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Bu calsmada, bazi buyimeyi dizenleyici maddelerin(hornmomlave antitranspirant bir
maddenin (W.pruf) Camarosa cilek sighhde muhafaza 6mri Uzerine etkisini belirlemek
amaclyla 2008 ve 2009 vyillarinda ydritiktiir. Arsstirmada, Camarosa cilek gje
meyvelerine farkli dozlarda gibberellik asit (50001 150ppm), benzyladenine (50, 100,
150ppm), naftalen asetik asit (50, 100, 150ppmbiventitranspirant madde olan wilt pruf'un
(1/10) tek dozu kullanilngtir. Her bir uygulama ayri ayri PET (Polietilen aftalat) plastik
kaplara yerlgtirilmistir. Bu plastik kaplarin hepsi kapakh olup, kapakh Ust kisminda
1,5mnf'lik 5 delik vardir. Daha sonra kaplar 0 ile *@aralgindaki sicaklikta ve %90-95 neme
sahip sguk hava deposunda 17 gin depolagtimiBu kimyasallarin meyvegalik kaybina,
meyve curimesine, meyvesdrengine (L* a* b*), meyve eti serfine, meyve delinme
direncine, antioksidan aktivitesine ve meyve suyriduda ¢oziinen kuru madde miktarina,
pH’'sina, titre edilebilir asitie, indirgensekere ve askorbik asit” lzerine etkileri kontrolle
karsilastirilarak belirlenmgtir. Bu kimyasallar meyvegrlik kaybinin [Wilt Pruf (AT) 1. yil ort:
%0,67, Il. yil ort: %0,23] ve meyve clurimesinin [\Weruf (AT) 1. yil ort: %1,67, Wilt Pruf
(AT), NAA 50ppm, NAA 100ppm, BA 100ppm ve GAOppm . yil ort: %3,34] d{ilk
olmasina, meyve eti seginin [I. yil ort. BA 150ppm: 3,07 kg/cfn GAs 50ppm ve GA
150ppm: 2,75kg/ch II. yil ort. GAs 50ppm: 2,97kg/chl ve meyve delinme direncinin [Wilt
Pruf (AT) Lyil ort: 92,829/1,75mm, Il.yil ort. GA50ppm: 106,95g/1,75mm] yuksek olmasina,
antioksidan aktivitesine ve meyve suyunda; “sudaigén kuru madde miktarina, pH’sina, titre
edilebilir asitlige, indirgensekere ve askorbik asit” tzerine etkili offlu saptannstir. Sonug
olarak, bu uygulamalar kontrol ile kalestirildiginda meyvelerin muhafaza dmrind uzgtmi
Depolamanin birinci ve ikinci yilinda en iyi sonugibberellik asidin 50ppm’lik dozu ile
antitranspirant bir madde olan wilt pruf'un (1/1QK dozu vermitir.

2009, 103 sayfa
Anahtar Kelimeler: Camarosa Cilek Gali, Bazi Buyumeyi Dilzenleyici Maddeler,

Antitranspirant madde (W. Pruf), Muhafaza Omrii



ABSTRACT

MS Thesis
THE EFFECT OF SOME GROWTH REGULATOR SUBSTANCES (HOR MONES)
AND AN ANTITRANSPIRANT SUBSTANCE (W.PRUF) ON THE ST ORAGE LIFE OF
STRAWBERRY CULTIVAR ‘CAMAROSA’
Mehmet SULEYMANO GLU

Ataturk University
Graduate School of Natural and Applied Sciences
Department of Horticulture

Supervisor: Prof.Dr. Muharrem GULERYUZ

This study was conducted in 2008 and 2009 to déterthe effects of some growth regulator
substances (hormones) and an antitranspirant swestév.pruf) on the storage life of
strawberry cultivar ‘Camarosa’. In the recent staifferent dozes of gibberellic acid (50, 100
and 150 ppm), benzyladenine (50, 100 and 150ppaphthaleneacedic acid (50, 100 and 150
ppm) and namely antitranspirant substance one dbzeilt pruf (1/10) was used in the
strawberry cultivar ‘Camarosa’. Each treatment wag on separate PET (Polyethylene
Terephthalate) plastic boxes. All those plastictaimers were covered and had 5 holes of
1,5mnf at the top. Those containers were stored at F@r i the cold storage with 90-95%
RH for 17 days. The effects of those chemicalsroit Wweight loss, fruit rot, fruit pericarp color
(L* a* b*), fruit flesh firmness, fruit puncture sistance and antioxidant activity and for juice;
soluble solids content, pH, titrable acidity, reithgcsugar and ascorbic acid were determined by
comparison to control group. It was observed thasé¢ chemicals were effective for decreasing
the fruit weight loss [Wilt Pruf (AT) I. year ap%0,67, 1l. year apx: %0,23] and fruit rot [Wilt
Pruf (AT) I. year apx: %1,67, Wilt Pruf (AT), NAAGppm, NAA 100ppm, BA 100ppm and
GA; 50ppm Il. year apx: %3,34]; for increasing frdésh firmness [l. year apx. BA 150ppm:
3,07 kg/cm, GA; 50ppm and GA150ppm: 2,75kg/cfn ll. year apx. GA50ppm: 2,97kg/ch
and fruit puncture resistance [Wilt Pruf (AT) l.areapx: 92,82g/1,75mm, Il. year apx: GA
50ppm: 106,95¢/1,75mm]; on antioxidant activitydan juice; “soluble solid content, pH,
titratable acidity, reducing sugar and ascorbic’adhs a result, these applications extend the
storage life of fruits compared with control. Thesbresult in the first and second year of
storage was get by the 50 ppm doze of gibberadit @and 1/10 doze of wilt pruf.

2009, 103 pages
Keywords: Camarosa Strawberry Cultivar, Growth Regulator guzes, Antitranspirant
substance (W. Pruf), Storage Life



TESEKKUR

Calsmalarimda yoneticiiimi Ustlenip bana yon gosteren Sayin Hocam Prof. Dr
Muharrem GULERYUZ'e (Ziraat Fakiiltesi Bahge Bitkild86limi Bolum Bakani),
yardimlarindan dolayr Sayin Prof. Dr. Sezai HRQ'ye (Bahce Bitkileri Bolimii
Ogretim Uyesi), Sayin Prof. Dr. AhmetSETKEN’e (Bahce Bitkileri Bolimi @retim
Uyesi), tez cafmamda yakin ilgi ve yardimlarini gomglim Bahcge Bitkileri
Bolumiindeki Aratirma Gorevlisi Gursel Ozkan’a, Akcabdhte Tarim Mudurlgiinde
calisan Sayin Ziraat Teknikeri Selahattin YILMAZ ve odakadalarin’a ve gsiz

desteklerinden dolayi sevgili ailemee&kir ederim.

Mehmet SULEYMANGSLU
Eylul 2009



ICINDEKILER

(@ 774 = ISR [
ABSTRACT ettt erree e et e e e e e e e s b e e e e e e e bt e e e e e enne e e e e e annrreeeas i
TESEKKUR ..ottt ettt sttt e te e st e e ete e sats s eaeesaen e saesnesseeesreeeaeas i
SIMGELER ve KISALTMALAR DIZINI .......oooiiiiiiciece et Vi
SEKILLER DIZINI...ccuiiitiiiiiiiiiee ettt viii
CIZELGELER DIZINI ...oviiiiiiiceie ettt ettt X ..
() (23 1O 1
2. KAYNAK OZETLER T .ttt 8
3. MATERYAL VE YONTEM ...coiiiiiiiiitieiie et eee ettt 29,
3.1. Aratirma Yeri Hakkinda Genel Bilgiler .........ocoeeervieeiiiiiiiiiiiiee e, 29
3.1.1. Deponun teknik OzelliKIri ............ouuuuiiniiiiiiii s 29
3.2, MALEIYAL. .. e 30
G TR J 4o 01 (=] o o PPN 31
3.3.1. Meyvelerin Arlik Kaybl ..........cooviiiiiiiiiiies e e e e e e e e e e 32
3.3.2. Meyvelerin ¢uriime ylzdesinin hesaplanmast............ccccevvviviiiiinnninnnnn. 32
3.3.3. Meyve direnginin (L *a* b*) belirlenmesi .............coeviiiiiiiii, 32
3.3.4. Meyve eti Serfli OICUMU ........cevuriiiiiiiiii e 33
3.3.5. Meyve delinme direnci OIGUMIU. .......uceeiieeeiiiiiiceee e 33
3.3.6. Suda ¢ozuinen kuru madde MiKEar ....cccceeeveeiiiiiiieiieee 33
3.3.7. INdirgenseKer taYiNi.........c.cocueieeeeeieeeeceeeeee ettt 33
G0 T TR o o I = Y | PSRRI 33
3.3.9. Titre edilebilir asitlik tayini.......eeeeeeeeiiiiiii e 34
3.3.20. ASKOIDIK @SIt taYINT ....coeieeeee e 34
3.3.11. ANtIOKSIAAN TAYINIL. ..coeiiiiieieiiiiiiii e s 34
4. ARASTIRMA BULGULARI .t e 36
4.1. Meyvelerin Uygulama ve Muhafaza Surelerineeg&irlik Degisimi (%)..... 36

4.2. Meyvelerin Uygulama ve Muhafaza Surelerineeg@irime Yizde
D2 ] 1 0L PP URP SR 40



4.3. Meyvelerin Uygulama ve Muhafaza Surelegidee Ds Renk

(L* @* D%) DEZISIMI c.vvvveiiee e ettt ettt e e e et n e e e e e e nannraneaeeeas 44
4.4. Meyvelerin Uygulama ve Muhafaza Sirelegiiee Meyve Eti

Sertli (MES) DEZISIMI ...ccvvvieeeeeiiiiiiiiie e e e e e e e e e e e e e e e s s e e e e e e e aaaeeeaeannenes 50
4.5. Meyvelerin Uygulama ve Muhafaza Sirelegtiee Meyve Delinme

DirencCi (MDD) D@ISIMI ....uuuiiiieieeeiiiiieeeeeeiiiiiii et 54
4.6. Meyvelerin Uygulama ve Muhafaza Sirelegtiee Suda C6zinen

Kuru Madde (SCKM) BEBSIMI......cccceiiieeeeeeiiiiiiieeee s e e e e e e e e e 58
4.7. Meyvelerin Uygulama ve Muhafaza Siirelegiieeindirgen

SEKEI DEISIMI ...t e e e e e e e e e e e e e e eeeeeeenannes 62.
4.8. Meyvelerin Uygulama ve Muhafaza Siiteegotre

o o T - T [ o PR 65
4.9. Meyvelerin Uygulama ve Muhafaza Surelegiee Titre Edilebilir

ASItlK (TEA) DEISIMI..ccccciiiiiiiiiie et et e e e e e ssnanraeaae e 69
4.10. Meyvelerin Uygulama ve Muhafaza SurelerideegAskorbik Asit

DIBISIMI e e+ e e e e e e e e e e e 72
4.11. Meyvelerin Uygulama ve Muhafaza Sureéegore Antioksidan

DT 1 0 PRSP PEUPRRR 75
5. TARTISMA V& SONUG ...cooiiiiiiiiiee et e e 79
SR B |V YAV~ < 80
5.2, MEYVE CUIUIMESI ...eveeiiiiiiiiiiie ettt e e e e e e 81
5.3. Meyve Dy Renk (L* @* D*) ..o 85
5.4. Meyve Eti Sertlii (MES)........coooiiiiieeeei e 85
5.5. Meyve Delinme DirencCi (MDD) ...........ommmeeeerrmmmmmiiiaaaeeaeaaeeeseereeeennnnnnnmm 87
5.6. Suda Cozinen Kuru Madde (SCKM) .......uuuuiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeee e 9.8
5.7, INCINGENSEKE ...t et ete e naeeaee e 90
ST S R = PP PRSTR 91
5.9. Titre Edilebilir ASItlK (TEA) .....cuui ieeeeeeeeiiiiiiiee e seiieeee e e e e sseeees o 92
5.10. ASKOIDIK ASIt ... e et e e e e e e e e e e s 93
S0 I Y 110 [0 F= T o PP 94

KAYNAKLAR .ttt e e e e e ettt e e e e e e nns et e e e e e s smmnneeeesnnnenes an 97
OZGECMIS ..ottt ettt ettt et e e et e e ebeeae e enereans 104



a*
AgNO;
AOA
AT
AVG
b*

BA
Brix
CaCb
CaNG
cnt
CMC
CS

GA;

Kg
KMI’]O4
L*

Lb
LPDE

MDD
MES
mg

ml

mm

SIMGELER ve KISALTMALAR D 1ZiNi

(+:Kirmizi,-:Yesil)

GUmi nitrat
Aminoxyacelate
Antitranspirant
Aminoethoxyvinylglycine
(+:Sari1,-:Mavi)
Benzyladenine

Gida maddelerin icerisindeki % ¢dzuntr kuradde
Kalsiyum Klortr
Kalsiyum nitrat
Santimetre kare
Karboksi metil seliiloz
Clear sprey

Gram

Gibberellik Asit
Fahrenheit

Kilogram

Potasyum permanganat
(100:Beyaz,0:Siyah)
Libre

Dtk yogunluklu polietilen
Molarite

Meyve Delinme Direnci
Meyve Eti Sertfii
Miligram

Mililitre

Mikro litre

Milimetre

Vi



mny Milimetre kare

NAA Naftalen Asetik Asit

nm Nanometre

NaOH Sodyum hidroksit

PET Polietilen teraftalat

PG Polygalacturonase

ppm Herhangi bir kagimda toplam madde miktarinin milyonda biri
SCKM Suda ¢6zinen kuru madde miktari

TEA Titre Edilebilir asitlik

VG Vapor gard

viv Hacimce ylzde

vii



SEKILLER D iziNi

Sekil 3.1. Sqgsuk hava deposundan genel gortntiler ..., 29
Sekil 3.2. Camarosa cilek gainin meyve goruntlleri..........cccovvvvvvvceeieiee e, 31

Sekil 4.1. Meyvelerin uygulama ve muhafaza sirelerine g@reil degisimi (%)

(0 21 RSP RRSUPPPRP 39
Sekil 4.2. Meyvelerin uygulama ve muhafaza sirelerine g@rdik degisimi (%)
(1 2 RSO PRRP 39
Sekil 4.3. Meyvelerin uygulama ve muhafaza sirelerine gérérgé yizde dasimi
(P 21 TSRS RPPPRRR 43
Sekil 4.4.Meyvelerin uygulama ve muhafaza surelerine gorérg@érylizde dasimi
(1 2 SRRSO PRPPRRR 43
Sekil 4.5. Meyvelerin uygulama ve muhafaza sirelerine géyeahk
(L*a*b*) de@isimi (Y1) ueeeeeeiiiieiieee e e e e e e e e 49
Sekil 4.6. Meyvelerin uygulama ve muhafaza surelerine géyeahk (L*a*b*)
AEZISIMI (LY 11)eeiee e 49
Sekil 4.7. Meyvelerin uygulama ve muhafaza surelerine gorevaeyi sertlgi
(MES) dBSimi (LYI1) oo e 53
Sekil 4.8. Meyvelerin uygulama ve muhafaza sirelerine géegva eti sertfii
(MES) dBSImMi (1LY 1) .ottt e e 53
Sekil 4.9. Meyvelerin uygulama ve muhafaza sirelerine géegva delinme
direnci (MDD) degisimi (LYIl) ..o 57
Sekil 4.10. Meyvelerin uygulama ve muhafaza strelerine gorgumelelinme
direnci (MDD) d@simi (ILY1) ..coooeeieeeeeeee e 57
Sekil 4.11.Meyvelerin uygulama ve muhafaza stirelerine godafdzinen
kuru madde (SCKM) @@simi (1Y) ..o 61
Sekil 4.12.Meyvelerin uygulama ve muhafaza strelerine godafdzinen
kuru madde (SCKM) @d@simi (ILY1) ..coooeeeeeiee e 61
Sekil 4.13.Meyvelerin uygulama ve muhafaza surelerine gadegenseker
(o L= o T 4 I PP 64

viii



Sekil 4.14. Meyvelerin uygulama ve muhafaza surelerine gadeagenseker

AEZISIMI (LY I1)eeeeieeeeeee e 64
Sekil 4.15.Meyvelerin uygulama ve muhafaza stirelerine gorelgikimi (1.Y1l) .....68
Sekil 4.16.Meyvelerin uygulama ve muhafaza surelerine goralgikimi (11.Y1l)....68
Sekil 4.17. Meyvelerin uygulama ve muhafaza surelerine goreddilebilir

asitlik (TEA) dagisimi (LY ) ...ooeeoiiiiiiee e 71
Sekil 4.18. Meyvelerin uygulama ve muhafaza surelerine gine eédilebilir

asitlik (TEA) d@isimi (ILY11) ....oereiiiiieee e 71
Sekil 4.19. Meyvelerin uygulama ve muhafaza sirelerine gorerdsk asit

AEZISIMI (LYI]) oo e e 74
Sekil 4.20. Meyvelerin uygulama ve muhafaza sirelerine gorersk asit

AEZISIMI (LY 1) eeeee e 74
Sekil 4.21. Meyvelerin uygulama ve muhafaza sirelerine gérmksitian

AEZISIMI (LYI]) oo 78
Sekil 4.22. Meyvelerin uygulama ve muhafaza sirelerine gérmksitdan

AEZiSIMi (TLYI]) coreeeee e 78



CIZELGELER D iziNi

Cizelge 1.1Taze GIl&iN DESIN AGEI .........uuviiiiiiiiiiiiiieeeee e 3
Cizelge 4.1 Meyvelerin uygulama ve muhafaza surelerine g@rdila degisimi (%)
(21 PRSP 38
Cizelge 4.2 Meyvelerin uygulama ve muhafaza surelerine g@rdila degisimi (%)
(1 21 PSR UOUUPPRPPRI 38
Cizelge 4.3.Meyvelerin uygulama ve muhafaza sirelerine gore
curime yazde @Esimi (LY ) coveeeeeeeieieeeee e 42
Cizelge 4.4. Meyvelerin uygulama ve muhafaza surelerine gére
curime yizde @esimi (1LY ) ..oeeeennie e 42
Cizelge 4.5.Meyvelerin uygulama ve muhafaza sirelerine gégeeahk
(L*a*b*) degisimi (LY 1) .ooeeeeeeeceiee e e e e e e a7
Cizelge 4.6.Meyvelerin uygulama ve muhafaza sirelerine gégeeahk
(L*a*b*) degisimi (ILYI]) oot 48
Cizelge 4.7.Meyvelerin uygulama ve muhafaza surelerine gorevaeyi
sertligi (MES) degisimi (Y1) .uuuueiiiiiie e 52
Cizelge 4.8. Meyvelerin uygulama ve muhafaza sirelerine gorevaeyi
sertlgi (MES) degisimi (ILY) .ooveeeiiiiiiieeeeeceee e 52
Cizelge 4.9. Meyvelerin uygulama ve muhafaza sirelerine gorevaelglinme
direnci (MDD) dgisimi (LYI]) cooooerii e 56
Cizelge 4.10.Meyvelerin uygulama ve muhafaza surelerine géegva delinme
direnci (MDD) dgisimi (ILY ) ....eooiiiereieei e 56
Cizelge 4.11.Meyvelerin uygulama ve muhafaza sirelerine géragdainen
kuru madde (SCKM) @&simi (Y1) ..o 60
Cizelge 4.12.Meyvelerin uygulama ve muhafaza suirelerine gérasd@ainen
kuru madde (SCKM) @&simi (ILY1]) oo 60
Cizelge 4.13.Meyvelerin uygulama ve muhafaza sirelerine géreged
seker d@isimi (LYI]) oo e e e e e e e e e e e e 63



Cizelge 4.14.Meyvelerin uygulama ve muhafaza surelerine gadeagen

seker dgisimi (ILYI]) .o

Cizelge 4.15.Meyvelerin uygulama ve muhafaza sirelerine gére

oL 10 L T T 0T R

Cizelge 4.16.Meyvelerin uygulama ve muhafaza surelerine gore

TR T L R (LN 1) TR

Cizelge 4.17.Meyvelerin uygulama ve muhafaza surelerine gore &tlilebilir

aSitlik (TEA) d@iSiMi (Y1) weovvrevereeeeeees e soeemeeeeseeeeeeeens

Cizelge 4.18.Meyvelerin uygulama ve muhafaza surelerine gitne edilebilir

aSitlik (TEA) d@Simi (Y1) ..ovoveeeeeeeeeeeeee e eeeesseeseeeeeeneeeens

Cizelge 4.19.Meyvelerin uygulama ve muhafaza sirelerine gorerdsk asit

AEBISITE (1 Y1) eeeee e ee e eee s ee e

Cizelge 4.20.Meyvelerin uygulama ve muhafaza surelerine gékedik asit

LT LR (LN 41) Do

Cizelge 4.21.Meyvelerin uygulama ve muhafaza surelerine gérmksitdan

AEBISITE (1 Y1) eeeee e ee s ee e

Cizelge 4.22.Meyvelerin uygulama ve muhafaza surelerine gérmksitan

LT AR (LN 41) Do

Xi



1.GIRIS

Yapilan kazilardan grendigimize gére bundan 4-5 bin yil 6nce Anadolu'da ilbni
meyvecilik kaltart bulunmaktadir. Dinyanin en esiedeni memleketlerinden sayilan
eski Yunanlilar bile meyvecilik kaltirini Anadol&d almglar ve ilk defa islah
edilmis Ustin kaliteli meyveleri Anadolu’da goOrgiér ve buradan vyurtlarina
goturmiglerdir. Bagz Bahge kultird sonradan Roma’ya ve oradan dgerdAvrupa

ulkelerine yayilmgtir (Ozbek 1977).

Cilek, Rosalestakimindan, Gulgiller Rosaceage familyasindan,Fragaria cinsinin
icerdigi turlere ve yenilebilir meyvelere denmektedir (Ab 2005). Cilek dinya
Uzerinde birbirinden c¢ok farkh bolgelerde ve elitdo sartlarda yetimektedir.
Ekvatordan sadece birka¢c mil giineyde Guachi'dezdiem 3200-3500m yikseklikteki
tepelerde volkanik karakterli topraklarda, Ambotsmili orijinal bir cilek caidi
yetistirilmektedir. Bu bolge cok smk ve ¢ok kuru bir iklime sahiptir. Ozellikle
oktoploid kultur ¢eitlerinden elde edilen hibrit ggler cok ekstrem farklgartlar altinda
yetisebilme imkanina sahiptir. Yillik 250mm §aa sahip olan ¢6l alanlarda sulamak
suretiyle; 3500m yiikseklikteki alanlarda,gs&larin -45C’lere kadar dittigt yerlerin
yaninda (kar ortist olmasi durumunda), yari tropeklerde; yaz aylarinda kuzey
kutbuna yakin yerlerdeki devaml aydinlik bolgetrdl2 saatlik aydinlamaya sahip
ekvatordaki boélgelere kadar birbirinden farkli ¢cekstrem yerlerde yagbilmektedir
(Agacglu 1986).

2008 yih istatistiki verilerine gore, Turkiye’'nigilek Uretim alani 112.785 dekar, tretim
miktari ise 261.078 ton’dur (Anonim 2009a). 200I7ryn verilerine gore, dinyada, taze
cilek ihracati 146.654 ton, dondurulmgilek ihracati 24.985 ton, gier recel, marmelat,

meyve pulresi ve pastalarin ihracati 163.607 tolek dionservelerin ihracati 17.355
ton’dur. 2007 yilinin verilerine gore, dinyada, eazgilek ithalati 354.769 ton,

dondurulmy cilek ithalati 187.409 ton, ger recel, marmelat, meyve puresi ve
pastalarin ithalatt 264.415 ton, cilek konserveldathalati 37.926 ton’dur. Dinyada

onemli taze cilek ithalatcisi Ulkeler ise sirasiispanya, ABD, Meksika, Belcika,



Fransa,italya, Almanya, Polonya, Fas ve Tirkiye'dir. Dingagze cilgin ithalatini
yapan ulkeler sirasiyla: Fransa (%30), Kanada (Y®6Xrallik (%22), ABD (%16),
Isvicre (%5)'dir. 2007 yilinin verilerine gore, Tiyk’de, taze cilek ihracati 17.354 ton,
dondurulmy cilek ihracati 9.317 ton, gier recel, marmelat, meyve piresi ve pastalarin
thracati 37.188 ton, cilek konservelerin ihrac&it8n’dur. Turkiye taze cilek ihracatini
yaptgl tlkeler sirasiyla: Rusya Federasyonu, RomanyBalenya; dondurulmugilek
ihracatini yaptii Ulkeler sirasiyla: Birlgk Krallik, Almanya ve italya; dger regel,
marmelat, meyve piresi ve pastalarinin inracaaptg Ulkeler ise sirasiyla: Almanya,
Belcika ve Fransa; cilek konserve ihracatini yaptilkeler sirasiyla:ingiltere,

K. K. T. C. ve Fransa’dir (Anonim 2008a). 2009 Mawyinda ya meyvede Turkiye
genelinde en fazla ihracati yapilan Grligete 10.038.417$ ve miktarda 9.294.268kg ile

cilek olmuwtur. Bunu sirasiyla kayisi, erik ve kiraz, vgna izlemgtir (Anonim 2009b).

Cilek insan sgligl ve beslenmesi agisindan son derece yararl byvede. C vitamini
bakimindan zengindir. Zengin sellloz igamden sindirim sistemine yarari vardir.
Yuksek oranda elajik asit ihtiva gditnden kanseri 6nleyici 6zefli de sahiptir. 100gram
cilek meyvesi 40-45 kalori, Gnemli miktarda A, Baminleri, kalsiyum, demir, fosfor
gibi mineral maddeler, ¢cok az miktarda brom, suisy iyot ve kukirt icermektedir
(Aybak 2005). Cilek ve 1spanak Uzerine yapilandogtirmada, her gin bir miktar cilek
ya da bir tabak ispanak salatasingdeger gidayla beslenen farelerde, beyin
yaslanmasindan kaynaklanan bulgularin azaldgorilmistir (Sa&iroglu  1998).
Uzumsi meyvelerde (cilekte) bulunan fenolik ilkker organizmada DNA hasarina
kargi koruma, kalp damar hastaimdan korunma ve lipid peroksidasyonundan korunma,
hiicre savunma mekanizmalarini glclendirerek kansenfeksiyonlardan koruma gibi

pek cok olumlu etkilere sahiptir (Glarirmak 2006).



Cizelge 1.1.Taze cilgin besin dgeri (Agacglu 1986)

100gram Taze Cifgn Besin Dgeri

Su (gram) 89.9 A vitamini (miligram) 0.36
Karbonhidrat (gram) 7.6 Bvitamini (miligram) 0.03
Protein (gram) 0.7 B vitamini (miligram) 0.07
Yag (gram) 0.5 B vitamini (miligram) 0.60
Seliloz (gram) 2.0 Niasin (miligram) 0.40
Enerji (kalori) 43 C vitamini (miligram) 60.00
Sodyum (miligram) 1.0 Limon asidi (miligram) 1.15
Potasyum (miligram) 164.0 Toplam asit (miligram) 8a.
Kalsiyum (miligram) 28.0

Demir (miligram) 1.0

Fosfor (miligram) 25.0

Cilek, hasattan sonra kolay ve cabuk bozulabilennieyvedir. Bunun icgin cil@n
muhafazasi 6nemlidir. Muhafaza, Grinin daha somzanmanmak Uzere Kkalitesini
koruyacak keullarda bekletiimesisiemine denmektedir. Yameyvelerin (Cilek gibi)
soguk depolarda muhafaza edilmesinin temel amaci; bunlérin nitelik ve
niceliklerinde 6nemli bir dgsim olmadan saklayabilmek ve bu slre icerisinde de
pazara gereldi zamanda sunulmasina olanakglamaktadir. Boylece duretici ve
tuketiciye fayda s#ayacaktir. Cilginde icerisinde oldgu yas meyvelerin hasattan
tuketiciye ulaincaya kadarkismalarda olgan kayiplarin orani, iyimser bir yaklanla
%25-30 tahmin edilmektedir. Kolay ve ¢cabuk bozukbilirinler olan taze meyvelerin,
tuketiciye ulgincaya kadarki kayiplarin 6nlenmesinde bunlagug&ta muhafaza ve
tasinmalarinin etkisi ve payi buyudktir. 8k depolarda Urin muhafaza etmek gercek
anlamda hasat 6ncesi ve hasat sonrgag ae Urln fizyolojilerinin bilinmesi yoninde

bilgi birikiminin olmasina balidir.

Gerek Urunlerle ilgili bilgiler, gerekse gg#n teknolojinin depolamasartlarina
uygulanmasi drunlerin daha uzun sire saklanabimelm gereklidir. Teknolojinin
depolamaartlarina uygulanmasi ise depoda urtnin igteditlarin olyturabilmesinde
kullanilacak aygitlar ile yapi malzemelerinin uyguiu, personelinde drinin hasat
sonras! dgisimleri ve depolama hakkinda vyeterli teknik bilgiyahip olmasiyla

mumkundur (Acican ve Aslim 2007).



Meyveleri taze halde muhafaza etmenin yollarindan Hiziksel metotlar (uygun
sicakhk ve nem)dir (&aoslu vd 1997). Cunki meyvenin binyesindeki suyun
buharlgmasini ve c¢uriime gibi meyvenin hasat sonrasi onémyolojik faaliyetleri
blyuk 6lcide depo sicaglive nemi tarafindan etkilenmektedir. Depolamadénmom
kosullar ne kadar iyi sganirsa sglansin meyvelerin ancak belirli sire dayanma glana
vardir. Her meyve kendine 6zgu bu sirenin sonunelvmkalitesini hizla kaybetmekte

ve tamamen bozulmaktadir (Karaman ve Cemek 2006).

Sicaklik, cileklerde istenen diizeyde tutulmasi neegurimesini azaltmada ve hasat
sonu ygami uzatmada en dnemli etkendir. Clrimeyi eguklidizeyde tutmanin en iyi
yolu meyvelerin mimkin oldiw kadar ¢cok hizli bigekilde sifir dereceye yakin bir
sicaklikta bulunan ortama alinmasininglaamasidir. Olgun meyvelerin bozulmasi,
hizli metabolik faaliyetler, cirime gghini ve i¢csel bozulmayl ggayan yuksek
duzeydeki meyve sicakliile iliskilidir. Ayrica meyvelerin toplanmasi, depolanmuasi
tasinmasli suresince gliik sicaklik sglamadaki yankliklar pazarlanabilir ve Kkaliteli

arintin miktarinda azalmalari da beraberinde getiktac(Yilmaz 2007).

Uzuimsi meyvelerinin (cilek gibi) biyik kismini sugmaktadir. Sagtan sglanan kar
meyvenin binyesindeki suyu tutmakla (pérsime veigona) sglanabilmektedir. Buda
drinun yuksek hal neme sahip ortamlarda depolanmasiylgleassbilmektedir. Bu
nedenle depo I nemi, depolanan Urin ve depo yapi elemanlarriide nem
yogunlasmasi yaratmayacakekilde, olanaklar dlciisiinde yiksek tutulmalidir.cak
cok yuksek nem meyvenin cirimesini artirabilmekteDepolanan meyveningalik
kaybinin buyik béliminid meyve blnyesindeki suyumabiamasiyla olmaktadir.
Meyve blunyesindeki suyun buhanaasiyla olan @arlik kaybi, sagtan sg&lanan gelirin
dismesine, Urinde ofan burgma, porsime ise yeme velenebilme 6zelkinin
azalmasina neden olmaktadir. Yukselgibaem ve sicakliklar ¢lrime organizmalari
icin iyl bir ortam olgturdusundan, cirimeyi Onleyecek @bk nem ile depolarda
istenilen yiksek khal nem arasinda denge kurulmaldir. sDk sicakliklarda ciriime
organizmalarinin etkinlikleri en az dizeydedir (&aan ve Cemek 2006). Normal

kosullarda b&il nemin %90’nin altindaki kwllarda cilek meyvelerinde su kayiplar



olusmaktadir. Terlemeyle de % 5-7 arasindgigen bir oranda buzinenin oldgu
bilinmektedir. Bu nedenle depolama ortamindgilb@min ne su kaybina neden olacak
(%90'1n altindaki bail nem kaullarinda) ne de depoda mantari hastaliklara venaro

bozukluklarina ortam yaratacak (%10@baem) kaullarinda olmamasi istenmektedir.

Meyveleri taze halde muhafaza etmenin yollarindan digeri kimyasal metotlar

(btyime diuzenleyiciler ve antitranspirantlar)’dir.

Bitki biyumesini diizenleyici maddeler Oksinler (NA#bi), gibberellinler (GA gibi),
sitokininler (BA gibi), dorminler, etilegeklinde siniflandiriimakta olup, bunlardan ilk
dcuni “buylmeyi uyaricilar’ geri kalan iki tanesihe “blytumeyi engelleyiciler” adi
altinda toplanmaktadir @acglu vd 1997).

NAA: Agizdan akut LIy (akut olduriict doz 50) dozu ratlar igin 1000-59@¢kg,
fareler icin (sodyumlu tuzu) 700mg/kg; tawlar icin deri yoluyla akut LE)
degeri>5000mg/kg’dir. Uzun streli deri temasi hafifterta dereceye kadar irkiltiye
sebep olmaktadir. Gozlerddetli derecede tariyapmaktadir. Solunum Lgg (6ldartciu
yogunluk 50) dgeri (1 saat)>20.000ppm’dir (Cetinkaya ve Baydan&00

NAA, oksin grubu icinde yer alan bir bitki blyumayyarici maddedir. Oksinler, hiicre
diizenine koruyucu etki yapmaktadir. Ozellikle niklasit ve protein metabolizmasinin
calismasini sglamaktadir. Oksinler (NAA gibi) olgungmayl durdurucu etkisini
hiicresel zarlarin bozulmasini 6nleyerek gergtikileektedir. Boylece etilen sentezini
de 6nlenmektedir. Oksinler, muz, armut gibi meykageolgunlamayi geciktirmektedir
(Karacall 1993). Ozellikle depoda muhafaza ediletateslerin (izerine puskirtilen
NAA, depo kayiplarini minimum dizeyde tuttutespit edilmgtir (Agacglu vd 1997).

Oksinler bazi enzimal faaliyetleri 6nlemektedir (dar 1975).

Benzil Adenin: Daha c¢ok gibberellinlerle birlikte etkin bigekilde kullaniimaktadir.
Akut toksik etkisi ¢cok dgiikttr. Agiz yoluyla zehirli dgildir. Agizla akut LBg'si erkek
rat icin 2125, dii rat icin 2130 ve fare icin 1300mg/kg’'dir. Derilygla akut LDy



degeri ratlar icin>5000'dir. Deriye ve goze irkilticetkisi yoktur. Dguk dozlarda
kullanildigindan gidalarla fazla alinmadbildiriimektedir. Dolayisiyla sglik acgisindan
bir risk tgsimamaktadir (Cetinkaya ve Baydan 2006).

Benzil Adenin, Sitokinin grubu icinde yer alan Mitki buyumeyi uyarici maddedir.
Sitokininler (BA gibi), bircok dokuda wsanmayi geciktirici olarak bilinmektedir.
Yaprak ve meyvelerde y# rengin kaybina durdurucu etki yapmaktadir. Bulao
yaslanma veya olgunkmaya kagi etkili oldugu kabul edilmektedir (Karacall 1993).

Gibberellinler: Hasat siresini uzatmak, cicek verimini ve kalitesartirmak gibi
bircok amagcla kullaniimaktadir. Gibberellinler, hefogal olarak olgmalari hem de
toksik olmamalari nedeni ile biyokimyasal pestisidblarak da adlandiriimaktadir.
Uygulama sonrasi, Urln tuketiciye kadar ¢cok az gieealinti birakmaktadir. Zal
olarak olygtuklarindan insanlar gibberellinleri gal gidalar ile de almaktadir.
Gibberellik asidin laboratuar hayvanlari igigizdan akut LI ve LDigo degeri oldukga
yuksektir. Ratlar ve fareler icin ortalama>15.000kgidir. Goze ve deriye irkiltici

etkisi yoktur (Cetinkaya ve Baydan 2006).

Gibberellik asit, Gibberellin grubu icinde yer alam bitki biylimeyi uyarici maddedir.
genel olarak olguniu geciktirici etki yapmaktadir. Yéanmadan ileri gelen
bozulmalarn yavglatmaktadir. Meyvelere uygular@inda pigment d#simi-klorofil
kaybi ve likopin sentezini-geciktirgtir (domates, muz, armut, kayisi, turuncgiller)
(Karacall 1993). Meyve clurimesine engel olucu etkéscok dgerli bir bulgu olarak
karsimiza ¢cikmaktadir (8aoglu vd 1997).

Antitranspirant bir madde olan Wilt Pruf: Ilk piyasya cikan antitranspiranttir.
Dogal bir Grin olup, camgaclardaki recinelerden elde edilmektedir. Organikteri ve
goze toksik etkisi yoktur. Wilt prufun icefinde herhangi bir bitki toksite
belirtiimemistir. Muhafaza koruyucu olarak, 1/10 oranin da skijmesktedir (Anomim
2008b). Wilt pruf'un dginda piyasadaki ger antitranspirant maddelerin ticari isimleri:
All Safe, Anti-Stress 550, DC-200, Aquawiltlesse@i Sprey, Cloud Cover, Folicote,



Elvanol 71-30, Envy, Exhalt 4-10, Linseed Oil, Mag2000, Moisturin-R, Pinolene,
Protec, Vapor Garddir (Plaut 2008). Ayrica, plaguard ve CMC’de birer
antitranspirant maddedir (Ayfer 1989).

Antitranspirant maddeler, terlemeden (transpirapyberi gelen su kaybini kontrol
altina almaktadir. Bu antitranspirant maddeler neggvuygulandinda, ayni zamanda
meyvede gaz gegi ve dolayisiyla solunum Uzerinde etkili olacaktBu nedenle
meyvenin solunum dizenini bozamayacak bir konsayrada uygulanmasi
gerekmektedir (Celikel vd 1996).

Ulkemizde uretilen cilgin ¢ssitli evrelerinde (hasat, pazara hazirlik, depolateama,
tuketici) olan kayiplari en aza indirmek icin yeni yontemledulbmalidir. Clnku
cilek meyveleri, derim sonrasi kisa strede bozudmale dokunmaya hi¢ gelmeyecek
kadar da nazik oldiundan yola dayanmamaktadir. Bu amacla, camarosk cgidi
meyvelerine farkl dozlarda gibberellik asit, belazienine, naftalen asetik asit ve bir
antitranspirant madde olan wilt pruf'un tek dozdl&mlarak muhafaza émru Uzerine

etkisine cakilmistir.



2. KAYNAK OZETLER i

Farkli 6zellikteki depolarda cilekle ilgili yapilan ¢alismalar

Celik ve Fidan (1983), meyveler, ana bitki Uzeryidm surekli bir besin ve su
kaynagina sahip oldgunu ve olgunlgmanin gekmesine bgll olarak, cevre
kosullarinin olumsuz etkilerine ve mikroorganizmalakarsi genellikle dayanma
egiliminde olduunu bildirmglerdir. Ayrica meyveler ana bitkiden ayrildiktanns®
artik herhangi bir besin kaygaile iliskili olmadiklari veya koruyucu bir faktortin etkisi
altinda bulunmadiklari bildirilngtir. Derimden sonraki devrelerde, meyvelerin canli
dokularinda devam eden metabolik olaylar giderelgvekerin gir olgunlggmasina ve
Olumlerine neden oldiunu belirtmglerdir. Bunun igin  meyvelerin muhafazasi
onemlidir. Bgarili bir muhafaza icin ele alinan meyvelerin anatoyapisini ¢ok iyi
bilinmesi gerekmektedir. Clnku secilecek muhafazaulkarini, bu anatomik yapilarin

muhafazadaki etkintini dikkate alarak ayarlanmak zorunlgluvardir.

Yildiz vd (1983), yaptiklari calmada Akdeniz bolgesinde ygitriciligi hizla
yaylimakta olan Pocahontas cilekicke ile yola ve depolamaya dayanikli olarak bilinen
Tufts ve Cruz cilek cgatlerinin sgsukta muhafaza olanaklarini anamiglardir.
Meyveleri Cukurova Universitesi Ziraat FakultesinBe Bitkileri bolimunin deneme
ve uygulama parsellerindengsamislardir. Belirli bir olgunluk derecesinde derilereg
meyveleri, plastik kutular icerisinde jelatin gtsiz, deliksiz ve delikli jelatin Katli
olmak uzere ambalajlandiktan sonfC@le ve %90-95 oransal nem igeren bigso
hava deposuna yegte@mislerdir. Muhafaza sirasinda birer gunltk araliklaglanan
meyve Orneklerinde garlik kayiplari, sertlik derecesi, suda ¢dzunebibplam kuru
madde, C vitamin miktari ve dgoérini incelenmg ve ortaya c¢ikabilen bozukluklar
saptamglardir. Elde edilen sonuglara gore cilek meyvelerijelatin kaidi ile kaph
plastik kutularda C'de %90-95 oransal nemde 4-6 gin sire ile muhafaza
edilebilecgini tespit etmglerdir.



Cemerglu ve Acar (1986), cilgin bilindigi gibi son derece nazik bir meyve offluve
hasat edilmy cileklerin hemen sgutulmasi gereksii, gerek taima gerekse depolamada
sicaklgin ’C ile +2C ve bgll nemin %90-95 olmasi gerekini ifade etmitir.
Arastiricilar bu kagullarda cileggin dayanma suresinin en ¢ok 5 gin @dou ifade

etmistir.

Ertan vd (1987) tarafindan bildirilgine gbre meyve ve sebzeleringstulmasinda ana
ilke 1s1 transferidir. Genel olarak meyve ve sebmddn Isi transferi konduksiyon,
konveksiyon ve radyasyon olmak Uzere ¢ yontemieliyektadir. Dgisik ambalajlar
icinde s@uk hava deposuna getirilen cileklerdeki isi transdenbalajlarin i¢ tarafinda
konduksiyon, meyve kasalari arasindakislbklarda ise radyasyon ve konveksiyon
yoluyla olmaktadir. Meyve vylzeyindeki sicakh buylik c@unlugu konveksiyon
yoluyla tgimaktaysa da, az da olsa bir bolumu radyasyonlaktimair. O halde gmwk
depo icine yerlgirilen meyvelerdeki sicaldin ¢gzu, mekanik sistemler tarafindan oda
icinde olyturulan hava sirkilasyonu sonucuslsaman konveksiyon yoluyla alinmasini
ilk defa Ryallet al. (1974) ileri strmgtdr.

Ertan vd (1987), yaptiklari caimada cileklerin Uzerleri ¢cok ince bir tabakayla
kaplanmasi, olduk¢ca yurgak dokulu olmalari, ¢ok hizli bir metabolizmaya ipah
olmasi ve ayrica ¢urime yapan organizmalara ¢cokrtiugimalari nedeniyle derimden
sonraki kayiplarinda biyuk oldunu belirtmglerdir. Cilegin bu 6zellginden dolayi
1983-1987 yillarinda, On gatma, yiksek C@ve deisik ambalaj tiplerinin Tiago ile
Yalova-15 cilek cgtlerinin kalite ve pazarlama suresi Uzerine etkiespit etmek
amaciyla bir argirma yapmglardir. Argtirmanin sonunda, derim olumu ile meyvenin
saklama potansiyeli arasinda olumsuz bikilioldugunu saptamglardir. Cileklerde
olgunluk ilerledikce pazarlama sirelerinde mevsigige dgisen 6nemli azalar

oldugunu belirtmglerdir.

Gulerylz (1988), cilekte canak yapraklarinin taggigim olmasi taze pazarlamada ve
ticarette 6nemli bir kriter oldtunu belirtmgtir. Optimal deposartlarina rgmen

meyveler taze goérinumlerini ve kendine has lezdetlegeabuk kaybetgini, ayrica
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depodan ¢ikarildiktan sonrada ¢ok hizl kalite oz bir dezavantaj olgunu ifade
etmistir. Cilegin muhafazasi cilek ga&inin 6zelligine ve yetgtirme yeri ile yakindan

ilgili oldugunu belirtmitir.

Shamaileet al. (1992), Kanada da cilek Gizerinde yaptiklariggahda, ambalajsiz veya
karbondioksit, karma gazlar ya da hava ile dolusglkkkorumal film paketlerle kapli
cilekler °C'de 10 giin depolangini belirtmilerdir. Nicelik betimsel analizlerle
degerlendirilen duyusal veriler farkli uygulamalar depolama stireleri arasinda énemli
farkhliklar oldugunu saptamglardir. Hava ile paketlenmicilekler karma gaz ve
karbondioksit ile paketlenenlerden daha wuzun sireawhafaza edilirken,
paketlenmensi cileklerde 6’nci ginin sonrasinda mantarsotalarinin baladigini

ifade etmglerdir.

Bahce UrUnlerinin hasat sonrasinda kaliteli olakalkdiklari streler cok dgsiktir.
Dayanikli ve bgar ile depolanan tir ve gesayisi fazla daldir. Birlesiminde fazla
oranda su bulunan ve solunum maddesi aleker ve asitlerce zengin drtnlerin
solunumlari hizhdir. Genel olarak solunum hizlgilksek veya metabolizmalari aktif
olan bahce Urlnlerinin hasat sonrasi dmdurleri ksaa kagilik solunumlari yavave
dinlenme durumunda olanlarin ise uzundur. Depolair@leri bakimindan meyveler
kisa sureli depolananlar, orta sireli depolanaatamzun sireli depolananlar olmak
Uzere Uce gruba ayrilabilmektedir. @ilede icerisinde oldgu Gzimsu meyve tirleri ise

kisa sureli depolanan meyve tirleridir (Karaca®3)9

Smith and Skog (1993), yaptiklari gahada basincli hava ile @atulmus ve %0, %12,
%15 ve %18 oraninda karbondioksite maruz birakilRedcoat’ cilek ¢gidi (Fragaria
X ananassauch.) 0, 2, 7 ve 14 gunlik depolama donemleriseitlik ve dger kalite
Ozellikleri acisindan incelengblduklarini ifade etmglerdir. Karbondioksit, meyvenin
sertligini artirmi ve 14 gunlik depolama sonrasinda curimeyi azaltdugunu
belirtmislerdir.
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Ferreiraet al. (1994), ‘Selva’ ve ‘Sweet Charlie’ cilek g#eri tGzerinde yaptiklari
calismada, ticari olarak tam olgunluk doneminde hasé¢edSelva’ ve ‘Sweet Charlie’
cilek cssitleri hasat gini su ile gatma (HC), basin¢li hava ile @atma (FC) ve oda
soggutma (RC) yontemleriyle gaitulmuslardir. Daha sonra ‘Selva’ ve ‘Sweet Charlie’
cilek caitlerini PVC film ile PVC’siz film uygulamalarda Z;5°C’de 7 ile 12 gun

depolanabilecani ifade etmglerdir.

Paraskevopoulou-Parousst al. (1995), Fern, Bringhton ve Selva cileksigkerinin
hasat sonrasi kalitelerini gerlendirmek icin bir cagma yapmglardir. Fern, Bringhton
ve Selva cilek ggtleri plastik filmle kapall veya acik ambalajlar8a6 ya da 2{C'de,
degisik surelerde (0, 2, 4, 6 ve 8 gun) depol@nai belirtmglerdir. Meyve sertki,
agirhk, renk (L*, a*, b*) ve titre edilebilir asitk depolama boyunca azakrldugunu.
askorbik asit icegi degismedigi halde, pH, suda ¢6zinen madde ve a*/b* agira

ifade etmglerdir.

1994-1995 yillarinda Norvec¢’in Korona ve Bounty aat Universitelerinde ciggn
depolamasi ile ilgili bir arirma yapmglardir. Hasat ve depolamanin (kontrolll
atmosfer keullari altinda) 5 giin sonrasinda kalite bigelerinin (Suda ¢6zinen kuru
madde, titre edilebilir asitlik ve L-askorbik agtbi) dlcimunt yapmglardir. Farkh
depo atmosferleri (%1080%15CQ, %10Q+%20CQ, %20,8Q+%0,03CQ)
kullaniimistir. Depolama sonrasi ¢urime vgirek kayiplari kaydedilmgtir (Meberg
and Haffener 1997).

Koyuncu ve Akin (1999), yaptiklar ¢caimada Van Yiizinci Yil Universitesi Ziraat
Fakultesi Bahge Bitkileri bolimi uygulama ve samana bahcesinde derilen Tufts ve
Vista cilek c¢aitlerini en uygun yeme olumunda hasat edjlme 250 gramlik kaselere
yerlestirmislerdir. Calgmada, Gzeri delikli polietilen filmler ve strec rfil ile kapli
plastik, karton ve polistren kopik olmak tzere ékli kap kullanilmgtir. Ornekler,
0°C’deki sicaklikta ve %85 nispi neme sahip makinstisutmali bir depoya
yerlestirilmi s ve belirli araliklarla (3, 7 ve 10 guin) analiziapmslardir (Toplam suda
erir kuru madde (%), titre edilebilir asitlik mikta(mg/g), pH, &irlik kaybi (%) ve
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duygusal 6zellikler). Deneme sonuclarina gore, f§rue Vista cilek cgtlerinin 0°C
sicaklik ve %85 neme sahip makinalgstnali bir depoda streg filmlerle kapli plastik

kaseler icerisinde 10 giin surreyle depolanabgidoelirtiimislerdir.

Koyuncu vd (2003), yaptiklari caada Isparta kullarinda yegtirilen Cavendish,
Chandler, Camarosa, Selva ve Dorit cilekitterinin sgzukta depolanma sirasindaki
kalite desisimlerini incelemek amaciyla Silleyman Demirel Ungitasi Ziraat Fakiltesi
Bahce Bitkiler béliminde 2002 ve 2003 yillarindailda meyveler delikli plastik
kaseler icerisinde °C sicaklik ve %85-%95 nispi neme sahipgido odada
depolanmglardir. Muhafaza boyunca 2., 5., 7. ve 10 ginleddpodan cikartilan
orneklerin &irhk kaybi, meyve eti serfli, renk de&isimi, SCKM igerigi, titre edilebilir
asitlik ve pH dgerleri belirlenmglerdir. Arastirma sonunda, Selva géinin 10 gun;
Camarosa, Dorit, Chandler v e Cavendisfitigginin 7 giin belirtilen keullarda kaliteli
bir sekilde depolanabile@eifade etmglerdir.

Salveit (2004), bitki organlari buyldikce gdd olarak solunum oranininda azalmakta
oldugunu ifade etmtir. Aktif blyime esnasinda hasat edilen Uriinlek(pok sebze ve
olgunlgmamg meyvelerde) yuksek solunum oranlarina sahip olemakup, Olgun
meyve ve depolanan Urunler ise dahauélsolunum oranina sahip olduklarni ifade

etmistir.

Aybak (2005), cilekler jelatinle veya strecle kapias ambalajlar icerisinde 6°8’de 8
saatlik bir 6n sputmadan sonra °C’de %90-95 oransal nemde 5-7 gin

depolanabilecani ifade etmstir.

Kigukbasmaci vd (2005), yaptiklari gahada Anamur'da bir yatirici bahcesinde
derimi yapilan Camarosa cilek sggfi meyvelerini, sgutmall bir ara¢ ile Cukurova
Universitesi Ziraat Fakiltesi Bahce Bitkileri boline ait hasat sonrasi fizyoloji
laboratuarina getirip, burada basin¢h hava ile s@utma ve modifiye atmosfer
torbalarinin camarosa cilek sgdinin derim sonrasi kalitesine ve fizyolojisineaol

etkileri argtirnlmiglardir. Muhafaza stresince cileklerin meyve ettlgéne, sckm, pH,
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titre edilebilir asitlik miktarina, renk vegalik kaybi bakimindan analiz yapgtardir.
Calisma sonucunda,’Camarosa’sigé basincli hava ile 6n gama yapildiktan sonra
modifiye atmosfer torbalari icerisinde°@de depolanmasi halinde meyve Kkalite

kriterlerini koruyarak 17 gliin muhafaza edilebilgioe belirtmislerdir.

Cileklerde 6n sputma ve depolama c¢iign muhafazasi icin dnemlidir. Cileklerde 6n
sogutma (arazi 1sisinin hizli bgekilde uzaklamasi) hasattan sonra bir saat icerisinde
mutlaka yapiimahdir. Ssutmadaki 2, 4, 6 ve 8 saatlik gecikme pazarlanabikyveyi
(ayni sirayla %20, %37, %50 ve %70) dizeyinde mz@t deserler 25C’de tutulan
meyvelere gore belirlengtir. Cileklerde en iyi depolama kollari %90-95 oransal nem
ve (C sicakliktir. Cilek meyveleri buyartlarda 7-10 gin kadar depolanmaktadir.
Modifiye atmosferli paketleme ya da depolama gékell normal taze havaya gore
icerisindeki oksijen diuzeyinin dardldigl ve karbondioksit diizeyinin arttirifgiyari
gecirgen bir plastik film ile kaplanmayi ifade etktedir. %15-20 C@ ve %5-10 Q
iceren modifiye atmosferlerdeotrytis cineria(gri kuf ¢urtkligiine yol agan mantar) ve
diger clirimeye yol acan organizmalari geksini azaltmaktadir. Buna ilave olarak
modifiye atmosferlerde meyvelerin solunumu ve mésme yumuwama oranini
azaltmaktadir. Dolayisiyla meyvelerin hasat songayani uzatmaktadir. Bununla
birlikte %2’'den daha az Ovelveya %25'den daha ylksek £@rani, ¢gidinin maruz
kaldigl sureye ve sicalga bali olarak koti koku ve kahverengi lekelerin glmuna
neden olmaktadir (Yilmaz 2007).

Cilekler, sicaklgin 2C-5°C oldusu ortamda iki-dort giin muhafaza edilebilmektedir.
Sicaklgin C olmasi halinde bu siire sekiz giine ¢ikmaktadearfianlamda tazesini
tiketime sunmak icin, saklama ortamindaki sicakf® altinda olmamalidir. En uzun
saklama suresi icin ise sicaklik @61,1°C arasinda tutulmalidir (§a2008).

Ozkayaet al. (2009), Cukurova universitesinde bahce bitkilerltindiinde yaptiklari
calismada, depolama esnasinda modifiye atmosfer paketi@P)nin bazi kalite
parametreleri Uzerine etkilerine gahislardir. Camarosa cilek gei meyveleri

olgunlatiklarinda toplanarak basincli hava ileggtmuslardir. Daha sonra MAP’daki
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meyveler ve kontrol olmak Uzere iki gruba aystandir. Paketleme sonrasinda,
meyveler 6C’de %90-95 nispi nemde 10 giin boyunca ve raf 6thmdezerlendirmek
icin 20°C’de %50-55 nispi nemde 1 giin depolgiardir. Agirlik kaybi, ciirime, renk,
sertlik, toplam c¢ozunur katillar (TSS), asitlik, kylz, fruktoz, sakkaroz ve renk
degisiklikleri incelenmglerdir. Sertlik, TSS, asitlik ve renk depolama e ©mri
boyunca dgismemgiken, modifiye atmosfer ile paketlegnineyvelerin girlik kaybi ve

curimesi kontrol grubuna gore dahgi@kiolduzunu tespit etngierdir.

Antitranspirant uygulamalariyla ilgili ¢cali smalar: Barmoreet al. (1972), Florida
universitesi bahce bitkilerinde yaptiklar gatada, seftali meyvelerine Vapor Gard
uygulanmasi sonucunda depolama Omrl Uzerine e#asiece erken olgunlukta
depolanarseftali meyvelerinde kendisini gostertir. Hasattan 6nce uygulanan Vapor
Gard seftali meyvelerinin olgunkma, raf dmri veya meyve kalitesine ¢ok az etkisi
olmaktadir. Erken olgunlukta toplanan Vapor Gardyulgnan meyvelerin serdii
uygulama yapilmayan meyve sefitiden 3lb daha diikttr. Ancak, meyve sergi 40

ve 70F sicaklikta depolama esasinda uygulama yapiimmeyve ile énemli bir fark
gostermemtir. Vapor Gard uygulama sonrasinda meyve renginbloze iyilgmistir.
Vapor Gard ne hasatta ne de 40 vey&Fa depolama boyunca bu meyve tirtinin
suda ¢ozunen kuru madde (Brix) ylzdesini etkilenggmiHerhangi bir mantar ilaci
olmaksizin Vapor Gard uygulanan meyvelerdéF7@epolama esasinda kahverengi

curdk olyumunda ary gbzlenmediini ifade etmsgledir.

1977 ve 1978 yillarinda Ankara dlarinda Williams armutlarina derimden 2 hafta
once yapilan antitranspirant (AT) uygulamalarinemiimh 6ncesi ve sonrasi bazi etkileri
Uzerine argtirmalar yapmlardir. Yapilan uygulamalardan (%2,5 ve 5 Folicd ve
10 Wilt-Pruf) yalmz %10 Wilt-Pruf etkili bulunnyy digerlerinin dnemli etkisi
gordlmemgtir. Antitranspirant, meyvenin derim zamanina, oheteki bazi fiziksel ve
kimyasal 6zellikleri ile spukta muhafaza sirasindaki solunum hizina, sudangizi
toplam kuru madde miktarina, titre edilebilir akitmiktarina ve meyve eti segli
Uzerine etki yapmamtir. Buna kagihk, yalniz %10luk Wilt-Pruf uygulamasi
muhafaza boyunca meyve su kapsamindakgisoeleri ve s@uk hava depo
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kosullarindaki meyve @rlik kayiplari tzerine olumlu etkilerde bulungtur. %210’luk
Wilt-Pruf uygulanmg meyvelerin su kapsamlari kontrol vegeli uygulamalardan
yuksek, @irhk kayiplari ise daha @ik olduzunu belirtmglerdir (Ayfer ve Anil 1980).

Kaynak (1982), sgukta muhafaza sirasinda o6zellikle yiksek AT komsaybnu
meyvedeki su kapsamlarinin daha yuksek gglik kayiplarinin daha az olmasina
neden oldgunu belirtmstir.

Kaynak (1982) tarafindan bildiriigine gbére Valencia portakallarina AT
uygulamalarinin derim sonrasi muhafazasi dénemgidéme oranini azalgini ve
derimden dnce uygulanan AT, hem derim Oncesi hesedien sonrasi donemde meyve
kabuyzunda olabilecek su kaybini azaltmakta, hem de mmegvé&abuk kalitesini
dizelttiini ilk defa Albrigoet al. (1970) ileri strtlmétdr.

Kaynak (1982) tarafindan bildirilgine gére Van ¢gdi kiraz meyvelerini derim sonrasi
mumla kaplanmalari, meyvelerdelgidik kaybini dnledsi ilk defa Lidster (1981) ileri

surmugtdr.

Kaynak (1982) tarafindan bildirilgine gére Bing ¢gdi kirazlarda, derimden sonra
meyvelerin su kaybini, bwmasini ve sap kararmasini azgitti bu nedenle
meyvelerin tuketiciye kadar uaasi sirasinda olabilecek su kayiplarinin egtklt
dizeye indiriimesinde AT uygulamalarinin en iyi lgotlan biri oldgunu ilk defa

Mitchell et al. (1975) ileri sGrmétdr.

Meyve yuzeyindeki lentiseller ve benzeri acikliklarolusum sekilleri nasil olursa
olsun, bunlar meyve yizeyinden i¢cegdo yayildiklari, su buharinin ggimine olanak
sglayarak ve curdtict etmenlerin gine bglangic takil ettikleri icin meyve
muhafazasinda blUyuk onemsithklari bir gercektir. Meyvede epidermisin hemen
altinda hipodermis ile korteks tabakalari arasinakiuklar hacmi, dger ic bolimlere
gore daha fazladir. Burada biriken su buhari varsoh gazlarinin meyve yuzeyindeki
siddetli hava akimi ile basing farki nedeniyle lsalierden ani olarak ghriya
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bosaltiimasiyla dokulardan ani su kaybini getirmekteselunumuiddetlendirmektedir
(Celik ve Fidan 1983).

Cemerglu ve Acar (1986), meyve canfilnin en 6nemli belirtilerinden biri de,
terlemedir. Terleme, Urinin depolama sirasinda rdivalarak su kaybetmesidir.
Meyveler ortalama olarak %75-95 arasinda su icetadek Depolama sirasinda bu
suyun bir kismi terleme ile kaybolmaktadir. Terlesmucu su kaybi ile meyveler,
porsir-burgur ve boylece goruné ait kalite kaybi belirmektedir. Genel bir ilkeacdk,
meyvelerin yaklgtk %4-6 oraninda su kaybetmeleri onlarin Bupupérsiimelerine ve
ticari deserlerin kaybolmasina neden olmaktadir. Terleme ; harttamin sicaklik
derecesine, solunum hizina, meyvsidiee ve 0Ozellikle dy dokularin morfolojik

yapilarina bgl olarak deisebildigini ifade etmstir.

Graddicket al. (1986), Tuskegee universitesi tarim boélimuinde Ikt calsmada,
‘etilen inhibitorleri; aminoethoxyvinylglycine (AVJ ve aminoxyacelate (AOA),
metabolitik inhibitérleri; benzyladenine (BA) ve ‘i'de metilnaftokinon (MNQ); ve
antitranspirant maddeleri; Clear Sprey (CS) ve Vagard (VG)'In Tifblue’ ve
‘Gardenblue’ yabanmersitvéccinium ashei Reajlessitleri Gizerinde kullanarak, kalite
ve raf omrine Uzerine etkilerini atamiglardir. Kimyasal uygulanan meyveler taze
gorunamleri ve pazarlanabilir kalitelerini @&k sartlarda kayda dgr herhangi bir
bozulma olmaksizin yalkj& 8 hafta kadar korunmglardir. CS ve VG antitranspirantlar
meyve asitigini distirme gilimi gostermitir. Arastirma sonucunda etilen, metabolik ve
antitranspirant inhibitérlerin yabanmersinin olgagmha ve sararma evrelerinde
uygulanmasi, meyvenin pazar kalitesinde kaydgedberhangi bir bozulma olmaksizin

meyvenin raf 6mrind 56 gun uzgthi ifade etmglerdir.

Celikel vd (1988) tarafindan bildiriline gore kayisida, % 2’lik ¢ozeltide 5-10 saniye
daldinlarak yapilan antitranspirant uygulamagirlk kaybi ve curime ytzdesini
azaltarak pazar kalitesini yukselgymldugunu ilk defa Anonim (1980) ileri strngtiir.
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Celikel vd (1988) tarafindan bildiriidine gbére meyvelerde hasattan sonraki
bozulmalardan kuruma (su kaybi) fiziksel bir olalum 6nemli kayiplara sebep
olmaktadir. %5’'ten fazla meydana gelecek su kaghniy a&irligin azalmasina g
degil, ciddi bir kalite faktériniin de ortaya ¢ikmasisebep olabilmektedir. Su kaybini
belirleyen iki ana faktér: Havanin buhagiama gtci ve trinin fiziksel ozellikleridir.
Transpirasyondan ileri gelen su kabinin kontrahal@almanin bir yolu, her meyvenin su
kaybina engel olucu bir madde ile ayri ayri kaplasmir. Bu amacla genellikle parafin
kullaniimaktadir. D@al olarak mumlu bir ylizeye sahip meyve ve sebzelstdkaybini
azaltmak i¢in parafin uygulanginda bu ayni zamanda respirasyon gazlaringnsoeesi
Uzerinde de etkili olmaktadir. Bu sorun urtine heghdir zarar vermeden uygulanacak
parafin kalinlgini gerektirmektedir. EIma ve armut gibi meyvelesiekaybini yariya
indirecek kalinhkta bir parafin kullaniimasinin mmal respirasyon seyrini bozarak
meyveyi zararlandirmasi mumkundigeftali ve kayisida ise su kaybini meyveye
herhangi bir zarar vermeden (gcte bire kadar indirmmimkin gibi gérinmektedir.
Meyve Uzerinde sporlar varsa parafinlemeden sonidlerkme ©Onemli sorun
olusturmaktadir. Bu nemin artmasi, dolaysiyla sporlagabouk cimlenme olaga

bulmalarindan ileri geldini ilk defa Dokuzguz (1968) ileri strmgttr.

Celikel vd (1988) tarafindan bildirilgine gore sgukta depolama olanaklarinin
bulunmadg yerlerde, anaerobik kallari yaratmayacaksekilde, uygun kalinlik ve
yogunlukta bir mum tabakasinin, meyveyi mikroorganilare kagl korudigunu ve

dayanma suresini uzaitni ilk defa Pantasticet al (1975) ileri sGUrmitir.

Celikel vd (1988) tarafindan bildirildine gore meyvelerin depolama siresini sinirlayan
en onemli faktor bugma ve yumgamaya neden olangalik kaybi oldgu ilk defa
Smock (1944) ileri strmiir.

Celikel vd (1988) tarafindan bildirildine gore kirazlarn hasattan sonra mumlama veya
diger kaplayicilarin uygulanmasi genellikle depolammassnda veya pazarda urtiinde su
kaybini azaltg@ini ilk defa Siegelman (1953) ileri strgtdr.
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Celikel vd (1988) tarafindan bildirilfine gére mumlama veya benzer (kabuk)
kaplayicilarinin kullanmasi su kaybini azaltmaktadiaplama gleminin amaci su
kaybini ve kabuk busmasini azaltmasinin yaninda gorgintguzellgtirmektir.
Mumlamanin 6zellikle meyve ylzeyindeki ufak yara gieikler bulundgunda 6nem
tasidigl belirtilmistir. Nitekim yapilan ¢cabmada bu yara ve ciziklerin antitranspirant
uygulamasiyla kapanabilgligorilmistir. Hasatta ¢ok 6zen gdsterilmesingman sap
kopmalarinin ve kabuk yaralanmalarin meydana geldcirde bu durum buyik 6nem
tasimaktadir. Bgka bir calsmada da sap ve ghr zararlanmalarin mumla
kapatiimasinin su kaybini %30-50 azaitti ilk defa Will et al. (1981) ileri sGrmitdr.

Ayfer vd (1989), yaptiklari asirma, Ankara Universitesi ziraat fakiltesi bahgkileri
bolimu s@utuculu depolarinda ve Bursa uretici bahcesind&taglgzal kosullarda
yuratilmislerdir. Denemeyi iki yil (1984-85 ve 1985-86) ardda yapnglardir.
Calismalarda, Bursa yoresinin seleksiyon gaklarinda belirlenen erkenci Osmgho
¢esidi ile ge¢ olgunlgan Sariglama c¢eidi kullaniimistir. Osmanglu ve Sariglama
kestane cgtleri ile yapilmg ornekler %85 oransal nem ve 1%C0 sicakliklarda
muhafaza edilmgtir. Meyveler depoya konmadan 6nce kif éldurici 1B&en(%0,4) ve
Thiabendezol (%0,4) ile nem kaybini engelleyicitsamspirantlar Folicot, Plant Guard
ve CMC uygulanny ve kestaneler 6 ay plastik file, plastik kasa ire guval icinde
depolanmylardir. Dk ve i¢ kif gelsimi 1°C sicaklik 16C sicakliktan ortalama %50
daha az olmgtur. ic kararma, curime vegalik kaybi da 18C'de 6nemli derecede
artmstir. Antitranspirantlarin her gt ve folicot + CMEPIlant Guard + Thiabendezol
uygulamalarn dy kif oranini ortalama %85 azalgyniic kuf lGzerine etkileri d@sik
olmustur. Meyvede nem orani kontrolden yakka%4-5 daha yiksek tutrgwe nem
kayibini engellediini tespit etmglerdir.

Lazanet al. (1990), yaptiklari cagmada bir antitranspirant madde olan Vapor Gard'in,
Mango Harumanis meyve gdinin olgunlgmasi tzerine etkilerini agarmislardir. ic
mezokarp doku, dimezokarpa gére daha yugal ve daha yiksek Polygalacturonase
(PG) etkinlgine sahiptir. Ayni zamanda i¢ doku olgwrtea sireci boyunca di
dokudan daha fazla aside sahip ve daha ylksek realzkn etkinlgi icermektedir.
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Ancak daha d§uik askorbik icegine sahiptir. Meyveye %1,3v/vilik Vapor Gard
uygulamasi su kaybini azalgnsertlik digusiin yavalatmis ve olgunlama siresinde
her iki dokuda Polygalacturonase etkgiiin artsini engellemitir. Vapor Gard
uygulamalari olgunkma boyunca, her iki dokuda da titre edilebilir Esitlizeyindeki
disUste gOzlemlenen gecikmenin aciklamasi olarak askorbsitteki digsi
yavglatmasrdir. Ayrica malik enzim etkigini de engellengtir. Uygulama
olgunlgma slrecinde suda ¢o6zinen toplam kuru maddedeka aik ufak etkilerde
bulunmustur. Oyle goriinlyor ki Vapor Gard sadece olgsmiay! degil ayni zamanda
meyvenin tat gegimini (seker-asit dengesi) de etkilemekte gldou saptamglardir.

Celikel vd (1996), Bursa Siyahi inciri Uzerinde y&far calsma, Yalova-Atatirk
bahce kilttrleri merkez agfrma enstitisti hasat sonrasi fizyolojisi boéliminde
yuratmislerdir. Calsmada anti-transpirant olarak “Vapor Gard” kullangtnm. Hasattan
sonra dgisik dozlarda (%2 ve %5) Vapor Gard uygulandiktanrad2(’C’de 4 giin ve
0°C sicaklikta 4 hafta depolanan meyvelerdgtig@lcim ve gozlemler (asitlik, renk,
agirhk, sertlik, dirilik, cirime) yapilarak meyvegiaiginda ve kalitesinde meydana
gelen kayiplar saptangtardir. Bursa siyahi incirinde °G‘de 4 haftalik depolama
sonunda kontrol meyvelerde %11,8 oraningiali& kaybr meydana gelirken, bu kayip
%2 ve %5 uygulamalarda sirasiyla %6,4 ve %4,8 gimmu20C sicaklikta 3 guinde
meydana gelen galik kayiplari, kontrolde %4,3 iken, %2 ve %5 ulaualarda
siraslyla %2,4 ve %2,2 olrstur. C'de 4 hafta depolamanin sonunda kontrolde %8,3
curime olurken uygulamalarda curiime gorulngimi Ancak (C‘den cikarilan bu
ornekler 26C’de 1 glin bekletildikleri zaman, kontrolde curifwé4’e yikselirken, %2
ve %5 uygulamalar sirasiyla %4,2 ve %12,5 orardarigiirime meydana gektir.
Depolamanin sonunda meyve sertlilgeideri anti-transpirant uygulanan incirlerde daha
yuksek olmasinin nedeni su kaybinin ve ygamsanin énlenmesinden kaynaklaghdi
ifade etmglerdir.

Gibberellik asit uygulamasi ile ilgili calismalar: Bevington (1973), yapilan catnada
Washington navel portakallarina gilgk derisim ve uygulamalari yapilan gibberellik

asidin kabuk hasar hassasiyetine, fizyolojik boalklgorilme sikigina ve depo 6mri
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Uzerine etkileri U¢ donem boyunca incelegtimi Depolanan meyvelerde kabuk
hassasiyeti, busma ve yseil kuf zarari gibberellik asit uygulamasi neticefn
azalmstir. Artan gibberellik asit degimi ile kabuk delinme direncini artirgtir.
Gibberellik asit uygulamasi neticesinde renk gj@li gecikse de hasat sonrasi renk
olusumu ticari olarak kabul edilebilir dizeylere ilarigtir ve meyve ic¢ kalitesi tatmin
edici dizeyde kaldini belirtmitir.

Goldschmialtet al. (1977), yaptiklari cayma, The Hebrew Universitesi Ziraat Fakultesi
Bahce Bitkileri boéliminde yuratalmglerdir. Olgun portakal meyvelerine etilen
uygulanmasi:  klorofil  yikiminin  hizlanmasina, salotlun artmasina ve
Phenylalanineammonialyase etk@niin  ortaya c¢ikmasina neden olmaktadir.
Gibberellin A;(GA3z) ve Ns-benzyladenin (BA), etilen etkisine kakoymustur. Etilenin

sebep oldgu solunum argi, GAzve BA tarafindan biraz gesmesine neden olngtur.

Ben-Arie et al. (1986), yaptiklar cagmada ‘Triumph’ Trabzon hurmasina sonbaharda
yapilan gibberellin (G4 uygulamasi meyve olguni@asini geciktirmgtir. GAs
uygulanan meyvelerin gokta depolama sirasinda ve sonrasindaki wama oranlari
uygulama yapilmayan meyvelere oranla yavalunmutur. Gibberellik asit meyvelerin
depo 6mrunu, gibberellik asit uygulamasinin zanraakna ve degimine bali olarak
yaklasik olarak bir ay uzatgini tespit etmilerdir.

Khaderet al. (1988), yaptiklari cajmada Malika mango geline hasat sonrasi 100 ve
200mgl‘oraninda gibberellik asit uygulanarak, maksimum23&#ve minimum 29+3C
sicaklikta depolamglardir. ‘Malika’ mango c¢g@di meyvelerinin olgunlgmasini
gibberellik asit dnemli Olclde geciktirgtir. Gibberellik asit uygulamasi olguslaa
suresince toplam garlik, klorofil ve askorbik asit kaybini engellegniamilaz ve

peroksidaz etkinfiini dUstrdigtini saptanglardir.

Khader (1990), 1988 ve 1989 yillarinda yapilansgadida, ‘Dashehari’ Mango gdine
gibberellik asidin 100, 200, 300, 400rigdozlarini meyve okumundan sonra
uygulanmg ve 10 giin sonrasinda ikinci bir spreyleme takipigtr. 36+2°C ve 40+3C
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ortam sicakiiinda depolanan Mango meyvelerinin olgyntasini gibberellik asit 6
guine kadar geciktirdini tespit etmtir.

Risseet al (1994), yaptiklar cajmada ‘Minneola’ mandalina gieline hasat dncesi ve
hasat sonrasi gibberellik asit uygulaglandir. Gibberellik asit uygulanan meyveler
uygulanmayan meyvelere gore daha sert gloruTum uygulamalarda ¢tirime 6nemsiz

oldugunu belirtmglerdir.

Ben-Arie et al (1996), Israil‘de yaptiklar bir cagjmada Trabzon hurma meyvesine
hasattan en az 2 hafta o6nce gibberellin {GAlygulanmasi gactaki meyve
olgunlgmasini ve hasat sonrasinda ygamayi engellegini tespit etmglerdir. Bu etki
soguk depolama esasinda ve sonrasinda da stitmidYumuwamadaki gecikmenin,
fitohormonun hticre duvari metabolizmasindaki etkike ba&lanmaktadir. Bu hipotezin
arggtirlimasi icin GA uygulanan ve uygulanmayan meyvelerin hiicre dumarla
kargilastirilmistir.  Meyveler arasindaki yumgamanin kagilastirilmasi  hasattan
depolama bitimine kadar olmaktadir. Bulgular, aéan erimesi, plazma zarinin hicre
duvarindan ayrilmasi, temel hicre duvarinin yaplsaiinl(gi ve ygunlugunun
azalmasi, pektik polimerlerin ¢6zuni(gliy arabinose ve galaktoz olmak Uzere noétar
sekerlerin kaybinda astive exo-polygalacturanoz (PG) ve endo-lf#glucanase
(EGase) etkinfiinin artisi gibi sebeplerden dolayr meyvelerde yyama saptanrgiir.
Hucre duvarindaki tim gesiklikleri GA3'Un geciktirdigi ya da engelledi tespit

etmislerdir.

Lurie et al. (1998), yaptiklari caymada ‘Flamekist' nektari g&inin hem
olgunlgmasini geciktirmek hem de depo Omrini uzatmak amaagibberellik asit
uygulamglardir. Uygulamalar cekirdek serffaesi sirasinda ve sonrasindasittie
zamanlarda yapilmgtir. Meyvenin yumgamasini geciktirngtir. Ayrica, suda ¢6zinen

madde miktari ve titre edilebilir asggk etkisi olmadiini ifade etmglerdir.

ZhiGuo et al. (1999), ‘Feicheng’seftali ¢cesidi Uzerinde yaptiklari ¢ginada, meyve

cekirdezsinin  sertlemesinden sonra uygulanan gibberellik asigaga meyve
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olgunlgmasini geciktirmitir. Gibberellik asidin 100 ve 150mgl uygulamalari
‘Feicheng’seftali ¢esidinin pazarlama siresini en az 4 hafta ugattibelirtmglerdir.

Martinez-Romeroet al. (2000), Babygold-6seftali ¢eidi Uzerinde yaptiklari bir
calismada, GA'Un seftali meyvelerinin depo dmrine etkisini giramislardir. Ticari
olgunluk safhasinda hasat edilen meyveler 100mg{s &olusyonuna daldirildiktan
sonra 2C’de 14 gin depo edilglerdir. Gibberellik asit (GA) uygulamasi etilen
dretimini ve solunum oranini azafit) olgunlgmayi geciktirdgi ve meyve eti seriini

iyi derecede korudiunu saptamglardir.

Roco ve Perez (2001), yaptiklan ealada hormonlarin (gibberellik asit ve
Benzilamimopurine) Alternaria alternata Uzerindeki biyokontrol aktivitesini
incelenmglerdir. Kullanilan hormonlarinidlternaria alternatahin endopligalaktronaz

(endo-PG) salgilamasini yakila %20 azaltigini belirtmilerdir.

Ronet al (2001), yaptiklari gaggmada ‘Oroblanco’Sadok ile Greyfurt ¢itrus grandis
Osbeck x C. Paradis Magfin melezi oldgunu, meyveleri genelde kabuk rengi
yesilken toplanip, satil@ini, ancak hasattan sonraitaa ve depolamada sirasindailye
rengi kaybetini ve buda meyvenin ticari @erini disurdiguna ifade etmylerdir.
Bunun icin gibberellik asidin hasattan sonrasitea ve depolamada sirasinda
‘Oroblanco’ meyve rengini Uzerine etkilerini gniamak tzere bir cajma yapmglardir.
Gibberellik asit hem hasat 6ncesi puskurtilerek derhasat sonrasi daldirma yapilarak

meyve rengini muhafaza etgtir.

Thapa and Gautam (2002), Paripatle ve Dhankutansatl argtirma merkezi'nde
yaptiklari calmada hasat 6ncesi GAlygulamasinin, mandalina raf émri Uzerine
etkilerini argtirmak Gzere bir cajma yapmylardir. Cicek acimindan 195 giin sonra
dalda olan meyvelere 0, 15, 30 ve 45ppm’lik GAuskirtmiglerdir. Meyveler
ciceklenmeden 240, 255, 270, 285 ve 300 gun sooptartmglardir. Daha sonra
uygulamalarin yapilda meyveler 13,5+3% ve %70-85 oransal nem de

depolanmylardir. Depolama siresince suda ¢6zinen kuru madk&rinda ary ve
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kabuk renk olgumunda gecikme olmtur. 60 ginlik depolamanin ardindan kontrolle
kiyaslandginda, GA uygulanan meyvelerde nispetensidki titre edilebilir asitlik ve
suda c¢o6zinen kuru maddeftitre edilebilir aside ongiksek gozlemlenrgiir. GAz
uygulanmasi fizyolojik girlik kaybina, ¢clrime kaybina, pérsimemeyi asgérege

indirgemg ve bdylece meyve raf 6mrini uzgitu ifade etmglerdir.

Horvitz et al. (2003), Sweetheart kiraz gigeri tzerinde yaptiklari ¢caimada, hasattan
once gibberellik asit uygulayarak, gibberellik asichasat donemine ve depolama
suresine etkisini agarmiglardir. Kiraz gaclarindaki meyvelerin rengi saman sarisi iken
10 ve 30ppm gibberellik asit puskurtmgeklinde uygulanmtir. LDPE paketleriyle
paketlenmij ve (C'de 21 gin muhafaza edilgiir. Depolama silresince 30ppm
gibberellik asit uygulanan meyveler 10ppm gibbétedisit uygulanan meyvelerden ve
onlarda kontrol grubu meyvelerinden daha sert @idu saptamglardir. Agirlik
onemsemeyecek durumda bulupmue sertlik argtirmanin sonuna dou tim
uygulamalarda agtigostermgtir. Gibberellik asit uygulamalari meyve rengi linee
etkili olmadgini belirtmglerdir. 21 gunlik depolama boyunca uygulama yapilan

meyvelerin kontrol meyvelerine oranla daha Ustiitétaolduklarini tespit etnglerdir.

Jiang et al (2004), yaptiklar ¢calmada depolama boyunca olguaa ¢in hdnnap
meyvelerine gibberellik asit uygulanarak kalite rize etkilerini aratirmiglardir.
Gibberellik asit uygulanmasi ile etanol seviyesamalttgini, C vitamin ve sertlik

azalgini geciktirdgini ifade etmglerdir.

2004-05 yillar1 arasinda Atatirk Gniversitesi zirtekultesi bahce bitkileri boliminde
Salak (Aprikoz) kayisi ¢edi Uzerinde yapilan agarmada, GA (50-100ppm)’ln,
farklh dozlar kullaniimgtir. Bu kimyasalin gurlik kaybini azaltmada, yuksek meyve eti
sertligine ve suda c¢ozunebilir kuru madde miktarininsartia etkili old@gu tespit
edilmistir. Bu uygulamalar kontrol ile kanastirildiginda meyvelerin depo 6mrinu
uzatmstir. Buna gore 100ppm GAuygulamasi ilesalak kayisi ¢gdinin 10-15 gln
kadar iyi kalitede muhafaza edilebilgcéespit edilmgtir (Kadi 2005).
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Kiregcci (2006) tarafindan bildiriigine goOre, ditan gibberellik asit uygulamasi
artnlerin sglamhligini arttirdgini, meyve ¢urime oranini azatthi, meyve girligini
arttirdgini, meyve olgunlgmasini geciktirdiini ve meyve renk gealmini sgladigini

ilk defa Facteaet al. (1985) ileri sUrmgtdr.

Ozkaya vd (2006), Cukurova Universitesi Bahce Hitki boliminde yaptiklar
calismada, Akehir Napolyon kiraz gadine hasattan dnce g#i dozla gibberellik asit
(10, 20, 30ppm) uygulaiardir. Dort haftalik depolama boyunca farkl gilddgk asit
yogunluklari ile kontroli mukayese etgterdir. Depolama boyunca meyve sertlikleri
karilastirildiginda, 10 ppm’lik gibberellik asidin meyve sertlikayor dger
uygulamalara ve kontrole gore az gidau tespit etngierdir.

Forero (2007) tarafindan bildirilgine gore gibberellik asidin kayisi meyvelerine hasa
sonras! uygulanmasi meyvenin solunum hizinin gfag@sina, meyve eti yursama
oranin azalmasina ve olgugh@anin gecikmesine etki yaptni ilk defa Abdel-Gawad
and Romani (1967) ileri strngtir.

Forero (2007) tarafindan bildirilgine gore olgun ygl muzlara uygulanan gibberellik
asidin olgunlamay! buylk o6lctide geciktirgini ilk defa Russoet al (1968) ileri

surmigtdr.

Egridir Bahge kulturleri arglirma enstitisiinde yapilan bir giiamada, daha sert kiraz
elde etmek icin gibberellik asit uygulamasi tavss@ilmekte ve uygulama zamani
olarakta meyve renginin saman sarisindan kirmidifameye bgadigi ginlerde tek
uygulamaseklinde yapilmasi 6nerilmektedir. Gibberellik dsitsekilde uygulandiinda
daha sert ve dayanikli meyveler elde edilmesiglesaaktadir (Akgul 2008).

Koyuncu vd (2008), Isparta’da ygirilen ‘Bing’ kiraz c¢esidinin oda kagullarindaki
kalite degisikliklerini belirlemek amaciyla bir agiirma yapmglardir. Meyvelere hasat
oncesi donemde @ik derisimlerde gibberellik asit (0, 5, 10, 15, 20, 25ppm)
uygulamasi yapmglardir. 2004 vyilinda toplanan meyveler Sileyman nibel
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Universitesi Ziraat Fakiltesi hasat sonrasi fizjidboratuar'ina nakledilngtir. Kiraz
meyveleri plastik kutulara konularak stre¢ filmle agkanmgtir ve kalite
deserlendirilmesi icin 20C ve %60-65 oransal nem «dlarinda 10 gin bekletilngir.
Meyve orneklerinin girhk kaybi, meyve et serfli, renk degisimi, suda ¢o6zinen kuru
madde miktari ve titre edilebilir asitlik raf dmmiirecinin 2’'nci, 4’4ncl, 7’'nci ve
10’'uncu gunlerinde belirlenstir. Gibberellik asit degimleri meyvenin hasat sonrasi
kalitesini, 6zellikle sertfiini etkilemistir. TiUm meyve 6rneklerinin, depolama stiresinin
sonunda pazarlanabilir kalitede olduklarini betirigerdir. Raf émri sonunda 20ppm
gibberellik asit uygulanan orneklerin gorinim veelbkler agisindan en iyi sonug
verdigini tespit etmglerdir.

Benzyladenine uygulamasi ile ilgili cakmalar: Ismaill and Kender (1967),
yabanmersini tizerinde yaptiklari bir gatiada, gelimeyi geciktiren iki sitokinin (%
Benzyladenine ve kinetin) ve N-dimethylaminosucoima asid (Alar) kullanilarak,
2°C'de 14, 21, 28 gin depolama sonrasinda yabanmengipvelerinin solunum
hizlarini engellensi oldugunu saptanglardir. Orneklerde en yiiksek solunum engelleme

14 giin sonra tespit etgherdir.

Gulerylz (1982), cilekler Uzerine yapilan bir gadada, hasattan 3 giin dnce 150ppm
benzyladenine meyvelerin Uzerine puskirtilmek sheet dayanma sirelerini
uzatabilmgtir. Cesitli sebze tlrlerinde hasattan 6nce veya sonrgrudtan d@ruya
yapilan puskirtmeler veya kisa devreli bandirmégmellikle 10ppm c¢ozeltilerde)
daha iyi depolanma sonuclarini vegtimi Az dayanikliik gdsteren (Marul, brokoli,
Ispanak, kskonmaz) veya uygun olmayan skdlarda (yuksek isida) depolanargeti

sebze tlurlerinde daha Umit verici olgtwr.

Basak (1999), elma Uzerinde yagutoir calsmada, benzyladenine depolama surecince
meyve sertliini ve suda ¢Ozunidr madde miktarini arg@rdi, ¢cirime ve bugmayi
azalttgini tespit etmtir.
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Aydogdu ve Boyraz (2005), bitkilerdeki sitokinin miktann azalmasi ydanmayi
hizlandirdgl ve yalanan bitkilerinde hastaliklara kardirenclerinin az oldgunu ifade

etmislerdir.

Aydogdu ve Boyraz (2005) tarafindan bildirifgihe gore Sitokininler ayni zamanda
fungus gemesinde tam bir antimetabolit (folik asit) gibi El& bulunabilmektedir.
Sitokininlerin orman gaclarinda solgunluk patojenlerinin neden @adwhastaliklarda
tyllose olyumunu azaltfit ve konukcu dokuda RNA replikasyonuna karak virts

hastaliklarini da kontrol edebileceklerini ilk deédair et al. (1969) ileri strGlmgtar.

Bhardwajet al. (2005), “Nagpur Santra” mandalinasigh Uzerinde yaptiklari caimada

0, 50 ya da 100ppm benzyladenine uygulayarak 16,£Gde ve %50-57 hgi neme
sahip olan depoya yeslrmislerdir. Meyvelerin fiziksel ve kimyasal 6zellikleri
depolamanin 0, 6, 18, 30 ve 42 guninde belirlglendir. Depolama sureleri boyunca
agirhk kaybi, clriume orani ve toplam ¢Ozunen kuruddea miktari artngtir.
Benzyladenine depolama boyunca fizyolojilgirak kaybi, cirime, solunum ve
olgunlggmay!r geciktirmgtir. Depolama sdresinin  42'nci  guninde 100ppm

benzyladenine uygulanan meyvelerde en yutksek akasii tespit etgierdir.

Forero (2007), McGill Universitesinde avakadBefsia americana Mil) Uzerinde
yapilan bir cakmada, birkac¢ bitki dizenleyicisinin (gibberellikitass-benzylamino
purine ve 2, 4-dichlorophenoxyacetic asit ) etileetimine, solunum ve olgurniima
Uzerine etkilerini belirlemek icin yapilgtir. 6-Benzylaminopurin olgungma sireci
boyunca solunum orani glirmede dier hormonlara nazaran daha etkili gilduespit
edilmistir.

Jayachandraet al (2007), GuavaKRsidium guajava L) meyveleri tzerinde yapiklar
bir calsmada, U¢ antioksidan kimyasalin: “askorbik asit {8QL00Oppm), benzyladenine
(25 ve 50ppm) ve sodyum benzoat (500 ve 1000pph@sat sonrasi fizyo-kimyasal
degisimleri Uzerine etkilerini ardirmak igin bu calkmayi yapmglardir. En yuksek

meyve sertlii 4,03kgcn? ile 50ppm’lik benzyladeninede belirlenirken, komtelise
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1,93kgcen tespit edilmitir. Toplam suda ¢oéziiniinen madde miktari, askoasik ve
asitlik depolama sirecinin ilerlemesiyle azalmaktaln yiksek indirgegeker %4,45
ile benzyladenine (50ppm) belirlenirken, ensidki indirgen seker ise uygulama
yapilmayan meyvelerde (%3,27) tespit edsiini Benzyldenine uygulanmmeyvelerin
50ppm’inde 14 gun ve 25ppm’inde 13,3 gin ile enrnuzaf émri belirlenirken,

uygulama yapilmayan meyvelerin raf émri 7 gtin &ddoeirlemslerdir.

Naftalen asetik asit uygulamasi ile ilgili cakmalar: Given et al. (1988), cilekler
Uzerine yaptiklar ¢caimada, cilek meyvesi olgursiakca akendeki oksin ynlugunun
azalmasi meyve olguniaa oranini dgstirmistir.

Wavhal and Athale (1989), ‘Keshar’ mangoside tizerinde ¢ ambalaj (polythene,
polythene+KMnQ ve ambalajsiz), NAA (100, 200, 300ppm), BA (5, 16ppm), suya
daldirma ve kontrol'den odan bir deneme c¢ainasi yapilmgtir. 20 gunlik depolama
suresinin sonunda, en yuksek toplafirlek kaybi acikta birakilan meyvelerde elde
edilmistir. NAA uygulanan meyveler BA uygulanan meyvelg@e daha sert, renk
gelisimi daha yava ve toplam &irlik kaybr daha az olmustur. NAA, BA oranla
olgunlgmay! engellemede daha etkili bulungtur. 200ppm’lik NAA ve polietilen veya
polietilen+KMnQ, ambalajlari mango meyvesinin raf dmrind 4 ile & gaatabildgini
tespit etmglerdir.

Burak vd (1994), yaptiklari camada, Bing ve Karabodur kiraz sgiéerine tam

ciceklenmeden 4 hafta sonra NAA'nin 1ppm ve 2ppkrdozlari ile Vapor Gard'in %1
ve %2’lik dozlarini kullannglardir. Karabodur kiraz gedinin tim uygulamalarinda
sckm, titre edilebilir asitlik ve antosiyanin miki@rinda kismi azalmalara neden
olmustur. Bu sonug, karabodur gdinde NAA ve Vapor Gard uygulamalarinin

olgunlgmay! kismen azalf1 tespit edilmgtir.

Shabanaet al (1998), Khenazi’ hurma ¢eli Uzerinde yaptiklari ¢aimada, NAA
(Naftalen asetik asit)’nin 50 ve 100ppm konsanwa&rini hasattan énce uygulayarak

olgunlgmay! 1 ile 2 ay geciktirngtir. Uygulama yapilanlarin meyvesialigi uygulama
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yapilmayanlarin meyve galigindan daha yuksek c¢ikgtr. NAA uygulanmg
meyvelerinin 50ppm’indeki olgundana %30,6 ve 100ppm’indeki olgugtaa %27,93
belirlenirken, Uygulanma yapilmayanlarin olgumeasi %100 olarak tespit edilgtir.

Aydogdu ve Boyraz (2005), bitki dokusunun interseltldarygayan funguslarin gu
konukgu hiicre ¢eperini enzimatik yollarla etkilerrezhr. Ozellikle orta lamel ve hiicre
ceperinin yapisinda bulunan pektin, patojenleridrdiitik enzimleri (pektinazlar,
hemiselulazlar, selllazlar ve proteinazlar) tadm tahrip edilmektedir. Patojenin
bitkideki gelsimi daha da kolaykmaktadir. Oksinler pektin metabolizmasinda pektinin
suda ¢ozunurkglint degistirip, patojene ait enzimlerin pektin tzerindekknn etkilerini
engelleyerek énemli rol oynamakta ve bitkileri lah&lara kagi daha dayanikh kilgh
ifade edilmstir.

Aydogdu ve Boyraz (2005) tarafindan bildirifgine gore hastate dayanikliliktaki

rolleri ¢ok iyi bilinen fenoliklerin sentezinin okder tarafindan aktive edilmesiyle,
bitkilerin hastaliklara kar daha da direncli hale gelebilga ilk defa Corden and
Diamond (1959) ileri sUrniir.

Aydogdu ve Boyraz (2005) tarafindan bildirifgihe gore oksinlerin bitkilerin fenol
metabolizmasini etkileyerek hastaliklaraskalayaniklilikta rol alabileceklerini ilk defa
Skoog and Montaldi (1961) ileri strgtr.

Curry (2006), mevsim sonu elmalar Uzerinde yaptalsmada, NAA hasattan 6nce
uygulanmasi etilen Uretimini engellemekte, hasattanra uygulamasi meyve sertlik

kaybini geciktirmektedir.

Forero (2007), avaokado meyvesi uzerinde gamgialsmada, Oksinlerin hasat sonrasi
uygulanmasi solunumda klimakterik artiengellemgtir. Ancak etilen sentezini

tetiklemistir.
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3. MATERYAL ve YONTEM

Bu aratirma, bazi bliylume duzenleyici maddelerin (Hormon)ave antitranspirant bir
maddenin (wilt pruf) camarosa cileksgdinde muhafaza 6mri lzerine etkisini tespit
etmek amaciyla Atatiirk Universitesi Ziraat FakiiltBahce Bitkileri Bolumiine ait
soguk hava deposunda yurutilgtdr.

3.1. Arastirma Yeri Hakkinda Genel Bilgiler

3.1.1. Deponun teknik 6zellikleri

Deneme 2008 (12 Mayis-29 Mayis) ve 2009 (21 Mayksaziran) yillarinda Atatirk
Universitesi Ziraat Fakultesi Bahge Bitkileri Bolame ait yuksekfii 2metre, eni
1,5metre ve boyu 3metre olan, i¢ yuzeyi paslanngik &apli otomatik sputmali ve
nem kontrolii bulunan gak hava deposunda yurutulgtir (Sekil 3.1).

sekil 3.1. Sgzguk hava deposundan genel gorunttler
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3.2. Materyal

Calsmada materyal olarak Trabzon'un Akcaabat ilgcesindetirilen Camarosa cilek

c¢esidin meyveleri kullaniimgtir.

Camarosa: 1993 yilinda California Universitesistrailari Inventor ve Voth tarafindan
bir kisa giin ¢gdi olarak tespit edilnstir. Erken, orta ve ge¢ sezon uretimine uygundur.
Meyvesi konik ya da yassi basik kgeklindedir.i¢ ve d§ meyve rengi mikemmeldir.
Meyve buyukliga ve sglamligi chandlerden cok daha iyidir. Meyvesi hasattanrao
tasinmasi ve elde tutulma kalitesi mikemmeldir. Bakilgtcludir. Bakteriyel yaniklk
ve kullemeye orta derecede hassastir. Gluneytiyietlik alanlarina en iyi adapte olngu
ve bu alanlarda iyi kalitede ve iri meyveyle bitBkylksek verim veren bir géir.
Ayrica meyve sertfii de iyidir (Gllsoy ve Yilmaz 2004). Meyveleri yotiayaniklidir.
Sera ve acikta yaz dikimi cilek ygiricili gine uygundur. Meyveleri antraknoz’a
hassastir (Aybak 2005).gkdir kosullarinda, meyve rengi parlak, koyu kirmizi, tat ve
aromasi iyi, meyve eti ise ¢ok sert olarak nitelgimdi stir (Atasay 2007).

Bitki blyume sekli; dik, demir noksanfina ¢cok duyarli, yaprak ucgekli; yuvarlak,
yaprak buyuklgu; buyuk, ciceklenmeye klanma zamani; orta, tac yaprakkl;
yuvarlak, meyvesekli; konik veya uzun konik, meywekli dizenliligi; diizenli, meyve

irili gi yiksek, meyve ucgekli; sivri, meyve yuzeyi dayanikli, drengi;sarap kirmizisi,
aken rengi; sari, aken buyuEli; buylk, aken sayisi; yuksek, ete batma durumu;
ylzeyde, meyve eti rengi; acik kirmizi, meyve etilgi; sert bulunmstur (Ozuygur
2005).
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Denemede meyvelere yapilan farkli uygulamalariniueni ayri ayri PET (Polietilen

Teraftalat) plastik kaplarina alingtir. Bu plastik kaplarin eni 175mm, boyu 165mm,
yukseklik 70mm’dir. Kullanilan plastik kaplarin h&pkapakli olup, kapaklarin st
kismina 1,5mrflik 5 delik aciimstir.

Bu argtirmada, camarosa cilek sg@ meyvelerine buyime dizenleyici maddeler olan
gibberellik asit, benzyladenine, naftalen asetik @e antitranspirant bir madde olan

wilt pruf uygulanmstir.

3.3. YOntem

Bu calsmada, buyume dizenleyici maddelerin (gibberellik &&nzyladenine, naftalen
asetik asit) her biri icin 50-100-150ppm’lik doZzkawve 1:10 oraninda seyreltilgnwilt
pruf ¢ozeltileri hazirlanarak meyvelerin Uzerineskiirttlmitir. Ayrica kontrol grubu
meyvelerine saf su puskurtilgtir. Uygulamalarin her biri tg¢ tekerriirden glp, her
bir tekerriirde 20 meyve mevcuttur. Meyveler kurudnksonra her bir uygulama ayri
ayri PET (Polietilen Teraftalat) plastik kaplararlggtirilmistir. Bu plastik kaplarin
hepsi kapakli olup, kapaklarin tist kismina 1,5tik6 delik vardir. Bu plastik kaplarin
hepsi0 ile +2C aralgindaki sicakliktave %90-95 neme sahip @tk hava deposuna
yerlestirilmi stir.

Baslangicta ve muhafazanin 10 ve 17. gunlerinde dapgdarilan érneklerin, meyve
dis rengi, meyve eti serli, meyve delinme direnci, antioksidan miktari, meyv
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suyunda: pH, suda ¢ozunen kuru madde miktari, éitlieebilir asitlik, indirgenseker,
askorbik asit ve ayrica muhafazanin 10. ve 17. agimde meyve @rhk kaybi ve

meyve clrime yuzdesi belirlengtir.

3.3.1. Meyvelerin &irlik kaybi

Meyvelerin, depodan her girive ciksta girlik olgcimleri yapiimgtir (Kadi 2005).
Depolamanin bgangicinda tartilarak muhafazaya alinan meyvelare yi0. ve 17.
gunlerde yeniden tartim yapilaragk kaybi bglangic &irliga gore yuzde (%) olarak

hesaplannstir.

3.3.2. Meyvelerin ¢curime yizdesinin hesaplanmasi

Muhafaza suresinin 10. ve 17. gunlerinde her bptdia meyvelerin ¢lirime yuzdeleri

hesaplanmgtir. 10. gtinde her bir kaptaki meyvelerin ¢urimedgsi: (10. gine kadar

depodaki bir kapta cirtiyen meyve sayisisldragicta depoya giren bir kaptaki meyve
sayisi) x 100, 17. guinde her bir kaptaki meyveleiinime yizdesi: (10. gine kadar
depodaki bir kapta clrtiyen meyve sayisigldragicta depoya giren bir kaptaki meyve
sayisi) x 100 + (10. ginden 17. gtiinde kadar depdulakapta ciriiyen meyve sayisi /
10. giinde depoya giren bir kaptaki meyve say14Q&

3.3.3. Meyve dy renginin (L* a* b*) belirlenmesi

Meyvelerinde renk dgerlerini belirlemek igin ‘Minolta Chromo Meter CRO@’ aleti
kullaniimistir. Renk dl¢cimleri CIE 31 standardi L* (100: bey@zsiyah), a* (+:kirmizi,
-:yesil), b* (+:sari, -:mavi) dgerleri olgllerek belirlenngtir. Olcimden 6nce cihaz
beyaz referans bir tabaka (No: 14533046) ile kaldxdilmgtir. Tesaduf olarak secilmi
meyvelerin her biri icin dort okuma yapilghr. Olgiim dgerlerinin ortalamasi alinarak

renk degeri belirlenmitir (Aslanta ve Guleryliz 2003).
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3.3.4. Meyve eti sertii 6lcimu

Tesaduf olarak secilmimeyvenin her birini 4 yizeyden (Non-destructiveoAstic
firmness sensor, Aweta B.V., Hollanda) meyve efiligg¢ olcim cihazi ile kg/crh
olarak okunmsgtur (Serce vd 2008).

3.3.5. Meyve delinme direnci 6lgtimi

Tesadufu olarak secilgiimeyvelerin, her biri icin yine 4 ylizeyden g/1,75nmharak
Olcim alinmgtir (Aslantg ve Gulerytz 2003).

3.3.6. Suda ¢6zinen kuru madde miktari

Suda ¢6zinen kuru madde miktarinin tespiti icirtgels secilen cilek meyvelerini
tulbent icerisine konularak suyu cikariktm ve dijital refraktometre (Model RA-
250HE, Kyoto Electronics Manufacturing Co. Ltd.pdn) ile t¢ tekerrtrli olarak %

sckm dgerleri okunup, ortalamalari alingtir (Orhan 2009).

3.3.7.indirgen seker tayini

Indirgen seker kiti kullanilarak “RQflex plus 10" (merck, Geany) cihazi ile
reflektometrik olarak tespit edilgtir (Orhan 2009).

3.3.8. PH tayini

Suyu cikarilan meyvelerin pH geri, pH metre (Inolab, Level 1, Germany)de
okunmutur. Olclim sirasinda, elektrotlar pH geei sabitleninceye kadar 6rnek
icerisinde tutulmstur (Orhan 2009).
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3.3.9. Titre edilebilir asitlik tayini

Suzulmi§ meyve sularindan 1ml ornek alintm ve Uzerine 30ml saf su ilave
edilmistir. Bu numune Uzerine 4-5 damla fenolftalein ¢tigeldamlatiimg ve daha
sonra 0.1 N NaOH ile titre edilgtir.

Her bir 6rnek 3 tekerrirli olup sarf edilen NaOHktarlari okunup ortalamasi
alinmstir ve cilesin karakteristik (dominant) asidi olan sitrik asihsinden gagidaki
formule gore g/100ml olarak hesaplagtmi(Altan 1989).

Asitlik (g/100ml): (S x F x N x Me/kullanilan érnekiktarr) x 100

S: titrasyonda kullanilan NaOH miktari (ml)

F: NaOH c¢ozeltisinin faktori

N: NaOH’in normalitesi (0.1 N)

Me: meyve suyunda bulunan karakteristik asidin gdeger grami (0,064)

3.3.10. Askorbik asit tayini

Cilek meyvelerin askorbik asit icgrj “RQflex plus 10” (Merck, Germany) cihazi ile
askorbik asit kiti kullanilarak reflektometrik okde tespit edilmitir (Orhan 2009).

3.3.11. Antioksidan tayini

Herbir Cilek 6rngi, sap vb maddelerden temizlendikten sor#5°C’de kurutma
firnina yerlatirili stir. Daha sonra her bir cilek 6rgiayice kuruduktan sonra toz haline

getirilmektedir.

Antioksidan aktivitesip-karoten gartma metodu (Kaur and Kapoor 2002) ile yontemde
bazi modifikasyonlar yapilarak belirlergtii. Oncelikle 4mlip-karoten cozeltisi (0,1mg
B-karoten/10ml kloroform), 40mg linoleik asit ve 408 tween 40 bir balona
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aktarnimstir. Karisimdaki kloroform uzaklgtirilincaya kadar balon iceirotary vakum
evaporator de 5C'de evapore edilmgtir. Sonra bu balona 100ml oksijenlerndiistile
su ekleyerek ve stabil bir emulsiyongkmincaya kadar katiriimistir. Deney tipine
800u! 6rnek ekstrakti 200u! saf su konuftom. Uzerine 3miB-karoten / linoleik asit
cozeltisi ilave edilerek derhal spektrofotometrdd@®nm’de absorbans olgulgtir. ilk
absorbans 6lciimii yapilan 6rneklePG@le 100 dakika inkiibe edilstir. Bu siirede her
10 dakikada bir dlcim tekrarlangtir. Kér olarak yukarida anlatilgh sekilde fakat p-
karoten icermeyen c¢oOzelti hazirlagtm. Kontrol olarak 6rnek ekstraktlari yerine su
kullaniimistir. Standart madde olarak butylated hydroxyanig8EA) kullaniimistir.
Regradasyon orani (DRyagidaki sitlik kullanilarak hesaplanmgtir (Kaur and Kapoor
2002).

DRémek, kontrol, standare 1N (@/0)x | /t

Formilde a; 470nm’deki ilk absorbansgdani, b; 470nm’de 100 dakika sonundaki
absorbans derini ve t ise zaman ifade etmektedir. Antioksidetivitesi (AA) ise

asagidaki formul kullanilarak hesaplangtr.

(DRKontrol - DR('jrnek yada standart )
AA = x 100
DR

Kontrol

istatistik analiz

Deneme, tamsansa bgll deneme planina goére kurulgtur. Elde edilen verilerin
istatistiksel analizi Varyans analizine (ANOVA) aincan’s ¢oklu kaulastirma testine
gore yapilmgtir. Ayni stitundaki verilerin harflendirilmesi Duawe’s ¢oklu kagilastirma

testine gore yapilngtir. Sttunlar arasinda harflendiriime yapilmgtnn) sadece gunler

arasindaki 6nemlilik durumu tespit edikti.
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4. ARASTIRMA BULGULARI

4.1. Meyvelerin Uygulama ve Muhafaza Sirelerine g@ Agirlik De gisimi (%)

Kullanilan kimyasallara ve depoda kalma sirelegdee &irlik ylizde dgisimi Cizelge
4.1(1.Y1l) ve Sekil 4.1(1.Y1l)’de verilmistir. Depolama siresince tim uygulamalarda
agirhk kaybi sarekli artngtir. Birinci yil onuncu ginde depodan cikarilan kamal
uygulanmg meyvelerin yuzdegrlik kaybi kontrolden az olmamakla birlikte, enstk
agirhk kaybr %0,17 ile 150ppm’lik NAA (Naftalen adet asit) uygulamasinda
belirlenirken, bunu %0,31 ile kontrol, %0,32 ile Rtuf (1/10), %0,44 ile 50ppm GA
ve %0,46 ile 100ppm BA (Benzyladenine) takip atmi En fazla gilik kaybi %0,66
ile 150ppm GA uygulamasinda belirlengtir. On yedinci ginde depodan cikarilan
meyvelerde en azzalik kaybi %1,02 ile W. Pruf (1/10), bunu %21,28 80ppm GA ve
%1,37 ile 100ppm BA takip etstir. En fazla &hk kaybi %2,43 ile 150ppm GA
uygulamasinda belirlenirken, kontrold@rik kaybi %1,47 bulunmgiur. Uygulamalari
gunlere gore karlastirdigimizda 100ppm’lik BA dyinda hepsi gunlere gore dnemli
citkmistir. Onuncu ginde tim meyvelerin genel ortalamasiyedinci giinde tim

meyvelerin genel ortalamalarina goére 6nemli ¢gtmi

Denemenin ikinci yilinda kullanilan kimyasallara depoda kalma surelerine gore
agirhk yizde dgisimi Cizelge 4.2(11.Y1l) veSekil 4.2(11.Y1l)’'de verilmistir. Depolama
slresince tim uygulamalardgidik kaybi surekli artmgtir. Ikinci yil onuncu giinde
depodan cikarilan meyvelerin enstid agirhik kaybr %0,09 ile W. Pruf (1/10), bunu
%0,31 ile 50ppm G4 %0,35 ile 100ppm NAA ve %0,36 ile 100ppm $&takip
etmistir. En fazla @k kaybr %0,77 ile 150ppm GAuygulamasinda belirlensgtir.
Kontrolde gorilen @arhik kaybi ise %0,66 bulunmgtur. On yedinci giinde depodan
cikarilan meyvelerde en agidik kaybir %0,36 ile W. Pruf (1/10), bunu %0,6% il
50ppm GA ve %0,94 ile 100ppm Gtakip etmgtir. En fazla girlik kaybi %2,46 ile
kontrolde olmytur. Uygulamalari glinlere gore kdastirdigimizda BA 150ppm, NAA
50ppm ve kontrol 6nemli ¢ciktir. Onuncu gunde tum meyvelerin genel ortalamasi o

yedinci giinde tim meyvelerin genel ortalamalariiwe gnemli ¢cikmytir.
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Genel olarak, yil ile @rhk kaybi arasindaki #ki (r=-0,07) 6nemsiz cikngtir.
Depolamanin her iki yilindagalik kaybi ile meyve delinme direnci (MDD) arasand
negatif iliski (L.yill r=-0,756**, Il. yil r=-0,605**) bulunmuytur. Depolamanin her iki
yilinda airlik kaybi ile meyve eti sergli (MES) arasinda negatif bir ki (l.yil r=-
0,651**, II. yil r=-0,595**) vardir. Her iki yildecirime ile gilik kaybi arasinda pozitif
bir iligki (l.yll r=0,568**, Il.yil r=0,584**) vardir. Genkolarak muhafazanin her iki
yilini deserlendirdgimizde kimyasal uygulama yapilgnmeyvelerin girhk kayiplari
kontrole gore iyi bulunmgtur. Muhafazanin her iki yilinda en agidk kaybr W. Pruf
(1/10) ile 50ppm’lik GA (Gibberellik asit)’'te bulunmgtur.
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Cizelge 4.1.Meyvelerin uygulama ve muhafaza surelerine gdnelik degisimi (%)

(Y1)

Muhafaza siresi

Uygulamalar 10. GUN 17. GUN |Ortalama
GA3 50PPM 0,44ab 1,25b 0,85*
GA3 100PPM 0,47ab 1,68ab 1,08*
GA3 150PPM 0,66a 2,43a 1,55*
BA 50PPM 0,58ab 1,64ab 1,11*
BA 100PPM 0,46ab 1,37ab 0,92
BA 150PPM 0,58ab 1,63ab 1,11*
NAA 50PPM 0,47ab 1,47ab 0,97**
NAA 100PPM 0,47ab 1,67ab 1,07*
NAA 150PPM 0,17b 1,62ab 0,89*
Wilt Pruf (AT) (1/10) 0,32ab 1,02b 0,67*
KONTROL 0,31ab 1,47ab 0,89*
Ortalama (LSD) 0,45 OD: 0,37 1,57 OD: 0,97

Gune Gore Karsllastirma 0,45 1,57 1,01**

(**): p<0,01 (*): p<0,05 OD: P>0,05 OD: Onemli gie
Depolamadan dncekgalik kaybi degeri: %0

Cizelge 4.2 Meyvelerin uygulama ve muhafaza surelerine g@rdil degisimi (%)

(1. Y1l)

Muhafaza slresi
Uygulamalar 10. GUN 17. GUN |Ortalama
GA3 50PPM 0,31ab 0,69bc 0,50
GA3 100PPM 0,36ab 0,94bc 0,65
GA3 150PPM 0,77a 2,41a 1,59
BA 50PPM 0,44ab 1,37abc 0,90
BA 100PPM 0,52ab 1,44abc 0,98
BA 150PPM 0,62ab 1,51abc 1,06*
NAA 50PPM 0,58ab 1,84ab 1,21**
NAA 100PPM 0,35ab 0,97bc 0,66
NAA 150PPM 0,39ab 0,73bc 0,56
Wilt Pruf (AT) (1/10) 0,09b 0,36¢ 0,23
KONTROL 0,66ab 2,46a 1,56*
Ortalama (LSD) 0,46 OD: 0,54 1,34*: 1,25
Gune Gore Karsllastirma 0,46 1,34 0,90**

(**): p<0,01 (*): p<0,05 OD: P>0,05 OD: Onemli gie
Depolamadan dncekgalik kaybi degeri: %0
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4.2. Meyvelerin Uygulama ve Muhafaza Sirelerine g& Curime Yuzde
Degisimi

Kullanilan kimyasallara ve depoda kalma sirelergige clirime yuzde @simi
Cizelge 4.3(1.Y1l) ve Sekil 4.3(L.Yil)yte verilmistir. Depolama slresince tim
uygulamalarda c¢urime yuzdesi surekli agtmu Birinci yil onuncu ginde depodan
ctkarilan uygulamalardan GALOOppm, BA 50ppm, BA 150ppm, NAA 50ppm, NAA
100ppm, NAA 150ppm, 1/10 Wilt Pruf (AT) ve Kontrde clriime olmangtir. En
fazla clurime %6,67 ile 150ppm’‘lik GAlygulamasinda belirlenirken, bunu %3,33 ile
50ppm’lik GAg ve %1,67 ile 100ppm’lik BA takip etrtir. On yedinci giinde depodan
ctkarilan meyvelerde en az curime %3,33 ile W. Ruii0), GA 50ppm ve NAA
50ppm uygulamalarinda belirlenirken, bunu %6,67 H8ppm‘lik BA, %10 ile
100ppm’lik NAA ve 150ppm‘lik GA uygulamalari ve %12,40 ile 100ppm’‘lik BA
uygulamasi takip etrgtir. En fazla clrime %33,3 ile kontrolde goruktiii.
Uygulamalari ginlere gore kalastirdigimizda, 100ppm’lik NAA ve kontrol giinlere
gore onemli bulunmyiur. Geri kalan uygulamalar ginlere gére 6nemskmegitir.
Onuncu gunde tim meyvelerin genel ortalamasi omgedinde tum meyvelerin genel

ortalamalarina gore 6nemli ¢ikgtir.

Denemenin ikinci yilinda kullanilan kimyasallara depoda kalma surelerine gore
curime yuzde dgsimi Cizelge 4.4(11.Y1l) veSekil 4.4(11.Y1l)’'te verilmistir. Depolama
slresince tim uygulamalarda clrime yizdesi stmiikinci yil onuncu ginde
depodan cikarilan uygulamalardan sadece kontratigiéime olmgtur. On yedinci
ginde depodan cikarilan meyvelerde en az curim&®4& W. Pruf (1/10), GA
50ppm, NAA 50ppm, NAA 100ppm ve BA 100ppm uygulaamaida belirlenirken,
bunu %10 ile 100ppm’‘lik GAuygulamasi takip etrtir. En fazla ¢urime %38,13 ile
kontrolde gorulmitir. Uygulamalar gunlere goére kdastirdigimizda, 100ppm’lik
GA3, 150ppm’lik GAs, 50ppm’lik BA, 150ppm’lik BA, 150ppm’lik NAA ve katrol
gunlere goére onemli bulunmstur. Geri kalan uygulamalar gunlere gore 6nemsiz
ctkmistir. Onuncu ginde tim meyvelerin genel ortalamasiyedinci giinde tim

meyvelerin genel ortalamalarina gore 6nemli ¢gtmi
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Genel olarak, yil ile meyve curimesi arasindakikili(r=0,006) 6nemsiz c¢ikrgiir.
Depolamanin her iki yilinda meyve c¢irime ile megieénme direnci (MDD) arasinda
negatif iliski (L.yil r=-0,588**, Il. yil r=-0,725**) bulunmytur. Depolamanin her iki
yilinda meyve clurime ile meyve eti sgitliMES) arasinda negatif bir gki (I.y1l r=-
0,545** 1I. yil r=-0,698**) vardir. Her iki yildecirime ile gilik kaybi arasinda pozitif
bir iliski (1.y1l r=0,568**, 1l.y1l r=0,584**) vardir. Muhdazanin her iki yilinda kimyasal
uygulama yapilmy meyvelerin ¢lrimesi kontrole gére sdé bulunmytur.
Muhafazanin her iki yilinda en az meyve ciurimesiPWif (1/10), GA 50ppm ve NAA
50ppm’de bulunmgtur.
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Cizelge 4.3Meyvelerin uygulama ve muhafaza surelerine goréréryizde

degisimi (1.Y1l)

Muhafaza suresi
Uygulamalar 10. GUN 17. GUN |ortalama
GA3 50PPM 3,33 3,33b 3,33
GA3 100PPM 0,00 16,67b 8,34
GA3 150PPM 6,67 10,00b 8,34
BA 50PPM 0,00 6,67b 3,34
BA 100PPM 1,67 12,40b 7,04
BA 150PPM 0,00 13,33b 6,67
NAA 50PPM 0,00 3,33b 1,67
NAA 100PPM 0,00 10,00b 5,00**
NAA 150PPM 0,00 13,33b 6,67
Wilt Pruf (AT) (1/10) 0,00 3,33b 1,67
KONTROL 0,00 33,33a 16,67**
Ortalama (LSD) 1,06 OD 11,43*:15,86
Gine Gore Karsilastirma 1,06 11,43 6,25**

(**): p<0,01 (*): p<0,05 OD: P>0,05 OD: Onemli gié

Depolamadan dnceki glrimezdd: %0

Cizelge 4.4Meyvelerin uygulama ve muhafaza surelerine gorérmgérytzde

desisimi (11.Y1l)
Muhafaza suresi
Uygulamalar 10. GUN 17. GUN |ortalama
GA3 50PPM 0,00b 6,67b 3,34
GA3 100PPM 0,00b 10,00b 5,00**
GA3 150PPM 0,00b 13,33b 6,67*
BA 50PPM 0,00b 13,33b 6,67*
BA 100PPM 0,00b 6,67b 3,34
BA 150PPM 0,00b 13,33b 6,67*
NAA 50PPM 0,00b 6,67b 3,34
NAA 100PPM 0,00b 6,67b 3,34
NAA 150PPM 0,00b 13,33b 6,67*
Wilt Pruf (AT) (1/10) 0,00b 6,67b 3,34
KONTROL 5,00a 38,13a 21,57**
Ortalama (LSD) 0,45*. 2,55 12,25**: 19,64
Gune Gore Karsllastirma 0,45 12,25 6,35**

(**): p<0,01 (*): p<0,05 OD: P>0,05 OD: Onemli gie

Depolamadan dnceki ¢clrimezda: %0
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4.3. Meyvelerin Uygulama ve Muhafaza Sirelerine gé& D Renk (L* a* b*)
Degisimi

Kullanilan kimyasallara ve depoda kalma surelegoee meyve g@irenk (L* a* b*)
degisimi Cizelge 4.5(1.Y1l) veSekil 4.5(1.Y1l)'te verilmistir. Birinci yi1l onuncu ginde
depodan cikarilan uygulamalardan en yiksek Lgede28,20 ile 150ppm’lik NAA
uygulamasinda belirlenirken, bunu 27,81 ile kontrel27,09 ile 50ppm’lik BA takip
etmistir. En dik L* degeri 23,79 ile 100ppm’lik NAA'da belirlenngiir. On yedinci
ginde depodan cikarilan uygulamalardan en yuksekldseri 27,34 ile 150ppm’lik
GA3; uygulamasinda belirlenirken, bunu 27,13 ile kdnt® 27,02 ile 50ppm’lik BA
takip etmgtir. En dik L* degeri 23,06 ile 50ppm’lik GAte belirlenmiatir.
Uygulamalari ginlere gore kaastirdigimizda, ginlere gore 6nemsiz bulurybow.
Onuncu gunde tim meyvelerin genel ortalamasi omgedinde tum meyvelerin genel
ortalamalarina gore 6nemsiz cilgbm. Birinci yil onuncu guinde depodan c¢ikarilan
uygulamalardan a* geri en yiksek olan 32,07 ile 150ppm’lik @Alygulamasinda
belirlenirken, bunu 31,81 ile 150ppm’lik NAA ve &1L, ile 50ppm’lik BA takip
etmistir. En dgik a* dezeri 29,01 ile 100ppm’lik BA’da belirlenirken, komtide ise
30,43 belirlenmgtir. On yedinci giinde depodan c¢ikarilan uygulantdara* dgeri en
yuksek olan 32,16 ile 100ppm’lik GAuygulamasinda belirlenirken, bunu 30,91 ile
50ppm’lik GAg ve 30,83 ile 150ppm’lik NAA takip etrglir. En disuk a* deseri 27,44
ile W.Pruf (1/10)'ta belirlenirken, kontrolde ise9,B3 belirlenmgtir. Uygulamalari
glnlere gore karastirdigimizda, glnlere gore 6nemsiz bulurgtom. Onuncu ginde
tum meyvelerin genel ortalamasi on yedinci glinae tieyvelerin genel ortalamalarina
gore 6nemsiz cikngtir. Birinci yil onuncu giinde depodan cikarilan ulggnalardan b*
deseri en yuksek olan 21,37 ile 150ppm’lik BA uygulasmada belirlenirken, bunu
21,10 ile 150ppm’lik GA ve 20,60 ile 50ppm’lik NAA takip etngiir. En disik b*
degeri 18,79 ile 150ppm’lik NAA'da belirlenirken, kordide ise 20,44 belirlenmtir.
On yedinci ginde depodan cikarilan uygulamalardasheperi en yiksek olan 22,81 ile
150ppm’lik GAg uygulamasinda belirlenirken, bunu 22,62 ile 50gpnNAA ve 22,23
ile 150ppm’lik NAA takip etmgtir. En digiuk b* deseri 17,17 ile W.Pruf (1/10)'ta
belirlenirken, kontrolde ise 20,56 belirlenstmi. Uygulamalari gunlere goére
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kargilastirdigimizda, sadece NAA 50ppm o6nemli c¢ilstm. Onuncu ginde tim
meyvelerin genel ortalamasi on yedinci ginde tunyvwalerin genel ortalamalarina

gore 6nemsiz cikngtir.

Denemenin ikinci yilinda kullanilan kimyasallara depoda kalma sirelerine gore
meyve d¢ renk (L* a* b*) deisimi Cizelge 4.6(1l.Y1l) ve Sekil 4.6(1l.Yil)’da
verilmistir. ikinci yil onuncu gunde depodan ¢ikarilan uygulami#a en yiksek L*
degeri 28,55 ile W.Pruf(1/10) uygulamasinda belirl&em, bunu 28,26 ile kontrol ve
26,73 ile 150ppm’lik NAA takip etmgtir. En disuk L* degeri 24,92 ile 50ppm’lik GA
uygulamasind®elirlenmsgtir. On yedinci giinde depodan c¢ikarilan uygulantaren
yuksek L* degeri 28,31 ile W.Pruf (1/10) uygulamasinda belirtkan, bunu 27,59 ile
kontrol ve 26,21 ile 50ppm’lik BA takip etgtir. En dik L* degeri 24,35 ile
50ppm’lik GAs uygulamasinda belirlengtir. Uygulamalari glnlere gore
kargilastirdigimizda, sadece BA 150ppm oOnemli c¢ikim Onuncu ginde tim
meyvelerin genel ortalamasi on yedinci ginde tunyvwalerin genel ortalamalarina
g6re 6nemsiz cikngtir. ikinci yil onuncu giinde depodan c¢ikarilan uygulamtza a*
degeri en yuksek olan 32,92 ile W.Pruf (1/10) uygulamda belirlenirken, bunu 31,76
ile 150ppm’lik GAg ve 31,32 ile 50ppm’lik BA takip etrstir. En d3uk a* dezeri 28,68
ile 100ppm’lik GAg uygulamasinda belirlenirken, kontrolde ise 31,8lirlenmistir. On
yedinci ginde depodan cikarilan uygulamalardan egeid en yiksek olan 30,31 ile
kontrolde belirlenirken, bunu 30,04 ile 100ppm’B& ve 30,01 ile W.Pruf (1/10) takip
etmistir. En duk a* deseri 29,33 ile BA 50ppm uygulamasinda belirlegtmi
Uygulamalari gunlere gore kaastirdigimizda, 150ppm’lik GA, 150ppm’lik BA ve
W.Pruf (1/10) 6nemli cikngtir. Onuncu ginde tim meyvelerin genel ortalamasi o
yedinci giinde tim meyvelerin genel ortalamalaribee gonemli ¢ikmgtir. ikinci yil
onuncu gunde depodan cikarilan uygulamalardan Berden yitksek olan 20,70 ile
50ppm’lik NAA uygulamasinda belirlenirken, bunu 98,ile 150ppm’lik BA ve 19,91
ile kontrol takip etmytir. En diik b* deseri 18,81 ile W.Pruf (1/10) uygulamasinda
belirlenmitir. On yedinci giinde depodan c¢ikarilan uygulant&arb* dgeri en yiksek
olan 21,05 ile 50ppm’lik NAA uygulamasinda beliridk@n, bunu 20,32 ile 150ppm’lik
BA ve 20,14 ile 150ppm’lik GAuygulamalari takip etrgiir. En d3uk b* dezeri 18,86
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ile W.Pruf (1/10) uygulamasinda belirlenirken, koitde ise 19,71 Dbelirlenstir.
Uygulamalari gunlere gore kaastirdigimizda, sadece NAA 100ppm 6nemli ¢iktm
Onuncu gunde tim meyvelerin genel ortalamasi omgedinde tum meyvelerin genel

ortalamalarina gére énemli cikgtir.

Genel olarak, yil ile meyve drengi (L* r=0,022 a* r=-0,057 b* r=-0,161) arasakil
ili ski 6nemsiz ¢ikmgtir. Depolamanin her iki yilinda L* (100: Beyaz, Siyah) ile a*(+
Kirmizi, -:Yesil) arasinda pozitif igki (1. yil r=0,445** 1. Yil r= 0,424**)
bulunmutur. Depolamanin her iki yilinda L* (100: Beyaz, Qiyah) ile meyve @rlik
kaybi arasindaki gki (I. y1l r=-0,214, 1. Y1l r=-0,074) 6nemsiz c¢ikgtir. Depolamanin
her iki yilinda a* (+ : Kirmizi, -: Ygl) ile cirime arasindaki #ki(l. yil r=-0,218, Il
Yil r=-0,125) 6énemsiz cikmtir. Depolamanin her iki yilinda b* (+: Sari,-: Mave
curime arasindaki gki (1. y1l r=0,129, II. Yil r=0,081) 6nemsiz ¢ikgtir. Depolamanin
her iki yilinda L* (100: Beyaz, 0: Siyah) ile MESaaindaki ilgki (1.y1l r=0,053, Il. yil
r=0,022) 6nemsiz c¢ikrgiir. Depolamanin her iki yilinda L* (100: Beyaz, Siyah) ile
MDD arasindaki ikki (l.yil r=0,093, Il. yil r=0,024) 6nemsiz cikgtir. Her iki yilda
muhafaza suresince L* (100: Beyaz, 0: Siyah) vé+ta’Kirmizi, -: Yeil) azalms olup,

b*(+: Sari, -: Mavi) dgeri ise artmgtir.



Cizelge 4.5Meyvelerin uygulama ve muhafaza surelerine gogeahk (L* a*b*) desisimi (1.Y1l)

Muhafaza suresi

Uygulamalar 10. GUNL* | 17. GUN L* | L* ortalama 10. GUN a* 17. QUN a* a* ortalama 10. GUN b* 17. GUN b* | b* ortalama
GA3 50PPM 26,45 23,06 24,75 30,20 30,91 30,56 19,03 |20,79ab 19,91
GA3 100PPM 25,09 25,35 25,22 31,17 32,16 31,66 218,8 21,03ab 19,92
GA3 150PPM 26,82 27,34 27,08 32,07 29,87 30,97 @11 22,81a 21,96
BA 50PPM 27,09 27,02 27,06 31,61 29,83 30,72 19,05 |21,89a 20,47
BA 100PPM 24,91 24,37 24,64 29,01 30,42 29,71 19,92 |19,50ab 19,71
BA 150PPM 26,60 24,23 25,41 31,39 30,20 30,79 21,37 |19,65ab 20,51
NAA 50PPM 26,98 26,03 26,50 30,91 29,24 30,07 20,60 |22,62a 21,61**
NAA 100PPM 23,79 24,77 24,28 30,04 29,51 29,78 99,8 19,66ab 19,78
NAA 150PPM 28,20 26,17 27,18 31,81 30,83 31,32 a8,7 22,23a 20,51
Wilt Pruf (AT) (1/10)| 26,29 26,10 26,19 30,14 27,44 28,79 18,93 17,17b ,0518
KONTROL 27,81 27,13 27,47 30,43 29,63 30,03 20,44 0,5@ab 20,50
Ortalama (LSD) 26,37 OD| 25,60 OD 30,80 OD 30,00 OD 19,81 OD 20,72 OD

Gune Gore 26,37 25,60 25,98 30,80 30,00 30,40 19,81 20,72 20,27
Kar silastirma

(*): p<0,05 OD: P>0,05 OD: Onemli gie
Depolamadan énceki L* geri: 31,43, a* dgeri: 33,08, b* dgeri: 20,46

L¥



Cizelge 4.6 Meyvelerin uygulama ve muhafaza surelerine gogeahk (L* a* b*) dezisimi (11.Y1l)

Muhafaza slresi

Uygulamalar 10. GUN L* 17. GUN L* L* ortalama 10. GUN a* 17. QJN a* a* ortalama | 10.GUN b* | 17. GUN b* | b* ortalama
GA3 50PPM 24.92d 24,35c 24,64 29,19b 29,7ab 29,44 | 9,534b 20,13ab 19,83
GA3 100PPM 25,09cd 24,57c 24,83 28,68b 29,47b 29,07 |19,77ab 19,79bc 19,78
GA3 150PPM 26,27bc 26,06b 26,17 31,76ab 29,35b 539,5 |19,75ab 20,14ab 19,95
BA 50PPM 26,68b 26,21b 26,44 31,32ab 29,33b 30,33 9,53hb 19,86bc 19,69
BA 100PPM 25,43bcd 25,03bc 25,23 28,83b 30,04akh 4329, 19,28b 19,92bc 19,60
BA 150PPM 25,82bcd 25,26bc 25,54* 31,19ab 29,8ab 4980 19,92ab 20,32ab 20,12
NAA 50PPM 25,95bcd 25,33bc 25,64 31,31ab 29,44b 3730, 20,70a 21,05a 20,87
NAA 100PPM 25,93bcd 25,14bc 25,54 30,19ab 29,46b ,839 18,98b 19,55bc 19,27*
NAA 150PPM 26,73b 26,07b 26,40 30,89ab 29,72ab 30,3 19,55ab 20,03ab 19,79
Wilt Pruf (AT) (1/10) | 28,55a 28,31a 28,43 32,92a ,03@Gb 31,46** 18,81b 18,86¢ 18,83
KONTROL 28,26a 27,59a 27,92 31,31ab 30,31a 30,81 91588 19,71bc 19,81
Ortalama (LSD) 26,33**: 25,81**: 30,69 OD: |29,69 OD: 19,61**: 19,94 **:

1,18 1,25 2,985 0,7 1,10 1,00
Gune Gore 26,33 25,81 26,07 30,69 29,69 30,19** 19,61 19,94 19,78*
Kar silastirma

(**): p<0,01 (*): p<0,05 OD: P>0,05 OD: Omé degil
Depolamadan 6nceki L* geri: 23,92, a* dgeri: 26,70, b* dgeri: 22,99

B



35
£ 30 B GA3 50PPM
% g | m GA3 100PPM
5 0 GA3 150PPM
5 207 i i i 0 BA 50PPM
S 15 a - a m BA 100PPM
S 10 | @ BA 150PPM
s m NAA 50PPM
£ O NAA 100PPM
01 m NAA 150PPM
L* L a a b b @ Wilt Pruf (AT)
10. GUN | 17.GUN | 10.GUN | 17.GUN | 10. GUN | 17. GUN | | g KONTROL

muhafaza slresi

Sekil 4.5. Meyvelerin uygulama ve muhafaza sirelerine goyeahk
(L* a*b*) Degisimi (1.Y1l)
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4.4. Meyvelerin Uygulama ve Muhafaza Surelerine gé& Meyve Eti Sertlgi (MES)
Degisimi

Kullanilan kimyasallara ve depoda kalma slrelegiiee meyve eti serfli degisimleri
Cizelge 4.7(IL.Y1l) ve Sekil 4.7(1.Yil)de verilmistir. Depolama siresince tim
uygulamalarda meyve eti seglisirekli azalmgtir. Birinci yil onuncu ginde depodan
cikarilan uygulamalardan meyve eti sertlikgele en yilksek olan 3,83kg/énile
150ppm’lik BA uygulamasinda belirlenirken, bunu Gk@/cnt ile 100ppm’lik GA; ve
3,57kgl/cnd ile 150ppm’lik GAs takip etmitir. En disiik meyve eti sertlik deeri 2,83
kg/cnf ile 50ppm’lik BA uygulamasinda belirlengtir. Kontrolde ise 3.00kg/ch
ctkmistir. On yedinci ginde depodan cikarilan uygulant@armeyve eti sertlik geeri
en yiksek olan 2,30kg/émile 150ppm’lik BA uygulamasinda belirlenirken, hun
2,23kg/cnf ile 50ppm’lik GAg ve 2,20kg/crhile 50ppm’lik BA takip etmytir. En disiik
meyve eti sertlik dgeri 1,37kg/cr ile kontrol ve NAA 100ppm uygulamasinda
belirlenmitir. Muhafaza siresince en az MESsidii 0,63kg/cm ile 50ppm’lik BA
uygulamasinda belirlenirken, bunu 1,04kgfcite 50ppm’lik GAs uygulamasi takip
etmistir. En yilksek MES azall 2,03kg/cni ile 100ppm’lik GAs uygulamasinda
belirlenmgtir. Kontrolde meyve eti sergli 1,63kg/cnt azalmstir. Uygulamalari giinlere
gore kagilastirdigimizda, 50ppm’lik BA ve 50ppm’lik GA glinlere gore Onemsiz
bulunmutur. Geri kalan uygulamalar giinlere gore 6nemlimggkir. Onuncu ginde tim
meyvelerin genel ortalamasi on yedinci ginde tunyvwalerin genel ortalamalarina

g6re onemli ¢ikmytir.

Denemenin ikinci yilinda kullanilan kimyasallara depoda kalma surelerine gore
meyve eti sertii degisimleri Cizelge 4.8(l.Yil) veSekil 4.8(1l.Y1l)’de verilmistir.
Depolama suresince tiim uygulamalarda meyve eti @estirekli azalmgtir. ikinci yil
onuncu gunde depodan cikarilan uygulamalardan metiveertlik dgeri en yiksek
olan 3,42kg/crhile 100ppm’lik GA; ile 50ppm’lik BA uygulamasinda belirlenirken,
bunu 3,39kg/crhile 100ppm’lik NAA uygulamasinda belirlengtir. En disiik meyve
eti sertlik dgeri 2,95kg/crf ile kontrolde goriilmétiir. On yedinci giinde depodan
cikarilan uygulamalardan MES @i en yiiksek olan 2,64kg/énile 50ppm’lik GAg
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uygulamasinda belirlenirken, bunu 2,16kgfcite 50ppm’lik BA ve 2,10kg/cthile
100ppm’lik BA takip etmgtir. En disiik meyve eti sertlik deri 1,55kg/cm ile
kontrolde bulunmgtur. Muhafaza siresince en az MESsigii 0,65kg/cr ile
50ppm’lik GAs uygulamasinda belirlenstir. En yilksek MES azah 1,44kg/cn
W.Pruf (1/10) uygulamasinda belirlerytii. Kontrolde meyve eti serfli 1,40kg/cnf
azalmstir. Uygulamalarin tumu gunlere gére 6nemli cikimi Onuncu ginde tim
meyvelerin genel ortalamasi on yedinci ginde tunyvwalerin genel ortalamalarina

gore 6nemli ciknstir.

Genel olarak, yil ile MES arasindakiski (r=0,015) 6nemsiz c¢ikmgtir. Depolamanin
her iki yilinda girlik kaybi ile meyve delinme direnci (MES) arasandegatif ilgki
(L.yil r=-0,651**, II. yil r=-0,595**) bulunmuytur. Depolamanin her iki yilinda MES ile
curime arasinda negatif birgki (L.yill r=-0,545** II. yil r=-0,698**) vardir. Her iki
yilda MES ile MDD arasinda pozitif bir ki (1.y1l r=0,840**, 1l.yil r= 0,877**) vardir.
Her iki yilda MES ile TEA (Titre edilebilir asitlikarasinda pozitif bir igki (l.yll r=
0,401**, ILyll r=0,446**) vardir. Genel olarak, nmafazanin her iki yilini
deserlendirdgimizde kimyasal uygulama yapilgnmeyvelerin gerek meyve eti sertlik
yoniinden kontrole goére iyi bulungtur. Meyve eti sertlik dgeri en yiksek ve meyve
eti sertlik digtisti en az olan 50ppm’lik GAuygulamasinda belirlengtir.
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Cizelge 4.7 Meyvelerin uygulama ve muhafaza surelerine gorevaeyi sertlgi

(MES)desisimi (1.Y1l)

Muhafaza siiresi

. . Ortalama
Uygulamalar 10. GUN 17. GUN
GA3 50PPM 3,27 2,23a 2,75
GA3 100PPM 3,70 1,67ab 2,68**
GA3 150PPM 3,57 1,93ab 2,75**
BA 50PPM 2,83 2,20ab 2,52
BA 100PPM 3,17 1,80ab 2,48*
BA 150PPM 3,83 2,30a 3,07*
NAA 50PPM 3,37 2,07ab 2,72*
NAA 100PPM 3,10 1,37b 2,23**
NAA 150PPM 3,50 1,97ab 2,73**
Wilt Pruf (AT) (1/10) 3,37 2,00ab 2,68*
KONTROL 3,00 1,37b 2,18**
Ortalama (LSD) 3,34 OD 1,90 OD: 0,74
Gune Gore Karsllastirma 3,34 1,90 2,62**

(**): p<0,01 (*): p<0,05 OD: P>0,05 OD: Onemli gié
Depolamadan 6nceki MES ghei: 3,69kg/cr

Cizelge 4.8 Meyvelerin uygulama ve muhafaza surelerine gorevaey sertlgi

(MES) desisimi (I1.Y1l)

Muhafaza siresi

. . Ortalama
Uygulamalar 10. GUN 17. GUN
GA3 50PPM 3,29a 2,64a 2,97**
GA3 100PPM 3,42a 1,87bcd 2,65**
GA3 150PPM 3,36a 1,86bcd 2,61**
BA 50PPM 3,42a 2,16b 2,79**
BA 100PPM 3,19a 2,10bc 2,65**
BA 150PPM 3,28a 2,01bc 2,64**
NAA 50PPM 3,27a 2,01bc 2,64**
NAA 100PPM 3,39a 2,07bc 2,73**
NAA 150PPM 3,29a 1,99bc 2,64**
Wilt Pruf (AT) (1/10) 3,21a 1,77cd 2,49**
KONTROL 2,95b 1,55d 2,25**
Ortalama (LSD) 3,28*: 0,234 2,00**: 0,365
Gune Gore Karsllastirma 3,28 2,00 2,64**

(**): p<0,01 (*): p<0,05

Depolamadan énceki MES ghsi: 3,47kg/cr
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4.5. Meyvelerin Uygulama ve Muhafaza Sirelerine g& Meyve Delinme Direnci
(MDD) Degisimi

Kullanilan kimyasallara ve depoda kalma slrelergige meyve delinme direnci
desisimi Cizelge 4.9(1.Y1l) veSekil 4.9(1.Y1l)’'da verilmitir. Depolama stiresince tim
uygulamalarda meyve delinme direnci surekli azghmi Birinci yil onuncu gunde
depodan c¢ikarilan uygulamalardan meyve delinmendirelezeri en yiksek olan
114,109/1,75mm ile 100ppm’lik NAA uygulamasinda itbehirken, bunu
113,409/1,75mm ile W.Pruf (1/10) ve 112,20g/1,75ite150ppm’lik GAs uygulamasi
takip etmgtir. En dguk meyve delinme direnci deri 90,709/1,75mm ile kontrolde
belirlenmgtir. On yedinci gunde depodan cikarilan uygulanddar meyve delinme
direnci deeri en yiksek olan 73,60g/1,75mm ile 50ppm’lik NA#gulamasinda
belirlenirken, bunu 73,25¢/1,75mm ile 100ppm’lik BAe 72,66g/1,75mm ile
50ppm’lik BA wuygulamasi takip etsgtir. En dGuk meyve delinme direnci
53,28¢g/1,75mm ile kontrol bulunrgwr. Muhafaza suresince en az MDD (meyve
delinme direnci) dgiisti 50ppm’lik GAs uygulamasinda belirlenstir. En yiksek MDD
azalsl 100ppm’lik NAA belirlenmgtir. Uygulamalari gtinlere gore kalastirdigimizda,
tum uygulamalar guinlere gbére 6nemli ¢ciktm Onuncu ginde tim meyvelerin genel

ortalamasi on yedinci ginde tim meyvelerin genllamalarina gére dnemli ¢ikshr.

Denemenin ikinci yilinda kullanilan kimyasallara depoda kalma sirelerine gore
meyve delinme direnci geimi Cizelge 4.10(11.Y1l) veSekil 4.10(11.Y1l)’da verilmistir.
Depolama slresince tum uygulamalarda meyve delidimenci sirekli azalntir.
ikinci yil onuncu ginde depodan cikarilan uygulamtEla meyve delinme direnci
deseri en yiksek olan 117,96g/1,75mm ile 50ppm’lik 45Alygulamasinda
belirlenirken, bunu 116,08g/1,75mm ile W. Pruf (@ylle 100ppm’lik BA uygulamasi
takip etmgtir. En dguk meyve delinme direnci deri 87,509/1,75mm ile kontrolde
belirlenmgtir. On yedinci gunde depodan cikarilan uygulanddar meyve delinme
direnci degeri en yiksek olan 95,93g/1,75mm ile 50ppm’lik £Aygulamasinda
belirlenirken, bunu 92,97g/1,75mm ile W. Pruf (I¥Y10e 91,299/1,75mm ile
100ppm’lik GAs uygulamasi takip ettir. En disuk meyve delinme direnci
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60,569/1,75mm ile kontrol bulunrgwr. Muhafaza suresince en az MDD (meyve
delinme direnci) dgist 18,21g/1,75mm ile 100ppm’lik GA uygulamasinda
belirlenmitir. Bunu 22,03g/1,75mm ile 50ppm’lik GAve 23,11g/1,75mm ile W.
bulunmutur. En yiksek MDD azah 150ppm’lik NAA uygulamasinda belirlensgtir.
Tam uygulamalar gunlere gore 6nemli ¢iktmt Onuncu ginde tim meyvelerin genel

ortalamasi on yedinci glinde tim meyvelerin genwllamalarina gére dnemli ¢ikgtr.

Genel olarak, yil ile MDD arasindakigki (r=0,164) 6nemsiz cikngiir. Depolamanin
her iki yilinda g&irlik kaybi ile meyve delinme direnci (MDD) arasandegatif ilgki
(L.yil r=-0,756**, Il.y1l r=-0,605**) bulunmytur. Depolamanin her iki yilinda MDD ile
curime arasinda negatif birshi (l.yil r=-0,588**, IL.yil r=-0,725**) vardir. He iki
yilda MES ile MDD arasinda pozitif bir gki (I.yil r=0,840%**, 1l.y1l r=0,877**) vardir.
Genel olarak, muhafazanin her iki yilini gdeendirdgimizde kimyasal uygulama
yapilms meyvelerin MDD dgeri kontrole gore iyi bulunmgtur. MDD deseri en
yuksek ve MDD dgst en az olan 50ppm’lik GAuygulamasinda belirlenstir. Bunu
W. Pruf (1/10) ve 100ppm’lik GAuygulamalari takip etryir.
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Cizelge 4.9Meyvelerin uygulama ve muhafaza surelerine gorevaelelinme

direnci (MDD) degisimi.(l.Y1l)

Muhafaza slresi
Uygulamalar 10. GUN 17. GUN |Ortalama
GA3 50PPM 108,33a 72,55a 90,44**
GA3 100PPM 111,23a 69,67a 90,45**
GA3 150PPM 112,20a 68,51a 90,36**
BA 50PPM 111,47a 72,66a 92,06**
BA 100PPM 110,70a 73,25a 91,98**
BA 150PPM 111,83a 68,58a 90,21**
NAA 50PPM 110,20a 73,60a 91,90**
NAA 100PPM 114,10a 67,22a 90,66**
NAA 150PPM 109,40a 67,18a 88,29**
Wilt Pruf (AT) (1/10) 113,40a 72,25a 92,82**
KONTROL 90,70b 53,28b 71,99**
Ortalama (LSD) 109,42**: 7,15 68,98**: 11,44
Gine Gore Karsilastirma 109,42 68,98 89,20**

(**): p<0,01

Depolamadan énceki MDD geri: 124,07g/1,75mm

Cizelge 4.10Meyvelerin uygulama ve muhafaza sirelerine gorevaelglinme

direnci (MDD) degisimi (11.Y1l)

Muhafaza suresi
Uygulamalar 10. GUN 17. GUN ortalama
GA3 50PPM 117,96a 95,93a 106,95*
GA3 100PPM 109,50d 91,29ab 100,40%*
GA3 150PPM 110,08cd 85,86b 97,97**
BA 50PPM 113,75abcd 85,63b 99,68**
BA 100PPM 116,08ab 77,80C 96,94**
BA 150PPM 113,25abcd 77,20C 95,22**
NAA 50PPM 112,00bcd 72,55cd 92,28**
NAA 100PPM 115,46abc 72,46¢d 93,95**
NAA 150PPM 113,37abcd 70,19d 91,78**
Wilt Pruf (AT) (1/10) 116,08ab 92,97a 104,52*t
KONTROL 87,50e 60,56e 74,03**
Ortalama (LSD) 111,37**: 5,10 | 80,22**: 5,69
Gune Gore Kaylastirma 111,37 80,22 95,79**

(**): p<0,01

Depolamadan 6nceki MDD geri: 125,79g/1,75mm
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4.6. Meyvelerin Uygulama ve Muhafaza Sirelerine g@& Suda CoOzunen Kuru
Madde (SCKM) Degisimi

Kullanilan kimyasallara ve depoda kalma sirelegdee suda ¢ozinen kuru madde
miktarl desisimi Cizelge 4.11(1.Y1l) veSekil 4.11(l.Y1il)’'de verilmgtir. Birinci yil
onuncu gunde depodan cikarilan uygulamalardan goziznen kuru madde miktari en
yuksek olan %7,43 ile 50ppm’lik BA uygulamasinddirbenirken, bunu %7,37 ile
kontrol takip etmgtir. En duUk suda c¢6zinen kuru madde miktart %6,43 ile
150ppm’lik GAg ve W. Pruf (1/10) uygulamasinda belirlegtini On yedinci ginde
depodan cikarilan uygulamalardan suda ¢Ozinen fkadde miktar en yiksek olan
%7,73 ile 50ppm’lik NAA uygulamasinda belirlergti. En dsuk suda ¢ozunen kuru
madde miktari %6,07 ile 100ppm’lik NAA uygulamasanidelirlenmgtir. Kontrolde ise
%6,63 bulunmgtur. Muhafaza siresince en yiksek sckm (Suda cozkaner madde)
artisl %1,26 ile 50ppm’lik NAA uygulamasinda belirlergtii. Sckm’de en fazla diisl
%0,76 ile 50ppm’lik BA uygulamasinda belirlenirkeKontrode ise s¢ckm %0,74
azalmstir. Uygulamalari ginlere goére kdestirdigimizda, 50ppm’lik NAA ve
150ppm’lik GAg glinlere goére 6nemli bulunrstur, geri kalan uygulamalar ginlere gére
onemsiz ¢ikmgtir. Onuncu gunde tim meyvelerin genel ortalamasyedinci ginde

tum meyvelerin genel ortalamalarina gére 6nemgimstir.

Denemenin ikinci yilinda kullanilan kimyasallara depoda kalma sirelerine gore suda
cbzinen kuru madde miktari gigmi Cizelge 4.12(11.Y1l) veSekil 4.12(ll.Yil)’'de
verilmistir. ikinci yil onuncu giinde depodan cikarilan uygulami#a suda ¢oziinen
kuru madde miktari en yiksek olan %7,53 ile 50ppkn”"BA uygulamasinda
belirlenmitir. En digik suda ¢6zinen kuru madde %6,47 ile 150ppm’lik NAA
uygulamasinda belirlengtir. Kontrolde ise %6,83 bulunmtur. On yedinci gutinde
depodan cikarilan uygulamalardan suda ¢Ozinen fkadde miktart en yiksek olan
%7,73 ile 50ppm’lik GA uygulamasinda belirlenirken, ensdéd suda ¢ozinen kuru
madde miktar1 %6,00 ile 150ppm’lik NAA uygulamasantelirlenmgtir. Kontrol ise
%6,73 bulunmgtur. Muhafaza siresince en yiksek sckm (Suda cozkaner madde)
artisl %0,53 ile 50ppm’lik NAA uygulamasinda belirlergtii. Sckm’de en fazla diisl
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%0,47 ile 150ppm’lik NAA uygulanmasinda bulunurkefontrolde ise sckm 9%0,1
azalmstir. Uygulamalari ginlere gore kdestirdigimizda, sadece 150ppm’lik NAA
uygulamasi gunlere gére 6nemli bulumgtow, geri kalan uygulamalar gunlere goére
onemsiz c¢ikmgtir. Onuncu ginde tim meyvelerin genel ortalamasyedinci ginde

tum meyvelerin genel ortalamalarina gére 6nemsimnstir.

Genel olarak, yil ile sckm arasindakshi (r=0,154) 6nemsiz ¢ikmgtir. Depolamanin
her iki yilinda @irlik kaybi ile sckm arasindaki gki 6nemsiz cikmitir. Genel olarak,
muhafazanin her iki yihni @erlendirdgimizde kimyasal uygulama yapilgi
meyvelerin en yiksek sckm ghri 50ppm’lik GAg uygulamasinda belirlenirken, en
disik sckm dgeri ise 150ppm’lik NAA uygulanmasinda belirlerstm. Muhafaza
suresince en yuksek sckm (Suda c¢ozinen kuru madde) 50ppm’lik NAA
uygulamasinda belirlenstir. Bunu 50ppm’lik GA uygulamasi takip etrgtir. Sckm’de
en fazla déis 50ppm’lik BA uygulamasinda belirlenirken, bunu karh takip etmstir.
Muhafazanin her iki yilinda kimyasal uygulama yapgl meyvelerin sgckm kayiplari

kontrole gore iyi bulunmgiur.
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Cizelge 4.11Meyvelerin uygulama ve muhafaza sirelerine gora gadinen

kuru madde (SCKM) d@simi (1.Y1l)

Muhafaza slresi
Uygulamalar 10. GUN 17. GUN |ortalama
GA3 50PPM 6,77abc 7,50ab 7,13
GA3 100PPM 6,57c 6,57abc 6,57
GA3 150PPM 6,43c 6,97abc 6,70*
BA 50PPM 7,43a 6,67abc 7,05
BA 100PPM 7,17abc 6,67abc 6,92
BA 150PPM 6,90abc 7,57ab 7,23
NAA 50PPM 6,47c 7,73a 7,10*
NAA 100PPM 6,57c 6,07¢c 6,32
NAA 150PPM 6,63bc 6,40bc 6,52
Wilt Pruf (AT) (1/10) 6,43c 6,73abc 6,58
KONTROL 7,37ab 6,63abc 7,00
Ortalama (LSD) 6,79*: 0,698| 6,86**: 1,04
Gine Gore Karsilastirma 6,79 6,86 6,83

(**): p<0,01 (*): p<0,05 OD: P>0,05 OD: Onemli gie

Depolamadan dnceki SCKM gleri: % 7,1

Cizelge 4.12Meyvelerin uygulama ve muhafaza sirelerine gora gadinen
kuru madde (SCKM) d@simi (11.Y1l)

Muhafaza siresi
Uygulamalar 10. GUN 17. GUN | ortalama
GA3 50PPM 7,40ab 7,73a 7,57
GA3 100PPM 7,03abcd 6,97bc 7,00
GA3 150PPM 6,80cd 7,00bc 6,90
BA 50PPM 7,53a 7,17bc 7,35
BA 100PPM 7,23abc 7,00bc 7,12
BA 150PPM 7,03abcd 7,10bc 7,07
NAA 50PPM 6,80cd 7,33ab 7,07
NAA 100PPM 6,90bcd 6,73c 6,82
NAA 150PPM 6,47d 6,00d 6,23*
Wilt Pruf (AT) (1/10) 6,73cd 7,03bc 6,88
KONTROL 6,83bcd 6,73C 6,78
Ortalama (LSD) 6,98**:0,528 | 6,98**.0,46
Glne Gore Karsilastirma 16,98 6,98 6,98
(**): p<0,01 (*): p<0,05 OD: P>0,05 OD: Onemli gie

Depolamadan dnceki SCKM gleri: % 7,1
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4.7. Meyvelerin Uygulama ve Muhafaza Siirelerine g@indirgen Seker Dezisimi

Kullanilan kimyasallara ve depoda kalma surelemdee indirgenseker dgisimleri
Cizelge 4.17(1.Yll) ile Cizelge 4.18(ll.Yilyde veSekil 4.17(1.Y1l) ile Sekil
4.18(11.Y1l)’de verilmistir. Muhafaza slresince indirggaker genelde artgtir. Birinci
yil depodan c¢ikarilan uygulamalarda en fazla irehrgeker artg1 %2,88 ile 150ppm’lik
GA;3; uygulamasinda belirlenirken, bunu %21,76 ile W.P(af10) takip etmmtir.
Muhafaza siresince en fazla st§i %0,56 ile 150ppm’lik BA ile kontrolde
belirlenmitir. Denemenin ikinci yilinda ise en fazla indirgeeker artgi %1,61 ile
150ppm’lik GAg belirlenirken, bunu %0,86 ile 1/10 W.Pruf takipnagtir. Muhafaza
suresince en fazla indirgegeker digust %1,05 ile 50ppm’lik BA uygulamasinda
belirlenirken, bunu %0,25 ile 150ppm’lik NAA uyguteas! takip etnstir. | yil
Uygulamalari gunlere goére kaastirdigimizda, sadece 150ppm’lik NAginlere gore
Onemsiz bulunmgiur, geri kalan uygulamalar ginlere gére dnemlinggkir. Onuncu
ginde tim meyvelerin genel ortalamasi on yedinandgitum meyvelerin genel
ortalamalarina gore o6nemli cikgtr. Her iki yillda uygulamalari giunlere gore

karsilastirdigimizda, 150ppm GAve 50ppm BA glnlere gére énemli bulungtur,

Genel olarak, yil ile indirgerseker arasindaki gki (r=0,171) Onemsiz c¢ikrgiir.
Depolamanin her iki yilda indirgegeker ile MDD arasinda negatif birghi (1.yil r=-
0,383**, L.yl r=-2,58*%) bulunmutur.
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Cizelge 4.13Meyvelerin uygulama ve muhafaza sirelerine goreged seker

degisimi (1.Y1l)

Muhafaza suresi
Uygulamalar 10. GUN 17. GUN |ortalama
GA3 50PPM 4,86¢C 5,30d 5,08**
GA3 100PPM 4,61d 4,21e 4,41**
GA3 150PPM 3,269 6,14a 4,70%*
BA 50PPM 3,66f 4,00e 3,83**
BA 100PPM 4,68d 5,26d 4,97**
BA 150PPM 5,84b 5,28d 5,56**
NAA 50PPM 5,88b 5,54cd 5,71**
NAA 100PPM 4,64d 5,58bcd 5,11**
NAA 150PPM 5,92b 5,93a 5,93
Wilt Pruf (AT) (1/10) 4,13e 5,89ab 5,01**
KONTROL 6,37a 5,81labc 6,09**
Ortalama (LSD) 4,90**: 0,098 5,36**:0,474
Gune Gore Karsllastirma 4,90 5,36 5,13*

(**): p<0,01 (*): p<0,05 OD: P>0,05 OD: Onemli gie
Depolamadan dnceki indirggaker dgeri: %5,05

Cizelge 4.14Meyvelerin uygulama ve muhafaza sirelerine goreged seker

degisimi (11.Y1)

Muhafaza suresi
Uygulamalar 10. GUN 17. GUN |ortalama
GA3 50PPM 5,40a 5,83a 5,62
GA3 100PPM 5,15a 4,98bc 5,06
GA3 150PPM 4,03b 5,64ab 4,84**
BA 50PPM 5,79a 4,74c 5,27*
BA 100PPM 5,22a 5,64ab 5,43
BA 150PPM 5,23a 5,43abc 5,33
NAA 50PPM 5,62a 5,52ab 5,57
NAA 100PPM 5,18a 5,81a 5,50
NAA 150PPM 5,53a 5,28abc 5,41
Wilt Pruf (AT) (1/10) 4,95ab 5,8la 5,38
KONTROL 5,68a 5,72ab 5,70
Ortalama (LSD) 5,25**:0,932 5,49**:0,676
Gune Gore Karsllastirma 5,25 5,49 5,37

(**): p<0,01 (*): p<0,05 OD: P>0,05 OD: Onemli gie
Depolamadan dnceki indirggaker dgeri: %4,14
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4.8. Meyvelerin Uygulama ve Muhafaza Sirelerine gé& PH Degisimi

Kullanilan kimyasallara ve depoda kalma surelerg@e pH dgisimi Cizelge
4.13(1.Y1l) ve Sekil 4.13(1.Y1l)'te verilmistir. Birinci yil onuncu ginde depodan
citkarilan uygulamalardan pH’st en yiksek olan 3,80 150ppm’lik NAA
uygulamasinda belirlenirken, bunu 3,54 ile W. RfL0) ve 3,53 ile 50ppm’lik BA
uygulamasi takip etmtir. En disuk pH 3,44 ile 100ppm’lik GA uygulamasinda
belirlenmitir. Kontrolde ise 3,45 bulunngtur. On yedinci giinde depodan cikarilan
uygulamalardan pH’si en vyiksek olan 3,62 ile 50plmBA uygulamasinda
belirlenirken, bunu 3,58 ile 100ppm’lik BA ve 3,34 150ppm’lik BA ve 50ppm’lik
GA; uygulamalari takip etmiir. En digik pH 3,45 ile 100ppm’lik NAA
uygulamasinda belirlengtir. Kontrolde ise 3,53 bulunmgtur. Muhafaza suresince en
yuksek pH artn 0,09 ile 50ppm’lik BA uygulamasinda belirlenirkebunu 0,08 ile
kontrol takip etmgtir. PH’s1 en fazla dien 0,1 ile 150ppm’lik NAA belirlenngtir.
Uygulamalari giinlere gore kalastirdigimizda, 6nemsiz cikrgtir. Onuncu gunde tim
meyvelerin genel ortalamasi on yedinci ginde tunyvwalerin genel ortalamalarina

gore 6nemsiz cikngtir.

Denemenin ikinci yilinda kullanilan kimyasallara ¢epoda kalma strelerine gore pH
degisimi Cizelge 4.14(IL.Y1l) veSekil 4.14(1.Yil)'te verilmistir. ikinci yil onuncu
ginde depodan cikarilan uygulamalardan pH’si ersgkilolan 3,60 ile 150ppm’lik
NAA uygulamasinda belirlenirken, bunu 3,57 ile WufP(1/10) takip etmtir. En
distk pH 3,46 ile 100ppm’lik GA uygulamasinda belirlengtir. Kontrolde ise 3,48
bulunmutur. On yedinci ginde depodan cikarilan uygulandaarpH’'si en yuksek
olan 3,60 ile 50ppm’lik BA uygulamasinda belirldm@n, bunu 3,58 ile 100ppm’lik BA
ile 50ppm’lik GAs takip etmgtir. En duk pH 3,47 ile 100ppm’lik NAA
uygulamasinda belirlengtir. Kontrolde ise 3,50 bulunmtur. Muhafaza slresince en
yiuksek pH arty 0,1 ile 50ppm’lik BA uygulamasinda belirlenirkekgntrolde ise 0,02
artmstir. PH’s1 en fazla dien 0,1 ile 150ppm’lik NAA belirlenngtir. Uygulamalari
gunlere gore karlastirdigimizda, sadece 100ppm’lik GASnemli ¢ikmgtir. Onuncu



66

ginde tim meyvelerin genel ortalamasi on yedinandgitum meyvelerin genel

ortalamalarina gore 6nemsiz Gikim.

Genel olarak, yil ile pH arasindakishi (r=0,120) 6nemsiz cikmgiir. Her iki yih
karsilastirdigimizda, muhafaza siresince en yiuksek pHsiar60ppm’lik BA
uygulamasinda belirlengtir. 150ppm’lik NAA uygulamasinda ise en yuksek pH
dUstsU belirlenmitir.
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Cizelge 4.15Meyvelerin uygulama ve muhafaza surelerine gorelgikimi.(1.Y1l)

Muhafaza suresi
Uygulamalar 10. GUN 17. GUN |Ortalama
GA3 50PPM 3,48ab 3,54abc 3,51
GA3 100PPM 3,44b 3,49bc 3,46
GA3 150PPM 3,50ab 3,46bc 3,48
BA 50PPM 3,53ab 3,62a 3,58
BA 100PPM 3,52ab 3,58ab 3,55
BA 150PPM 3,52ab 3,54abc 3,53
NAA 50PPM 3,49ab 3,46bc 3,48
NAA 100PPM 3,52ab 3,45¢c 3,48
NAA 150PPM 3,60a 3,50bc 3,55
Wilt Pruf (AT) (1/10) 3,54ab 3,48bc 3,51
KONTROL 3,45b 3,53abc 3,49
Ortalama (LSD) 3,51 0OD: 0,121 | 3,51**:0,108
Gune Gore Karsllastirma 3,51 3,51 3,51

(**): p<0,01 OD: P>0,05 OD: Onemli g@
Depolamadan 6nceki pH geri: 3,42

Cizelge 4.16Meyvelerin uygulama ve muhafaza sirelerine goregikimi (11.Y1l)

Muhafaza suresi
Uygulamalar 10. GUN 17. GUN |ortalama
GA3 50PPM 3,50ab 3,58ab 3,54
GA3 100PPM 3,46b 3,54abc 3,50*
GA3 150PPM 3,49ab 3,51abc 3,50
BA 50PPM 3,50ab 3,60a 3,55
BA 100PPM 3,52ab 3,58ab 3,55
BA 150PPM 3,49ab 3,57ab 3,53
NAA 50PPM 3,50ab 3,53abc 3,51
NAA 100PPM 3,52ab 3,47c 3,50
NAA 150PPM 3,60a 3,50bc 3,55
Wilt Pruf (AT) (1/10) 3,57ab 3,50bc 3,53
KONTROL 3,48ab 3,50bc 3,49
Ortalama (LSD) 3,51 OD:0,097 3,53*:0,082
Gine Gore Karsilastirma 3,51 3,53 3,52

(*): p<0,05 OD: P>0,05 OD: Onemli gi
Depolamadan 6nceki pH gleri: 3,91
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4.9. Meyvelerin Uygulama ve Muhafaza Surelerine g@ Titre Edilebilir Asitlik
(TEA) Degisimi

Kullanilan kimyasallara ve depoda kalma surelerg@re titre edilebilir asitlik
(TEA)desisimleri Cizelge 4.15(1.Y1l) ile Cizelge 4.16(Il.Yifa ve Sekil 4.15(1.Y1l) ile
Sekil 4.16(lIl.Yil)'da verilmistir. Depolama suresince TEA surekli azaftm Birinci yil
muhafaza siresince depodan c¢ikarilan uygulamatndaz asitlik azayi 1/10 W.Pruf
(0,04), 150ppm NAA (0,06), 100ppm NAA (0,07) ve pptn GAs (0,11) seklinde
siralanmgtir. Denemenin ikinci yilinda ise en az asitlik agal50ppm NAA (0,04),
50ppm NAA (0,07), 1/10 W.Pruf (0,09), 100ppm &@®,11) ve 50ppm BA (0,11)
seklinde siralanmgtir. Her iki yili degerlendirdgimizde en az asitlik azgh 150ppm’lik
NAA uygulamasinda belirlenirken, bunu 1/10’luk ujgmasiyla W.Pruf takip etrtir.

I. yil Uygulamalari gtinlere gére kalastirdigimizda, 50ppm GA50ppm BA, 100ppm
BA, 150ppm BAve kontrol glinlere gore dnemli bulungtwr. Geri kalan uygulamalar
glnlere gore 6nemsiz cikghr. Onuncu ginde tum meyvelerin genel ortalamasi o
yedinci ginde tim meyvelerin genel ortalamalariigegonemli ¢ikmytir. 1. yil
uygulamalar glnlere gore kaastirdigimizda, 100ppm NAA, 150ppm Bye kontrol
gunlere gore onemli bulunngtur, geri kalan uygulamalar giinlere gbére 6nemsiz
ctkmistir. Onuncu ginde tim meyvelerin genel ortalamasiyedinci giunde tim

meyvelerin genel ortalamalarina goére 6nemli ¢gtmi

Genel olarak, yil ile TEA arasindakiski (r=0,007) énemsiz c¢ikmgiir. Depolamanin
her iki yilinda TEA ile meyve eti serdii arasinda pozitif ikki (l.yll r=0,401**, IL.yil

r=0,446**) bulunmytur. Depolamanin her iki yilinda TEA ile MDD araganpozitif bir
iliski (Lyill r=0,513**, Il.y1l r=0,305*) vardir. TEA le pH arasinda Lyil (r=-0,294**)
negatif bir iligki cikmistir. 1l.yll ise TEA ile pH arasinda gki 6nemsiz (r=-0,152)

bulunmugtur.
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Cizelge 4.17Meyvelerin uygulama ve muhafaza sirelerine gore &dilebilir

asitlik (TEA) desisimi (1.Y1l)

Muhafaza siresi

Uygulamalar 10. GUN 17. GUN |ortalama
GA3 50PPM 0,85ab 0,64bcd 0,75*
GA3 100PPM 0,83ab 0,72abcd 0,77
GAS3 150PPM 0,85ab 0,70abcd 0,78
BA 50PPM 0,87ab 0,55d 0,71*
BA 100PPM 0,89ab 0,62cd 0,76*
BA 150PPM 0,87ab 0,70abcd 0,79*
NAA 50PPM 0,98a 0,85a 0,92
NAA 100PPM 0,83ab 0,76abc 0,80
NAA 150PPM 0,78ab 0,72abcd 0,75
Wilt Pruf (AT) (1/10) 0,76b 0,72abcd 0,74
KONTROL 0,94ab 0,81ab 0,87*
Ortalama (LSD) 0,86 OD: 0,177 | 0,71**: 0,153

Gune Gore Karsllastirma 0,86 0,71 0,78**

(**): p<0,01 (*): p<0,05 OD: P>0,05 OD: Onemli gie
Depolamadan dnceki TEA geri: 1,33 g/100ml

Cizelge 4.18Meyvelerin uygulama ve muhafaza sirelerine gore &dilebilir
asitlik (TEA) desisimi (11.Y1l)

Muhafaza suresi

Uygulamalar 10. GUN 17. GUN |ortalama
GA3 50PPM 0,86ab 0,73bc 0,79
GA3 100PPM 0,79b 0,68bc 0,74
GA3 150PPM 0,79b 0,66bc 0,73
BA 50PPM 0,86ab 0,75abc 0,81
BA 100PPM 0,90ab 0,68bc 0,79
BA 150PPM 0,92ab 0,66bc 0,79**
NAA 50PPM 0,86ab 0,79ab 0,83
NAA 100PPM 0,79b 0,62c 0,71*
NAA 150PPM 0,83ab 0,79ab 0,81
Wilt Pruf (AT) (1/10) 0,77b 0,68bc 0,73
KONTROL 1,00a 0,88a 0,94*
Ortalama (LSD) 0,85 OD:0,157 0,72*:0,129

Gune Gore Karsllastirma 0,85 0,72 0,79**

(**): p<0,01 (*): p<0,05 OD: P>0,05 OD: Onemli gie
Depolamadan 6nceki TEA geri: 1,10 g/100ml
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Sekil 4.17.Meyvelerin uygulama ve muhafaza sirelerine goére &dilebilir
asitlik (TEA) degisimi (1.Y1l)
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Sekil 4.18.Meyvelerin uygulama ve muhafaza strelerine gore &tlilebilir
asitlik (TEA) degisimi (11.Y1l)
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4.10. Meyvelerin Uygulama ve Muhafaza Surelerine gé Askorbik Asit Degisimi

Kullanilan kimyasallara ve depoda kalma sirelemgige askorbik asit gesimleri
Cizelge 4.19 (L.Y1l) ile Cizelge 4.20 (ll.Yil)deevSekil 4.19 (1.Y1l) ile Sekil 4.20
(I.Y1l)'de verilmistir. Muhafaza slresince askorbik asit genelde agalmBirinci yil
depodan cikarilan uygulamalarda en fazla askortsk artsi 50ppm’lik GAg
uygulamasinda belirlenirken, bunu 50ppm’lik uyguéenyla NAA takip etmy ve en
fazla diis 150ppm’lik BA uygulamasinda belirlenirken, bunu Oppm’lik GAs
uygulamasi takip etrgtir. Denemenin ikinci yilinda ise en fazla askorlaikit arts

50ppm’lik GAs uygulamasinda belirlenirken. en fazlgidiikontrolde tespit edilngtir.

Genel olarak, yil ile askorbik asit arasindakskili(r=0,052) 6nemsiz ¢ikrgtir.
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Cizelge 4.19Meyvelerin uygulama ve muhafaza sirelerine gorerdsk asit

degisimi (1.Y1l)
Muhafaza suresi
Uygulamalar 10. GUN 17. GUN |ortalama
GA3 50PPM 47,00 54,33ab 50,67
GA3 100PPM 52,33 49,67abcd 51,00**
GA3 150PPM 54,00 44,67de 49,33*
BA 50PPM 52,67 51,67abc 52,17
BA 100PPM 54,00 55,33a 54,67
BA 150PPM 52,00 42,33e 47,17*
NAA 50PPM 51,33 53,33abc 52,33
NAA 100PPM 55,00 52,00abc 53,50
NAA 150PPM 50,00 47,33cde 48,67
Wilt Pruf (AT) (1/10) 53,00 44,00de 48,50*
KONTROL 52,67 48,67bcde 50,67
Ortalama (LSD) 52,18 OD: 9,23 | 49,39**: 593
Gune Gore Karsllastirma 52,18 49,39 50,79*

(**): p<0,01 (*): p<0,05 OD: P>0,05 OD: Onemli gié
Depolamadan dnceki askorbik asigdsg: 60mg/100ml

Cizelge 4.20Meyvelerin uygulama ve muhafaza sirelerine gorerdsk asit

degisimi (11.Y1)

Muhafaza slresi
Uygulamalar 10. GUN 17.GUN | Oralama
GA3 50PPM 55,33ab 57,00a 56,17
GA3 100PPM 52,67abc 51,67abc 52,17
GA3 150PPM 56,00a 55,00ab 55,50
BA 50PPM 50,33abc 49,33bc 49,83
BA 100PPM 49,00c 49,67bc 49,33
BA 150PPM 48,67¢C 47,67c 48,17
NAA 50PPM 50,67abc 51,00bc 50,83
NAA 100PPM 50,67abc 49,67bc 50,17
NAA 150PPM 49,33bc 48,33c 48,83
Wilt Pruf (AT) (1/10) 49,00c 48,00c 48,50
KONTROL 55,33ab 52,67abc 54,00
Ortalama (LSD) 51,55**: 5,49 50,91**: 5,06
Gune Gore Karsllastirma 51,55 50,91 51,23

(**): p<0,01 OD: P>0,05 OD: Onemli g@

Depolamadan 6nceki askorbik asigdg: 56,33mg/100ml
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4.11. Meyvelerin Uygulama ve Muhafaza Sirelerine gé Antioksidan Degisimi

Kullanilan kimyasallara ve depoda kalma sirelergi@e antioksidan desimleri
Cizelge 4.21 (I.Yil) veSekil 4.21 (l.Yil)yde verilmitir. Birinci yil onuncu ginde
depodan cikarilan uygulamalardan antioksidagedeen yiiksek olan %83,64 ile
50ppm’lik NAA uygulamasinda belirlenirken, bunu %33 ile W. Pruf (1/10) ve
%83,06 ile 100ppm’lik NAA takip etmgiir. En dik antioksidan %79,17 ile
150ppm’lik GAg belirlenmitir. Kontrolde ise %81,15 belirlengtir. On yedinci glinde
depodan cikarilan uygulamalardan antioksidagedeen yiksek olan %82,11 ile
W.Pruf (1/10) uygulamasinda belirlenirken, bunu1928 ile 50ppm’lik NAA ve
%380,74 ile 50ppm’lik BA takip etmgtir. En duk antioksidan %78,10 ile 150ppm’lik
NAA uygulamasinda belirlengtir. Kontrolde ise %80,20 belirlengtir. Uygulamalari
gunlere gore karastirdigimizda, 50,100 ve 150ppm’lik NAA, 100ppm’lik BA ve
150ppm’lik GAg giinlere gore onemli ¢ikstir. Geri kalan uygulamalar glnlere gore
onemsiz ¢ikmgtir. Onuncu gunde tim meyvelerin genel ortalamasyedinci giinde
tum meyvelerin genel ortalamalarina gére 6nemlimgglar. Denemenin ikinci yilinda
kullanilan kimyasallara ve depoda kalma sirelegéee antioksidan dgsimi Cizelge
4.22 (ILY1l) ve Sekil 4.22 (ll.Yil)de verilmitir. ikinci yil onuncu giinde depodan
ctkarilan uygulamalardan antioksidangde en yuksek olan %80,42 ile W. Pruf (1/10)
uygulamasinda belirlenirken, bunu %80,05 ile 100iRMNAA ve %79,62 ile
50ppm’lik NAA takip etmgtir. En disuk antioksidan %75,61 ile 100ppm’lik BA
uygulamasinda belirlengtir. Kontrolde ise %77,12 belirlengtir. On yedinci ginde
depodan cikarilan uygulamalardan antioksidagedeen yiksek olan %79,15 ile
W.Pruf (1/10) uygulamasinda belirlenirken, bunu73® ile 50ppm’lik BA ve %77,20
ile 50ppm’lik NAA takip etmstir. En disuk antioksidan %73,87 ile 150ppm’lik NAA
uygulamasinda belirlengtir. Kontrolde ise %77,12 belirlengtir. Uygulamalari
gunlere gore karlastirdigimizda, 100ppm’lik NAA, 150ppm’lik NAA ve 100ppmHi
GA3; gunlere gore 6nemli cikstir. Geri kalan uygulamalar ginlere gdre 6nemsiz
ctkmistir. Onuncu ginde tim meyvelerin genel ortalamasiyedinci giinde tim

meyvelerin genel ortalamalarina gore 6nemli ¢gtmi
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Genel olarak, yil ile antioksidan gigim arasindaki ikki (r=-0,656**) dnemli ¢ikmgtir.

Depolamanin her iki yilinda antioksidan ile MES/lr= 0,397**, Il.yil r=0,358**) ve

MDD (I.yil r=0,493**, IL.yil r=0,471**) arasinda @zitif bir iliski, agirhk kaybi (l.yil

r=-0,470**, IL.yil r=-0,279*) arasinda ise negabifr iliski bulunmutur. Depolamanin
her iki yilinda genelde antioksidan miktari azghm
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Cizelge 4.21Meyvelerin uygulama ve muhafaza sirelerine gérmlksitian

degisimi (1.Y1l)

Muhafaza suresi
Uygulamalar 10. GUN 17. GUN |ortalama
GA3 50PPM 81,15ab 80,65abc 80,90
GA3 100PPM 80,70ab 79,36abc 80,03
GA3 150PPM 79,17b 79,06bc 79,11*
BA 50PPM 82,10ab 80,74abc 81,42
BA 100PPM 80,75ab 78,36bc 79,56**
BA 150PPM 79,70b 79,10bc 79,40
NAA 50PPM 83,64a 81,20ab 82,42**
NAA 100PPM 83,06a 79,04bc 81,05**
NAA 150PPM 81,47ab 78,10c 79,79*
Wilt Pruf (AT) (1/10) 83,22a 82,11a 82,67
KONTROL 81,15ab 80,20abc 80,68
Ortalama (LSD) 81,46**: 2,63 | 79,81**: 2,53
Gune Gore Karsllastirma 81,46 79,81 80,64**

(**): p<0,01 (*): p<0,05 OD: P>0,05 OD: Onemli gie
Depolamadan 6nceki Antioksidanggei: % 84,40

Cizelge 4.22Meyvelerin uygulama ve muhafaza sirelerine gormlksitian

degisimi (11.Y1l)

Muhafaza suresi
Uygulamalar 10. GUN 17. GUN |ortalama
GA3 50PPM 77,81abc 76,23abc 77,02
GA3 100PPM 78,00abc 76,23abc 77,12*
GA3 150PPM 75,97c 76,13abc 76,05
BA 50PPM 78,69abc 77,39ab 78,04
BA 100PPM 75,61c 74,33bc 74,97
BA 150PPM 77,42abc 76,19abc 76,81
NAA 50PPM 79,62ab 77,20ab 78,41
NAA 100PPM 80,05ab 74,97bc 77,51*
NAA 150PPM 78,13abc 73,87cC 76,00*
Wilt Pruf (AT) (1/10) 80,42a 79,15a 79,79
KONTROL 77,12bc 77,12abc 77,12
Ortalama (LSD) 78,08*: 2,76 76,26*: 2,87
Gune Gore Karsllastirma 78,08 76,26 77,17**

(**): p<0,01 (*): p<0,05 OD: P>0,05 OD: Onemli gie
Depolamadan 6nceki Antioksidanggei: %80,25
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5. TARTISMA ve SONUC

Ulkemizde son yillarda gerek ygitrme tekngi ve gerekse yeni yiiksek verimlisgger
nedeniyle cilek tretiminde hizli bir artgortlmektedir. Ancak cilek meyveleri, derim
sonrasi kisa surede bozulmalari ve dokunmaya himmeyecek kadar da nazik
oldugundan taimaya dayanmamaktadir. Bu nedenle de cilek meywekisa sireli de
olsa muhafazasi 6nem kazanmaktadir. Ygama, meyvelerin solmaseklinde
renksizlamesi ve kiflenmeler, cilek muhafaza durumunu etkdktedir (Yildiz vd
1983). Cilek meyvesinin anatomik yapisindan kayaa&h duyarliik, muhafaza
suresini kisaltmakta ve ¢ok kisa sure icerisindetilimesini gerektirmektedir (Bal ve
Celik 2005). Bu yuzden cifggn muhafaza omruni artirmak igin s¢g& yontemler

kullaniimalidir.

Agacglu vd (1997), urunleri daha sonra kullanmak Uzemethalde muhafaza etmenin
cok desisik yollari vardir. Bunlar fiziksel metotlar (dik ve yuksek sicakliklar, desik
atmosferli muhafaza, uygun nem, iyonize radyasylerkimyasal metotlar (fungusitler,
mumlar, blyume dizenleyiciler, etilen absorbantlantitranspirantlar) oldiunu tespit

etmistir.

Bitki hormonlari, ceitli metabolitik olaylara ve hiicre kademesindekicbk fizyolojik
ve biyokimyasal reaksiyonlara kap etkili olduklarini ifade etnstir (Vardar 1975).

Bu calsmada, Camarosa cilek sgg@ meyvelerine farkli dozlarda gibberellik asitO(5
100, 150ppm), benzyladenine (50, 100, 150ppm)aleftasetik asit (50, 100, 150ppm)
ve bir antitranspirant madde olan wilt prufun (@yltek dozu kullaniingtir. Bu
kimyasallarin meyvegrlik kaybina, meyve cirimesine, meyve tengine (L*a*b*),
meyve eti sertfiine, meyve delinme direncine, antioksidetivitesine meyve suyunda:
“suda ¢cozunen kuru madde miktarina, pH’ya, titréebdir asitlige, indirgensekere ve

askorbik asit” Uzerine etkileri kontrolle kalastirilarak aratiriimistir.
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5.1. Meyve Asirli g1.

Meyve ana bitkiden ayrildiktan sonra hasattan @tegn yedek besinleri kullanmakta
ve parcalanmaktadir. Kismen solunumla meydana gelsgalanma depolama sirasinda

agirhk kaybina neden olmaktadir.

Gulerylz (1988), meyveleringaliktaki azalmalarina terleme, solunum ve fizyioj
hastaliklarin dunda c¢urimelerinde sebep ofdunu saptangtir. Bu denemenin her iki
yilinda elde edilen sonugla [¢Urime ilgllkk kaybi arasinda pozitif bir gki (l.yil
r=0,568**, Il.y1l r=0,584**)] bir paralellik gbstenektedir.

Meyve bunyesindeki suyun buhamaa basinci ile ortam atmosferlerin buhar basinci
arasindaki farka k@ olarak su kaybi ve grlik azalmasi olmaktadir. Buhaghaa ile

olan bu kaybin hizi meyvenin tird vesickne, kabuk yapisina, hasat olguguna, hasat
sonrasi 6n bekleme siresine, ortamin sigadd, ortamin bgli nemine ve havanin
dolanim hizina kgidir. S@uk depolara alinan meyvelerde bu su kaybinin en aza
indirmek icin hizla sgutma yapilmali, Grtn ile ortam havasi arasindakiaowbasinci
farkini en aza indirilmelidir. Bahce sicgkihdaki bir Griiniin depo sicafiiortaminda

sogutulmasi sirasindaki su kaybi Griine gore %1-1,%ktadir Sahin vd 1995).

Asrey et al (2004) ,‘Chandler’ cilek Kragaria ananassp ¢esidi Uzerinde yaptiklari
calsmada meyvesinin raf 6mrind uzatmak icin NAA ve gidilik asit (GA)
kullanmslardir. En iyi sonucu hasattan 14 gin 6nce uygulétppm GA uygulamasi
vermistir. Bu uygulamalar sadece raf 6mrind uzatngarmayni zamanda hasat sonrasi
curimeyi azaltny ve olgunlama siresince nem kaybi ve bozulan metabolizma

nedeniyle olgan toplam fizyolojik &irlik kaybini en aza indirgestir.

Nagar et al. (2002), C. Aurantiifolia (Lime) meyvelerinin kalitesi tzerine etkilerini
belirlemek icin yaptiklari cajmada benziladenin (BAP;0, 50 ve 100ppm) ve vapat ga
(antitranspirant madde; %0 veya 4) kullangimi Depolama esnasinda tim
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uygulamalar kontrol grubu ile kalastirildiginda, daha az fizyolojik @rlik kaybi ve
curime tespit edilmgtir.

Meyvelerin  girlik kayiplarini; meyvenin anatomik yapisi, meyral hasat
zamanindaki fizyolojik olgunluk durumu, meyveninnge bulundgu ortam kgullar
(arazide bulundgu konum, meyvenin iginde bulung sicaklik ve nem), kullanilan
materyal (cilek meyvelerin koyul@u plastik amblajin 6zelfii, plastik ambalaj’'in
kapakli, kapainin delikli veya kapaksiz olmasi), hasattan 6napilgn bakimsleri,

meyvelerin hastalik ve zarar durumu vb etkilemeikted

Genel olarak muhafazanin her iki yilini gegelendirdgimizde kimyasal uygulama
yapiims meyvelerin girlik kayiplari kontrole gore iyi bulunmgtur. Muhafazanin her
iki yilinda en az g@irhik kaybir W. Pruf (1/10) ile 50ppm’lik GA(Gibberellik asit)’te

bulunmutur. Agirlik kaybi ile elde edilen sonug literatirle uygukngostermektedir.

Calsmada, muhafaza suresincesirak kaybinin fazla olmamasinda, meyvelerin
anatomik yapisi, meyvenin i¢cinde bulugdusicaklik ve nem durumu, meyvelerin hasat
zamani, kullanilan ambalajin 6zgllive hasattan sonra meyvelere uygulanan maddeler
etkili olmustur. Cilek meyvelerinin muhafaza suresincgirigk kayiplarinin farkl
olmasi nedeni; farkh fizyolojik olgunlukta hasatre, meyvelerin tGzerlerindeki gozle
goremedgimiz mikroskobik canlilar ve meyvelere uygulanandaelerdir.

5.2. Meyve Curamesi

Bitki biyume dizenleyicilerinin bitkide ¢#i fizyolojik tepkimelere neden oldiu
bilinmektedir. Bitki—patojen etkigminde buylime duzenleyicilerinin bitki savunma
sistemini uyarilarak hastaliklara dayaniigh arttirllmasi ile ilgili olarak son yillarda
cesitli calismalar yapilmaktadir. Bitki biinyesinde meydana géieyolojik faaliyetlerin
cogunlugu hormonlarin kontrolii altindadir. Hormonlarin &tki daima bir denge
icerisinde birbirlerini tamamlayici veya bir géirinin etkisini azaltici olarak ortaya
ctkmaktadir. Konukgu-patojen etkjleninde, stres veya ger olumsuz iklim ve cevre
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kosullarinda bitkideki hormonal seviye sdridan buyime dizenleyicileri uygulanarak
degistirilebilmekte ve konukgu patojene kardaha aktif hale gelebilmektedir. Bitkisel
Uretimde yaygin olarak kullanilan oksinler, sitakier, gibberellinler, etilen vb. bu
yondeki etkileri yapilan dgsik arastirmalarla ortaya konngtur. Bitki blyime
duzenleyicileri bitki fizyolojisini dgistirerek dayanikliik veya hassasl neden
olabilmektedir. Ayrica patojenlerin pathogenesist@d alan enzim aktivitelerini
engelleyerek, pektin metabolizmasinda dnemli ratayarak, bitki dokularinda fungi

toksik fenoliklerin birikmesine neden neden olmaktdAydogdu ve Boyraz 2005).

Mikroorganizmalarin, dokulara girmesini geciktirbm yapi da meyveleri gian saran
kabuktur. Meyve ve sebzeler hasat sonrasi olgardain ilerlemesiyle birlikte 6zellikle
kabuk, mikrobiyal enfeksiyonlara karkoruyucul@gu azalmaya bdamaktadir. Bazi
meyveler, orngin cilek, mikroorganizmalar tarafindan daha kolagztmaktadir.
Uygun olmayan cevre kallari mikroorganizmalarin bu @al bariyerleri daha hizli
asmasini sglayarak bozulmayi daha da kolagtlamaktadir. Buna @men, meyvenin
icerdikleri organik asitler ve bazi gal koruyucu maddeler trlnlerin mikroorganizmaya

karsi direncini artirmaktadir. Orign, cilekte salisilik asit bulunmaktadir (Acar 2003

Meyveler, hasattan sonra sggan organlardir. Bu yami iceren, hasat, sana ve
boylama, depolama ve pazarlama evrelerinde yaplacggulamalar meyvenin
yasaminda bozulmalara, kalite kayiplarina neden olacaBu kayiplar, metabolik
degisimler, su kaybi, mekanik zararlar ve mikroorganilananedeniyledir. Metabolik
degisimler sonucu meyve normaldesi@maya gitmektedir. Su kaybi ise kalitenin hizla
kaybolmasina neden olmaktadir. Mikro organizmak®e meyvede clrimeye neden
olmaktadir (Soylu ve Tirk 2003).

Derimden sonra cileklerde meydana gelen kayiplareljjigle ¢ yolla olmaktadir.
Bunlardan birincisi meyvenin fizyolojik olarak glanmasiyla, ikincisi meyvelerdeki
fiziksel dezsismeyle (su kaybi gibi), Ug¢tincusu ise ¢urumeler(fueshgun neden oldiu
curimeler gibi) oldgunu ifade etmsitir (Ertan vd 1987).
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Genel olarak meyve ve meyve drunleriningdio mikroflorasini mayalar ve kuf
mantarlari olgturmaktadir. Bunun nedeni ise bu mikroorganizldrakterilerden daha
disik pH derecelerinde geip cogalabilmeleridir. Taze ve gokta depolanan meyve
ve sebzelerde en dnemli mikrobiyal kaynakli bozuémactrimelerdir. Bunlardan en
onemli curime etmenleri mantarlardir. Clrimeye nedéan mikroorganizmalar,
meyve dokusundaki pektinden gdun orta lamelleri ¢6zmektedir. Bunun sonucunda
hiicre suyu gariya cikar ve boylece zedelenen doku bircok milganizma icin uygun

bir gelisme ortami haline gelmektedir (Cemgitove Acar 1986).

Yardimci (2006), cileklerde en fazla curime yapangslardan biri kguni kuf
oldugunu belirtmgtir. Kursuni kif hastakl yeryizinde sicak iklim alanlarindan ga&
iklim kusaklarina kadar her tarafa yayiktr. Fungusun asil yayilma alani thman iklim
kusag! olusturmaktadir. Kuguni kif balarda hasadi gecikmilzimlerde daha fazla
gorulmektedir. Bunun nedenlerinden biri, fungusgeker orani dgilk yani tam
olgunlamamsg daneleri tercih etmemesi ve bu ylzden koruk dondeizararli
olmamasidir. Oder nedeni ise havanin nemli offlu sonbahar déneminin fungusun

gelismesi icin uygun keullar s&lamasidir.

Pazarlama kanallarin ggik evrelerinde, cileklerde en fazla ¢urime yapangfislar
siraslylaBotryitis cinerea, Rhizopus stolonifer ve peniaiti spp dir. Bu funguslardan
Rhizopus stolonifén aktivitesi sicakliklarin kontrol alinmasiylanteamiyla énlenirken,
diger iki fungusun cileklerdeki tahribati yagta olsa ¢ok dgilk saklama sicakliklarinda
(-0,5°C, -1°C) dahi devam etmektedir (Ertan vd 1987). Meyvaladsukta muhafazasi
sirasindaBotrytis enfeksiyonlarina sik rastlanabilmektedirBotrytis turleri  -1°C
civarinda gekebilmektedir (Acar 2003). Paketlegnneyveler paketlememimeyvelere
gore Botrytis enfeksiyonu gordlme siigini distrmistir (Stewart et d. 1999).
Gibberellinler, meyve curimesine engel olucu etkisi cok dgerli bir bulgu olarak
karsimiza ¢cikmaktadir (8aoglu vd 1997).

Bhardwajet al. (2005), “Nagpur Santra” mandalinasigh Uzerinde yaptiklari caimada
0, 50 ya da 100ppm benzyladenine uygulayarak 16,#Gde ve %50-57 h#i neme



84

sahip olan depoya yestEmislerdir. Meyvelerin fiziksel ve kimyasal 6zellikleri
depolamanin 0, 6, 18, 30 ve 42 gununde belirlglendir. Depolama sureleri boyunca
agirhk kaybi, curime orani ve toplam ¢6zinen kurudde miktar artngtir.

Benzyladenine depolama boyunca fizyolojilgirak kaybi, ciriime, solunum ve

olgunlgmay! geciktirmgtir.

Muhafazanin her iki yilinda kimyasal uygulama yapglmeyvelerin ¢iriimesi kontrole
(1/10), GA 50ppm ve NAA 50ppm’de bulunmgwr. Elde edilen sonug literattrle
uyusmaktadir.

Meyvelerde, mikrobiyal gelmesini etkileyen faktorler ic ve difaktorler olarak iki
gruba ayriimaktadir.ic faktorler; su aktivitesi, besin icgri pH, antimikrobiyal
birlesikler (6rnezin, cilekte benzoik asit ve tuzlari), koruyucu dgjk yapilar (meyve
kabuyzu gibi), hasatta meyvelerin fizyolojik olgunluk dumu, dg faktorler ise;
meyvenin i¢cinde bulundiu sicaklik ve nem, ¢evresindeki gaz ve konsantrasyor.

Taze cilgin donma noktasi: -0%8'dir. Botrytis cinerea ve penicillium sppu iki
fungusun cileklerdeki tahribati yasta olsa ¢ok diik saklama sicakliklarinda (-8¢5, -
1°C) dahi devam etmektedir. O halde cileklerin, meywreaklgini dikkate alarak
pazarlandii sistemlerde bu iki fungusun meyvelerdeki tahtibaikin bir bicimde

kontrol altina alinmayacaktir.

Cilek meyvelerinin muhafaza siresince c¢urime yigrdeh farkli olmasinin nedeni;
farkl fizyolojik olgunlukta hasat etme, meyveleriizerlerindeki gozle géremeiiiniz
mikroskobik canlilar ve meyvelere uygulanan maddiie
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5.3. Meyve Ds Renk (L* a* b*)

Besin dgerini olusturan karbonhidratlar, geli flavanoidlere bglanarak renklenmeyi
sgglamaktadir (Acican ve Aslim 2007). Cilek meyvelerangi soluk sari-kirmizidan,
koyu kirmiziya kadar dgsmektedir. Renklenme (zerine ekolojiartlar etkilidir.
Yuksek bolgelerde acik ve kuru havalard&wo mor Otesisik, yogun bir kirmizi renk
olusumuna neden olmaktadir. Kirmizi renk @lmu ile siklama arasinda g@ousal bir
iliski bulunmaktadir. Cilek renkleri, subjektif olard&ok koyu kirmizi, koyu kirmizi,
orta, acik kirmizi, cok acik kirmizi) olarak bedimbisi gibi, objektif yontemlerle
(minolta kromometer) de belirlenmektedir (Aybak 3P0

Koyuncu vd (2003), Isparta kollarinda yettirilen Cavendish, Chandler, Camarosa,
Selva ve Dorit cilek ggtlerinin sggukta depolanma sirasindaki kalitegg@nlerini
incelemek icin bu caimay! yapmglardir. S@ukta depolanan bitin cilek sierinde
rengin matlatigi (L* degerinde azalma), kirmizi rengin ¢i@ngica gore canlgini
kismen yitirerek koyulgigi tespit edilmgtir.

Her iki yilda muhafaza siresince L* (100: BeyazSBiah) ve a* (+: Kirmizi, -: Ygl)
azalms olup, b*(+: Sari, -: Mavi) dgeri ise artmgtir. Elde edilen sonuclar literatirle

uyusmaktadir.

5.4. Meyve Eti Sertlgi (MES)

Uriiniin hasat zamanindaki meyve eti sgthasat sonrasi dayanma giiciinii belirleyen
en onemli bir faktordir. Ayrica meyve et sgitlin degisimi olgunlagma ile yakindan
ili skilidir.

Meyve gelgmesinin son déneminde htcrelerin ve hiicreler draguklarin gelsmesi,
pektin ve hemiselllozlarin parcalanarak ceper direizalmasi nedeniyle meyve et
sertligi giderek azalmaktadir (Acican ve Aslim 2007). €ilmeyveleri orta derecede
pektin icermektedir (Cemegtu ve Acar 1986). Pektinler tir ve giidere gore farkl
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sekillerde azalmaktadir. Bu azalma hasattan sonsittenektedir. Sellloz miktari
hasattan sonra ggmedii halde, hemiseliloz miktari azalmaktadir (Soylu ™érk
2003). Cilek meyvesinin sertli meyve zarinin serfline ve meyve eti serfline
baglidir. Ince zar meyvelerde yaralanma ve meyve su kayta famaktadir. Yumgak
etli meyvelerin silgmaya mukavemetleri az olmaktadir. Tanelerin serlicumlari
pazarlama acisindan 6nemlidir. Siki ve sert dolgilakler, gegek ve kof yapili
olanlara oranla daha uzun dayanabilmekte ve nakligsinda bu 6zelliklerinden dolayi
daha buydk 6nem kazanmaktadir. Buna ilaveten eiteklhasattan sonraki yam
sureleri nispeten yiksek olan respirasyon nedetiyga olmaktadir. Siki etli cileklerin
solunum hizi gesek etlilere oranla daha az etkilenmektedig@aslu 1986). Cileklerde
meyve eti sertfii (1-9) arasinda dgsmektedir (Aybak 2005).

Biyolojik olarak aktif ceperin fiziksel 6zelliklemi birka¢ saniye icinde dggstirebilen
¢cok sayida enzim ve kucuk molekdller icermektediemiseliloz ve pektinler hicre
ceperinde dgal olarak bulunan ¢éli enzimler tarafindan dgstirilebilir ve
parcalanabilir. Yumgayan meyvelerde yiksek miktarda pektinlerin mesiederini
hidroliz eden pektin metil esteraz bulunmaktadiu Bidroliz pektinleri daha sonra
pektinazlar ve ikkili enzimlerin yapacg hidrolize kagi daha hassas hale
getirmektedir. Hucre ceperinde ilgili enzimlerinrivgl gelisme sirasinda c¢eperlerin
onemli deisikliklere ugrayabilecgini gostermektedir (Akman vd 2001). Etilenin
kimyasal bilgimi cok basit olmasina gaen bitkilerdeki fizyolojik etkisi cok duik
konsantrasyonlarda dahi gorulebilmektedir.sifie blyime ve gelime olaylarinda
etilenin rolu gorulmg, Ozellikle meyve geymesi, meyvelerde sgastanin sekere
donismesi ve pektinin hidrolizinde ¢ok etkin roll saptastir (Vardar 1975).

Koyuncu vd (2003), Isparta kollarinda yettirilen Cavendish, Chandler, Camarosa,
Selva ve Dorit cilek cgtlerinin sggukta depolanma sirasindaki kalitegg@nlerini
incelemek icin bu caimayl yapmglardir. Denemenin her iki yilinda meyve eti

sertliginin butin ceitlerde depolamayla birlikte belli oranda azgidespit edilmgtir.
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Jayachandraet al (2007), GuavaRsidium guajava ) meyveleri tUzerinde yapiklar
bir calsmada, U¢ antioksidan kimyasalin: “askorbik asit (8QL00Oppm), benzyladenine
(25 ve 50ppm) ve sodyum benzoat (500 ve 1000pph@Sat sonrasi fizyo-kimyasal
degsisimleri Gzerine etkilerini ardirmak icin bu calkmayi yapmglardir. En yiksek
meyve sertlii 4,03kgcn? ile 50ppm’lik benzyladeninede belirlenirken, komtelise
1,93kgcent tespit edilmitir.

Genel olarak, muhafazanin her iki yilini ggeendirdgimizde kimyasal uygulama
yapiims meyvelerin gerek meyve eti sertlik @eleri yoninden gerekse meyvelerin
muhafaza siresince meyve sertliksighiii yoninden kontrole gore iyi bulungtur.
Meyve eti sertlik dgeri en yuksek ve meyve eti sertlik d§l en az olan 50ppm’lik

GA3 uygulamasinda belirlengtir. Elde edilen sonuclar literatiirle uynaktadir.

5.5. Meyve Delinme Direnci (MDD)

Mekanik direng, di mekanik etkilere kar gosterilen direnctir. Pazarlamgemlerinde
drinun zararlanmalardan korunmasinda ve hasat sotaganiklilikta 6nemlidir. Ya
meyvelerde (cilek gibi) dokunun mekanik direnci,tigesit, ekolojik ve yetstirme
kosullarina goére dgsmektedir. Dg mekanik etkilere kar gosterilen bu direng
olgunlugun ilerlemesiyle genellikle gerilemektedir. Yapiglaenc veren ozellikler Gg¢
grupta toplanmaktadir. Bunlar: 1) kabuk OzellikleKabusun yapisi ve kaling
direncte 6nemlidir. Mekanik yaralanma oncelikle kabjzellisine bahdir. Ince ve
zayif kabuklar kolay zararlanma nedenidir. 2) Yapimicresel durumu: hiicrenin igij
doku direncini etkilemektediriri hiicreler, geni hiicre arasindaki bhklar ile
sungerimsi; kuaguk hucreler, dar hicre arasindaksluktar ile siki  bir yapi
olusturmaktadir. Boylece genellikle iri hiicre olan di@tudirengsiz, kiicik hicre olan
dokular ise direncli olmaktadir. Hicreler arasiglaatilarin gtcl, pektinlerle
sglanmaktadir. Bu maddeler suda erir hale gecereklamellerden ayrilmasi, hiicresel
baglantilan zayiflatmaktadir. Hicreler birbiriyle legl ayrilarak direnci geriletmektedir.
3) Yapinin birlgimi: Bazi yapilarda dokunun bigieninde bulunan maddeler gadan

dolayi, direncle siki igkilidir. Dokunun sellloz, hemiseliloz ve kil miktala mekanik
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direng Ozellgini etkilemektedir. Bunlarin miktari artikga, digte artmaktadir (Karagali
1993).

Davies et al. (1997), Florida’da vyaptiklari camada,'Hamlin’, ‘Pineapple’ ve
‘Valencia’ portakal gaclarina Citrus sinensis (L.) OsberksAs uygulamglardir. GAg

uygulamalar kabuk delinme direncini yuksedtmi

Ritenour and Stover (1999), Florida'da yaptiklagalsmada ‘Fallglo’ ve ‘Sunburst’
mandalinalarina gibberellik asit + silvet (KCl) wygyarak kabuk delinme direncini

arttirmstir.

Ritenouret al. (2005), Florida’da yaptiklari ¢caimada, hasat 6ncesi veya sonrasinda
gibberellik asit uygulamalarinin, ‘Fallglo’ mandadi ¢egidi ile’ ‘Ruby Kirmizi greyfurt
¢cesidinin hasat sonrasi kalitesi Uzerine etkileriniasarmak icin bir calgma
yapmslardir. Silwet (KCI) ile Gibberellik asit hasat s puskurtilerek, kalgun

delinme direncini arttirngtir.

Jamiesoret al (2002), yaptiklari agiirmada, hasat sonrasi kalite kaybi ilgkili olan
Ozelliklerin tespit edilmesi icin 51 cilek genotimeyvesi dgerlendirilmistir. Hasat
sonrasi meyvede clUrik elumu; hasattaki meyve segiine (r =-0.31) ve depolama
sonrasi meyve gliyizey dayanikhifi ile(r = -0.60) ilgkili oldugu tespit edilmgtir.
Meyve curimesi ile meyve dylzey dayanikhlik arasindakigki hasatta zayif (r = -
0.19) bulunmestur.

Genel olarak, muhafazanin her iki yilini geeendirdgimizde kimyasal uygulama
yapilms meyvelerin MDD dgeri kontrole gore iyi bulunmgtur. MDD deseri en
yuksek ve MDD diusu en az olan 50ppm’lik GAuygulamasinda belirlengtir. Bunu
W. Pruf (1/10) ve 100ppm’lik GAuygulamalari takip etrgiir. Elde edilen sonuclar

literattrle uygmaktadir.
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5.6. Suda Cozinen Kuru Madde (SCKM)

Meyve suyunda bulunan maddenin buytk bir kisekerden olsmaktadir. Bu miktar
olgunluk ile artmaktadir. Bu maddenin miktari iklinoprak, hava kgllari, beslenme,
verim vb. bircok faktérden etkilenmektedir. Erkerasht edilen meyvelerde suda

eriyebilir kuru madde orani diktir (Acican ve Aslim 2007).

Yildiz vd (1983), yaptiklari calmada Akdeniz bolgesinde ygitriciligi hizla
yaylimakta olan Pocahontas cilekicke ile yola ve depolamaya dayanikli olarak bilinen
Tufts ve Cruz cilek cggtlerinin sgsukta muhafaza olanaklarini anamislardir.
Meyveleri Cukurova Universitesi Ziraat FakultesinBe Bitkileri bolimunin deneme
ve uygulama parsellerindengsamislardir. Belirli bir olgunluk derecesinde derilereg
meyveleri, plastik kutular icerisinde jelatin gtsiz, deliksiz ve delikli jelatin Katli
olmak (izere ambalajlandiktan sonfiC@le ve %90-95 oransal nem iceren bigso
hava deposuna yegt@mislerdir. Muhafaza siresince delikli ambalajlardauman cilek
meyvelerinin sckm miktarinda azalie artg seklinde dalgalamalar tespit edilgtir.

Bal ve Celik (2005), Camarosa, Sweet Charlie ve Edek caitleri Gizerinde yaptiklari
calismada, derilen cilek meyveleri @k hava deposunda muhafaza editmi Cilek
meyvelerinin muhafaza stresince sckm miktarindasaza arty seklinde dalgalamalar
tespit edilmgtir. Cilek c¢sitlerinin agik ambalaj uygulamalarinda zamanglibalarak
sckm miktarinda artigérilmistir. Bunun nedeni acik kaplardaki meyvelerden sioka
daha fazla olmasi nedeniyle sckm miktarinda nisprat arty meydana geldi

dUstindlmektedir

Jayachandraet al (2007), GuavaHRsidium guajava ) meyveleri tUzerinde yapiklar
bir calsmada, U¢ antioksidan kimyasalin: “askorbik asit {8QL00Oppm), benzyladenine
(25 ve 50ppm) ve sodyum benzoat (500 ve 1000pph@Sat sonrasi fizyo-kimyasal
degisimleri Uzerine etkilerini argirmak icin bu cakmayi yapmglardir. Uygulama
yapilmayan meyvelerde 15,57 ile ensiki sckm orani verirken, en yiksek s¢km
50ppm (21,21) ve 25ppm (20,31 ) benzil adenin uygpallarinda tespit edilstir.
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Genel olarak, muhafazanin her iki yilini gdeendirdgimizde kimyasal uygulama
yapiilms meyvelerin en yuksek sckm @i 50ppm’lik GAs uygulamasinda
belirlenirken, en dfilk sckm degeri ise 150ppm’lik NAA uygulanmasinda
belirlenmitir. Muhafaza slresince en yuksek sckm (Suda céréneu madde) agh
50ppm’lik NAA uygulamasinda belirlengtir. Bunu 50ppm’lik GA uygulamasi takip
etmistir. Sckm’de en fazla diis 50ppm’lik BA uygulamasinda belirlenirken, bunu
kontrol takip etmitir. Muhafazanin her iki yilinda kimyasal uygulanmyapiims
meyvelerin sckm kayiplari kontrole gore iyi bulungtu.

5.7.Indirgen Seker

Sekerler; suda eriyen karbonhidratlardir. Olggnia devresinde artmaktadir. Hasattan
sonra solunumda kullaniig icin azalmaktadir (Acican ve Aslim 2007). Miktatiir,
cesit, ekolojik sartlara, bakimsierine ve geime durumuna gére gesmektedir (Soylu
ve Turk 2003). Sakaroz enzimatik yolla veya asikisgfle hidrolitik olarak
parcalanabilmekte ve pargcalanma sonungt sayida glukoz ve fruktoz molekdlleri
olusturmaktadir. Boylece okan glikoz ve fruktoz kagimini icerensekerlere “indirgen
seker “ denir. Ancak glukoz ve fruktozsie miktarda bulunmasa da, bu ikekerin

karisimina yaygin olarak indirgeyeker denmektedir (Cemeiio ve Acar 1986).

Kadi (2005), 2004-05 yillari arasinda Ataturk Umsiesi ziraat fakiltesi bahce bitkileri
boluminde Salak (Aprikoz) kayisi c¢adi Uzerinde yapilan agarmada, kimyasal
muamele edilnsi (Gibberellik asit vb) kayisilarin 1 aylik depolars@resince indirgen

seker miktari artngtir.

Genel olarak, muhafaza siresince indirgeker genelde artgtir. Birinci yil depodan
ctkarilan uygulamalarda en fazla indirgeeker artsi %2,88 ile 150ppm’lik GA
uygulamasinda belirlenirken, bunu %1,76 ile W.RAuUL0O) takip etmitir. Denemenin
ikinci yilinda ise en fazla indirgegeker artg1 %1,61 ile 150ppm’lik GA belirlenirken,
bunu %0,86 ile 1/10 W.Pruf takip etstir.
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5.8. PH

Meyvelerde pH dgeri cok farkhdir. Bu dger, asitlik miktari ve birlgmine, katyon
miktari ve birlgimine baldir. Olgunlama déneminde genellikle yikselmektedir. PH
degeri iklim, toprak ve beslenme kallarindan cok etkilenmektedir (Karacali 1993).
Tiago ile Yalova cilek cgtleri Uzerinde yapilan bir ¢gmada, pH ile TEA
iceriklerindeki gilimler arasinda bir benzerlik gozlemlengtii (Ertan vd 1987).

Koyuncu vd (2003), Isparta kollarinda yettirilen Cavendish, Chandler, Camarosa,
Selva ve Dorit cilek ggtlerinin sggukta depolanma sirasindaki kalitegg@nlerini
incelemek icin bu ¢cagmayi yapmglardir. Her iki yilda cilek cgtlerinin titre edilebilir
asitlik miktarlarinda genel olarak bir gi§ gorulirken, pH dgerinde ise bir arji

gorulmistar ( Koyuncu vd 2003).

pH, mikrobiyal gelfme ve aktiviteyi etkileyen o©onemli bir i¢c faktordlr.
Mikroorganizmalar gidanin pH’sindan etkilenirkeiynazamanda gidanin pH’'sini da
degistirmektedir (Temiz 2003). Kuflerin gakbildigi yaklasik pH deserleri; minimum
1,5-3,5, optimum 4,5-6,8, maksimum 9-11'dir (Ak&elhd 1999).

Cordenunsiet al. (2003), yaptiklari cagmada 5 cilek ¢gdinin bir haftalik sgukta
depolamasinda sonra titre edilebilir asitlik, pbjplam askorbik asit ve toplam ¢6zunur
seker gibi ceitli parametriler dgerlendirilmistir. “Toyonoka’ ¢aidi harig titre edilebilir
asitlikte ve pH’ta 6nemli dasiklikler gbzlemlenmemtir. Askorbik asit tim cgtlerde

%50 azalnytir.

Her iki yili kasilastirdigimizda, muhafaza stresince en yiksek pH1&@ppm’lik BA
uygulamasinda belirlengtir. 150ppm’lik NAA uygulamasinda ise en yuksek pH

distsU belirlenmitir.
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5.9. Titre Edilebilir Asitlik (TEA)

Olgunlsgan meyvelerde genel olarak asit miktar azalir ueabbali olarakta eki tat
kaybolmaktadir (Acican ve Aslim 2007). Meyveler £4© zengin ortamlarda, organik
asitler yardimiyla ¢gtli sekillerde dg@rudan karbondioksit Egamaktadir. Bu yiksek
karbondioksitli ortamda asit kaybindaki azadien dnemli nedenidir (Soylu ve Turk
2003).

Ozkayaet al. (2009), Cukurova Universitesinde bahge bitkilerliindiinde yaptiklar
calismada, depolama esnasinda modifiye atmosfer paketi@P)nin bazi kalite
parametreleri Uzerine etkilerine gahislardir. Camarosa cilek gei meyveleri
olgunlatiklarinda toplanarak basingli hava ileggtmuslardir. Daha sonra MAP’daki
meyveler ve kontrol olmak Uzere iki gruba aysgiamdir. Paketleme sonrasinda,
meyveler 6C’de %90-95 nispi nemde 10 giin boyunca ve raf dinmdezerlendirmek
icin 20°C’de %50-55 nispi nemde 1 giin depolglardir. Cilekler depolamanin 5.
guninde yuksek asit bulunurken (1,25), depolamd@ngininde ise guk deser
(0,87) bulunmstur.

Kadi (2005), 2004-05 yillari arasinda Atatirk Umsiesi ziraat fakiltesi bahce bitkileri
bolumundeSalak (Aprikoz) kayisi ¢adi Uzerinde yapilan agairmada, titre edilebilir
asitlikte en az azal, etilen tretimi engelleyici, yanmayi geciktirici, meyve kalitesini
bozan metabolik yikimlari (solunum) yalatici 06zelliklerinden dolayr GA
uygulamalarinda gorilmgtiir. Kimyasal muamele edilmkayisilarin 1 aylik depolama
suresince titre edilebilir asitlik miktari azaknr. Ayrica ayni sonuglar kontrolde de

gozlenmitir.

Bursa siyahi incirinde antitranspitrant uygulamaer titre edilebilir toplam asitlik

miktari kontrollerden daha dilk oldusu dikkat ¢cekmektedir. Bu biyuk 6lcide su
kaybindan ileri gelmektedir. Ayrica uygulamasiz rmedgrde olasi mikroorganizma
faaliyetinin asitlik yikselmesine etkisi olabili€élikel vd 1996). Mantarlar; ‘besin’ler

ve ygama ‘mekan’i icin bazi B&a canlilar ile rekabet etmektedir. Kendilerininkat
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artnleri ve salgilari birikmektedir. Belki de pH'desismektedir ve toksin etkingiyle
blylumeyi dgrudan durdurmaktadir. Mantar’lar kendi mikro iklmhiyaratir ve korur;
maddeleri parcalar ve boylece sadece kimyasgil dgni zamanda fiziksel cevrede
desisme yetengini kazandirmaktadir. Mantar gghesi bir kere bdadiktan sonra,
metabolizma drunlerinin birikmesinden dolayi, ortanpH’si ¢g@gunlukla deisikli ge
ugratmaktadir. Ozelliklgoenicillium ve aspergillustiirleri gibi birgok mantarlar biyiik
miktarlarda ‘oksalik asit’ ve ‘sitrik asit’ gibi rganik asitler ve glukonik asitler

olusmaktadir.

Krivorot and Dris (2002), Beyazrusya gttama enstitisi’'nde 1992- 1995 yillarinda
cilek casitlerinin raf dmri Uzerine bir agairma yapmglardir. Cilek caitleri 0°C’de ve
%90-95 nispi nemde polietilen kutularda paketlergada paketlenmemisekilde
depolanmgtir. Depolamadan sonra TEA, askorbik asit ve pektnsantrasyonu tim

cesitlerde azalmy ve sekerlerin (genellikle monosakkarit) seviyesi agimni

Calismanin birinci yilinda, muhafaza siresince depodkargan uygulamalarda en az
asitlik azalgr 1/120 W.Pruf (0,04), 150ppm NAA (0,06), 100ppm NAR,07) ve
100ppm GA (0,11) seklinde siralanmgtir. Denemenin ikinci yilinda ise en az asitlik
azalgl 150ppm NAA (0,04), 50ppm NAA (0,07), 1/10 W.Pr{@,09), 100ppm GA
(0,11) ve 50ppm BA (0,119eklinde siralanmgtir. Her iki yili dezerlendirdgimizde en
az asitlik azal 150ppm’lik NAA uygulamasinda belirlenirken, buni/10’luk
uygulamasiyla W.Pruf takip etstir.

5.10. Askorbik Asit

Meyvelerde en dnemli vitamin kayg@ir. Askorbik asit miktar tur, gé& ve ekolojik
kosullarla iligkilidir. Gineslenmenin iyi oldgu gliney bélgelerinin C vitamince daha
zengindir. Asacin kuzey tarafi meyveleri giiney tarafi meyvekergore C vitamince
fakirdir. Askorbik asit miktarinin gaeime ve olgunlgma devresindeki dgsimi tirlere
gore onemli farkhlik gostermektedir. Hasattan sotir, ¢git ve ortam kaullarina bgli

olarak yava veya hizlisekilde azalmaktadir (Karacali 1993). Askorbik adisidasyon
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ve reduksiyonlardaki roli nedeniyle hemen her cdakuda bulunmaktadir. Askorbik
asit caitli faktorlerden kolaylikla etkilenerek oksidasymrusramaktadir. Ozellikle,
oksijen ve gik C vitaminin parcalanmasina neden olagliba etmenlerdir. Askorbik
asit enzimatik yollada parcalanmaktadir. Askorbgit aksidaz enzimi bga olmak
Uzere, fenol oksidaz, sitokrom oksidaz ve peroksiddi enzimler askorbik asidi
parcalanmasini katalize eden enzimlerdir. Bunlarsishece oksidaz enzimi, askorbik
asidi d@rudan dg@ruya okside ederken, ghrleri dolayli olarak oksidasyona neden
olmaktadir. C vitaminin suda erigli yizinden bir miktar askorbik asit kaybi
belirmektedir (Cemergu ve Acar 1986).

Al-Najdawi et al. (2007), ‘Camarosa’ ve ‘Sweet Charlie cileksiferi Uzerinde
yaptiklari calgmada, derilen cilekler plastik kutularla ambalajlétian sonra °C ve
%90-95 bgli nem iceren depoya yestirilmi slerdir. Depolama sonrasinda her iki cilek

¢esidinin askorbik asit miktari azalstir.

Genel olarak, muhafaza siresince askorbik asitamilzalmgtir. Birinci yil depodan
cikarilan uygulamalarda, en fazla askorbik asiiigiii 150ppm’lik BA uygulamasinda
belirlenirken, bunu 150ppm’lik GAuygulamasi takip etmgir. Denemenin ikinci

yilinda en fazla askorbik asit gligti kontrolde belirlennstir.

5.11. Antioksidan

Stewartet al (1999), cilekler Uzerinde yaptiklar gahada, Paketleme gazi olarak
yuksek CQ kullanimi, ozellikle ilk depolama doneminde toplaantioksidan
kapasitesini d¢iirmis fakat daha sonra yiksekni. Bu muhtemelen, antioksidan
dizeyini artiran asetaldehit Greten mikrobiyal fantasyondan kaynaklanabilir.

Remberget al (2003), ‘Bluecrop’, ‘Hardyblue’, ‘Patriot’, ‘Putt ve ‘Aron’ ahududu
cesitleri Gzerinde yaptiklar calmada, sguk depolarda veya kontrolli ortamlarda (%10

O, / %10 CQ) depolanarak bir ay sonra toplam antioksidan kigglas acisindan
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incelenmgtir. Toplam antioksidan kapasiteleri soessit icin farkl bulunmutur. Tam
¢esitlerin toplam antioksidan kapasiteleri depolamtaxegince 6nemli dlciide ginUstir.

Calismanin birinci yilin onuncu giininde depodan cikardggulamalardan antioksidan
degeri en yuksek 50ppm’lik NAA uygulamasinda beliridwn, bunu W. Pruf (1/10) ve
100ppm’lik NAA takip etmgtir. En dizik antioksidan 150ppm’lik GAbelirlenmitir.
Kontrolde ise %81,15 belirlengtir. On yedinci gunde depodan c¢ikarilan
uygulamalardan antioksidan gki en yuksek olan W.Pruf (1/10) uygulamasinda
belirlenirken, bunu 50ppm’lik NAA ve 50ppm’lik BAakip etmitir. En diuk
antioksidan 150ppm’lik NAA uygulamasinda belirlegtmi Kontrolde ise %80,20
belirlenmitir. Onuncu ginde tim meyvelerin genel ortalamasyedinci giinde tim
meyvelerin genel ortalamalarina gore énemli c¢gmi ikinci yil onuncu guniinde
depodan cikarilan uygulamalardan antioksidapedeen yiksek olan W.Pruf (1/10)
uygulamasinda belirlenirken, bunu 100ppm’lik NAA 5@ppm’lik NAA takip etmgtir.

En dizuk antioksidan 100ppm’lik BA uygulamasinda belir@stir. On yedinci glinde
depodan cikarilan uygulamalardan antioksidapedeen yiksek olan W.Pruf (1/10)
uygulamasinda belirlenirken, bunu 50ppm’lik BA v@ppm’lik NAA takip etmitir. En
distk antioksidan 150ppm’lik NAA uygulamasinda belmbeistir. Onuncu ginde tim
meyvelerin genel ortalamasi on yedinci ginde tunyvwalerin genel ortalamalarina

gore 6nemli cikngtir.
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Sonu¢ olarak, bu c¢amada buyime dizenleyici maddelerin (gibberellikt,asi
benzyladenine, naftalen asetik asit) her biri i§0+100-150ppm’lik dozlarla ve Wilt
pruf'un tek dozu (1/10) kullanarak muhafaza suresigilek meyveleri Gzerine etkileri

asagidaki gibi gbzlemlennstir.

1. Muhafazanin her iki yilinda en agidik kaybr W. Pruf(1/10) ile 50ppm’lik GA
(Gibberellik asit)’'te bulunmgtur.

2. Muhafazanin her iki yilinda en az meyve curinwsiPruf(1/10), GA 50ppm ve
NAA 50ppm uygulamalarinda bulunstur.

3. Her iki yilda muhafaza suresince L*(100: Bey@z,Siyah) ve a*(+ : Kirmizi, -:
Yesil) azalms olup, b*(+: Sari, -: Mavi) dgeri ise artmytir.

4. Muhafazanin her iki yilinda meyve eti sertlikgde en yiksek ve meyve eti sertlik
disUsl en az olan 50ppm’lik Gte belirlenmitir.

5. Muhafazanin her iki yilinda MDD ¢eri en yiuksek ve MDD diiisi en az olan
50ppm’lik GAg'te belirlenmitir. Bunu W.Pruf(1/10) ve 100ppm’lik GAuygulamalari
takip etmitir.

6. Genel olarak, muhafazanin her iki yilinigddendirdgimizde kimyasal uygulama
yapilms meyvelerin en yuksek sckm @i 50ppm’lik GAs uygulamasinda
belirlenirken, en dgik sckm dgeri ise 150ppm’lik NAA uygulanmasinda
belirlenmitir.

7. Her iki yih kasllastirdigimizda, muhafaza stresince en yiksek pHia0ppm’lik
BA uygulamasinda belirlenstir. 150ppm’lik NAA uygulamasinda ise en yuksek pH
dUstsU belirlenmitir.

8. Depolama suresince TEA surekli azabmi Her iki yili deggerlendirdgimizde en az
asitlik azalgi 150ppm’lik NAA uygulamasinda belirlenirken, burddl0’luk W.Pruf
uygulamasi takip etrsfir.

9. Muhafaza suresince indirggeker genelde artrtir.

10. Muhafaza siresince askorbik asit genelde agatmi

11. Aragtirmanin her iki yilinda depolama suresince antdd&s miktari genelde

azalmstir.



97

KAYNAKLAR

Acican, T. ve AslimS., 2007. Ya Sebze ve Meyve Muhafazasi. Tar. ve Kggri Bak.
Teskilatlanma ve Desteklenme Genel MudgiiCiftci Egitim ve Yayinlari No:
49, 153s, Ankara.

Acar, J., 2003. Meyve — Sebze Urlinlerinde Mikroldjik Bozulmalar ve Muhafaza
Yontemleri. Gida Mikrobiyolojisi, Ed: Unlutirk, ATuranta, F. Meta Basim
matbaacilik hizmetlerizmir, 317-358.

Aaoglu, Y. S., 1986. Uzimsi Meyveler. Ankara Univ. Zak. Bahge Bitk. Bol. 365s,
Ankara.

Agacglu, Y. S., Celik, H., Celik, M., Fidan, Y., GunaydgiA., Halloran, N., Koksal, A.,
Yanmaz, R., 1997. Genel Bahge Bitkileri. Ankara \@msitesi Ziraat Fakultesi
Bahce Bitkileri Bolimu, 369s, Ankara.

Akgcelik,M., Aydar, Y.L, Ayhan, K., Cakir]., Dogan, H.B., Gurgun, V., Halkman K.,
Kaleli, D., Kulegan, H., Ozkaya, D.F., Tunail, N. ve Tikel, C., 199da
Mikrobiyoloji ve Uygulamalari. Armoni matbaacilitdl sti., 296s, Ankara.

Akgal, H., 2008. Buyume ve Gelin Dulzenleyiciler. Eridir Bahce Kdlturleri
Arastirma Enstitusu, http://ebkae.gov.tr/belgeler/hontanpdf. (22.03.2009).

Akman, Y., Kucukoduk, M., Duzenli, S. ve JuG.N., 2001. Bitki Fizyolojisi. Palme
yayim d&itim, 764s, Ankara.

Al-Najdawi, O., Dayoob, A., Abdullah, G. and EIl As8l., 2007. Quality of Stored
Strawberries Grown in Soilless Culture as AffeclsdGA3 and Thinning of
Flower and Fruit. Acta Hort., 741, 151-158.

Altan, A., 1989. Laboratuvar Tekiii C. U. Ziraat Fakultesi ders kitabi No: 36, 172s,
Adana.

Anonim, 2008a. Cilek Sektoér Raporu. Ulgdihracatci Birlikleri Genel Sekretegli
http://www.google.com.tr/search?hl=tr&q=%C3%A7ilaekt%C3B6r+raporu6
meta. doc. (8.07.2009).

Anonim, 2008b. Antitranspirant spray. Wilt-Pruf Buzts, Inc. Po Box 469, Essex, Ct
06426 1-800-972-0726, http://www.wiltpruf.com/ (@©0.2009).

Anonim, 2009a. Ojer Meyveler. Turkiyelstatistik Kurumu, http: //www.tuik.gov.tr/
PrelstatistikTablo do?istab_id=70. xlIs. (8.03.2009)

Anonim, 2009b. YaMeyve Sebzéhracatcilar Birlgi Degerlendirme Raporu. Akdeniz
Ihracatgl Birlikleri Genel Sekretegli Mersin.

Asrey, R., Jain, R.K. and Singh, R., 2004. EffecPre-Harvest Chemical Treatments
on Shelf-Life of ‘Chandler’ Strawberryr(agariax Ananassa)indian Journal of
Agricultural Sciences, 74 (9), 485-487.

Atasay, A., 2007. gridir (Isparta) Kagullarinda Organik Cilek Yettiricili ginin
Uygulana birlgi Gizerine bir argtirma. Doktora Tezi, Cukurova Universitesi Fen
Bilimleri Enstitlist, Adana.

Aybak, H. C., 2005. Cilek Ygiricili gi. hasat yayincilik, 128$stanbul.

Aydogdu, M. ve Boyraz, N., 2005. Bitki Buyuime Dizenled(Hormon) Hastaliklara
Dayaniklilik (Derleme). Bitkisel agarma dergisi, (1), 35-40.

Ayfer, M. ve Anil, S., 1980. Antitranspirantlarin Williams armutlari eimde bazi
etkileri. TUBITAK VII. Bilim kongresi, Ankara.



98

Ayfer, M., Soylu, A., Turk, R., Tuncel, N. ve Hejan, D., 1989. Dgsik Kosullarda
muhafaza edilen kestaneagtanea Sativa Mill.meyvelerinde kuf gelimi ve
kalite degisimleri. Bahce, 18 (1-2), 9-20.

Bal, E. ve Celik, S., 2005. Bazi cileksg@terinin meyvesindeki anatomik yapglaanin
Muhafaza Siresi Uzerine etkileri. Tekigdairaat Fak. Der., 2 (3), 260-267.

Barmore, C.R., Buchanan, D.W. and Albrigo, L.G.729Antitranspirant Sprays as
Affecting Fruit Sizeber of ‘Early Amber Peachddorida State Horticultural
Society,http://fshs.org/Proceedings/Password%2eeed1972%20vol. %205
319%20(Barmore).pdf. (22.03.2009).

Basak, A., 1999. The Storage Quality of Applesrafruitlets Thinning. Acta Hort.,
485, 47-54.

Ben-Arie, R., Bazak, H. and Blumenfeld, A., 198@bléerellin Delays Harvest and
Prolongs Storage Life of Persimmon Fruits. ActatHdr79, 807-814.

Ben-Arie, R., Saks, Y., Sonego, L. and Frank, 294. Cell Walls Metabolism in
Gibberellin-Treated Persimmon Fruits. Plant GroR#gulation, 19 (1), 25-33.

Bevington, K.B., 1973. Effect of Gibberellic AcichdRind Quality of Storage Coastal
Navel Oranges. Australian Journal of Experimentgriéulture and Animal
Husbandry, 13 (61), 196-199.

Bhardwaj, R.L., Sen, N.L. and Mukherjee, S., 20B8ect of Benzyladenine on The
Physicochemical Characteristics and Shelf Life Maid cv. Nagpur Santra.
Indian Journal of Horticulture, 62 (29), 181-183.

Burak, M., Oz, F. ve KaygaK., 1994. NAA ve Vapor Gard’in Bing ve Karabodur
Kiraz Csitlerinin  Meyve Catlamasina ve Kalitesine Etkilenizerine
arsstirmalar.Atarirk Bahge Kulturleri Agarma Enstitisi,Yalova.

Cemerglu, B. ve Acar, J., 1986. Meyve ve Seligieme Teknolojisi. Gida Teknolojisi
Dernesi Yayin No: 6, 512s, Ankara.

Cordenunsi, B.R., Nascimento, J.R.O. and Lajol®).,F2003. Physico- Chemical
Changes Related to Quality of Five Strawberry F@uftivars During Cool-
Storage. Food Chemistry, 83 (2), 167-173.

Curry, E.A., 2006. Changes In Ripening PhysiologyDelicous’ and ‘Fuji’ Apples
Treat Preharvest with NAA. Acta Hort., 727, 481-488

Cag, S., 2008. Cilek (Fragaria vesca L.)dHaahce,http://www.ngbb.gen.tr/bag bahce/

fi / uploads/Bagbahce_18-14.pdf. (17.04.2009).

Caglarirmak, N., 2006. Uzumsi Meyvelerde Polifenoliki@&enlerin insan Sglig
Yoniinden Onemleri. Il. Ulusal Uzimsi Meyveler Seayponu, Tokat.

Celik, S. ve Fidan, Y., 1983. Meyve ve Sebzeléfiizeyindeki Lentisel ve Benzeri
Aclkliklarin Muhafazadaki Onemi ve Yanluklarin Saptanmasi.Turkiye'de
Bahge Uriinlerin Depolanmasi, Pazara hazirlanmasasuemas! sempozyumu,
Adana.

Celikel, F.G., Ertan, U., Ozelkok, S. ve KaynK., 1988. Bursa Siyalincir Caidinde
Ethrel ve Anti-transpirant Uygulamalari. Atatirk & Kdaltirleri merkez
argstirma enstitisu, Yalova.

Celikel, F., Kayng, K., Ozelkok, S. ve Ertan, U., 1996. Bursa Siyhtuirinde Anti-
transpirant Uygulamasinin Su Kaybi ve Meyve Kailites Korunmasi tGzerine
etkileri. Bahce, 25 (1-2), 21-28.



99

Cetinkaya, M.A. ve Baydan, E., 2006. Bitki Get Duzenleyicilerin Zehirlilgine
Genel Bir Baky. Veteriner hekimlik Deng Dergisi, http:// www. Vethekimder .
org.tr.ergi/archive/2006(cilt77)/Sayi4/b2631.pdf{2009).

Davies, F.S., Campbell, C.A. and Zamlan, G.R.,719Gibbrellic Acid Sprays for
Improving Fruit Peel Quality and Increasing Juigel® of Processing Oranges.
Proc. Fla. State Hort. Soc., 110, 16-21.

Ertan, U., Ozelkok, S., Celikel, F., Kepenek, KO8T. On Sgutma, Yiiksek C@ve
Degisik Ambalaj Tiplerinin Cileklerin Kalite ve PazarlamSuresi Uzerine
Etkileri. Atatirk Bahge Kulturleri Arglirma Enstitiisi, Yalova.

Ferreira, M.D., Brecht, J.K., Sargent, S.A. and c&raa, J.J., 1994. Physiological
Responses of Strawberry to Film Wrapping and PiegpdethodsProc. Fla.
State Hort. Soc. 107, 265-269.

Forero, M.P., 2007. Storage life Enhancement of oado Fruits.Department of
Bioresource, Enginering, McGill University. httpuébpages. mcagill.ca/staff/
depts Forero2007/352MariaPaulinaForero2007.pdf0@2009).

Given, N.K., Venis, M.A. and Gierson, D., 1988. khamal Regulation of Ripening in
The Strawberry, a Non-Climateric Fruit. Plant, 13% 402-406.

Graddick, C., Fouad, J., Basiouny, M. and Burns, M386. Effects of Ethylene,
Metabolic, and Transpiration Inhibitors on ProloggiThe Shelf-Life of
Rabbiteye BlueberryMaccinium Ashel Readdéroc. Fla. State Hort. Soc. 99,
203-205.

Goldschmidt, E.E., Aharoni, Y., Eilati, S.K., Rioy,W. and Monselise, S.P., 1977.
Differential Counteraction of Ethylene Effects byibGerellin As and N-
Benzyladenine in Senesci@itrus Pee| Plant Physiol, 59 (2), 193-195.

Guleryluz, M., 1982. Bahce Ziraatinda Bulyutici ve gdteyici Maddelerin
kullanilmasi ve Onemi. Atatiirk Universitesi Zirdak. Yayin no: 279, 130s,
Erzurum.

Guleryuz, M., 1988. Bahce Uriinlerinin MuhafazasiRazara Hazirlanmasi. Atatiirk
Universitesi Ziraat Fakiltesi Bahge Bitkiler Bolungrzurum.

Gllsoy, E. ve Yilmaz, H., 2004. Van Ekolojik Kdlarinda Farkli Ortii Tiplerinin Bazi
Cilek Caitlerinin Adaptasyonu Uzerine Etkileri. Y. Y. U. irdilimleri enstitusi
dergisi, 9 (1), 50-57.

Horvitz, S., Godoy, C., Camelo, A.F.L. and Yamni,, 2003. Application of
Gibberellic Acid to * Sweetheart’ Sweet CherriedteEts on Fruit Quality at
Harvest and During Cold Storage. Acta horticultyG8, 311-315.

Ismail, A.A. and Kender W.J., 1967. Respiratory ilnhon of Mature Detached
Blueberry fruit f/accinium angustifoliunby N°-benzyladenine, Kinetin and N-
Dimethylaminosuccinamic acid. Department of Plaxk Soil Sciences, Univ. of
Maine, Orono, 128 (3-4), 206-208.

Jamieson, A.R., Forney, C.F., Richards, J. and dlacsh K.U.K.G. 2002. Strawberry
Fruit Characteristics That Contribute to Posthar@eslity. Acta Hort. (Ishs),
567, 723-726.

Jayachandran, K.S., Srihari, D. and Reddy, Y.NQ72@Post-Harvest Application of
Selected Antioxidants to Improve the Shelf LifeGafava Fruit. Acta hort., 735,
627-632.



100

Jiang, W., Sheng, Q., Jiang, Y. and Zhou, X., 2@&Mects of 1-Methylcyclopropene
and Gibberellic Acid on Ripening of Chiese Jujul@@zyphus jujuba M in
Relation to Quality. Journal of The Science of Faod Agriculture, 84 (5), 31-
35.

Kadi, N., 2005. Meyvelerin Muhafaza Omrini UzatdamyasallarinSalak (Aprikoz)
Kayisi Ceidinde S@ukta Depolama Siresine ve Meyve Kalitesine
Etkileri.YUksek Lisans Tezi, Atatirk Universitesiefr bilimleri enstitisa,
Erzurum.

Karacali,I., 1993. Bahge Uriinlerinin Muhafazasi ve Pazarlanmiage Univ., 414s,
Izmir.

Karaman, S. ve Cemek, B., 2006. Uziimsii Meyvelegpdbanmasi. 1l.Ulusal Uzimsi
Meyveler Sempozyumu, Tokat.

Kaur, C. and Kapoor, H.C., 2002. Anti- Oxidant Ay and Total Phenolic Content of
Some Asian Vegetables. International Journal ofdFemence and Technology,
37 (2),153-161.

Kaynak, L., 1982. Antitranspirant Uygulamalarinicitghya Vgnesinde Verim, Meyve
Iriligi ve Agacin Su Diizeni lzerine Etkileri. Ankara Univ. Zifak. Bahce
bitkileri bolumu, Ankara.

Khader, S.E.S.A., Singh, B.P. and Khan, S.A., 1388&ct of GA; as a Pos-Harvest
Treatment of Mango Fruit on Ripening, Amylase amdoRidase Activity and
Quality During Storage. Central Institute of Houltrire for Northern Plain, 36
(3-4), 261-266.

Khader, S.E.S.A., 1990. Effect of Preharvest Agian of GA on Postharvest
Behaviour of Mango Fruits. Central Institute of Houlture for Northern Plain,
47 (3-4), 317-321.

Kirecci, O.A., 2006. Bazi Sentetik Hormonlarin (Bdpellik Asit, Spermin, Putresin)
Feslgen Ocimum basilicuin Bitkisinde Morfolojik Yapi ve Ucucu Ya
Kalitesine Etkisi. Yuksek Lisans Tezi, KahramanmeBétct imam Universitesi
fen bilimleri enstitisl, Kahramanmara

Koyuncu, M. A. ve Akin, M. A., 1999. Dgisik Ambalaj Malzemelerinin Bazi Cilek
Cssitlerinin Depolanma Siireleri Uzerine Etkileri. Bah@8 (1-2), 9-19, Isparta.

Koyuncu, M., Sayran, H.E., Dilmaginal, T., @#ay, O., 2003. Isparta Kallarinda
Yetistirilen Bazi Cilek Ceitlerinin Sazukta Muhafazasi. Ulusal Kivi ve Uziimsii
meyveler sempozyumu, Ordu.

Koyuncu, M.A., Dilmacunal, T., Savran, H.E. anddfrim, A., 2008. Shelf life Quality
of ‘Bing’ Sweet Cherry Following Preharvest Treatmavith Gibberellic Acid
(Ga). Acta Hort., 795, 825-830.

Krivorot, A.M. and Dris, R., 2002. Shelf Life andu@lity Changes of Strawbery
Cultivars. Acta hort., 567, 755-758.

Kicikbasmaci, F., Ozkaya, O., Tulicu, S., Pay8aand Aar, i.T., 2005. Camarosa
Cilek Caidinde Basingh Hava ile On $otma ve Modifiye Atmosfer
Torbalarinin Meyve Kalitesi tizerine Etkileri. J. g Fac. C.U.Z.F. Dergisi, 20
(1), 103-110.

Lazan, H., Mohd. Ali, Z. and Sani, H. A., 1990. é&ffs of Vapor Gard on
Polygalaturonase, Mali Enzyme and Ripening of Hamism Mango.
Symposium on Tropical Fruit in International Tratlsa.



101

Lurie, S., Ben-Arie, R. and Zilkah, S., 1998. Thgdding and Storage Quality of
Nectarine Fruits in Response to Preharvest Apphicaif Gibberellic Acid. Acta
Hort., 463, 341-348

Martinez-Romero, D., Valero, D., Serrano, M., Buffo, Carbonel, A., Burgos, L. and
Requelme, F., 2000. Exogenous Polyamines and GiliibeAcid Effects of
Peachfrunus persica L.)Journal of food Science, 65 (2), 288-294.

Meberg, R.B. and Haffener, K., 1997. Storage Tr@lsStrawberriaes in Controlled
Atmosphered. Il International Strawberry Syposiiweldhoven, Netherland.

Nagar, B L., Dashora, L K. and Yadava, L P., 20Bfects of Ultraviolet Radiation,
Cytokinin and Vapor Gard on The Shelf Life of Kagkime (Citrus
aurantiifolia Swinglg. Journal of Applied Horticulture, 4 (1), 21-24

Orhan, E., 2009. Oltu ve Oliicelerinde Yeftirilen Dutlarin (Morus Spp.)Seleksiyon
Yoluyla Secimi ve Secilen Tiplerde Genetik AkraBal Rapd Yontemiyle
Belirlenmesi. Doktora Tezi, Atatiirk Universitesi rFeBilimleri Enstitusi,
Erzurum.

Ozbek, S., 1977. Genel Meyvecilik. Cukurova Uniitess Ziraat Fakiltesi Yayinlari
No: 111, 386s, Adana.

Ozkaya, O., Dundar, O. ve Kiden, A., 2006. EffectPeeharvest Gibberellic Acid
Treatment on Postharvest Quality of Sweet Cheoyrnil of Food, Agriculture
& Enviroment, 4 (1), 189-191.

Ozkaya, O., Dundar, O., Scovazzo, G.C. and Volpe,2G09. Evaluation of Quality
Parameters of Strawberry Fruits in Modified Atmosggh Packaging During
Storage. African Journal of Biotechnology, 8 (97793.

Ozuygur, M., 2005. Adana Kallarinda Bazi Yerli, Amerika ve Avrupa Kokenli €K
Cesitleri ile Bazl Melez Cilek Genotiplerinde Verim, éjve Kalitesi Kriterleri
ve Bitki Ozelliklerinin Belirlenmesi. Yilksek Lisarizi, Cukurova Fenbilimleri
Enstitusu, Adana.

Paraskevopoulou-Paroussi, G., Vassilakakis, C. Bodras, C., 1995. Effects of
Temperature, Duration of Cold Storage and Packagmigostharvest Quality of
Strawberry Fruit. International Symposium on Quabif Fruit and Vegetables:
Influence of Pre-and Post-Harvest Factors and Taobg, Greece.

Plaut, Z., 2008. Antitranspirants: Film-Forming Bgp Volcani Center, Institute of Soil,
Water and Environmental Sciences, Agricultural Rese Organization (ARO),
Bet-Dagan, Antitranspirants Film-Forming Types-Hopgdia of Water
Science, Second Edition. Htm. (19.03.2009).

Remberg, S.F., Haffner, K. and Blomhoff, R. 200®&tall Antioxidant Capacity and
other Quality Criteria in Blueberries Cvs 'Blue¢raardyblue’, 'Patriot’, 'Putte’
and 'Aron’ After Storage In Cold Store and CongablAtmosphere. Acta Hort.
(Ishs), 600, 595-598.

Risse, L.A., Bongers, J., Mackey, B.E., Houck, La@d Coggins, C.W., 1994. Effect of
Gibberellic Acid on Minneola Tangelo Condition afferanspot and Storage.
Acta Hort., 368, 501-510.

Ritenour, M.A. and Stover, E., 1999. Effect of Gabdllic Acid on The Harvest and
Storage Quality of Florida Citrus Fruit. Proc. Fiate Hort. Soc., 112, 122-125.

Ritenour, M.A., Burton, M.S. ve Mccollum, T.G., ZA0Effects of Pre-or Postharvest
Gibberellic Acid Application on Storage Quality Blorida ‘Fallglo’ Tangerines
and ‘Ruby’ Red Grapefruit. Proc. Fla. State Hodc.$118, 385-388.



102

Roco, A. and Perez, L.M., 2001. In Vitro Biocontréictivity of Trichoderma
Harzianumon Alternaria Alternatain The Presence of Growth Regulators. EJB
Electronic Journal of Biotechnology ISSN: 0717- 84%ol. 4, No. 2, Issue of
August 15.

Ron, P., Feng, X., Huberman, M., Galili, D., Gor&n,and Goldschmidt, E., 2001.
Gibberellic Acid Slows Posharvest Degreening ofokdance’ Citrus Fruits.
Hort Science, 36 (5), 937-940.

Sairoglu, A. K., 1998. Sglikli Bir Beyin icin Ispanak ve Cilek. Tubitak B ve
Teknik Dergisi, Http: //www.Uzumsu.Com/Dosyalar/Bil Teknik_1998. Pdf.
(9.03.2009).

Salveit, M,E., 2004. Respiratory Metabolism. Manmbbratory, Department of
Vegetable Crops University of California, Davis, CHttp:// www. Ba.Ars
.Usda.Gov /Hb66/019respiration.Pdf (7.06.2009).

Serce, S., Giindiz, K., Ozdemir, E., Kiyga, Y., @Qrha. ve Ergili, S., 2008. Farkli
Sistemlerde Cileklerin Rragaria x annassa Duuch.Meyve Eti Sertlikleri
Arasindakilliskiler. Bahce dergisi, 37 (1), 9-16.

Shabana, H.R., Al-Shiraqui, R.M., Mansoor, M.l. akidSafadi, W.M., 1998. Effect of
Naphthaleneactic Acid on Ripening and Quality ohéKkazi, cv.) Date Palm.
The fr. international Conference on Date Palms. March 8-L@iA United Arabic
Emirates, 72-77.

Shamaila, M., Powrie, W.D. and Skura, B. J., 18¥hsory Evaluation of Strawberry
under Modified Atmosphere Packaging (MAP) by Quatitre Descriptive
Analysis, The Dept. of Food Sciene, Univ. of BhtiSolumbia, Canada, Http: //
www.interscience.wiley.Com/Journal/11931973/Abstractq22009).

Smith, R.B. and Skog, L.J., 1993. Enhancement avgs lof Firmess in Strawberries
Store In Atmospheres Enriched with Carbondioxitldnternational Strawberry
Symposium, Beltsville, Maryland, Usa.

Soylu, A. ve Turk, R., 2003. Genel meyvecilik. A¢dgretim Fakultesi Yayin No:723,
294s, Eslgehir.

Stewart, D., Oparka, J., Johnstone, C., Lannet®aM? and Davies, H.V., 1999. Effect
of Modified Atmosphere Packaging (MAP) on Soft Er@uality. Plant
Biochemistry& Phytochemistry, http://www.Scri.Ac.8cri /Filefndividual
report /1999/20MAP.Pdf (21.06.2009).

Sumer, S., 2006. Genel Mikoloji. Nolalyin daitim, 374s, Ankara.

Sahin, 1., Kilig, O., Kurdal, E., Bgglu, F., Copur, O.U., Unal, S., Kundakgl, A.ve
Yucel, A., 1995. Gida Teknolojisi. Agikéetim Fakultesi Yayinlari, http://books
.google.com.tr/books?id=9_YijJM30A0C&pg (06.04.2D09

Vardar,Y., 1975. Bitki Fizyolojisi Dersleri Il (Bi Blyume ve Gefime Olaylar). Ege
Universitesi Fen Fak. Kitap serisi no. 69, 22zsjir.

Wavhal, K.N. and Athale, P.W., 1989. Studies toldhg Shelf-Life of Mango Fruits.
Acta Hort., 231, 771-775.

Thapa, B.B. and Gautam, D.M., 2002. Preharvest idgipbn of Gibberellic Acid and
Maturity Stages on Shelf Life of Mandarin Orangésurnal of The Institute of
Agriculture and Animal Science, 23, 41-47.

Temiz, A., 2003. Gidalarda Mikrobiyal Ggtieyi Etkileyen Faktorler. Gida
Mikrobiyolojisi, Ed: Unliturk, A., Turantg F., meta basim matbaacilik
hizmetleri,izmir, 53-82.



103

Yardimcl, N., 2006. Bahce Bitkileri Hastaliklariaght yayincilik, 192¢stanbul.

Yildiz, A. 1., Kaska, N., Pekmezci, M., 1983. Bazi Onemli Cileksiflerinin Sasukta
Muhafazas! Uzerinde Bir On Caha. Turkiye’de Bahge Urtnlerinin
Depolanmasi, Pazara Hazirlanmasi vg@riraasi Sempozyumu, Adana.

Yilmaz, H., 2007. Cileklerde Hasat Sonu MuhafazaDe&polanma. www.uzumsu.
com/incele.ele.asp?blok=Bilgiler&kimlik=96. (18.@009).

Zhang, M., Xiao, G., Peng, J. and Salokhe, V.MQ2Effects Modified Atmosphere
Package on Preservation of Straberies. Schoolaaf szience and Technology,
17, 143-148.

Zhiguo, J., Yousheng, D. and Zhigiang, J., 1999nkinations of Gaand AVG Delay
Fruit Maturation,increase Fruit Size aninprove Storage Life of ‘Feicheng’
peaches. The journal of Horticultural Science &tBahnology, 74 (5), 579-583.



104

OZGECMIS

1980 yilinda Ofta dgdu. ilk, orta @renimini Of'ta ve lise grenimini Trabzon'da
tamamladi. 2000 yilinda girgli Atatiirk Universitesi Ziraat Fakiltesi Bahce Blki
boliminden 2004 yilinda mezun oldu, ayni yil yikssns @renimine baladi.



