekil 3. 2. Dalbasti kiraz ¢esidinin hasat donemindeki goriiniisii
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3.1.3. Arastirmada kullanilan kimyasal maddeler ve ézellikleri

Denemede Timac Agro S.A.S. firmasina ait, igerisinde % 12 kalsiyum klortir
¢ozeltisi iceren ticari ismi Magical Fertileader olan kimyasal ve Fine Agrochemicals
Ltd. firmasma ait 18.5 g/l GAsigeren ve ticari ismi Perlan olan kimyasallar
kullanilmistir. Alzchem firmasina ait BreakThru S240 ticari ismli yayici yapistiric
kullanilmistir (Sekil 3.3).

Sekil 3. 3. Denemede kullanilan kimyasallar

3.1.4. Arastirma bélgesinin iklim 6zellikleri

Aragtirmanin yiiriitiildiigii Malatya ili; Akdeniz, Giineyogu Anadolu ve Ig
Anadolu Bolgesi iklimlerinin etkisi altindadir. Bu nedenle cografi olarak Dogu
Anadolu Bolgesi’nde yer almasina ragmen ayni bolgedeki illere géredaha 1liman bir
iklime sahiptir. {lde yaz mevsimi uzun ve sicak olurken, kis mevsimi kisa siirmekte
ve nispeten 1lik gegmektedir. Yagislar genellikle ilkbahar (% 35) ve kis (% 34)
mevsiminde yogunlasirken, yaz (% 7) mevsimi minimum seviyeye inmektedir. Yillik
sicaklik ortalamas1 13.6 °C olup, yillik yagis miktar1 ise 350 mm kadardir (Anonim,
2019b). Tez ¢alismasinin yiiriitiildiigi Malatya ili’nin uzun yillara ait iklim verileri

Cizelge 3.1°de verilmistir.
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3.2. Yontem
Calisma tesadiif parselleri deneme desenine gore 4 tekerrlir yapilmis ve her

agac bir parsel olarak kabul edilmistir. Calismada yer alan uygulamalar ve uygulanan

dozlar Cizelge 3.2’de verilmistir.

Cizelge 3. 2. Uygulamalar ve dozlar

Uygulamalar Dozlar

Kontrol Agaglara su puskiirtiilmiistiir
GAs 20 ppm

GAs 40 ppm

Kalsiyum 500 ppm

Kalsiyum 1000 ppm

GAs + Kalsiyum 20 ppm GAs + 500 ppm kalsiyum
GA; + Kalsiyum 40 ppm GAs + 1000 ppm kalsiyum

Uygulama Donemleri
l.uygulama tam gi¢ceklenmeden 22 giin sonra
2. uygulama 1. uygulamadan 12 giin sonra
3. uygulama 2. uygulamada 12 giin sonra

Kalsiyumda {ii¢ kez, GAj3’> de bir kez uygulama yapilmistir. Tam
cigeklenmeden 22 giin sonra 15 Mayis 2019 tarihinde, 500 ppm ve 1000 ppm
kalsiyum sirt piilverizatoriiyle tacin tamami 1slatilip damlama goriilecek sekilde
agagclara piiskiirtiilmiistiir. 27 Mayis 2019 tarihinde 500 ppm ve 1000 ppm kalsiyum
puskiirtiilerek 2. uygulama yapilmistir. 3. uygulama 8 Haziran 2019 tarihinde GAs 20
ppm, GAs 40 ppm, Ca 500 ppm, Ca 1000 ppm, 20 ppm GAs + 500 ppm kalsiyum ve
40 ppm GAs + 1000 ppm kalsiyum kombinasyonlar1 agaglara uygulanmistir. Deneme

parselinde yapilan Kimyasal uygulamasi Sekil 3.4’te verilmistir.
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St

’-Sekil 3. 4. Kiraz agagiéﬁné k1myasdllar1ri yguiaﬁlsl

3.2.1. Pomolojik analizler ve verim
3.2.1.1. Meyve agirhg (g)

Meyve agirligi her tekerriirde rastgele alinan 20 meyvede; 0.01 g’a duyarli
(Shimadzu Japan) dijital hassas terazide tek tek tartilarak ortalamalarinin alinmasi
suretiyle gram (g) cinsinden hesaplanmistir. Toplam meyve agirli§i toplam meyve

sayisina boliinerek ortalama meyve agirligi hesaplanmastir.
3.2.1.2. Cekirdek agirhg (g)

Cekirdek agirligr her tekerriirde rastgele alinan 20 meyvede; 0.01 g’a duyarli
(Shimadzu, Japan) dijital hassas terazide tek tek tartilarak ortalamalarmin alinmasi

suretiyle gram cinsinden hesaplanmistir. Toplam ¢ekirdek agirligi toplam ¢ekirdek

sayisina boliinerek ortalama cekirdek agirligi hesaplanmistir.
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3.2.1.3. Meyve eti agirhg ()
Meyve eti agirligi her tekerriirde rastgele alinan 20 meyvede; ¢ekirdek ve sap

agirh@inin gikarilmasiyla belirlenmis ve ortalamalar1 alinmistir (Demirtas vd., 2009).

3.2.1.4. Meyve boyutlar:
Her tekerriirde rastgele alinan 20 meyvede; 0.01 mm duyarlilikta 6lgiim
yapan dijital kumpas ile meyve boyu, meyve eni ve meyve yiiksekligi ol¢iimleri

yapilarak ortalamalar1 alinmistir.

3.2.1.5. Meyve sap uzunlugu (mm)
Her tekerriirde rastgele alman 20 meyvede; meyve saplar1 meyveden

koparildiktan sonra cetvelle 6l¢iilerek ortalamalar1 alinmistir (Demirtas vd., 2009).

3.2.1.6. Meyve eti sertligi

Kirazlarm meyve eti sertligi; el penetrometresi (Fruit Hardness Tester Extech,
Taiwan) ile 3 mm ¢apl ug¢ kullanilarak kiraz meyvesinin her iki yanak kismindan
Olciilmiis ve 20 meyvenin her iki yanagindan yapilan 40 Olgiimiin ortalamasi

alinmistir.

3.2.1.7.Verim (kg/agac)
Uygulamalarin yapildig1 agaglardan hasat doneminde elde edilen meyvelerin

ayr1 ayr1 tartilmasiyla kg/agac olarak belirlenmistir.

3.2.1.8. Meyve kabuk rengi (L*, a*, b*)

Calismada meyve kabuk rengi 6l¢timleri; her tekerriirde 20 meyvenin her iki
yanagindan yapilan 40 olgiimiin ortalamasi almarak gerceklestirilmistir. Olgiimde
Minolta CR 400 marka renk Slger cihazi kullanilmis ve degerler CIE L*,a*,b* renk
diizleminde belirlenmistir. Bu diizlemde renk {i¢ boyut ile ifade edilmekte olup; L*:
Rengin parlakligini (0: Siyah, 100: Beyaz), a*: Kirmizidan-yesile renk degisimini (-
60: Yesil, +60: Kirmiz1), b*: Maviden-sartya renk degisimini (-60: Mavi, +60: Sar1)
anlatmaktadir (Sekil 3.5).
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l.
White

Black
t.

Sekil 3. 5. CIE L*a*b* renk sistemi (Konica Minolta, 2007)

3.2.2. Biyokimyasal analizler

Biyokimyasal analizlerden; SCKM, TEA ve pH o&lglimleri her tekerriirde
hasat doneminde alinan meyve Orneklerinin meyve sularinda Slglilmistiir. Fenolik
bilesik igerigi, seker kompozisyonu ve antioksidan icerigi ise her tekerriirden alinan

meyvelerin ekstraksiyon islemi sonrasi elde edilen meyve sularinda dl¢tilmiistiir.

Ekstraksiyon islemi: Kimyasal analizler i¢in; meyve 6rneklerinden yaklagik
2.5 g tartilarak tiiplere alimmustir. Uzerine 5 mL ekstraksiyon ¢ozgeni ilave edilerek,
karisim vortekslenip calkalanmistir. Ornekler yaklasik 1 saat kadar karanlikta
bekletilip ardindan 9000 rpm’de 10 dakika santrifiij edilmistir. Ust faz ayr1 bir tiipe
alinarak, kalan kati kisim {izerine tekrar taze ¢zgenden 5 mL eklenerek ayni islem
tekrarlanmigtir. Tim ekstraktlar birlestirilerek filtre edildikten sonra steril tiiplere
aliarak kullanilmistir. Ekstraktlar giinliik olarak hazirlanmigtir. Filtreden gegirilen
bu ekstrakt, toplam fenolik madde miktari (TFMM) tayininde ve antioksidan aktivite
Olctimlerinde (DPPH, ABTS) kullanilmistir.
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3.2.2.1. Suda ¢éziiniir kuru madde (SCKM) tayini
Her tekerriirdeki meyvelerin mikser yardimiyla elde edilen meyve sularindan

el refraktometresi (Atago Japan) yardimiyla okunmustur.

3.2.2.2. Titre edilebilir asit miktar1 tayini
Her uygulamaya ait meyve orneklerinden ¢ikartilan meyvenin suyu, 10 mL
aliarak saf su ile 100 mL’ye tamamlanarak, pH metrede 8.1 degeri okunana kadar

0.1 N’lik NaOH ile titre edilmis ve malik asit cinsinden hesaplanmuistir.

Asitlik (% NaOH Fkt.x NaOH drs.x NaOH srf. x malik asit sbt.(0.067)

malik asit) =
) Alian meyve suyu miktar1 X100

3.2.2.3. pH tayini
Her uygulamaya ait meyve orneklerinden ¢ikartilan meyve suyunda dijital pH
metre (Thermo, Singapore) kullanilarak pH okumasi yapilmistir.

3.2.2.4. Seker kompozisyonu

Kiraz meyve 6rneginden 1.5 g alinarak 15 mL’lik falkon tiipline konulmustur.
Uzerine 10 mL ultra saf su eklenerek vorteks yardimu ile karistiriimigtir. 9000 rpm de
santrifiijlenmistir. Ust faz siringaya alnmustir. 0.45 pm’lik seliilozik filtreden
gecirilen siiziintii yiiksek basingli sivi kromatografisi (HPLC)’de glukoz ve fruktoz
miktarlar1 belirlenmistir. Mobil faz olarak asetonitril ve su karigimi (77:23)

kullanilmistir.

3.2.2.5. Toplam fenolik bilesik icerigi

Kiraz oOrneklerinin fenolik madde miktarlar1 Folin Ciocalteu yontemi
kullanilarak belirlenmistir. Kapakli falcon tiipler (15 mL) igerisine 0.5 mL 6rnek
ekstrakti (uygun oranda seyreltilmis) konulmus ve iizerine 2.5 mL Folin Ciocalteu’s
ayiract (Folin reaktifi 1:10 oraninda seyreltilerek kullanilmistir) eklenerek 3 dakika
karanlik ortamda bekletilmistir. Stirenin sonunda 2 mL % 7’lik NaCOj3 ¢ozeltisinden
eklenerek karisim vortekslenmistir. 2 saat karanlik ortamda inkiibe edilerek, 765 nm
dalga boyunda absorbans ol¢limleri alinmistir. Sonuglar gallik asit esdegeri olarak
verilmistir. Bunun i¢in (10-100 mg/L) artan derisimlerde, 5 farkli konsantrasyonda
standart ¢dzeltiler hazirlanarak kalibrasyon egrisi ¢izilmistir. Orneklerin absorbans
sonuglart mg gallik asit esdegeri mg GAE/g TMolarak hesaplanmistir (Re vd., 1999;
Thaipong vd., 2006).
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3.2.2.6. Antioksidan kapasitesi ve aktivitesi

Toplam antioksidan aktivite tayini: Orneklerin antioksidan aktiviteleri,
radikal silipiirme giliciine gore absorbansta meydana gelen azalma miktar1 esas
alinarak hesaplanmistir. DPPH (2,2-difenil-1- pikrilhidrazil) ve ABTS™ / TEAC

metodu kullanilarak iki farkli yontemle analiz yapilmistir.

Troloks Esdegeri Antioksidan Kapasite (TEAC veya ABTS) Yontemi:
Meyve Orneklerinin antioksidan aktivite tayini i¢in Oncelikle potasyumpersiilfat ve
ABTS c¢ozeltileri hazirlanmistir. 7 mM (0.0384 g tartilip bir miktar saf suda
¢Oziilmiistiir) olarak hazirlanan ABTS iizerine, 2 mL potasyumpersiilfattan (0.0331 ¢
alimip saf su ile 10 mL’ye tamamlanmistir) ilave edilip saf su ile 10 mL’ye
tamamlanmustir. Bir gece +4 °C’de bekletildikten sonra ¢ozeltinin absorbansi 734 nm
dalga boyunda 0.700+0.02 absorbans verecek sekilde ayarlanmistir. Bunun igin
yaklasik 1 mL ABTS radikali alinip 100 mL metanol ile seyreltilmistir. Okuma
sonucuna gore seyreltme islemine devam edilmistir. Kapakli tiiplere; hazirlanan bu
radikal ¢ozeltisinden 3.8’er mL eklenerek lizerlerine 200°er pL. 6rnek ekstraktlar:
ilave edilmistir. Standart kurve igin tliplere 5-10-25-50-100 ppm troloks
standartlarindan 200’ er pL ilave edilmis, sahit ise oldugu gibi birakilmistir.
Karigimlar vortekslenip 15 dakikanin sonunda, 734 nm dalga boyunda saf suya kars1
okutulmustur. Orneklerin antioksidan aktiviteleri 5 farkli konsantrasyonda (5-75
mg/L) Trolox ¢ozeltileri ile hazirlanan kalibrasyon egrisi (r2=0.9998) kullanilarak
hesaplanmistir. Sonuglar mg Troloks Esdegeri (TE)/g TM (taze meyve) olarak
belirlenmistir (Re vd., 1999; Thaipong vd., 2006).

DPPH Yontemiyle Antioksidan Aktivite Tayini: DPPH Radikali: 25 mg
DPPH, 100 mL metanolde ¢oziilmiistiir. DPPH'In tamamen ¢6ziinmesi igin ¢ozelti
uzun bir siire calkalanmistir. Daha sonra gerekli miktarda metanol ilavesi ile
¢Ozeltinin absorbanst 517 nm dalga boyunda 0.700’e ayarlanmistir (Re vd., 1999;
Thaipong vd., 2006). Kapakli tiplere 3.7 mL DPPH radikali konulmustur.
Orneklerden de 300 pL ilave edilmistir. 30 dakika karanlik ortamda bekledikten
sonra spektrofotometre ile 517 nm dalga boyunda metanole kars1 okuma yapilmistir.
Standart kurve igin tiiplere 5-10-25-50-100 ppm troloks standartlarindan 300” er uL
ilave edilmis, sahit oldugu gibi birakilmistir. Orneklerin antioksidan aktiviteleri 5
farkli  konsantrasyonda (5-75 mg/L) troloks ¢0zeltileri ile hazirlanan

kalibrasyonegrisi (r*=0.9998) kullanilarak hesaplanmistir. Sonuglar mg Troloks
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Esdegeri (TE)/g TM (taze meyve) olarak belirlenmistir (Re vd., 1999; Thaipong vd.,
2006).

3.2.3. Istatistiksel analizler

Meyvenin; agirhigi, c¢ekirdek agirhigi, et agriligi, eni, boyu, yiiksekligi,
sertligi, sap uzunlugu, rengi (L*, a*, b*) ve verimini ifade eden pomolojik 6zellikleri
ile suda ¢oziiniir kuru madde miktar1 (SCKM), titre edilebilir asit miktari, pH degeri
antioksidan kapasitesi (DPPH, ABTS), fenolik bilesik igerigi, seker kompozisyonunu
(fruktoz, glikoz) ifade eden biyokimyasal analiz bulgular: tesadiifi parseller deneme

desenine gore yapilmis ve 4 tekerriirlii olarak veriler kaydedilmistir.

Arastirmada elde edilen verilerin analizlerinde SPSS 22.0(Statistical Program
in Social Sciences) programi kullanilmis ve p<0.05 anlamlilik diizeyinde

degerlendirmeler yapilmistir.
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4. ARASTIRMA BULGULARI
4.1. Pomolojik Analiz ve Verim Sonuclar

Calismada yer alan kimyasal uygulamalarin; meyve, c¢ekirdek ve meyve eti
agirliklari, meyve en, boy ve yiiksekligi ile meyve sap1 uzunlugu ve verime etkisi
istatistiksel agidan Onemsiz bulunurken, meyve eti sertligi iizerine etkisi onemli
bulunmustur (Cizelge 4.1).

4.1.2. Meyve agirhg

Kirazda meyve iriligi tiiketicilerin dikkat ettigi Onemli meyve kalite
Ozellikleri arasinda yer almaktadir. En yiiksek meyve agirligi 5.24 g ve 5.23 g ile
GA; 20 ppm ve Ca 500 ppm grubunda, en diisiik meyve agirligr ise 4.84 g ve 4.92 g

ile Ca 1000 ppm ve kontrol grubunda bulunmustur.

4.1.3. Cekirdek agirhgi
Calismada en yiiksek ortalama c¢ekirdek agirligi Ca 1000 uygulamasinda
(0.48 g) elde edilirken, en diisiik GA3 40 uygulamasinda (0.40 g) elde edilmistir.

4.1.4. Meyve eti agirhg:
Calismada en yiiksek meyve eti agirligit GAz 20 uygulamasinda (4.81 g) elde
edilirken, en diisiik Ca 1000 uygulamasinda (4.36 g) elde edilmistir.

4.1.5. Meyve boyutlari

Calismada GAs uygulamalarinin yapildigr agaclarda hasat edilen meyve
boyutlar1 daha biiyiik bulunmustur. Kiraz meyvelerinde farkli uygulamalara bagh
olarak meyve eni bakimindan gruplar arasindaki en yiiksek ortalama GAs 20 ppm
grubunda 18.40 mm, en diisiik ortalama ise Ca 1000 ppm grubunda 17.75 mm
bulunmustur. Meyve boyu bakimindan gruplar arasindaki en yiiksek ortalama GAs
20 ppm + Ca 500 ppm grubunda 19.81 mm, en diisiik ortalama ise GAs 40 ppm
grubunda 19.07 mm bulunmustur. Meyve yiiksekligi bakimindan gruplar arasindaki
en yiiksek ortalama GAs 20 ppm grubunda 20.7 mm, en diisiik ortalama ise Ca 1000

ppm grubunda 19.55 mm bulunmustur.

4.1.6. Meyve sap uzunlugu

Calismada ortalama en yiiksek meyve sap uzunlugu GAs3; 40 uygulamasinda
(51.44 mm) olgiiliirken, en diisiik Ca 500 uygulamasinda (47.31 mm) Slglilmistiir.
Uygulamalarin meyve sap uzunlugu iizerinde Onemli ve anlamhi bir etki
olusturmadigi belirlenmistir.
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4.1.7. Meyve eti sertligi

Uygulamalar arasinda en yiliksek meyve eti sertligi 0.56 kg/cm? ile 1000 ppm
kalsiyum uygulamasindaki meyvelerde Ol¢iilmiistiir. GAs 40 ppm ve GAs 40 ppm +
Ca 1000 ppm uygulamalarinda meyve eti sertligi bakimindan Ca 1000 ppm
uyguamasina yakin degerler Olclilmistiir. Nitekim meyve sertligi GAs 40 ppm
uygualamasinda 0.49 kg/cm? ve GAs 40 ppm + Ca 1000 uygulamasinda ise 0.48
kg/cm? olarak belirlenmistir. Ca 500 ppm, GAs 20 ppm ve GAs 20 ppm + Ca 500
ppm uygulamalar1 istatistiksel analizlerde f{ic¢lincii grubu olusturmustur. Her {i¢
uygulamada da kontrol grubuna gdére meyve eti sertligi bakimindan daha olumlu

sonuglar elde edilmistir (Cizelge 4.1).

Hasat, hasat sonrasi uygulamalar, tasima, paketleme ve meyve dagitimi
sirasinda meydana gelen mekanik zararlar kirazda hasat sonrast en 6nemli kayiplari
olusturmaktadir. Ozellikle yurtigi ve yurtdis1 pazarlarinda meyve eti sertligi meyve
kalite parametreleri arasinda ilk siralarda yer almakta tiiketiciler agisindan oldukca
Oonem tasimaktadir. Kimyasal uygulama yapilan gruplar arasinda meyve eti sertligi
bakimindan meydana gelen artislar ve azalislar istatistiksel olarak anlamlh

bulunmustur ve gruplar arasindaki fark Duncan testi ile (p<0.05) analiz edilmistir.
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Calismada meyve eti sertligi bakimindan kimyasal uygulama gruplar

arasindaki degisim Sekil 4.1°de verilmistir.

0,6
0,5
0,4
0,3
0,2
0,1
0
Kontrol | GA20 | GA40 | CA500 GA20+|GA40+

1000 CA 500 CA

1000

’ M Ortalama| 0,34 0,45 0,49 0,47 0,56 0,45 0,48

Sekil 4. 1. Meyve sertliginin gruplara gore degisimi

Meyve eti sertligi bakimindan gruplar arasindaki farklar1 gosteren p degerleri

ve gruplara ait %95 giiven araliklar1 Cizelge 4.2’de verilmistir.
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Cizelge 4. 2. Meyve sertliklerine gore fark olan gruplarda ikili karsilastirma

Meyve .. 95% Guven Aralig1
(")ze{l\i/gi Gruplar p degeri Alt Smir  Ust Sl%llr

GA; 20 0,016  -0,221 20,016

GA.; 40 0,001*  -0,267 20,062

Kontrol Ca 500 0,003  -0,247 20,042

Ca 1000 0,001  -0,321 20,116

GA; 20+ Ca500 0,019  -0,219 20,014

GA, 40 + Ca1000 0,001  -0,258 20,053

Kontrol 0,016~ 0016 0,221

GA; 40 0,769  -0,148 0,056

Ca 500 0,981  -0,128 0,076

GAs 20 Ca 1000 0,059  -0,202 0,002

GA; 20+ Ca500 1,000  -0,100 0,104

GA,40+Cal000 0892  -0,139 0,065

Kontrol 0,001* 0,062 0,267

GA; 20 0,769  -0,056 0,148

Ca 500 0,995  -0,082 0,122

GAs 40 Ca 1000 0613 -0156 0048

GA; 20+ Ca500 0,731  -0,054 0,150

GA; 40+ Ca1000 1,000  -0,094 0,110

Kontrol 0,003* 0,042 0,247

GA; 20 0981  -0,076 0,128

. GA; 40 0,995  -0,122 0,082

Sertlik  Ca 500 Ca 1000 0,265  -0,176 0,028

GA;20+Ca500 0972  -0,074 0,131

GA, 40+ Ca1000 1,000  -0,114 0,001

Kontrol 0,001~* 0,116 0,321

GA.; 20 0,059  -0,002 0,202

GA. 40 0,613 -0,048 0,156

Ca 1000 Ca 500 0,265  -0,028 0,176

GA; 20 +Ca500 0,052  -0,001 0,204

GA, 40 + Ca1000 0453  -0,039 0,164

Kontrol 0,019* 0,014 0,219

GA.; 20 1,000  -0,104 0,101

GA. 40 0,731 -0,150 0,054

GAs 20 +Ca500 Ca 500 0972  -0,130 0,074

Ca 1000 0,052 -0,204 0,002

GA,40+Cal000 0865  -0,141 0,062

Kontrol 0,001* 0,053 0,258

GA;20 0,892 -0,065 0,139

GA; 40 + GA; 40 1,000  -0,110 0,004

Ca1000 Ca 500 1,000  -0,090 0,114

Ca 1000 0453  -0,164 0,039

GA;20+Ca500 0865  -0,062 0.141

*n<0.05
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4.1.8. Agac basina verim

Calismada agag¢ basina ortalama verim en yiiksek GA3z 40 ve GA; 20 + Ca
500 uygulamalarindan (24.75 kg) elde edilirken, en diisiik kontrol uygulamasindan
(22.5 kg) elde edilmistir. Ortalama verim degerleri arasindaki farkliliklar istatistiksel
acidan onemli olmamakla birlikte GAz ve Ca uygulamalarinin yapildig1 agaglarda

verim bir miktar daha yiiksek bulunmustur.

4.1.9. Meyve kabuk rengi 6l¢ciim sonuglari

Meyve kabuk renk degeri (L*, a* ve b*) ortalamalar1 arasindaki fark istatiksel
olarak anlamli bulunmamistir. Gruplar arasinda L* renk degeri bakimindan en
yiiksek ortalama GAs 40 ppm grubunda (27.31), en diisiik ortalama ise Ca 1000 ppm
grubunda (26.12) bulunmustur. Gruplar arasinda a* renk degeri bakimindan en
yiiksek ortalama GAs 40 ppm grubunda (23.62), en diisiik ortalama ise Ca 500 ppm
grubunda (20.86) bulunmustur. Gruplar arasinda b* renk degeri bakimindan en
yiiksek ortalama GAs 40 ppm grubunda (6.61), en diisiik ortalama ise Ca 500 ppm
grubunda (5.68) bulunmustur(Cizelge 4.3).

Cizelge 4. 3. Meyvede renk dl¢iim sonuglari
Meyve Kabuk Rengi Degerleri

Uygulamalar

L* ax b*
Kontrol 26.89 21.67 5.92
GA: 20 26.93 22.49 6.12
GAs 40 27.31 23.62 6.61
Ca 500 26.47 20.86 5.68
Ca 1000 26.12 21.89 5.91
GA; 20 + Ca 500 26.62 22.36 5.92
GA:; 40 + Ca 1000 26.47 22.41 6.08

Renk oOlgiimlerinde; L* degerinin artmasi meyve parlaklik degerinin
artmasini, diismesi parlakligin azalmasini, a* degerlerinin artmast kirmizilik
degerinin artmasini, diigmesi ise yesile yaklagmasini, b* degerlerinin artmasi sari
rengin hakim olmasini, diismesi ise mavi rengin hakim olmasin1 géstermektedir. Bu
baglamda istatistiksel acidan 6nemli olmamakla birlikte en parlak ve kirmizi renkli

meyveler GAs40 uygulamasindan elde edilmistir.
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4.2. Meyvede Biyokimyasal Analiz Sonuglari

Calismada yer alan uygulamalarin; suda ¢6ziiniir kuru madde miktar
(SCKM), titre edilebilir asit miktari, pH, fruktoz, toplam fenolik igerigi ve
antioksidan kapasitesi (DPPH, ABTS) iizerindeki etkisi istatistiksel agidan 6nemli
bulunmazken, glikoz igerigi bakimindan gruplar arasinda istatistiksel farklilik

bulunmustur (Cizelge 4.4).

4.2.1. Suda coziinebilir kuru madde sonuclari

SCKM degeri bakimindan gruplar arasinda istatistiksel anlamda bir farklilik
tespit edilememistir. Gruplar arasindaki en yiiksek deger % 19.27 ile Ca 500 ppm
uygulamasinda, en diisik deger ise % 15.08 ile GAs 40 + Ca 1000 ppm
uygulamasinda bulunmustur. Kontrol grubunda % 16.05, GA; 20 ppm
uygulamasinda% 15.73, GAz 40 ppm’de % 15.46, Ca 1000 ppm uygulamasinda %
15.81, GAs 20 + Ca 500 ppm uygulamasinda % 16.23 olarak ol¢iilmiistiir.

4.2.2. Titre edilebilir asit miktari sonuclar:

Malik asit cinsinden titre edilebilir asit miktar1 0.64 g/100 ml ile en disiik
deger GAs 40 + Ca 1000 ppm uygulamasinda, 0.82 g/100 ml ile en yiiksek deger Ca
500 ppm grubunda bulunmustur. Kontrol grubunda 0.75 g/100ml, GA3; 20 ppm
uygulamasinda 0.71 g/100ml, GA; 40 ppm uygulamasinda 0.65 g/100ml, Ca 1000
ppm uygulamasinda 0.67 g/100ml, GAs; 20 + Ca 500 ppm uygulamasinda 0.70
0/100ml olarak ol¢iilmiistiir.

4.2.3. pH sonuclari

Farkli uygulamalara bagli olarak meyve suyu pH olgiimlerinde en yiiksek
ortalama Ca 1000 ppm grubunda 3.55, en diisiik ortalama ise kontrol grubunda 3.46
bulunmustur. GA3; 20 ppm uygulamasinda 3.47, GAs 40 ppm uygulamasinda 3.53,
Ca 500 ppm uygulamasinda 3.54, GAs 20 + Ca 500 ppm uygulamasinda 3.54, GAs
40 + Ca 1000 ppm uygulamasinda 3.51 olarak bulunmustur.

4.2.4.Seker kompozisyonu sonuglari

Friiktoz icerigi: Meyve suyunda yapilan fruktoz dl¢limlerinde gruplar arasi
degerler birbirine yakin bulunmus, gruplarin ortalamalar arasindaki fark istatistiksel
olarak anlamli ¢ikmamustir. Gruplar arasindaki en yliksek ortalama Ca 500 ppm
grubunda 0.67 g/10mL, en diisiik ortalama ise GAs 40 ppm grubunda 0.57 g/10mL
bulunmustur. Kontrol grubunda 0.61 g/10mL, GA3; 20 ppm uygulamasinda 0.59
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g/10mL, Ca 1000 ppm uygulamasinda 0.58 g/10mL, GAs 20 + Ca 500 ppm
uygulamasinda 0.61 g/10mL, GAs 40 + Ca 1000 ppm uygulamasinda 0.60 g/10mL

olarak tespit edilmistir.

Glikoz icerigi: Meyve suyunda yapilan glikoz Olgiimlerinde gruplarin
ortalamalar1 arasinda istatistiksel fark ¢ikmistir. Glikoz sekeri en yiiksek deger 1.15
9/10mL ile Ca 500 ppm grubunda, en diisiik deger ise 0.89 g/10mL ile kontrol
grubunda bulunmustur. GA3 20 ppm uygulamasinda 0.96 g/10mL, GAs 40 ppm
uygulamasinda 0.91 g/10mL, Ca 1000 ppm uygulamasinda 0.97 g/10mL, GAs 20 +
Ca 500 ppm uygulamasinda 0.92 g/10mL, GAs 40 + Ca 1000 ppm uygulamasinda
0.93 g/10mL olarak bulunmustur.

4.2.5. Toplam fenolik madde miktar: sonuclari

Toplam fenolik degerleri bakimindan gruplar arasindaki en yiiksek ortalama
Ca 500 ppm grubunda 647.93 ng/g, en diisiik ortalama ise kontrol grubunda 517.45
pug/g bulunmustur. GAz 20 ppm uygulamasinda 567.66 pg/g, GAs 40 ppm
uygulamasinda 596.23 ug/g, Ca 1000 ppm uygulamasinda 646.98 pg/g, GAs 20 + Ca
500 ppm uygulamasinda 572.45 pg/g, GAs 40 + Ca 1000 ppm uygulamasinda 609.24
pg/g olarak bulunmustur.

4.2.6. Antioksidan kapasite ve aktivite sonuclari

DPPH degeri: Meyvede DPPH degeri bakimindan en yiiksek dl¢iim GAs 40
ppm grubunda 305.47 pg/g, en diisiik ortalama ise GAs 20 ppm grubunda 272.8 ng/g
bulunmustur. DPPH degerleri kontrol grubunda 274.30 ng/g, Ca 500 ppm
uygulamasinda 296.11 ug/g, Ca 1000 ppm uygulamasinda 299.77 pg/g, GAs 20 + Ca
500 ppm uygulamasinda 279.13 ug/g, GAs 40 + Ca 1000 ppm uygulamasinda 282.76
pg/g olarak tespit edilmistir.

ABTS degeri: ABTS degeri degiskeni i¢in gruplarin ortalamalar1 arasindaki
fark istatistiksel olarak anlamli bulunmamugtir. Gruplar arasindaki en yiiksek
ortalama Ca 500 ppm grubunda 540.93 pg/g, en diisiik ortalama ise kontrol grubunda
456.57 pg/g bulunmustur. ABTS degereleri GA; 20 ppm uygulamasinda 478.04
ug/g, GAs 40 ppm uygulamasinda 524.28 nug/g, Ca 1000 ppm uygulamasinda 514.63
pg/g, GAs 20 + Ca 500 ppm uygulamasinda 487.67ug/g, GAs 40 + Ca 1000 ppm
uygulamasinda 519.31 pg/g olarak bulunmustur.
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5. TARTISMA ve SONUC

Olgunlasma sirasinda klimakterik solunum gostermeyen meyve grubunda yer
alan kirazda; meyve iriligi, meyve eti sertligi, renk, tat, aroma, raf 6mrii ve meyve
sapmin kopma direnci tiiketiciler tarafindan 6nem verilen kalite parametreleridir.
Dalbast1 kiraz ¢esidinin kalp seklindeki meyveleri iri, 8-12 g meyve agirhigi, sert,
kirmiz1 meyve kabuk ve et rengine sahip olup meyve kalitesi oldukg¢a yiiksektir
(Ozgagiran vd., 2004; Akgiil vd., 2005; Engin ve Akgal, 2013).

Kirazda meyve iriligi, renk, meyve eti sertligi, hasada yakin dénemde
meydana gelen yagislardan kaynaklanan meyve eti ¢atlamasi, depolama siiresi ve raf
Omriiniin uzatilmasi {izerine yurti¢i ve yurtdiginda ¢ok sayida arastirma yapilmistir.
Tiiketicilerin pazar tercihlerini belirleyen meyve biiyiikliigii, meyve eti sertligi gibi
kalite parametrelerinin arttirilmasina yonelik ve hasat sonrasi kalite 6zelliklerinin
korunmasia yonelik bitki biiyiime diizenleyicilerden yararlanilmaktadir. Kirazda
meyve eti sertliginin arttirllmasi, meyve c¢atlamasinin azaltilmasi, depo ve raf
omriiniin uzatilmasimna yonelik ¢cok sayida calisma yapilmistir (Ozgagiran vd., 2004;
Giildas ve Daglioglu, 2008; Cetinbas vd., 2012; Pehluvan vd., 2012; Yasar ve Sabur,
2016).

“Dalbast1 Kirazinda Hasat Oncesi GA; ve Kalsiyum Uygulamalarinin Bazi
Meyve Kalite Ozelliklerine Etkileri” baslikli bu Yiiksek Lisans tez ¢alismasinda;
hasat 6ncesi GA3 ve kalsiyum uygulamalarindan elde edilen pomolojik dl¢iimler ve

meyve Kalite parametreleri ile ilgili sonuglar degerlendirilmistir.
5.1. Pomolojik Analizler ve Verime Ait Sonuglar

Dalbast1 kiraz c¢esidinde meyve kalitesinin artirilmasinin  amaglandigi
calismamizda yer alan uygulamalarin pomolojik analiz sonuglari incelendiginde
meyve agirligi, meyve eti ve ¢ekirdek agirligi, meyve boyutlari, meyve eti sertligi,
meyve renk degerleri, meyve sap uzunlugu ve verim degerleri bakimindan farkli
sonuglar elde edilmistir.

Caligmada en yiiksek meyve agirhigr 5.24 g ile GAz; 20 ppm uygulamasinda,
en diisilk meyve agirligl 4.84 g ile Ca 1000 ppm uygulamasinda bulunmustur. Meyve
agirligi bakimindan gruplar arasinda herhangi bir istatistiki farklilik bulunmamistir.
Yildirim ve Koyuncu (2010), 0900 Ziraat kiraz ¢esidinde GA3 uygulamasinin meyve
agirligint 6nemli diizeyde artirdigr en yiiksek meyve agirliginin 10.02 g ile 15 ppm
GA; uygulamasindan elde edildigini bildirmistir.
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Ucar (2014), farkli dozda GAjz uygulamalarinin meyve agirligi iizerine
etkisinin kiraz c¢esitlerine gore degiskenlik gosterdigini bildirmis, 0900 Ziraat
cesidinde 30mg/L GA3z uygulamasinin meyve agirligina onemli bir etkisinin
olmadigi, 60mg/L gibi yliksek dozda GA3uygulamasinin meyve agirligini azalttigini
bildirmistir.

Denemede meyve agirligit bakimindan elde ettigimiz sonuglar Dalbasti
cesidinin ortalama meyve agirliginin altindadir. Bu durumun ¢alismanin yapildig:
parselde agac bast meyve veriminin oldukca yiiksek olmasiyla iligkili oldugu
diistiniilmektedir. Meyve iriligi her ne kadar ¢esit 6zelligi olmakla birlikte sulama,
giibreleme, budama, cigcek ve meyve seyreltme gibi kiiltiirel uygulamalarin meyve
iriligini biiyiik dlgtide etkiledikleri bildirilmistir (Kaska ve Kargt, 2007).

Denemede yer alan gruplar arasinda en yiiksek ¢ekirdek agirligi 0.48 g ile Ca
1000 ppm uygulamasinda, en disiik g¢ekirdek agirhigi 0.40 g ile GAz 40 ppm
uygulamasinda bulunmustur. En yiiksek meyve eti agirligi 4.81 g ile GAz; 20 ppm
uygulamasinda, en diisiikk meyve eti agirligi 4.36 g ile Ca 1000 ppm uygulamasindan
elde edilmis, gruplar arasinda istatistiki farklilik bulunmamastir.

Meyve boyutlariyla ilgili yapilan 6l¢iimlerde meyve eni bakimindan gruplar
arasindaki en yliksek degerler 18.40 mm ile 20 ppm GAjz uygulamasinda, en diisiik
ortalama ise 17.75 mm ile 1000 ppm Ca grubunda bulunmustur. En yiiksek meyve
boyu 19.81 mm ile 20 ppm GA3; + 500 ppm Ca uygulamasinda, en diisiik meyve
boyu 19.07 mm ile 40 ppm GA3 grubunda bulunmustur. Meyve yiiksekligi 20.47 mm
ile en yiksek 20 ppm GAsuygulamasinda, 19.55 mm ile en diisiik 1000 ppm Ca
grubunda bulunmustur.

Kirazda yapilan bir¢ok calismada GAjz’lin hiicre boliinmesini tesvik ederek
meyve biiylimesini arttirdigi bildirilmistir (Seger, 1989; Choi vd., 2002; Usenic vd.,
2005). Ayrica GAj3 uygulamalarinin meyve boyutlarini, meyve et ve cekirdek
agirhgimi artirdigl, meyve c¢atlama problemine karsi olumlu sonuglar verdigi
bildirilmistir (Demirsoy ve Bilginer, 1998; Bilginer vd., 1999; Horvits vd., 2003;
Usenik vd., 2005; Yildirim ve Koyuncu, 2010). GAz uygulamalar ile elma, armut,
kiraz, visne, erik, liziim, frenkiiziimii ve yabanmersini gibi bir¢ok meyve tiirlinde
meyve iriliginde artislarin saglandig: bildirilmistir (Ramezani ve Shekafandeh 2009;
Aslantag 2012). Diger arastirmacilarin aksine ¢alismamizda GAjz dozlartyla meyve
boyutlar1 arasinda anlamli bir iliski bulunamamistir. Bu durumun calismanin

yiiriitiildiigli alanin iklim kosullari, uygulama zamani ve dozu ile iligkili olabilecegi
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gibi, aga¢ bast meyve veriminin oldukg¢a yiiksek olmasindan kaynaklanabilecegi
distiniilmektedir.

Meyve sap uzunlugu bakimindan gruplar arasindaki en yiiksek ortalama GA3
40 ppm grubunda 51.44 mm, en diislik ortalama ise Ca 500 ppm grubunda 47.31 mm
olarak bulunmustur. Elde edilen analiz sonuglarina gore gibberellik asitin meyve sap
uzunlugunu arttirdigi gézlenmistir. Bu durum giberellik asitin hiicrelerin uzunluguna

bliylimesini tesvik etmesiyle agiklanabilir (Baktir, 2010; Aslantasg, 2012).

Hasat, tasima, hasat sonrasi uygulamalar, paketleme ve meyve dagitimi
sirasinda meydana gelen mekanik zararlar kirazda en 6nemli hasat sonu kayiplarini
olusturmaktadir. Ozellikle yurtici ve yurtdis1 pazarlarinda meyve eti sertligi meyve
kalite parametreleri arasinda ilk siralarda yer almakta tiiketiciler agisindan oldukca
Oonem tasimaktadir. Calismada elde edilen veriler incelendiginde en yiiksek meyve eti
sertlik degeri 0.56 kg/cm? ile Ca 1000 ppm uygulamasinda bulunmus olup, en diisiik
deger 0.34 kg/cm? ile kontrol grubunda 6l¢iilmiistiir. Diger taraftan meyve eti sertligi
bakindan GA3 40 ppm uygulamasindan 0.49 kg/cm? ve GA3 40 ppm + Ca 1000 ppm
uygulamasindan 0.48 kg/cm? ile yiiksek degerler elde edilmistir. Yapilan varyans
analizinde uygulama yapilan gruplar arasinda istatistiki farkliklar bulunmus ve

gruplar arasinda Duncan gruplamasi yapilmistir.

Bilindigi iizere meyve eti ¢atlamasina karst meyve tiir ve cesitleri farkl
diizeyde duyarlilik gostermektedir. Meyve eti ve kabuk catlamasi farkli nedenlerden
kaynaklanabilmektedir. Meyvede gelisme doneminde i¢ basincin kabuk direncini
yenmesi, kabuk zararlanmasi ve kurumalar, iklim kosullar1 ve bitki su potansiyeli ile

yakindan iligkili oldugu bildirilmistir (Karacali, 1993).

Calismamizda GAj3 uygulamasi ile elde edilen sonuglar daha 6nce yapilan
calismalarla farklilik gostermistir. Bu durumun ¢alismanin yapildigi bahgenin iklim

kosullar1 ve agacin fizyolojik durumuyla iligkili olabilecegi diisiiniilmektedir.

Meyvede hiicre ¢eperinin mekanik direnci ve dayaniklilig1 tizerine etkili olan
mineral madde kalsiyumdur. Hasat oOncesi kalsiyum uygulamalarinin meyve ve
sebzelerde olgunlasma ve yaslanmayr geciktirdigi, hasat sonrasi bozulmalari
azalttig1, lirlinlin besin degerini arttirdig1 ve fizyolojik anormalliklerin olusumunu
kontrol ettigi belirtilmistir (Hernandez-Munoz vd., 2006; Giildas ve Daglioglu,
2008).
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Kalsiyum noksanliginda hiicrelerin orta lamellerinin zayifladigi ve ¢atladigi
bildirilmistir (Asgharzade ve Babaeian, 2012). ‘Vogue’ kiraz ¢esidinde yapilan bir
caligmada, Ca uygulamasi yapilmis meyvelerde kontrol grubuna gore depolama
sirasinda daha sert, daha az ¢oziinen pektin igerigi, sapin kopmasina daha fazla
direng gosterip daha az sap kararmasi meydana geldigi bildirilmistir (Tsanth vd.,
2007). Hiicre duvarlarinda yer alan kalsiyum pektatlar bitki dokularini ve meyveleri
mantar ve bakteri enfeksiyonlarina karsi da korumaktadir. Meyvelerde kalsiyum
igeriginin artmasi dokularin daha gii¢lii olmasmma ve olgunlagma siiresinin de bir

ol¢iide uzamasina neden olmaktadir (Wills vd., 1977).

‘Aksehir Napolyon’ kiraz ¢esidinde gibberellik asit uygulamalarinin yapildig:
calismada, GA3z uygulamasinin meyve sertligi kaybini azalttigi, sap kararmasini
geciktirdigi ve depolama siiresince kontrol ve diger uygulamalara gbre parlaklig
muhafaza ettigi bildirilmistir (Ozkaya vd., 2006). GA; uygulamasmin hasat
donemini geciktirdigi ve daha iri ve sert meyveler olusturdugu belirtilmistir (Horvitz
vd., 2003).

Meyve eti sertligi bakimindan elde ettigimiz sonuglar konu ile ilgili yapilan
diger ¢alismalarda elde edilen sonugclarla paralellik gostermistir.

Calismamizda; agac¢ bast meyve verim degerleri bakimindan istatistiksel bir
farklilik bulunmamistir. Bununla birlikte GA3z ve Ca uygulamalari yapilan agaclarda
verimde kismi bir artis saglamistir. Calismada en yliksek ortalama verim degeri GAs
40 ile GA3 20 ppm + Ca 500 ppm grubunda (24.75 kg/agag), en diisiik ise kontrol
grubunda (22.50 kg/agac) dl¢iilmiistiir.

Meyvesi iri, parlak koyu renkli, sert ve tathh kiraz g¢esitleri tiiketiciler
tarafindan tercih edilmektedir. L* degerinin artmasi meyve parlaklik degerinin
artmasini diismesi parlakligin azalmasini, a* degerlerini artmasi kirmizilik degerinin
artmasini, diigmesi ise yesile yaklasmasini, b* degerlerinin artmasi sar1 rengin hakim
olmasima diismesi mavi rengin hakim olmasini gostermektedir. Caligsmamizda yer
alan uygulamalarda L* degeri bakimindan en yiiksek ortalama 27.31 ile GA3 40 ppm
grubunda, en diisiik ortalama 26.12 ile Ca 1000 ppm grubunda bulunmustur. Gruplar
arasinda a* degeri bakimindan en yiiksek ortalama GA3z 40 ppm grubunda 23.62, en
diisiik ortalama ise Ca 500 ppm grubunda 20.86 bulunmustur. Gruplar arasinda b*
degeri bakimindan en yiiksek ortalama 6.61 ile GA3; 40 ppm grubunda, en diigiik
ortalama ise 5.68 ile Ca 500 ppm grubunda Sl¢iilmiistiir. Bu veriler 1518inda GA3 40
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ppm uygulamasinin yapildigir meyvelerin daha koyu kirmiz1 renge hakim olduklari
gbzlenmistir. Meyve kabuk renk degeri (L*, a* ve b*) ortalamalar1 arasindaki fark

istatiksel olarak anlamli bulunmamustir.

5.2. Biyokimyasal Ozelliklere Ait Sonuclar

Meyvede bulunan suda ¢oziiniir kuru maddenin 6nemli boliimii sekerlerden
olugsmakta ve meyve olgunlagmasiyla birlikte artis gostermektedir. Suda ¢oziiniir
kuru madde miktart iklim kosullari, beslenme, toprak, verim, ana¢ vb. faktdrlerden
etkilenmektedir (Karagali, 1993). Yaptigimiz analizlerde suda ¢oziinebilir kuru
madde miktar1 (SCKM) en yliksek % 19.27 ile Ca 500 ppm uygulamasinda en diisiik
SCKM miktar1 % 15.08 ile GA3 40 + Ca 1000 ppm uygulamasinda ol¢lilmiistiir.

Stityemez (2000), bazi kiraz ¢esitlerinde GAj uygulamalarimin meyve
kalitesine etkisini inceledigi ¢alismasinda, 0900 Ziraat ¢esidinde 100 ppm GA3
uygulamasinda SCKM % 12.30, 12.5 ppm GA3; uygulamasinda ise SCKM % 14.50
arasinda degisim gosterdigini belirtmistir. Goksel ve Aksoy (2014), 0900 Ziraat,
Sweetheart, Regina ¢esitlerinde SCKM miktarlarinin % 14.70 ile % 15.33 arasinda
bulundugunu belirtmislerdir.

Meyve ve sebzelerde ¢esitlere bagli olarak degisik cins ve miktarlarda
organik asitler bulunmaktadir. Meyvelerde lezzet, seker-asit dengesiyle
olugmaktadir. Genelde, yumusak ve sert ¢ekirdekli meyvelerde bulunan asit, malik
asittir (Cemeroglu, 2018). Yaptigimiz ¢alismada malik asit cinsinden titre edilebilir
asit degeri en yiiksek Ca 500 ppm uygulamasinda 0.82 g/100ml, en diisiik GAz 40 +
Ca 1000 ppm uygulamasinda 0.64 g/100ml olarak tespit edilmistir. Ozkaya vd.
(2006), GA; uygulamalarinda asitlik degerlerinin kontrolden disiik oldugu,
kontroliin hem basinda hem de sonunda en yiiksek ortalama asitlige sahip oldugu,
GA; uygulamasmin asitligi onemli 6lgiide diisiirdiigii belirtilmistir. Izmir ilinde
yetistirilen bazi Onemli kiraz cesitlerinin fiziksel ve kimyasal 6zelliklerinin
belirlendigi ¢alismada 0900 Ziraat kiraz ¢esidinde TA miktar1 0.83 g/100 ml olarak
tespit edilmistir (Erogul, 2016).

Yapilan uygulamalarda en yiliksek pH degeri 3.55 ile Ca 1000 ppm

uygulamasinda olup en diisiik 3.46 ile kontrol grubunda tespit edilmistir.

Meyve ve sebzelerde yaygin olarak bulunan monosakkaritlerin en 6nemli
bilesenleri fruktoz ve glikozdur. Kayis1 ve seftali meyvesinde glikoz, fruktoz ve

sakkaroz birbirlerine yakin diizeyde bulunur. Buna karsilik iiziimsii ve diger sert
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cekirdekli meyvelerde, glikoz ve fruktoz diizeyi sakarozdan daha yiiksektir
(Cemeroglu, 2018). Diger taraftan kiraz, visne, iiziim, incir, dut, nar gibi meyveler

hi¢ sakkaroz icermemektedir (Karagali, 1993).

Calismamizda yer alan gruplarin biyokimyasal analizlerinde fruktoz degerinin
en yiiksek oldugu grup 0.67 g/10mL ile Ca 500 ppm uygulamasi olup, en diisiik
fruktoz degeri 0.57 g/10mL olarak GA3 40 ppm uygulamasinda tespit edilmistir. Ca
500 ppm uygulamasinda glikoz degeri 1.15 g/10 mL ile en yiiksek, kontrol grubunda
0.89 g/10mL ile glikoz degeri en diislik tespit edilmistir. Usenik vd., (2008) farkl
kiraz gesitlerinde yapilan calismada, genellikle glikoz degerlerinin yiliksek oldugunu
belirtilmistir. Goksel ve Aksoy (2014), Sweetheart, Regina ve 0900 Ziraat kiraz
cesitlerinde fizikokimyasal 6zelliklerinin inceledigi ¢alismasinda glikoz, fruktoz ve
sorbitol seker miktarlarinin 0900 Ziraat ve Regina kiraz cesitlerinde daha diisiik

bulundugunu bildirmislerdir.

Fenolik maddeler meyve ve sebzelerin renk ve lezzet olusumunda 6nemli rol
oynayan fitokimyasal bilesiklerdir. Fenollerin bitki saghgmi koruyucu etkileri de
bulunmaktadir. Genel olarak fenollerce zengin {rlinler patojenlere daha
dayanikhidirlar. Dokuda etilen sentezini de kontrol etmekte olup yapidaki fenollerin
azalmasi olgunlagsmayi kolaylastirmaktadir. Ayrica fenoller insan metabolizmasinda
farmakolojik etkiler yapmakta, tedavi edici 6zellikleride bulunmaktadir.(Karagali,
1993).

Yapilan uygulamalarda toplam fenolik degeri 647.93 pg/g ile Ca 500 ppm
uygulamasinda en yiiksek, 517.45 pg/g ile kontrol grubunda ise en diisiik

bulunmustur.

Oztiirk vd., (2013), AVG ve MeJA uygulamalarinin kirazda toplam fenolik
miktarmi azalttigin1 bildirmislerdir. Farkli kiraz ¢esitlerinde fiziksel ve kimyasal
ozelliklerin belirlenmesine yonelik yapilan c¢alismada Napolyon kiraz c¢esidinin
toplam fenol miktarinin Bing, Regina ve 0900 Ziraat ¢esitlerine gore daha yiiksek
oldugu belirtilmistir (Erogul, 2016). Noir De Guben, Van ve 0900 Ziraat kiraz
cesitlerinde yiiriitiilen ¢calismada, meyvelerde kimyasal ve fiziksel 6zelliklerde ortaya
cikan farkliliklarin gesitlerin genetik ozellikleri, cevre ve yetisme kosullarindan

kaynaklanabilecegi bildirilmistir (Vursavus vd., 2006).
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Antioksidan besinler, insanlarin normal fizyolojik faaliyetleri esnasinda
ortaya cikan veya cevre, beslenme yoluyla alinan serbest radikallere ve reaktif
bilesiklere elektron veya hidrojen vererek onlar1 indirgeyen ve bu sekilde
olusabilecek olumsuz etkileri 6nemli Ol¢lide azaltan besin maddeleridir (Astley,
2003; Benzie, 2003; Erbas, 2006). Meyveler fenolik bilesenleri icermesiyle dogal bir
antioksidan kaynagi kabul edilir. Bu bilesenler oksidatif stresin neden oldugu
kardivaskiiler hastaliklar ve kanser riskini azaltabilmektedir. Kirmizi meyveler
grubunda olan kiraz bu bilesikler bakimindan zengindir (Serrano vd., 2005; Papp vd.,
2010; Prvulovic vd., 2011). Dogal antioksidanlarin kullanimi, kanseri 6nleme ve pek
cok hastaliga yakalanma riskini azaltmasi bakimindan 6nem teskil etse de fazla

kullanimi toksik etki yapabilir (Cornelli, 2009).

Yapilan uygulamalarda DPPH degeri en yiiksek GAz 40 ppm grubunda
(305.47 ng/g), en disik GAz 20 ppm grubunda (272.80 ug/g) olgilmiistir. ABTS
degeri en yiiksek Ca 500 ppm grubunda (540.93 pg/g), en diisiik kontrol grubunda
(456.57ug/g) Olclilmiistiir. Uygulamalarin  antioksidan (DPPH, ABTS) gibi

biyokimyasal 6zellikler iizerinde istatiksel farklilik olusturmadig tespit edilmistir.

Sonug olarak; Malatya ekolojik kosullarinda Dalbasti kiraz ¢esidinde farkli
dozlarda giberellik asit, kalsiyum uygulamalarinin meyve kalitesi iizerine etkilerinin
arastirildigi bu calisma Malatya kosullarinda konuyla ilgili yapilmis ilk bilimsel
aragtirma ozelligi tasimaktadir. Caligmadal000 ppm kalsiyum uygulamasinin kontrol
grubuna goére meyve eti sertligini énemli Olclide artirdigr tespit edilmistir. Benzer
sekilde 40 ppm GA3ve 40 ppm GA3z + 1000 ppm Ca uygulamalarindan da meyve eti
sertligi bakimindan olumlu sonuglar elde edilmistir. Buna karsilik hasat Oncesi
uygulamalarin meyvenin glikoz igerigi disinda SCKM, malik asit, pH ve renk L*, a*,
b* gibi Ol¢iim yapilan diger parametrelerde istatistiksel anlamda herhangi bir
farklilik bulunmamistir. Meyve eti sertligi bakimindan olumlu sonuglarin elde
edildigi uygulamalarin yorede yayginlagtirilmasi Malatya ve ¢evresinde yetistirilen
sofralik kirazlarin meyve kalitesinin arttirilmasinda olumlu katki saglayacagi

diistiniilmektedir.
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