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OZET
Yiiksek Lisans Tezi

FARKLI KIMYASAL UYGULAMALARININ 0900 ZIRAAT CESIDI KIRAZIN
CATLAMASI UZERINE ETKILERININ TESPIT EDILMESI

Nihan SAHIN
Namik Kemal Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisii
Bahce Bitkileri Anabilim Dali

Danisman: Yrd. Dog. Dr. A. Zafer MAKARACI

Kirazda meyve gatlamalari %10-90 oraninda iriin kayiplarina yol agabilmektedir.
Kirazda pazar degeri kayiplarim1 etkileyen faktorlerin en Onemlilerinden biri meyvelerde
olusan catlamalardir. Hasat Oncesi yagislar sebebiyle meydana gelen meyve c¢atlamalari,
yagmur suyunun meyve kabugundan iceri girmesiyle olusmaktadir.

Bu calismada kirazda hasat Oncesine denk gelen yagislar sebebiyle olusan meyve
catlamalar1 iizerine farkli kimyasallarin etkileri arastirilmistir. Calismada Ca(OH),, CaCl,,
Gliserin  (C3HgO3) ve Zeytinyagi soliisyonlar1 kullanilmis ve bu soliisyonlarinin
uygulanmasiyla hiicre membraninin dayanikliliginin artmasi ve meyve i¢i ve dis ortam
arasindaki osmotik basing farkinin diismesiyle meyveye su girisinin azalmasi, meyve
ylizeyinin kaplanmasiyla su girisinin azaltilmasi ile meyve c¢atlamasinin azaltilmasi
amaclanmustir.

Calismada kimyasal muameleleri sonrasinda, arazi sartlarinda kirazlarda dogal
yagislar ile olusan meyve g¢atlamalar1 ve saf suya daldirma uygulamasi sonucunda olusan
meyve catlamalari tespit edilmis ve sonuglar karsilastirilmistir. Bununla beraber meyve kalite
ozelliklerini belirlemek amaciyla, meyvelerde titre edilebilir asitlik degerleri, suda ¢6ziinebilir
kuru madde miktarlar1 ve meyve eti sertligi degerleri tespit edilmistir.

Calisma sonucunda, CaCl,, Ca(OH), ve gliserin uygulamalarinin meyve g¢atlamasini
azaltmaya yonelik etkilerinin olabilecegi goriilmiistiir. Calismada arazi kosullarindan elde
edilen sonuglarin, laboratuvar kosullarina gore daha gergekgei oldugu goriilmiistiir.

Anahtar Kelimeler: Prunus avium, Catlama, 0900 Ziraat, CaCl,, Ca(OH),, Gliserin
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ABSTRACT
MSc. Thesis

‘0900 Ziraat’ SWEET CHERRY CULTIVAR EFFECT ON CRACKING OF DIFFERENT
CHEMICAL APPLICATIONS

Nihan SAHIN
Namik Kemal University
Graduate School of Natural and Applied Sciences
Department of Horticulture

Supervisor: Assist. Prof. Dr. Zafer MAKARACI

Cherry fruit cracking may cause 10-90% vyield losses in cherry production. Cherry
cracking is one of the main factors which can cause market value losses. Cherry cracking
occurs after rain during the pre-harvest period in cherries which is a result of water uptake
from fruit surface to inside of the fruit.

In this research effect of different chemicals (Ca(OH),, CaCl,, glycerin (C3HgO3) and
olive oil) were investigated in order to determine the effect on cherry cracking. By using this
solutions of those chemicals it was aimed that membrane resistance would increase and
difference in the osmotic pressure between inside the cell and the outside of the cell would
decrease; resulting less water uptake inside the fruit.

In this research, after the application of different chemicals, cracking in cherry fruits
were investigated both in field conditions after the rain and sub merging into distilled water in
lab conditions. In order to determine the fruit quality, soluble matter content, fruit firmness
and acidity of fruit were measured.

It was found that CaCl,, Ca(OH), and glycerin may decrease the cherry cracking. On
the other hand, experiments in the orchard conditions were more realistic results compared to
the laboratory conditions. Thus, it is suggested that such experiment should be conducted in
orchard rather than in laboratory.

Key Words: Prunus avium, cracking, 0900 Ziraat, CaCl,, Ca(OH),, Glycerin

2014, page 38



ICINDEKILER Sayfa No

OZE T . i
ABSTRACT ..., i
ICINDEKILER.......ouiiiiii e iii
CIZELGELER DIZINI..... ..o v
SEKILLER DIZINT. ..., vi
SIMGELER ve KISALTMALAR ... ..ottt vii
T €] 1 21 1 SRR 1
2. KAYNAK OZETLERI...cc.cituiiiiiiitiieiieetieeetee et eeteeesneeeneeenneesnessnnessnsnns 10
3. MATERYAL Ve YONTEM.......cccvuuiittuneeeeneereneeeenneeessneessneeessnessssneessnnnn 15
R B\ 1 <) ) 7 | PP 15

R IV €4 111=) s | PO OO OO UU U PP PR URRPP I o

3.2.1. Kimyasallarin Se¢imi ve Uygulanmasi...............c.ccoviiiiiniiniciiiiiiiieiinienn. 10

3.2.2. Hasat ve Catlamanin Tespiti........ooueviiitiiniitiii i 16
3.2.3. Meyvelerde Suda Coziinebilir Kuru Madde Miktarinin (SCKM)

27 Ot 17
3.2.4. Meyvelerde Titre Edilebilir Asitligin (TA) Tespiti.........occoiviiiiiiiiiiiiiian... 18
3.2.5. MEYVE Bl SErthii. ... oueeinititiiie et e e e e 18
4. ARASTIRMA BULGULARI.....cccttttiittiiniiiitiiiatiinetisetsessssssssammssssssssssssnss 19
4.1. Catlayan Yiizde MeYVe SaYISI.....cuuiuiitiititiiti e 19
4.2. Agag¢ Katlarina Gore Catlayan Meyve SayiSl.........ovuiiiiiiiiiiiiniiiiiininiiiineen, 20
4.3. Suya Daldirma Uygulamasinda Agirlik Degisimi...........ocoovviiiiiiiiiiiiiiiiien, 22
T Y] (5 A S 11§ ¥y B P 22
4.5. Meyvelerde Suda Coziinebilir Kuru Madde..................coooiiiiiiiiiiiiiieeiee. 23
4.6. Meyve Etl Sertlifi......oooouiinii i 23
5. TARTISMA Ve SONUC .. .cutiuiuiitiuiiiieiuiiiieiiiiieiinitecuisesscessessssssssscasssnss 27
I B 1 45 13 4 - DS 27
5.1.1. Catlayan YUzde MeYVEe SaYISI. .. .iuiintiittintitt ittt et e e e eeaeeeenaans 27
5.1.2. Agag Katlarina Gore Catlayan Meyve SayiSl........coeveiiiiiiiniiiiniiiiiii e, 29
5.1.3. Suya Daldirma Uygulamasinda Agirlik Degisimi..............oevieiiiiiiiiieiiiiiieeneee. 29
514 MEYVE ASTEIIGI. .ottt et et e 30
5.1.5. Meyvelerde Suda Coziinebilir Kuru Madde.................ooooiiiiiiiiiiiiiin. 30
5.1.6. Meyve Etl Serthligi......coouieiiii i 32



PR N OR] D) $€ S0 2 SRR
SR 07/ € D 01\Y | KPR



CIZELGELER DiZINi Sayfa No

Cizelge 1.1. Diinyada tiretim miktar1 agisindan en fazla kiraz tireten iilkeler................. 2
Cizelge 1.2. Diinya toplam kiraz ihracat miktarlar1 ve ihracat degeri.......................... 2
Cizelge 1.3. il bazinda 2012 y1l1 kiraz iiretim miktarlari.................ooooiiiiieeieenn, 3
Cizelge 1.4. Tekirdag ili 2012 y1l1 kiraz tiretim miktarlart...................ooooiiinan. 3
Cizelge 1.5. Kiraz meyvesinin kimyasal analizi..............c..coeiiiiiiiiiiiiiiiiinnnn.. 5
Cizelge 4.1. Catlayan ylizde MmeyVe (%0)....c.veneiiniiiii it 19
Cizelge 4.2. Agac katlarina gore ¢atlayan meyve say1s1 (%0)......oooviieiiniiiiniiiieinianne. 21
Cizelge 4.3. Suya daldirma uygulamasi agirlik degerleri.................coooiiiiiiiiiin, 22
Cizelge 4.4. Meyve Asitligi (g/100ml)........cooiiiiiiiiiii e, 22
Cizelge 4.5. Meyvelerde suda ¢oziinebilir kuru madde (%) oranlart........................... 23
Cizelge 4.6. MEeYVE SeIthiZl.....o.ouuiniieiit i 26
Cizelge 4.8. Dogal yagislar ve suya daldirma uygulamasi interaksiyonu...................... 26

Cizelge 4.7. Dogal yagislar, suya daldirma uygulamasi ve kimyasal muamelelerinin

INEEIAKSTYONU. ...\t e e et 25



SEKILLER DIiZiNi

Sekil 1.1. Kiraz meyvesinde goriilen ¢atlama tipleri

Sekil 3.1. Vogel doruk dall1 terbiye sisteminde agag katlart .......................oooeeee.

Vi



SIMGELER ve KISALTMALAR

C3HsOs
Ca(OH),
Ca®
CaCl,
Cu(OH),
EDTA
GA;

mg

-

NAA
NaOH
ppm
SCKM

TA

: Gliserin

: Kalsiyum Hidroksit
: Kalsiyum Iyonu

: Kalsiyum Kloriir

: Bakir Hidroksit

: Etilendiamid tetraasetikasit
: Gibberelik Asit

: Miligram

: Ton

: Naftalen Asetik Asit
: Sodyum Hidroksit

: Milyonda Bir Kisim

: Titre Edilebilir Asitlik

: Suda Coziinebilir Kuru Madde

vii



1. GIRIS

Kiraz, tretimi goreceli olarak yliksek maliyetli olmasina ragmen, 1liman iklim meyve
tirleri arasinda en popiiler meyvelerden biridir. Parlak meyveleri ve 06zgiin aromasi ile
tilketiciler i¢in oldukga cekici bir meyvedir. Kiraz (Prunus avium L.), bir¢cok 1liman iklim
meyve tiriniin de i¢inde bulundugu Rosaceae familyas: i¢inde yer alir. Kiraz bitkiler
aleminde Rosales takimi, Rosaceae familyasi, Prunoideae alt familyasi, Prunus cinsi ve
Cerasus alt cinsi igerisine dahildir. Cerasus alt cinside Eucerasus, Microcerasus,
Pseudocerasus ve Mahaleb gruplarin1 kapsamaktadir. Kiraz (Prunus avium L.) ve visne
(Prunus cerasus L.) Eucerasus grubu igerisinde yer alir. Kirazin atalarinin haploit sekiz (n=8)
kromozoma sahip olan yabani kirazlar oldugu, bunlardan yapilan seleksiyonlarla kiiltiir
cesitlerinin elde edildigi ve visnenin de kirazdan koken alan tetraploit bir tip oldugu kabul

edilmistir.

Kirazin Anavatan1 Gliney Kafkasya, Hazar denizi ve kuzey dogu Anadolu bdlgesidir.
Ulkemizde yabani olarak Karadeniz daglarinda ve Toroslar’da (6zellikle Dogu Toroslar’da)
bol miktarda yabani kiraza rastlanmaktadir (Ozbek 1978)

Botanik o6zellikleri incelendiginde, kirazin (Prunus avium L.) anavatani olan, kuzey
Anadolu ve giiney Kafkasya’da aga¢ boylar1 15 metreye ulasmaktadir. Agaglar dikine ve
daginik biiyiir, dallar diizgiin, yapraklar agildiklarinda yapiskan rec¢inelidir. Cigekler beyaz,
ikili veya licli demetler halinde bulunmaktadir. Meyveler bir¢cok sekil ve renkte olup,
cekirdek ete yar1 yapisiktir. Meyve suyu renkli veya renksiz, meyve eti tatlidir (Ozbek 1978).

Tirkiye iklim Ozellikleri ve cografi konumu sayesinde kiraz yetistiriciligi i¢in uygun
kosullara sahiptir. Tiirkiye, 438.550 ton kiraz iiretimi ile diinya iilkeleri iginde birinci sirada
yer alir. 2011 yili kiraz ihracat miktar1 46.447 ton ve ihracat degeri ise 2819 $/ton’ dur
(Anonim 2011). Tirkiye ihrag ettigi bu miktar ile diinya siralamasinda birinci iken, iiriin
degeri siralamasinda iigiincii gelmektedir. Diinyada iiretim miktar1 acisindan en fazla kiraz

tireten ve en fazla kiraz ihrag eden iilkeler Cizelge 1.1 ve Cizelge 1.2.”de gosterilmistir.

2012 y1il1 Tirkiye kiraz iiretimine bakildiginda toplam 470.887 ton iiretim s6z konusudur.
Il bazinda iiretim miktarlarma bakildiginda ise 104.232 da iiretim alan1 ve 54.639 ton iiretim
ile Izmir ilk sirada yer almaktadir. Tiirkiye’de il bazinda yapilan kiraz iiretim miktarlari

Cizelge 1.3’de verilmistir (Anonim 2013).



Cizelge 1.1. Diinyada {iretim miktar1 agisindan en fazla kiraz {ireten iilkeler (FAOSTAT 2011).

Ulke Uretim Miktar1 (T)
Tiirkiye 438.550
Amerika 303.376
Iran 241.117
Italya 112.775
Ispanya 101.945
Avusturya 92.520
Ozbekistan 82.000
Romanya 81.842
Rusya 76.000
Ukrayna 72.800

Cizelge 1.2. Diinya toplam kiraz ihracat miktarlar1 ve ihracat degeri (FAOSTAT 2011).

Ulke Toplam Thracat (T) Thracat Degeri ($/T)
Amerika 78.298 5.737
Sili 64.612 5.843
Tiirkiye 46.477 2.819
Ispanya 29.268 2.728
Cin 15.070 4.900
Avusturya 17.342 4.189
Italya 11.189 3.960
Kanada 7.087 6.026
Fransa 6.941 3.907
Yunanistan 9.448 2.868




Cizelge 1.3. 1l bazinda 2012 yili kiraz iiretim miktarlar1 (TUIK 2012).

Agag
Meyve Meyve
Toplam basina
. .. .. veren vermeyen Toplam
Il Uretim  Uretim (ton) ortalama 5 5 5
] agac agac agac sayisl
Alan (da) verim 8 & & Y
sayisl1 sayisl
(kg)
[zmir 104.232 54.639 24 2.307.800  940.749 3.248.549
Konya 65.224 43.746 30 1.443.966  596.154 2.040.120
Manisa 97.952 35.144 16 2.181.275 1.240.771  3.422.046
Bursa 48.386 29.288 29 1.011.647  187.939 1.199.586
Isparta 48.552 25.172 32 775.310 323.320 1.098.630
Afyon 32.757 24.750 48 518.400 147.839 666.239
Amasya 18.949 23.128 35 657.250 317.456 974.706
Canakkale 16.696 18.477 36 513.470 14777 588.247
Denizli 35.009 16.733 28 597.857 216.521 814.378
Kiitahya 25.005 14.672 21 691.935 162.892 854.827

Cizelge 1.4. Tekirdag ili 2012 y1ili kiraz iiretim miktarlar1 (TUIK 2012).

Agag Meyve
Toplam basina Meyve Toplam
. L C . veren Y
Iice Adr Uretim Uretim (ton) ortalama . vermeyen agac
Alani (da) verim aga¢ agac sayis1  sayisi
(kg) sayisl
Merkez 761 864 30 28.800 5.580 34.380
Cerkezkoy 17 30 20 1.510 0 1.510
Corlu 38 45 13 3.450 690 4.140
Hayrabolu 4 36 25 1.450 100 1.550
Malkara 609 436 24 18.150 600 18.750
M.Ereglisi 497 30 20 1.480 12.010 13.490
Murath 10 18 15 1.210 15 1.225
Saray 79 95 10 9.500 600 10.100
Sarkoy 609 900 25 36.000 650 36.650

Toplam 2.624 2.454 101.550 20.245 121.795




Tekirdag’da 2012 yilinda toplam 2.454 ton kiraz tiretimi yapilmistir. En fazla iiretim 900
ton ile Sarkdy ilcesinde gergeklesmistir.

Kiraz bir ilkbahar meyvesi olarak, meyvenin az oldugu bir donemde, biiylik oranda
sofralik olarak pazara ¢ikar. Islenmis olarak tiiketimi oldukca siirlidir, pasta siislemesi gibi
alanlarda kullanilmaktadir. Farkli bolgelerde yetistirilen meyvelerde yapilan analizler
sonucunda goriilmistiir ki; meyvelerin kimyasal yapisi lizerine giineslenme, sicaklik, sulama,
giibreleme, toprak yapisi, olgunlasma zamani, oransal nem ve ana¢ gibi faktorler etkili

olmaktadir.

Kirazin fenolik madde igerigi zengindir. Bunun yaninda antosiyanin, katesin, klorijenik
asit, flavonal glikozitler ve melatonin de igerir. Bu sebeple iltihap 6nleyici etkilerinin, iltihapli
hastaliklarin tedavisinde ve onlenmesinde faydali olabilecegi bildirilmistir (Kelley ve ark.
2006). Bunlarin yaninda idrar1 alkaliye g¢evirmesi, idrar soktiiriicii 6zelligi ve saplarinin
kaynatilmasiyla elde edilen suyun bobrek hastalari igin kullanildigi bildirilmektedir (Baytop
1999).

Kiraz meyvesinin kimyasal icerigini Cizelge 1.5.’de verilmistir (Ozcagiran ve ark. 2005).



Cizelge 1.5. Kiraz meyvesinin kimyasal analizi (100 g yenen kisimda).

Maddeler Ortalama Degerler
Su (g) 83,60
Protein (g) 0,80
Yag (g) 0,50
Karbonhidrat (g) 14,00
Mineral madde (g) 0,60
Sodyum (mg) 1,83
Potasyum (mg) 227,00
Magnezyum (mg) 0,80
Kalsiyum (mg) 16,00
Manganez (mg) 0,03
Demir (mg) 0,45
Kobalt (mg) 0,50
Bakir (mg) 0,10
Fosfor (mg) 25,00
Klor (mg) 61,00
Karoten (mg) 0,30
Vitamin B; (mg) 0,03
Vitamin B, (mg) 0,03
Nikotinamid (mg) 0,25
Vitamin Bg (mQ) 0,04
Vitamin C (mg) 10,50
Sitrik asit (mg) 15,00
Toplam asit (mg) 680,00

Kiraz meyve c¢atlamalar1 %10-90 oraninda iiriin kayiplarina yol acabilmektedir. Kirazda
pazar degeri kayiplarin1 etkileyen faktorlerin en Onemlilerinden biri meyvelerde olusan
catlamalardir. Hasat Oncesi yagislar sebebiyle goriilen meyve catlamalari, yagmur suyunun

meyve kabugundan igeri girmesiyle olusmaktadir.



Yagmur sebebiyle olusan meyve ¢atlamalari; meyve 6zsuyu ve yagmur suyu arasindaki
osmotik potansiyel farki nedeniyle, yagmur suyunun osmoz ile meyve igine girmesi
sonucunda olusur (Iwasaki ve ark. 2011). Su alan kiraz meyvesi genisler ve sisen meyvenin

epidermisi hizla artan su hacmine tolerans gosteremedigi i¢in ¢atlar ve yarilir (Demirsoy ve

Bilgener 2000).

Kirazlarda temel olarak ii¢ catlama tipi goriilmektedir. Bunlar meyve dibinden sap
cukuruna dogru olusan dairesel ya da yar1 dairesel ¢atlaklar, apikal dip bolgede goriilen
catlaklar ve lateral gatlama da denilen meyve yiizeyinde olusan derin catlaklardir. Lateral
catlamaya gore daha hafif olan dairesel/yar1 dairesel catlaklar ve apikal dip bolgedeki

catlaklar meyve bliylimesinin oldukc¢a erken safhalarinda olusurlar.

Sekil 1.1. Kiraz meyvesinde goriilen ¢atlama tipleri.

a; dairesel ¢atlama, b; apikal dip bolgede catlama, c; lateral catlama

Meyve dibinden sap ¢ukuruna dogru olusan dairesel ya da yar1 dairesel ¢atlaklar ve apikal
dip bolgede goriilen catlaklar, genellikle meyve iizerinde miihiir ve mantar olusumuna sebep
olarak, iirliniin pazar degerini disiiriirler. Fakat derin ve biiyiik catlaklar hasat Oncesi
gerceklesen saganak yagmurlar sonucu olusur ve fungal infeksiyonlar (kahverengi ¢iiriikliik
ve kursuni kiif) i¢in giris kapist olusturarak meyve kalitesi ve tekstiirii kaybedildigi i¢in
pazarlanamaz hale gelir (Simon 2006).



Kirazda meyve catlamalar1 iizerine; ¢esit, meyve olgunluk safhasi, meyve igerigindeki
¢oziinlir madde konsantrasyonu, meyve yiizeyindeki stomalarin irilik ile siklig1 ve meyvedeki
solunum oranmi gibi bir¢ok igsel faktoriin etkili oldugu kabul edilmektedir (Demirsoy ve
Bilgener 2000, Peschel ve ark. 2003). Meyve catlamasii etkileyen bu igsel sebeplerin
yaninda, yagmur suyu sicakligi, bir seferde yagan (saganak) yagis miktari, olgunlasma
mevsimi boyunca yagan toplam yagis miktar1 ve dagilimi, bahg¢edeki toprak tipi ve topragin

nem durumu da ¢atlama {izerine etkilidir (Simon 2006).

Meyve sekli de kiraz gatlamasinda 6nemli rol oynayabilecegi diisiiniilmektedir. Bobrek
ya da kalp seklinde meyveleri olan ¢esitlerin meyvelerinde, yagmur suyu bu cukurda
birikerek, yiizeyden emilebilecek kadar uzun siire kalabilmektedir (Simon 2006). 0900 Ziraat
kiraz ¢esidinin meyvelerinin de genis kalp seklinde ve iri olmalar1 sebebiyle, meyve

catlamalaria duyarli oldugu farz edilebilir.

Kiraz yetistiriciliginde, hasat 6ncesi yagislarla olusan meyve catlamalarindan korunmak
ya da en aza indirmek amaciyla gesitli yontemler denenmis ve uygulanmigtir. Bu yontemler
icerisinde; agaclar lizerine yagistan koruma amagl tenteler kurulmasi ya da saganak
yagislarin gerceklestigi donem Oncesinde agaglar {izerine cesitli kimyasal karigimlar
uygulanmasi yer almaktadir. Agaglar iizerine tentelerin kurulmasi, ¢atlama sorununun ¢ézimii
icin kesin bir ¢oziim getirdigi halde, oldukga yiiksek maliyetli olmasi nedeniyle iilkemiz

yetistiricilik kosullarinda ekonomik olarak uygulanmasi gii¢ olmaktadir (Borve ve ark. 2003).

Catlamay1 azaltmak i¢in uygulanan kimyasallarin se¢iminde géz Oniinde bulundurulan
temel amag, saganak yagmur sirasinda ve sonrasinda, meyve ylizeyinden igeri giren yagmur
suyu miktarini miimkiin oldugunca azaltmaktir. Bircok alanda meyve c¢atlamasina karsi
kalsiyum icerikli ¢ozeltiler ile kalsiyumun bakir, siilfat, nitrat gibi maddelerle beraber
kullaniminin yaninda, antitranspirantlar ve cesitli yiizey vakslarinin kullanimi da soz

konusudur (Sekse 1995).

Kiraz yetistiriciliginde c¢atlamayi azaltmak amaciyla yogun olarak kullanilan kalsiyum
icerikli ¢ozeltilerin hasattan 2-3 hafta O6nce uygulanmasi birgok alanda etkili olarak
kullanilmaktadir (Brown ve ark. 1995). Kalsiyum uygulamalarinda, kalsiyum, hiicre duvari
pektinlerini bloke etmesi sonucu, hiicre duvarini basinca ve ¢atlamaya karst dayanikli hale
getirmektedir (Alani 1980).



Bitkilerde hiicre duvarlarinin yapisinda yer alan kalsiyum siirgiin ucu ve kok ucu gibi
bliylime noktalarinin gelisiminde oldukg¢a onemlidir. Kalsiyum bitkilerde biiylime uglarinin
sert ve kirllgan olmasini Onler, hiicre duvarinin esneme ve genislemesine yardim eder.
Kalsiyumun bitkilerde hiicre duvarmin olusumunda, hiicre boliinme ve uzamalarinda gorev
alma islevleri vardir. Bitkide bulunan kalsiyum pektat bilesikleri, hiicre duvarlarin
kararliligimmi saglar ve meyvelerde kabuk yapisi ve dayanikliligimi arttirir (Turan ve Horuz
2012).

Bitkilerde Ca* formunda alman kalsiyum, bitki biinyesine toprak ¢ozeltisi ile temas
halindeki kok tiiylerinin epidermal hiicre duvarlarinda Ca-gecirebilen iyon kanallart ile
dogrudan pasif tagima ile alinir ve ksilem iletim demetlerine taginir. Kalsiyumun bitkilerdeki
taginimi1 temel olarak su ile birlikte ksilemde ger¢eklesmektedir bu yiizden kalsiyum aliminda

transpirasyon 6nemli rol oynar (Turan ve Horuz 2012).

Kalsiyumun geng yapraklar ve siirgiin uclarina tasmimi ¢ogunlukla ksilem araciligiyla
gerceklesir. Floemde Ca*? tagmimu ise ksileme gore diisiik seviyede kalir, bunun sebebi olarak
floemi cevreleyen hiicrelerde kalsiyum birikimi gergeklesmesi gosterilmektedir. Bu diistis,
Ozellikle meyve ve depo organlarinda daha belirgin olarak goézlenmektedir. Meyve ve
yapraklarda, kalsiyum diizeylerinin degisimi, yaprak ve meyve arasindaki Ca*?
hareketliliginin, floem boyunca sinirlandirilmis olmasindan kaynaklanmaktadir. Meyveler,
gelisimlerinin baglarinda yiiksek oranda Ca*? absorbe edebilmelerine karsin, ilerleyen
safhalarda, meyvedeki transpirasyonun azalmasi sebebiyle, meyvedeki Ca*? konsantrasyonu

hizla azalma egilimine girer (Turan ve Horuz 2012).

Olgunlasan meyvelerde goriilen bu nispi Ca*? miktar1 azalmas, birgok meyVe Ve sebzede,
ozellikle hasata yakin donemde g¢atlamalara kars1 dayanikliligin azalmasina yol agmaktadir.
Bu yilizden meyveler {izerine digsaridan Ca* solisyonlarinin uygulanmasi domates, {izim ve

kiraz gibi iiriinlerde yaygin bir uygulamadir (Turan ve Horuz 2012).

Gecmisten bu giine, kalsiyum bilesiklerinin c¢atlamay1 azaltmasiyla ilgili yapilan
caligmalarda, etkilerin yildan yila farklilik gosterdigi, bazi yillar catlama biiyiilk oranda
azaltilabilirken, baz1 yillarda ise uygulamalardan bir sonu¢ alinamadigi gézlemlenmistir. Bu
calismalar sonucunda kalsiyum bilesiklerinin ¢atlamay1 azaltma konusunda belirli bir etkisi
oldugu goriilmesine ragmen, bu etkinin slirekli olmamasi ve kesin sonuglar alinamamasi,

catlamayi azaltma i¢in farkli yontemlerin arastiritlmasini zorunlu hale getirmektedir.
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Meyve catlamasini1 azaltabilmek icin farkli arastirmacilar, meyve ylizeyini c¢esitli
antitraspirant, ylizey vakslar1 ve bitkisel yaglar ile kaplama isleminin sonucunu
arastirmiglardir (Meheruik ve ark. 1991, Sekse 1995, Granger ve Traeger 2002). Gliserin
(C3HgO3), diger yaygmn adiyla gliserol, oda sicakliginda sivi-jelimsi halde bulunan polar
organik bir trihidroksi alkoldiir. Suda ¢oziinebilen bu renksiz madde, canlilarda lipidlerin
yapisina katilir. Gliserin ayni zamanda osmo regiilasyon o6zelligine sahiptir (Wang ve ark.

2001).

Kirazda meyve catlamasimin belirlenmesi amaciyla yapilan c¢aligmalarda, c¢atlamanin
tespitinin ¢ogunlukla laboratuvar kosullarinda, hasat edilen meyvelerin saf suya daldiriimasi
yontemiyle yapildigi gériilmektedir. Fakat suya daldirma yonteminden elde edilen sonuglarin
arazi kosullar1 ile oOrtiismemesi, bu yontem ile elde edilen sonuglarin dogrulugunun

tartigilabilir olmasina sebep olmaktadir.

Bu ¢aligmanin amaci, farkli kimyasal maddeler kullanilip, kiraz meyvesinde su alim hiz1
azaltilarak, catlamalarin 6nlenmeye calisilmasi ve dogal yagislar ile ger¢eklesen catlamalar ile

suya daldirma uygulamasinin denenip, bunlarin birbirleri ile karsilastirilmasidir.



2. KAYNAK OZETLERI

Diinyada kiraz iiretimi yapilan tiim bolgelerde hasada yakin zamanlarda gergeklesen
yagislar meyve catlamasina ve biiylik oranda pazar degeri kayiplarina yol agmaktadir. Bu
kayiplar1 azaltma amaciyla ¢atlamaya dayanikli ¢esitlerin kullanimi1 ve koruyucu tentelerin
kurulmas1 gibi yontemler diinyada yaygin olarak kullanilmaktadir. Bu yontemlerin disinda
bircok alanda meyve catlamasma karsi kalsiyum igerikli ¢ozeltiler ile kalsiyumun bakair,
siilfat, nitrat gibi maddelerle beraber kullaniminin yaninda, antitranspirantlar ve c¢esitli

vakslarin kullanimi da s6z konusudur (Sekse 1995).

Meyve catlamalarimi azaltmak amaciyla kalsiyum igerikli ¢ozeltilerin hasattan 2-3
hafta 6nce uygulanmasi bir¢ok alanda etkili olarak kullanilmaktadir (Brown ve ark. 1995).
Kalsiyum hiicre duvari pektinlerini bloke etmesi sonucu, hiicre duvarini basinca ve ¢atlamaya
kars1 dayaniklt hale getirmektedir. Hidrofobik yiizey vakslar1 ise su gecirgenligini ve
terlemeyi arttirmaktadir (Alani 1980).

Alani (1980); Kiraz ve domateslerde meyve catlamasi iizerine CaCly’iin etkisini
arastirmistir. Calisma sonucunda kirazlarda arazi sartlarinda elde edilen ¢atlama sonuglar ile
suya daldirma uygulamasindan elde edilen sonuglar oldukca farklilik gdsterdigi bildirilmistir.
Alt1 saat boyunca yapilan suya daldirma uygulamasinda su aliminin ve ¢atlamanin arttigi, siire
16 saate cikarildiginda ise catlamanin daha fazla arttigi tespit edilmistir. %0,4 CaCl;
uygulamasi (%2), saf suya (%22) ve hiicre duvarindaki kalsiyumu yok eden EDTA ¢dzeltisine
(%100) daldirmaya oranla azalttig1 goriilmiistiir. Yiizey kaplama vakslariyla kaplamanin ise

terleme ve gegirgenligi arttirdig bildirilmistir.

Meheruik ve ark. (1991) Kanada’da, Van ve Stella ¢esitlerinde, CaCl,, Ca(OH), ve
bazi film kaplama kimyasallar1 (antitranspirant ve yapiskan maddeler) kullanarak kirazlarda
catlamay1 onlemek amaciyla yaptiklar1 ¢alismada, CaCl, ve Ca(OH),’nin ¢atlamay azalttigini
(%0,70’e kadar) fakat tamamen Onlemedigini, ayrica Ca igerikli soliisyonlarin etkilerinin
yildan yila farklilik gosterdigini tespit etmislerdir. Kullanilan film kaplama kimyasallarinin

ise catlama iizerine etkileri olmadigini tespit etmislerdir.

Yamamoto ve ark. (1992); Kiraz agaglari iizerinde, yagisli mevsim boyunca kalsiyum
nitrat, NAA ve bunlarin kombinasyonlariin etkisi arastirmiglardir. %0,5 Kalsiyum nitrat
soliisyonu uygulamasi, dogal yagislara maruz kalan Napolyon kirazinda ¢atlama indeksini,
catlayan meyve yiizdesini, herhangi bir tortu ve kimyasal zarar goriilmeden 6nemli Slgiide

azalttigin1 bildirmistir. Satohnishiki kirazinda uygulanan 0,5, 1 ve 2 ppm dozlarindaki NAA
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kontrollerde catlama indeksi ve catlayan meyve yiizdesi, %30 ve %40 iken, ¢atlama indeksini
ve catlayan meyve yiizdesini sirasiyla %15 ve %13’a disiirdigii tespit edilmistir. Napolyon
kirazinda, Ca(NO3), ve NAA karisimindan olusan soliisyon uygulandiginda c¢atlama indeksi
%38’den %20’ye ve ¢atlayan meyve yiizdesi %66’dan %26’ya dismiistiir. Napolyon
kirazinda iki kimyasalin kombine edilip kullanilmasi, soliisyonlarin tek baslarina
kullanilmasindan daha etkili oldugu ve g¢atlama indeksi ile gatlayan meyve yiizdesi, kontrol
grubunun yaklasik sekizde biri kadar oldugu bildirilmistir. Hasadin iki hafta oncesinden
baslayan, catlamaya hassas meyve biiyiime safhasini i¢ine alan periyot boyunca Napolyon

kirazlart i¢in 111mm, Satohnishiki i¢in 67mm yagis kaydedilmistir.

Brown ve ark. (1995); 1991-1994 willar1 arasinda, 5 farkli alanda yiiriittiikleri
caligmada Cu(OH), ve Ca(OH); uygulamalarinin, Bing, Lambert ve Van kiraz ¢esitlerinde,
meyve c¢atlamalari lizerine etkilerini arastirmislardir. Calismanin yapildig: i¢ farkli alanda da
Ca(OH), uygulamalarinin ¢atlama yiizdesini azaltmada 6nemli bir etkisi olmadigin1 fakat
diisiik konsantrasyonlu Cu(OH); uygulamalarinin ve Cu(OH),+Ca(OH), kombinasyonu
uygulamalarinin ¢atlamay1 énemli 6l¢iide azalttigini bildirmislerdir. Diger iki alanda ise suya
daldirma uygulamast yapilmis ve bu uygulamadan alinan sonuglar, arazi sartlariyla

ortusmustur.

Rupert ve ark. (1997), Kaliforniya’da yaptig1 calismada, agaglarin {izerine yagmur
sirasinda aktive olan piskiirtme bagliklari kullanilarak %0,5 CaCl, uygulanmiglardir. Bu

uygulama ile kirazlarda meyve ¢atlamasinda ortalama %10,8 azalma goriilmistiir.

Demirsoy ve Bilgener (1998); 1994 ve 1996 yillar1 arasinda, “0900 Ziraat”, “Van” ve
“Lambert” g¢esitleri ile yaptiklari ¢alismada, GAjz, NAA, Ca(OH), ve bunlarin
kombinasyonlarinin Kiraz meyvesinde ¢atlama 6zellikleri tizerine olan etkisini incelemislerdir.
1994 ve 1995 yillarinda GA3z, NAA ve bunlarin Ca(OH); ile olan kombinasyonlari, ¢alisilan
tim c¢esitlerde ¢atlamay1 azaltmada etkili olmustur. “0900 Ziraat” g¢esidinde NAA, GAj,
Ca(OH), ve bunlarin iglii kombinasyonu, 1994 yilinda c¢atlamayr kayda deger sekilde
azaltmig fakat 1995 yilinda yalmizca GAj, NAA ve bunlarin Ca(OH), ile olan tgli
kombinasyonunun uygulanmasi ile ¢atlamada kayda deger azalma goriilmistiir. 1994 yilinda
“Lambert” ve “Van” cesitlerinde kayda deger bir ¢atlama azalmasi1 goriilmezken bu ¢esitlerin
ikisinde de ¢atlama indeksi bir par¢a azalmistir. GAz + Ca(OH), ve GA3 + NAA uygulamalari
“Lambert” c¢esidinde daha etkili olmustur. NAA ve ti¢lii kombinasyon uygulamalari ise 1995

yilinda “Van” ¢esidinde catlamayi azaltmada daha etkili olmustur. Meyvelerde, su alimi,
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meyve agirhigi, meyve sertligi, suda ¢ozlinebilir kuru madde igerigi ve Mg, K, N ve P

icerikleri lizerine, kimyasal uygulamalar1 genel olarak etkili olmamugtir.

Fernandez ve Flore (1998), yaptiklari ¢alismada, “Ulster” ve “Emperor Franchis”
cesitleri {izerine aralikli olarak CaCl, uygulamasi yapmislardir. Uygulama yapilan agaglarda
%11 catlama goriiliirken, kontrol grubu agacglarda ise %33 catlama orani kaydedilmistir.
“Ulster” ¢esidinde, gesit tepkisi olarak kontrol grubu agaclarda %43 ¢atlama goriiliirken,
uygulama yapilan agaclarda %9 catlama goriildiigii kaydedilmistir.

Granger ve Traeger (2002); Van c¢esidinde, Giiney Avustralya sartlarinda,
antitranspirant (%1) ve bitkisel yag (%0,3) kullanarak kirazlarda catlamayr Onlemeye
calismislardir. Arastiricilar, bes yil boyunca, hasattan 3 hafta once yaptiklari uygulamalardan
aldiklar1 sonuglara goére, bes uygulama sezonunun ikisinde meyve catlamasinin kontrol
grubuna gore %6-10 azaldigini, ancak diger ili¢ sezonda kayda deger bir farklilik goriilmedigi
bildirmislerdir.

Wojcik ve ark. (2002); Polonya’da, Merton Premier kiraz ¢esidinde yaptiklari
calismada CaCl, ¢ozeltisi kullanarak farkli uygulama yontemlerini karsilastirmislardir.
CaCly’lin ti¢ kez agaclar iizerine puskiirtiilmesi yontemiyle, yillara gére meyve ¢atlamasinda
goriilen azalma miktarlart ti¢ yil %8,7, %6,2 ve %4,5 olurken, li¢ kez CaCl, sollisyonunun,
aga¢ tepesinin yaklasik 20cm tizerine kurulan piiskiirtme basliklariyla yikanmasi ile meyve
catlamasindaki azalma miktarlar1 sirasiyla %8,2, %0,9 ve %4,7 olmustur. Yagmur sirasinda,
agac iizerine kurulan piiskiirtme basliklariyla yapilan uygulamada ise meyve g¢atlamasinda,
1998 yilinda %15,7 ve 2000 yilinda %1,4 azalma goriiliirken 1999 yilinda meyvede ¢atlama

oran1 %10,3 artmustir.

Wermund ve ark. (2005); ingiltere’de yaptiklari arastirmada kiraz cesitlerinde,
catlamaya dayanmiklilig1 diislik, orta ve yiiksek olarak, farkli olgunluk sathalarinda ve farkli
koruma sistemleri igerisinde incelemislerdir. Calismada uygulanan farkli koruma sistemleri
agaclarin {izerini ortme ve Ca* uygulama olarak siniflanmistir. Calisma sonucunda cesitlerin
catlama indeksleri tarihte hesaplanmislardir, Van ¢esidinde 6 Temmuz’da; ortii altinda %27.,6,
Ca* uygulamasinda %24,8 ve agikta 9%26,8; 10 Temmuz tarihinde; ortii altinda %64.,6, Ca*
uygulamasinda %54,8, acikta %62; Colney cesidinde 20 Temmuz’da; ortli altinda %89,6,
Ca*? uygulamasinda %77,2 ve acikta %62,8; Temmuz 25 tarihinde; 6rtii altinda %82.,4, Ca*?
uygulamasinda %90,8, agikta %78,8 olarak bildirilmistir.
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Cline ve Throught (2007); Bing ve Sam c¢esitleri olmak {izere iki kiraz g¢esidi ile
yaptiklar1 arastirma da, GA3 uygulamalarinin meyve c¢atlamasi ve kalitesine olan etkilerini
incelemislerdir. Arastirma sonucunda GA3’lin tekil ve tekrarlanan uygulamalarinin ¢atlamay1
arttirma yoniinde etki ettigini bildirmislerdir. Uygulamalar sonucunda, Bing ¢esidinde kontrol
grubuna gore %17-27, Sam ¢esidinde %9-17 ¢atlama artig1 goriilmiistiir. Calisma sonucunda
GAs’lin meyveler iizerinde ¢atlamay1 ve meyve eti sertligini arttirict etkisi olurken meyve

renklenmesinin geciktigi bilidirilmistir.

Vercammen ve ark. (2008); Frutasol, Nutrileader 469 ve Platina isimli yaprak
giibrelerinin ¢atlama ylizdesini 6nemli miktarlarda azalttig1 bildirmislerdir. Frutasol, su meyve
yiizeyi boyunca alindiginda (2002) oldukega etkili olmustur fakat kok basinci ile alinan su
tizerine (2003-2004) etkili olamamustir. Nutrileader 469 giibresinin sonuglar1 degisken oldugu
ve maksimum %10 deger bulundugu bildirilmistir. Nutrileader 469’un kok basincinin yol
act1g1 catlama tizerine de bir etkisi oldugu bildirilmistir. Dogal aminoasit temelli Plantia’nin
en iyi sonuglari verdigi tespit edilmistir. Ayn1 zamanda 2003 ve 2004’de, meyvelerde %10-17
daha az ¢atlama goriilmiistiir. Elde edilen en iyi etkinin yagmurdan 6nceki uygulamalarda
oldugu goriilmiis, fakat Platina’nin yagmur sonrasinda ya da kok basinct sonucu gatlamalar

olustugunda da etkili oldugu goriilmiistiir.

Yildirim ve Koyuncu (2010); 0900 Ziraat kiraz ¢esidi tizerinde, GA3 uygulamalarinin
catlama oran1 ve meyve kalitesi lizerine olan etkilerini arastirmislardir. Calisma sonucunda
GAs’lin meyve agirligl, meyve sertligi ve ¢atlama gibi meyve ozellikleri lizerine 6nemli etkisi
oldugu bildirilmistir. En fazla meyve agirligr artisinin 15 ppm GAj uygulamasi ile elde
edildigi, en agir meyvenin 10,02 g oldugu ve kontrol ile kiyaslandiginda meyve agirliginda
%10,71 artis oldugu tespit edilmistir. Yine 15 ppm GA3 uygulamasinin hasat zamanini 4 giin
geciktirdigi bildirilmistir. Meyve sertliginin de yine 15 ppm GA3 uygulamasi ile en fazla artist
gosterdigi tespit edilmistir. 15 ppm GA3 uygulamasinda meyve eti sertligi 9,63 N bulunurken,
kontrol grubunda 7,45 N bulunmustur. Calismada GA3 uygulamasinin meyve pH’s1 ve SCKM
tizerine herhangi bir etkisi olmazken, meyve asitlik degerini arttirdig: bildirilmistir. Calismada
GA; uygulamasinin meyve catlamasini kontrol grubu ile karsilastirildiginda %77,80 azalttig
bildirilmistir.

Yine Wojcik ve ark. (2013); Polonya ve Tiirkiye’de ortak yiiriittiikleri ¢aligmalarinda
Burlat kirazi meyvesinde hasat 6nii Ca ve sakkaroz uygulamalarinin g¢atlama ve kalite
kriterleri lizerine etkilerini incelemislerdir. Calisma 2009-2010 yillar1 arasinda, orta

yogunlukta, kalin ve orta tekstiirlii topraklarda dikilmis olgun agaclarla yiiriitilmiistiir.
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Polonya’da CaCl, ve/veya sakkaroz her yagmurdan 8-14 saat Once, hasattan 21 giin
oncesinden baslayarak uygulanmistir. Tiirkiye’de ise uygulamalar hasattan 7, 14 ve 21 giin
once yapilmistir. Kontrol grubunun yiizeyine ise su uygulamasi yapilmistir. Sonucglara gore
hasat 6nii CaCl, ve/veya sakkaroz uygulamalar1 verimi, temel meyve agirligini ve meyve
asitligini etkilemedigi bildirilmistir. CaCl, uygulamalarinin meyvede Ca miktarini arttirip ve
es zamanli olarak bahge ya da laboratuvar uygulamalarinda meyve c¢atlamasini azalttigi tespit
edilmistir. Tiirkiye’de gerceklestirilen denemede, CaCl, uygulanan bir kisimda (<%5),
uygulama sonrasi yiizeyde ¢Okelti kalmistir. Sakkaroz uygulamalarmin meyve catlamasi
tizerine etkisi olmadigi tespit edilmistir. Calismanin Tirkiye’deki diger yilinda, sakkaroz
uygulamasi meyvedeki ¢oziinebilir kuru madde konsantrasyonunu arttirmig, uygulama
yapilan bir kisitm meyvede (<%?2) yilizeyde kalintt olmustur. Tiim lokasyonlarda c¢atlama

yiizdesi ortalama %12,8 olarak goriiliirken kontroller ortalama %23,6 olarak bildirilmistir.
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3. MATERYAL ve YONTEM

3.1. Materyal

Calisma, Namik Kemal Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Bahge Bitkileri uygulama
bahgesinde bulunan 9 yaslh agaclar iizerinde yapilmistir. Uygulama bahgesinde bulunan kiraz
bahgesi Gisela 5 anaci lizerine asili 0900 Ziraat kiraz ¢esidiyle kurulmustur. 0900 Ziraat kiraz
cesidinin agaci, Gisela 5 anaci lizerinde bodur formda gelismektedir ve erken verime
yatmaktadir (Burak 2003). Meyvesi ince-uzun sapli, sert, gevrek, genis kalp seklinde, iri,
parlak koyu kirmiz1 renkli ve ¢atlamaya dayanikli, ¢ekirdegi iridir.

Uygulama bahgesinde kiraz agaclari Vogel doruk dalli sistemine gore terbiye
edilmistir. Bu terbiye sisteminde aga¢ ana gdvde lizerinde bulunan iic temel kat yer
almaktadir. Caligmada bu katlarin her birinden toplanan meyveler ayr1 degerlendirmeye tabi

tutulmustur.

} 3. Kat
} 2. Kat
1. Kat

Sekil 3.1. Vogel doruk dall1 terbiye sisteminde agag katlar1.

Kimyasal muamelelerinde kullanilan CaCl, (%99), Ca(OH), (Chem pure) ve Gliserin
(Vegetable) ZAG Endiistri Kimyasallar1 firmasindan temin edilmistir. Zeytinyagi muameleleri

icin ev tipi sizma zeytinyagi kullanilmastir.
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3.2. Yontem

Calismada, meyve bahgesinde segilen agaglara, farkli Kimyasallar ile muamele
edilmistir. Agaglar iki gruba ayrilmis ve dogal yagislar ve suya daldirma uygulamasi sonrasi,
uygulanan kimyasallarin meyve ¢atlamasi iizerine etkileri arastirilmistir. Bu uygulamalar
disinda meyve kalite 6zelliklerinin belirlenmesi i¢in meyvelerde suda ¢6ziinebilir kuru madde,

titre edilebilir asitlik 6zellikleri belirlenmistir.

Deneme plani, tesadiif bloklarinda boliinmiis parseller deneme desenine gore 3 blokta,
5 muamele, 2 faktor ve her parselde iki aga¢ olacak sekilde diizenlenmis, toplamda 60 agag

kullanilmustir.

Elde edilen degerlerin istatistik analizi TARIST programinda ¢ozdiiriildiikten sonra
Duncan Coklu Karsilagtirma Testi uygulanarak gruplandirilmistir. Yiizde degerlerin istatistik

analizinde arcsin ag1 transformasyonu uygulanmuistir.

3.2.1. Kimyasallarin Sec¢imi ve Uygulanmasi

Kimyasal muameleleri i¢in Ca(OH),, CaCl,, Gliserin (C3HgO3) ve Zeytinyagi

kullanilmistir.

Kimyasal muameleleri 31 Mayis 2013 tarihinde, sabah saat 5.30 — 6.30 arasinda
yapilmis olup, Ca(OH), (%0,5), CaCl, (%0,5). Zeytinyagi (%0,3) ve Gliserin (%])
soliisyonlar, piiskiirtme bashigr kullanilarak, yapraklar ve meyveler tamamen yikanacak
sekilde agaglar iizerine uygulanmistir. Kontrol grubunda bulunan agaglara herhangi bir

uygulama yapilmamugtir.

3.2.2. Hasat ve Catlamanin Tespiti

Hasada yakin donemde diisen yagis miktar1 tespit edilmistir. Mayis ay1 ve hasadin

gerceklestigi Haziranin ilk haftasina kadar deneme bahgesine toplam 13 /m? yagis diismiistiir.

Dogal yagislarla catlamanin tespit edildigi ilk aga¢ grubundaki agaclardan, yagislar
oncesi suda c¢oziinebilir kuru maddenin (SCKM) ve titre edilebilir asitligin (TA)

belirlenebilmesi i¢in 3 Haziran tarihinde meyve Ornekleri toplanmistir. Daha sonra bu
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gruptaki agaglarda tiim meyve hasadi 7 Haziran tarihinde tamamlanmistir. Hasat edilen

meyvelerin tamami sayilarak ¢atlama miktar1 tespit edilmistir.

Catlayan yiizde meyve sayilar1 dogal yagislar ve suya daldirma uygulamasi igin iki
ayr1 yolla elde edilmistir. Dogal yagislar sonucu olusan ¢atlayan yiizde meyve sayisi, her agag
icin, tiim meyveler hasat edildikten sonra, agacgtan toplanan tiim meyve sayisina, catlayan
meyve sayisi oranlanarak, ¢atlayan ylizde meyve sayisi elde edilmistir. Saf suya daldirma
uygulamasinda ise, her uygulama i¢in 50 meyve kullanilmis, daha sonra g¢atlayan meyve

sayist 50 meyveye oranlanarak yiizde deger elde edilmistir.

Agac katlarina gore catlayan ylizde meyve sayisinin tespiti amaciyla, agaclarda
kimyasal muamelesi yapilmadan dnce belirlenen her ii¢ kattan ayr1 ayr1 hasat yapilarak elde
edilen meyveler degerlendirilmistir. Dogal yagislar sonucu olusan agac katlarina gore
catlayan ylizde meyve sayisi, her agac¢ i¢in, tiim meyveler hasat edildikten sonra, catlayan
meyve sayist, agacin her katindan toplanan tiim meyve sayisina oranlanarak, agac katlarina
gore catlayan yiizde meyve sayisi elde edilmistir. Saf suya daldirma uygulamasinda ise, her
uygulama i¢in 50 meyve kullanilmis, daha sonra agag¢ katlarina gore ¢atlayan meyve sayist 50

meyveye oranlanarak yiizde deger elde edilmistir.

Saf suya daldirma uygulamasi ile meyve ¢atlama miktarlarinin tespiti i¢in se¢ilen agac
grubunda ise tiim meyve hasadi 4 Haziran tarihinde yapilmistir. Hasat edilen meyvelerden
secilen drnek 50 meyve saf su icine daldirilarak, 18-20 °C sicaklikta 24 saat bekletilmis ve

sonrasinda ¢atlayan meyveler sayillmigtir.

3.2.3. Meyvelerde Suda Coziinebilir Kuru Madde Miktarimin (SCKM) Tayini

Iki gruba ayrilan kiraz agaglarinda her grup icin suda ¢oziinebilir kuru madde (SCKM)
miktarlart tespit edilmistir. Dogal yagislar sonucu olusan ¢atlamanin belirlendigi agag
grubunda SCKM yagislar oncesinde ve sonrasinda hasat edilen meyvelerde tespit edilmistir.
Saf suya daldirma sonrasi ¢atlamanin belirlendigi aga¢ grubunda da diger gruptaki gibi saf
suya daldirma uygulamasi Oncesinde ve sonrasinda meyvelerdeki SCKM miktarlar tespit

edilmistir.

SCKM miktarlar1 belirlenirken el reftaktometresi kullanilmistir. Hasat edilen meyveler

icinden secilen drneklerden elde edilen meyve suyu SCKM tayininde kullanilmistir.
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3.2.4. Meyvelerde Titre Edilebilir Asitligin (TA) Tespiti

Her iki aga¢ grubu i¢in titre edilebilir asitlik tespit edilmistir. Dogal yagislar sonucu
catlamanin tespit edildigi aga¢ grubunda yagislar 6ncesi ve sonrasinda alinan 6rneklerde TA
belirlenmistir. Saf suya daldirma ile ¢atlamanin tespit edildigi agac grubunda da TA uygulama

Oncesi ve sonrasinda belirlenmistir.

TA tespitinde, titrasyon igin Orneklerden elde edilen meyve suyuna 2-3 damla
fenolftalein eklenerek 1N NaOH ile titre edilmistir (Karagal1 2002).

Elde edilen ham asitlik degerleri asagidaki formiil ile g/ml birimine doniistiiriilmiistiir;

S xNxFx0,0&67
A= x100

Formiilde;
A; Malik asit miktar1 (g/100ml meyve suyu)
S; Kullanilan sodyum hidroksit miktar1 (ml)
N; Kullanilan sodyum hidroksidin normalitesi
F; Kullanilan sodyum hidroksidin faktorii
C; Alinan 6rnek miktari (ml)

0,067; Malik asit i¢in equivalent degerini (g) ifade etmektedir (Karagali 2002).

3.2.5. Meyve Eti Sertligi

Meyve eti sertligi Ol¢limleri, 6rnekleme yagislar oncesinde ve sonrasinda, saf suya
daldirma uygulamas1 &ncesinde ve sonrasinda alman &rnekler ile yapilmistir. Ornekleme,
hasat edilen meyvelerden, rastgele segilerek, her kimyasal muamelesi i¢in 20 meyve Srnegi

olacak sekilde yapilmistir, toplamda 400 meyvenin, meyve eti sertligi analizi yapilmistir.

Analizler, Namik Kemal Universitesi NABILTEM Merkez Laboratuvari’nda, “Texture
Analyzer” cihazi kullanilarak yapilmistir. Cihazda “Measurement of skin puncture strenght of
cherry by penetration with a 2 mm needle” probu kullanilmigtir ve 3 mm/s test hizi ile analiz

yapilmistir.
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4. ARASTIRMA BULGULARI

4.1. Catlayan Yiizde Meyve Sayisi

Catlayan yiizde meyve sayilar1 dogal yagislar ve suya daldirma uygulamasi i¢in iki
ayr1 yolla elde edilmistir. Dogal yagislar sonucu olusan ¢atlayan yiizde meyve sayisi, her agag
icin, tim meyveler hasat edildikten sonra, agagtan toplanan tiim meyve sayisina, catlayan
meyve sayisi oranlanarak, c¢atlayan yiizde meyve sayisi elde edilmistir. Suya daldirma
uygulamasinda ise, her uygulama i¢in 50 meyve kullanilmis, daha sonra catlayan meyve

sayist 50 meyveye oranlanarak yiizde deger elde edilmistir.

Elde edilen veriler istatistik analize tabi tutulmadan 6nce arcsin ag1 transformasyonlari

yapilmistir. Cizelge 4.1.’de verilen degerler ylizde degerleridir.

Cizelge 4.1. Catlayan Yiizde Meyve (%)

CaCl, Ca(OH), Gliserin Zeytinyagi Kontrol Ortalama

Dogal Yagislar 1,20 1,90 1,51 2,41 1,70 1,74b
Suya Daldirma 4,33 6,44 4,44 4,38 6,76 5,27a
Ortalama 2,76 4,17 2,98 3,39 4,23

(Duncan P<0,05)

Catlayan yiizde meyve sayisi analizleri Tesadiif Bloklarinda Boliinmiis Parseller
Deneme Desenine gore yapilmistir. Analiz sonucunda dogal yagislar ile suya daldirma

uygulamasi arasinda istatistiki agidan farklilik bulunmustur.

Cizelge 4.1 incelendiginde en yiiksek ¢atlama yilizdesi %6,76 ile suya daldirma
uygulamasinin kontrol grubunda ve en diisiik catlama yiizdesi %1,20 ile dogal yagislarda
CaCl, muamelesinde oldugu goriilmiistiir. CaCl,, Ca(OH),, gliserin ve zeytinyagi
muamelelerinin ¢atlama ylizdelerinin ¢ogunun kontrol grubu yiizdelerinden az olmasina

ragmen, muameleler arasinda istatistiksel olarak 6nemli bir farklilik bulunamamistir.
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4.2. Agac Katlarina Gore Catlayan Yiizde Meyve Sayisi

Agac katlarina gore catlayan ylizde meyve sayisinin tespiti amaciyla, agaclarda
kimyasal muamelesi yapilmadan 6nce belirlenen her ii¢ kattan ayr1 ayri hasat yapilarak elde
edilen meyveler degerlendirilmistir. Dogal yagislar sonucu olusan agac katlarina gore
catlayan ylizde meyve sayisi, her aga¢ i¢in, tim meyveler hasat edildikten sonra, catlayan
meyve sayisi, agacin her katindan toplanan tiim meyve sayisina oranlanarak, aga¢ katlarina
gore catlayan yiizde meyve sayisi elde edilmistir. Suya daldirma uygulamasinda ise, her
uygulama i¢in 50 meyve kullanilmig, daha sonra aga¢ katlarina gore ¢atlayan meyve sayis1 50

meyveye oranlanarak yiizde deger elde edilmistir.

Catlayan yiizde meyve sayisi analizleri Tesadif Bloklarinda Boliinen Boliinmiis
Parseller Deneme Desenine gore yapilmistir. Analiz sonucunda dogal yagislar ile suya
daldirma uygulamasi arasinda ve kimyasal muameleleri arasinda istatistiki ac¢idan farklilik

bulunamamastir. Elde edilen ylizde degerler Cizelge 4.2.’de verilmistir.

Cizelge 4.2. incelendiginde en yiiksek c¢atlama yiizdesi %11 ile suya daldirma
uygulamasinin gliserin muamelesinin 2. katinda ve en diisiik ¢atlama yiizdesi ise herhangi bir

catlamanin tespit edilmedigi, dogal yagislarda CaCl, muamelesinin 3. katinda kaydedilmistir.
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4.3. Suya Daldirma Uygulamasinda Agirhik Degisimi

Hasat edilen kirazlarda yapilan suya daldirma uygulamasina ait agirlik degerleri
Cizelge 4.3.’de verilmistir. Analiz sonucunda daldirma Oncesi ve sonrasi agirliklar arasinda

istatistiksel bir fark olmadig: belirlenmistir.

Cizelge 4.3. Suya Daldirma Uygulamasi Agirlik Degerleri (g).

CaCl, Ca(OH), Gliserin Zeytinyagi Kontrol Ortalama

Onceki Agirhk 5,82 6,04 5,19 4,90 5,60 5,42
Sonraki Agirhk 6,05 6,27 5,52 5,36 5,35 5,21
Agirhik Artisi 0,22 0,22 0,32 0,46 0,19 0,28
(P<0,05)

Cizelge 4.3 incelendiginde en fazla agirhk artisinin 0,46 g ile zeytinyagi
muamelesinde, en diisiikk agirlik artisinin 0,19 g ile kontrol grubunda oldugu ve ortalama

agirlik artisinin 0,289 oldugu goriilmektedir.

4.4. Meyve Asitligi

Cizelge 4.4’de denemeye ait asitlik degerleri verilmistir. Cizelge incelendiginde
yagislar ile suya daldirma uygulamalar1 ve muameleler arasinda istatistiksel fark olmadig:

belirlenmistir.

Cizelge 4.4. Meyve Asitligi (g/100ml).

CaCl, Ca(OH), Giliserin Zeytinyagi Kontrol Ortalama

Dogal Yagislar 1,15 1,25 1,25 1,21 1,21 1,21
Suya Daldirma 0,83 0,84 0,81 0,76 0,91 0,83
Ortalama 0,99 1,04 1,03 0,98 1,06

Cizelge 4.4.’de denemeye ait asitlik degerleri incelendiginde, yapilan uygulamalardan
elde edilen meyvelerin asitlik degerlerinin ortalama degerler sergiledigi belirlenmis ve en
yiiksek degerlerin dogal yagislarda Ca(OH), ve gliserin muamelelerinde 1,25 g/100ml, en

diisiik degerin ise suya daldirmada zeytinyagi muamelesinde 0,76 g/100ml oldugu
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saptanmistir. Kaydedilen asitlik degerlerinin suya daldirma uygulamasinda, dogal yagislara

gore daha diisiik oldugu goriilmiistiir.

4.5. Meyvelerde Suda Coziinebilir Kuru Madde

Kiraz meyvelerinde yapilan SCKM tayini sonuglari Cizelge 4.5’de verilmistir. Analiz
sonucuna gore dogal yagislar ya da suya daldirma uygulamasinin, meyvelerdeki SCKM
oranina herhangi bir etkisi istatistiksel olarak Onemsizdir. Fakat suya daldirma
uygulamasinda, Duncan ¢oklu karsilastirma testine gére muameleler arasinda istatistiksel fark

oldugu belirlenmistir. Muameleler arasindaki farklilik Cizelge 4.5’de gosterilmistir.

Cizelge 4.5. Meyvelerde suda ¢oziinebilir kuru madde (%) oranlar1

Uygulama Dogal Yagislar Suya Daldirma
Oncesi SCKM  Sonrast SCKM  Sonrasi SCKM

CaCl, 17,93 18,63 17,76ab
Ca(OH); 16,79 18,48 18,73ab
Gliserin 17,65 18,86 18,16a

Zeytinyag 16,05 15,91 16,26¢
Kontrol 16,88 17,37 16,97bc
Ortalama 17,06 17,85 17,57

(Duncan P<0,05)

Kiraz meyvelerinde yapilan SCKM tayini sonuglart i¢in Cizelge 4.incelendiginde, en
yiiksek SCKM degeri %18,86 ile gliserin muamelesinde dogal yagislar sonrasinda ve en
diisik SCKM degeri %15,91 ile zeytinyagi muamelesinde dogal yagislar sonrasinda tespit
edilmistir. Ortalama SCKM degerleri hasat oncesi Olgiimler i¢in %17,06, dogal yagislar

sonrasinda %17,85 ve suya daldirma uygulamasi sonrasinda %17,57 olarak belirlenmistir.

4.6. Meyve Eti Sertligi

Kiraz meyvelerinde yapilan, meye eti sertligi analizleri sonuglart i¢in Cizelge.4.6.’da
verilmistir. Analiz sonuglarina gore dogal yagislar ve daldirma uygulamasindan elde edilen

veriler arasinda istatistiksel olarak fark vardir. Ca(OH), 485,598 g degeri ile en yiiksek meyve
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eti sertligini gostermistir. CaCl, 446,124 g ve kontrol grubu 445,325 g degeri ile ayn1 grup
icerisinde yer almistir. Zeytinyagi muamelesi 433,945 g ve gliserin muamelesi 412,989 ¢
degeri ile ayn1 grupta olup, en diisiik meyve eti sertligini gostermistir. Dogal yagislar ve
kimyasal uygulamalarinin interaksiyonu incelendiginde, istatistiki fark oldugu gortilmiistiir
(Cizelge 4.7.). Daldirma uygulamasinin kimyasal muameleleri ile interaksiyonu

incelendiginde, istatistiksel olarak farklilik olmadig1 goriilmiistiir.
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Cizelge 4.7. Dogal yagislar ve saf suya daldirma uygulamasi interaksiyonu.

CaCl Ca(OH), Gliserin Zeytinyagi Kontrol Ortalama
Dogal Yagislar  446,124a 485,598a 412,989a 433,945a 445,325a 444,796
Suya Daldirma
384,915a 361,576b 397,603a 363,154a 357,738b 372,997
Uygulamasi
(Duncan P<0,05)
Kimyasal Muameleleri
CaCl, Ca(OH), Gliserin Zeytinyagi Kontrol  Ortalama
Dogal Yagislar
446,124ab  485,598a  412,989b 433,945b 445,325ab 444,796
Kimyasal
Muamelesi
Suya Daldirma
Uygulamasi
X 384,915 361,576 397,603 363,154 357,738 372,997
Kimyasal
Muamelesi

Cizelge 4.8. Dogal yagislar, saf suya daldirma uygulamasi ve kimyasal muamelelerinin interaksiyonu

(Duncan P<0,05)
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5.TARTISMA ve SONUC
5.1. Tartisma

5.1.1. Catlayan Yiizde Meyve Sayisi

Denemeye ait ¢atlayan ylizde meyve sayilar1 Cizelge 4.1°de verilmistir. Cizelge 4.1
incelendiginde en yiiksek ¢atlama yilizdesi %6,76 ile suya daldirma uygulamasinin kontrol
grubunda ve en diisiik catlama yilizdesi %1,20 ile dogal yagislarda CaCl, muamelesinde
oldugu goriilmistir. CaCl,, Ca(OH),, gliserin ve zeytinyagi muamelelerinin ¢atlama
yiizdelerinin ¢ogunun kontrol grubu yiizdelerinden az olmasina ragmen, muameleler arasinda

istatistiksel olarak énemli bir farklilik bulunamamustir.

Muameleler arasinda farklilik olmamasia ragmen CaCl, muamelesi, suya daldirma
uygulamasinda ve dogal yagislar sonucu olusan ¢atlamalarda, tiim muameleler arasinda en az
catlayan ylizde meyve sayisini vermistir. Bundan once CaCl, muamelelerinin yapildigi
caligmalarda da, CaCl, muamelelerinin ¢atlamay1 azalttigi bildirilmistir (Alani 1980,
Meheruik ve ark. 1991, Rupert ve ark. 1997, Fernandez ve Flore 1998, Wojcik ve ark. 2002,
Wermund ve ark. 2005, Wojcik ve ark. 2013). Calismamizda muameleler arasinda farklilik
¢itkmamasina ragmen, CaCl, uygulamasindan elde edilen sonuglar, daha once yapilan

caligmalar ile ortiismektedir.

Ca(OH), uygulamasi sonucunda goriilen catlayan meyve yiizdelerinde ise suya
daldirma uygulamasinda, muameleler arasinda en yiiksek ¢atlama yiizdesine sahip olurken,
dogal yagislar sonucunda olusan ¢atlamalar diger muamelelere benzer sekilde olmustur. Kiraz
meyvesinde dogal yagislar ile olusan catlamayr azaltmak i¢in Ca(OH), kullaniminin
arastirlldigl ¢aligmalarda birbirinden farkli sonuglar bildirilmistir. Brown ve ark. (1995)
yaptiklar1 ¢alismada Ca(OH);’in yalniz bagina meyvelere uygulandiginda meyve ¢atlamasini
azaltmaya yonelik bir etkisi olmadigin1 fakat Cu(OH); ile beraber kullanildiginda meyve
catlamasim azalttigi bildirmistir. Meheriuk ve ark. (1991) yaptiklart arastirma sonucunda
Ca(OH), muamelelerinin meyve catlamasini azalttigini tespit etmislerdir. Demirsoy ve
Bilgener (1998) ise yaptiklari ¢aligmada Ca(OH);’in tek basina kullanimi ile ¢atlamanin bir
miktar azaldigin1 fakat NAA ve GAj ile kombine edilerek kullanildiginda alinan sonuglarin
daha etkili oldugunu bildirmislerdir. Bizim yaptigimiz ¢alismanin sonuglar1 Brown ve ark.
(1995) ve Demirsoy ve Bilgener’in (1998) yaptiklar1 ¢aligmalarin sonuglari ile ortiismektedir
fakat Meheriuk ve ark.’nin (1991) yaptiklari ¢calisma ile drtligmemektedir.
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Gliserin  muamelesinden elde edilen sonuglar, hem dogal yagislarla olusan
catlamalarda hem de suya daldirma uygulamasinin sonuglarinda CaCl, ve Ca(OH),
muamelelerinin arasinda degerler gostermistir. Wojcik ve ark. (2013) sakkaroz’un meyve
catlamasina etkisini arastirmis ve meyve catlamasini azaltma iizerine bir etkisi olmadiginm
tespit etmislerdir. Meheriuk ve ark. (1991) film kaplama kimyasallar1 kullanarak yaptiklari
calismada ise, bunlarin meyve c¢atlamasini azaltmaya yonelik bir etkileri olmadigini
bildirmislerdir. Yaptigimiz ¢alismanin sonuglari da Wojcik ve ark. (2013) ve Meheriuk ve
ark. (1991) tarafindan bildirilen sonuglarla ortiismektedir. Fakat gliserin uygulamasi CaCl,

uygulamasindan daha az olmakla beraber, ¢atlamay1 azalttig1 gériilmiistir.

Zeytinyagr muamelesinin, dogal yagislar sonucunda olusan meyve catlama oranlari,
muamelelere ve kontrol grubuna goére goriilen en yiiksek degerleri vermistir, suya daldirma
uygulamasinda ise ¢atlayan ylizde meyve sayisinin diger muamelelerin degerlerine benzer
oldugu goriilmistiir. Granger ve Traeger (2002) antitranspirant ve bitkisel yag kullaniminin
meyve c¢atlamasini azaltmaya olan etkisini aragtirdiklari ¢aligmalarinda, bes yil boyunca,
hasattan 3 hafta O6nce yaptiklar1 uygulamalardan aldiklar1 sonuglara gore, bes uygulama
sezonunun ikisinde meyve c¢atlamasinin kontrol grubuna goére %6-10 azaldigini, ancak diger
lic sezonda kayda deger bir farklilik goriilmedigi bildirmislerdir. Bizim c¢alismamizin
sonuglart da bu sonuglar ile kismen Ortiismektedir, fakat zeytinyagi uygulamasinin meyve

catlamasini azaltmasi yoniinde bir bulgu elde edilememistir.

Kontrol grubu gatlayan yiizde meyve miktari, suya daldirma uygulamasinda en yiiksek
catlama yiizdesini gosterirken, dogal yagislar sonucunda olusan c¢atlamalarda zeytinyagi ve

Ca(OH); uygulamalarindan daha diistik degerler gostermistir.

Yapilan analiz sonucunda suya daldirma uygulamasindan elde edilen ¢atlayan yiizde
meyve sayilari ile dogal yagislar sonucu olusan catlayan yiizde meyve sayilar1 arasindaki
farklilik istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (P<0,05). Alani (1980) kiraz ve domateslerde
CaCly’iin meyve ¢atlamasi {izerine etkisini inceledigi arastirmasinin sonuglarinda kirazlarda
arazi sartlarinda elde edilen ¢atlama sonuglari ile suya daldirma uygulamasindan elde edilen
sonuclarin oldukga farklilik gosterdigini (%0-80 catlayan meyve) bildirmistir. Bizim
calismamizda da arazi kosullarindan almnan sonuglar ile yapilan suya daldirma
uygulamasindan alian sonuclar da Alani (1980) ile ortiismektedir. Yapilan Duncan Coklu
Karsilagtirma Testine gore de kirazlarda yiizde meyve ¢atlamasinin incelendigi ¢aligsmalarda,
arazi sartlarinda dogal yagislar ile elde edilecek sonuglarin, suya daldirma uygulamasi ile elde

edilecek sonuglara gore daha gegerli olacag: belirlenmistir.
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5.1.2. Aga¢ Katlarina Gore Catlayan Yiizde Meyve Sayisi

Denemeye ait aga¢ katlarina gore catlayan ylizde meyve sayilar1 Cizelge 4.2°de
verilmistir. Cizelge 4.2 incelendiginde en yiiksek ¢atlama yiizdesi %11 ile suya daldirma
uygulamasinin gliserin muamelesinin 2. katinda ve en diisiik ¢atlama yiizdesi ise herhangi bir

catlamanin tespit edilmedigi, dogal yagislarda CaCl, muamelesinin 3. katinda kaydedilmistir.

Yapilan analiz sonucunda agag¢ katlarina gore, suya daldirma uygulamasi ile dogal
yagislar sonucu olusan ¢atlama yiizdeleri ve CaCl,, Ca(OH),, gliserin ve zeytinyagi

muameleleri arasinda istatistiksel farklilik bulunamamustir.

5.1.3. Suya Daldirma Uygulamasinda Agirhk Degisimi

Hasat edilen kirazlarda yapilan suya daldirma uygulamasma ait agirlik degerleri
Cizelge 4.3’de verilmistir. Analiz sonucunda daldirma uygulamasi dncesi ve sonrasi agirliklar
arasinda istatistiksel bir fark olmadigi belirlenmistir. En fazla agirlik artist zeytinyagi
muamelesinde (0,46 g), en diisiik agirlik artis1 ise kontrol grubunda (0,19 g) gorilmiistiir,
ortalama agirlik artis1 0,28¢g olarak belirlenmistir. Demirsoy ve Bilgener (1998) kirazlarda
yaptiklar1 ¢alismada, GA3, NAA, Ca(OH), ve bunlarin kombinasyonlarinin kiraz meyvesinde
catlama kalite Ozellikleri lizerine olan etkisini incelemislerdir ve kimyasal uygulamalarinin,
meyvelerde agirlik degisimi tlizerine bir etkisi bulunmadigini bildirmislerdir, ¢calismamizin

sonuglar1 da bu ¢aligsma ile 6rtiismektedir.

Muameleler arasinda istatistiksel olarak bir farklilik bulunmamasina ragmen, en fazla
zeytinyag1r muamelesinde olmakla beraber, tim muamelelerdeki meyve basina agirlik artisi
kontrol grubu meyve basina agirlik artisindan fazla olmustur. Demirsoy ve Bilgener (1998)
“0900 Ziraat”, “Lambert” ve “Van” gesitlerinde, GAz, NAA, Ca(OH), ve bunlarin
kombinasyonlar1 ile yaptiklar1 calismada, tespit edilen agirlik artiglari, tiim ¢esitlerde agirlik
artist verilerinin elde edilebildigi 1996 yili icin, “0900 Ziraat” ve “Lambert” cesitlerinde,
kontrol grubunun altinda kalirken, “Van” ¢esidi i¢in tim muamelelerde kontrol grubundan
fazla agirlik artis1 oldugu bildirilmistir. Bu bilgilere gore kimyasal muameleler sonucunda

meyvelerde olusan agirlik degisimlerinin, ¢eside de bagl olabilecegi 6ne stiriilebilir.
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5.1.4. Meyve Asitligi

Cizelge 4.4.°de denemeye ait asitlik degerleri verilmistir. Cizelge incelendiginde
yapilan uygulamalardan elde edilen meyvelerin asitlik degerlerinin ortalama degerler
sergiledigi belirlenmis ve en yiiksek degerlerin dogal yagislarda Ca(OH), ve gliserin
muamelelerinde 1,25 g/100ml, en disiik degerin ise suya daldirmada zeytinyagi
muamelesinde 0,76 g/100ml oldugu saptanmistir. Kaydedilen asitlik degerlerinin suya

daldirma uygulamasinda, dogal yagislara gére daha diisiik oldugu goriilmiistiir.

Istatistik analizi yapilarak dogal yagislar sonrasinda ve daldirma sonrasinda
kaydedilen asitlik degerleri arasinda énemli farklilik olmadigi belirlenmistir. Dogal yagislar
sonrast ortalama asitlik 1,21 g/100ml, suya daldirma uygulamasi sonrasinda kaydedilen
ortalama asitlik 0,83 g/100ml olarak belirlenmistir. Bu farkliligin meyvelerin suya daldirma
sonucunda arazi sartlarina gore daha fazla su absorbe etmelerinden kaynaklandigi

distiniilmektedir.

Wojcik ve ark. (2013) da Polonya ve Tiirkiye’de es zamanli olarak yiiriittiikleri
caligmada, CaCl, ve sakkaroz muamelelerinin meyve catlamasi ve meyve kalite 6zelliklerine
etkilerini incelemislerdir, muamelelerin asitlik degerleri {izerine herhangi bir etkisi olmadigini
bildirmislerdir. Bizim c¢alismamizin sonucunda da farkli muameleler arasinda istatistiki bir

farklilik olmadig1 goriilmiistiir.

5.1.5. Meyvelerde Suda Coéziinebilir Kuru Madde

Kiraz meyvelerinde yapilan SCKM tayini sonuclart Cizelge 4.5’de verilmistir.
Cizelgeye gore en ylksek SCKM degeri %18,86 ile gliserin muamelesinde dogal yagislar
sonrasinda ve en diisik SCKM degeri %15,91 ile zeytinyagi muamelesinde dogal yagislar
sonrasinda tespit edilmistir. Ortalama SCKM degerleri hasat oncesi olglimler igin %17,06,
dogal yagislar sonrasinda %17,85 ve suya daldirma uygulamasi sonrasinda %17,57 olarak
belirlenmistir. Kappel, Fisher-Fleming ve Hogue (1996) tarafindan yapilan ¢alismada kirazlar
icin minimum SCKM degerlerinin %17-19 olmasmin beklendigi bildirilmistir. Cizelge 4.5
incelendiginde bizim ¢alismamizda da yapilan uygulamalardan elde edilen SCKM (%)

verilerinin bir cogunun bu minimum degerler araliginda oldugu belirlenmistir.
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Analiz sonucuna gore dogal yagislar ya da suya daldirma uygulamasinin,
meyvelerdeki SCKM oranina etkisi istatistiksel olarak 6nemsizdir. Fakat suya daldirma
uygulamasinda, Duncan ¢oklu karsilagtirma testine gére muameleler arasinda istatistiksel fark

oldugu belirlenmistir. Muameleler arasindaki farklilik Cizelge 4.5’de gdsterilmistir.

Suya daldirma uygulamasi sonrasi meyvelerde SCKM yiizde oranlart1 Duncan Coklu
Karsilastirma Testine tabi tutuldugunda, en yiiksek degerin %18,73 ile Ca(OH),
muamelesinde oldugu belirlenmistir. Suya daldirma uygulamasi sonucunda incelenen
meyvelerde en disik SCKM oranlart ise %16,26 ile zeytinyagi muamelesinden elde
edilmistir. Gliserin ve CaCl, muamelelerinden elde edilen meyvelerin SCKM oranlart ayni
grupta olup yukarida belirtilen iki u¢ deger arasinda yer almaktadir. Elde edilen bu veriler,
yine suya daldirma uygulamasinda meyvelerin dogal yagislar ile maruz kaldiklar1 su
miktarindan fazlasina maruz kalmalariyla iliskilidir. Suya daldirma uygulamasi sonucunda en
fazla agirlik artis1 zeytinyagi uygulamasinda goriilmiistiir, diger muamelelerdeki meyvelere
gore daha fazla su almis olan bu meyvelerde, SCKM yiizde oraninin muameleler arasinda en

diisiik oldugu goriilmiistiir.

Wojcik ve ark. (2013); 2009 ve 2010 yillarinda, Polonya ve Tiirkiye’de ortak
yirittiikleri, “Burlat” kiraz1 meyvesinde hasat 6nii Ca ve sakkaroz uygulamalarinin ¢atlama
ve kalite kriterleri lizerine etkilerini inceledikleri ¢alismada, 2009 yilinda, ¢caligmanin Tiirkiye
ayaginda, sakkaroz uygulamasi ve sakkaroz + CaCl, karisimi uygulamasi ile CaCly
uygulamas: ile kontrol grubu arasinda farklilik bulmalarina ragmen, ayni yil calismanin
Polonya’da yapilan kisminda ve 2010 yilinda yapilan Olglimlerde meyvelerde suda

¢Oziinebilir kuru madde miktar1 agisindan farklilik bulunmadigi bildirilmistir.

Meyve catlamasi ile ilgili yapilan birgok ¢aligmada ise (Yamamoto Satoh ve Watanabe
1992, Demirsoy ve Bilgener 1998, Wermund Holland ve Reardon 2005, Cline ve Trought
2007, Yildirim ve Koyuncu 2010) yapilan uygulamalarda, SCKM degerleri arasinda farklilik

goriilmedigi bildirilmistir. Bizim ¢alismamizin sonuglar1 da bunlarla 6rtiismektedir.
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5.1.6. Meyve Sertligi

Kiraz meyvelerinde yapilan meyve eti sertligi analizi sonuglar1 Cizelge 4.6’da
verilmistir. Cizelge incelendiginde en yliksek sertlik degeri CaCl, muamelesinde, dogal
yagislar sonrasinda, en diisiik sertlik degeri ise kontrol grubunda, daldirma uygulamasi

oncesinde oldugu goriilmektedir.

Daldirma uygulamasi 6ncesi ve sonrasinda, kimyasal muameleleri arasinda istatistiki
bir farklilik goriilmemistir. Dogal yagislarin etkisinin incelendigi grupta ise, kimyasal
muameleler arasinda istatistiki farklilik oldugu goriilmiistiir. Bu farklilik incelendiginde
meyve eti sertligi iizerine kalsiyum uygulamalarinin, gliserin ve zeytinyagi uygulamalarina

gore daha iyi sonug verdigi goriilmektedir.

Meyve eti sertligi analizi sonuglarina gore de dogal yagislardan alinan sonuglar ile
daldirma uygulamasindan alinan sonuglar arasinda istatistiki olarak farklilik goriilmiistiir.
Dogal yagislardan elde edilen sonuglar, daldirma uygulamasindan alinan sonuglara gére daha
etkilidir.

5.2. Sonug¢

Calismadan elde edilen tiim sonuglar degerlendirildiginde, CaCl,, Ca(OH), ve gliserin
uygulamalarinin meyve catlamasini azaltmaya yonelik etkilerinin olabilecegi goriilmiistiir.
Kalsiyumun bitkilerde kalsiyum pektat bilesikleri seklinde hiicre duvarinin yapisina
katilmasiyla, hiicre duvarimin dayanikliligi artmaktadir. Kalsiyumun bu 6zelligi sayesinde
caligmamizda, kalsiyum bilesiklerinin uygulandigi meyvelerde, yiizde meyve catlamasi
acisindan istatistiki bir farlilik belirlenmemesine ragmen, meyve eti sertliginde artisa sebep

olduklar1 i¢in, meyve ¢atlamasinda bir azalma s6z konusudur.

lleride yapilacak calismalarda, kalsiyum bilesiklerinin uygulanmasinda, doz artirimi
ya da muamele sayisinin artirnmi ile yilizde ¢atlama oranlarimin daha aza inmesi miimkiin
olabilir. Fakat doz artirim1 yoluna gidildiginde meyvelerde kimyasal kalintis1 olma ihtimali

artacaktir.

Gliserin muamelelerinin de meyve catlamasi iizerine etkilerinin kalsiyum
bilesiklerinin etkileriyle ayni oranlarda oldugu gorilmiistiir. Gliserinin polar organik bir
trihidroksi alkol olmasi, suyun apolar 6zelligi karsisinda, hiicreye su girisini engelleme sansi

vardir. Ayn1 zamanda gliserinin osmo regiilasyon 6zelligine sahip olmasi hiicrelere su girisini
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azaltma ihtimalini arttirmaktadir. Bu ozellikleri sayesinde gliserin de meyve catlamalarini
azaltma agisindan kalsiyum bilesikleri kadar basarili olmustur. Gliserinin hem sentetik hem de
bitkisel kokenli tipleri mevcuttur. Meyve c¢atlamasini azaltmak amaciyla kullanmak icin
bitkisel kokenli gliserinin kullanimi yiliksek ihtimalle insan ve ¢evre sagligi agisindan daha

uygun olacaktir.

Calismamizda arazi kosullarindan elde edilen veriler ile yapilan suya daldirma
uygulamasindan elde edilen veriler kiyaslandiginda, tiim ozellikler bakimindan, arazi
kosullarindan elde edilen verilerin daha tutarli oldugu goériilmiistiir. Meyve catlamasi ile ilgili
yapilan c¢aligmalarda, aragtirmanin laboratuvar kosullarinda yapilmasi yerine arazi
kosullarinda yapilmasi, sonuglarin yetistiricilik pratigine aktarilmasinda da saglayacagi

avantaj bakimindan 6nemlidir.
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