
8 

Selçuk Tar Bil Der, 3(1): 8-17 

 

Selçuk Tarım Bilimleri Dergisi 

 

Biopestisit Bacilius Subtilis Qst 713 ile Azotobacter Chroococum + Azotobacter 

Vinelandii Uygulamalarının Muhafaza Sürecinde Sofralık Üzüm Kalitesine        

Etkileri 
 

Zeki Kara1,*, Ferhan Küçükbasmacı Sabır1, Ali Sabır1, Ece Günal2 , Kevser Yazar2 

1Selçuk Üniversitesi, Ziraat Fakültesi, Bahçe Bitkileri Bölümü, 42075 Konya 
2 Selçuk Üniversitesi, Fen Bilimleri Enstitüsü, Bahçe Bitkileri Anabilim Dalı 42075 Konya 

 

MAKALE BİLGİSİ  ÖZET 

Makale Geçmişi: 

Geliş tarihi 27 Ocak 2016 

Kabul tarihi 20 Şubat 2016 

 

 Sofralık üzüm muhafazasında yaygın görülen gri küfün kontrolünde SO2 kulla-

nılmaktadır. Ancak, SO2 kalıntıları insanlarda alerjik olabileceğinden alternatif 

hasat sonrası yöntemler denenmektedir. Bu çalışmada, ‘Ekşi Kara’ üzüm çeşidi-

nin hasat sonrasında kalite kayıplarının önlenmesi için Bacillus subtilis (Bs) 

QST 713 ile Azotobacter chroococum + Azotobacter vinelandii (Ac+Av) karı-

şımı kullanılmıştır Üretici bağında hasat öncesinde yapraklara Bs 15 ml L-1, Bs 

30 ml L-1, Ac+Av 10 ml L-1, Ac+Av 20 ml L-1 püskürtmüş ve bir gün sonra 

salkım örnekleri 500 gramlık poşetlerde muhafaa deposuna (0 ±1 °C, %85 oran-

sal nem) konulmuştur. SO2 jeneratörü ve uygulama yapılmayan örnekler ise 

kontrol grupları olarak kullanılmıştır. 15 gün arayla örneklerde ağırlık kayıpları 

(AK), tanede L, C, h°, şırada Brix (%), pH, titre edilebilir asitlik [(TA) (g L-1)], 

olgunluk indisi (Oİ), tane kabuk yırtılma direnci (YD), saptan kopma direnci 

(SD), görünüm (0-4 skala), tat (0-4 skala), salkım iskeletinde kararma [(SK) (0-

4 skala)], tanelerde çürüme (%) analizleri yapılmıştır. Bs uygulamalarının depo-

lama sürecindeki AK’ına etkileri 75. güne kadar (Bs 15 ml L-1, %2.63 ve Bs 30 

ml L-1 %2.63) Kontrolün (%3.93) altında kalmıştır. En az ağılık kaybı tüm dö-

nemlerde SO2 uygulamalarında belirlenmiştir. Bs ve Ac+Av uygulamaları özel-

likle kısa süreli sofralık üzüm muhafazasında SO2 uygulamalarına bir alternatif 

olabilme potansiyeli göstermiştir. 2 ay veya daha uzun süreli muhafazada Bs 15 

ml L-1 ve Bs 30 ml L-1, SO2 uygulamalarına bir alternatif niteliğinin yanı sıra 

kalıntı probleminin önlenmesi veya azaltılmasında birlikte uygulanabilir. 
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 Gray mold, the most important postharvest disease of table grapes, iscontrolled 

by SO2. But, SO2 treatment might be dangerous to people. Thus, this study was 

conducted to prevent quality loss during storage period of table cv. 'Ekşi Kara' 

by pre-harvest (24 hours prior to harvest) Bacillus subtilis (Bs), and Azotobacter 

chroococum + Azotobacter vinelandii (Ac + Av) in Bs 15 ml L-1, Bs 30 ml L-1, 

Ac + Av 10 ml L-1, Ac + Av 20 ml L-1 in the producer vineyard. The clusters 

were transported to storage room (0±1 °C, 85% RH) and put into 500 g paskes. 

SO2 pad generator and untreated samples utilized as controls. Weight loss (WL), 

berry and rachis color L, C, h° values, °Brix (%), pH, titratable acidity (TA) in 

must, maturity index (MI), berry cracking resistance [(CR) (kg)], tensile strength 

(TS), appearance (0-4 scale), taste (0-4 scale), rachis browning [(RB) (0-4 

scale)], decay rate [(DR) (%)] were analyzed. WL at the 75th days of storage 

period by Bs 15 ml L-1, Bs 30 ml L-1 and Control were 2.63%, 2.63%, 3.93% 

respectively. Least WL was detected at SO2 3.28% at 105th days of storage. Bs 
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15 ml L-1, Bs 30 ml L-1, Ac+Av 10 ml L-1, Ac+Av 20 ml L-1, and SO2 applica-

tions were found effective on certain quality criteria. Bs 15 ml L-1, stands out in 

terms of prevention of berry C value, °Brix, RB, TS, CR, taste and appearance; 

Bs 30 ml L-1, berry C value, °Brix, taste, appearance, pH, MI and DR, and 

Ac+Av 10 ml L-1, WL, RB, and Ac+Av 20 ml L-1, WL, °Brix, pH, appearance, 

RB values. SO2, WL, pH and appearance, TA and DR. Bs and Ac + Av may be 

an alternative to SO2 especially for the short-term table grape preservation. Bs 

30 ml L-1 and Bs 15 ml L-1 for 2 months or longer table grapes storage to be an 

alternative to SO2 application together in the quality retention as well as residues 

problem. 

 

1. Giriş 

TUİK verilerine göre Türkiye 2013 yılı üzüm üre-

timi 4011409 ton olup bunun 2132602 tonu (%53.16) 

sofralık, 1473528 tonu (%36.73) kurutmalık, 455229 

tonu (%9.99) şaraplık ve diğer amaçlarla kullanılmakta-

dır (Anonim, 2014 a). Üzüm, Türkiye’de toplam meyve 

üretiminin %22’sini oluşturmaktadır (Anonim, 2013). 

Sofralık üzüm ihracatımız 239577 ton ve elde edilen ge-

lir 175325 milyon $’dır (Anonim, 2014 b). Dünya sof-

ralık üzüm pazar hacmi 7.3 milyon $’a 2011’de ulaşmış-

tır. Türkiye 2011 yılı sofralık üzüm ihracat miktarı 

239577 ton, bu ihracattan sağlanan gelir 175325 milyon 

$’dır (Kara, 2014).  

Hasat sonrasında tane çatlaması, çürüme ve salkım 

iskeleti kuruması gibi sorunlar sofralık üzümün pazarla-

masını sınırlayan önemli faktörlerden bazılarıdır. 0.5 °C 

gibi düşük sıcaklıklarda da gelişen Kurşuni küf (Botrytis 

cinerea), sofralık üzümün en önemli hasat sonrası has-

talığıdır. Kurşuni küfün kontrolünde SO2 kullanımı yay-

gın bir uygulama olmakla birlikte SO2 uygulamaları 

üzümlerde sülfit birikimine neden olabilir. SO2 kalıntı-

ları insanlara tehlikeli olup organik ürünlerin hasat son-

rasında kullanımına izin verilmez; insanlarda çeşitli 

alerjik etkilere yol açması nedeni ile birçok ülkede SO2 

uygulamalarına sınırlamalar (10 mg kg-1) getirilmiş 

(Crisosto ve ark., 2002), bazı ülkeler ise bu uygulamayı 

yasaklamıştır (Anonim, 1985). Organik yetiştirilen 

üzümler için ise SO2 uygulamalarına izin verilmemekte-

dir (Gabler ve Smilanick, 2001). Bu nedenle, çürümeleri 

geciktirmek için SO2‘ye alternatif hasat sonrası koruma 

yöntemleri denenmektedir (Kara ve ark., 2014). 

Bitki hastalıkları ürünlerin üretim ve depolanma-

sında önemli zararlara neden olurlar. Bu kapsamda bi-

yolojik kontrolün doğal antogonistik mikroorganizma-

larla sağlanması alternatif bir ümit olmuştur. Bacillus 

bazlı pestisitler de bu kapsamda değerlendirilmektedir. 

Bs son zamanlarda IRTA laboratuvarında sert çekirdekli 

meyvelerin yüzeyinden keşfedilen Bs CPA-8 streini şef-

tali ve nektarinlerde hasat sonrasında kahverengi çürük-

lüğü önlemiştir (Casals ve ark., 2010). Bs seçici antogo-

nistik etkisiyle biyokontrol sağlar (Droby ve ark., 2009). 

Antogonistik mikroorganizmalar paketleme sırasında 

uygulanarak enfeksiyonlar yok edilmekte ve ürün üze-

rindeki yaralar daha sonraki enfeksiyonlardan korun-

maktadır (Smilanick ve Henson, 1992).  

Bitki hastalıkları en azından global gıda üretiminin 

%10’unun kaybından sorumludurlar, bu nedenle gıda 

güvenliğinde bir tehdit oluştururlar (Strange ve Scott, 

2005). Bu hastalıklara bağlı kaybın değeri 220 milyon $ 

olarak tahmin edilmiştir.  

Biyopestisitler patojen popülasyonunu baskı altında 

tutan, canlı organizmalar veya bu organizmalardan üre-

tilen doğal ürünlerdir (Thakore, 2006; EPA, 2011). Mik-

roorganizma bazlı biyopestisitlerin çoğunluğunu bakteri 

ürünleri oluşturmakla birlikte son zamanlarda mantar-

lardan da üretilmektedir (Shoresh ve ark., 2010). Bakte-

riyel biyokontrol ürünlerinden Bacillus thuringiensis 

ürünleri toplam pazarın %70’inden fazlasını oluştururlar 

(Vervoort ve ark., 2011). 

Bacillus türü çok geniş bir biyoçeşitliliğe sahiptir. 

Bacillus doğada deniz suyundan toprağa kadar çok geniş 

bir alanda hatta çok sıcak yerlerde bile bulunabilmekte-

dir (Hoch, 1993). Bu bakteri sahip olduğu bazı özellik-

lere potansiyel biyopestisitlerin en büyük kaynakların-

dan birisini oluştururlar (Ongena ve Jacques, 2008). Bi-

rincisi Bs üzerine çok çalışan ve rasyonel kullanımı iyi 

bilinen bir türdür. İkincisi, Amerikan Gıda ve İlaç Ote-

ritesi (US FDA) tarafından “genellikle güvenli” olarak 

tanımlamış ve patojenik olmadığı kabul edilmiştir 

(Gerth ve ark., 1996). Bu hususlar biyopestisit olarak 

kullanılmasında göz önünde tutulan hususlardır. Üçüncü 

olarak bacillli spor üretme kapasitesindedir (Hilbert ve 

ark., 2004) ki bu sayede dormant formları yüksek sıcak-

lıklar, uygun olmayan pH, besin ve suyun olmaması gibi 

ekstrem şartlarda hayatta kalmasını (Monteiro ve ark., 

2015) ve toz formülasyonların bakteri ölümü olmadan 

dönüşümünü sağlar (Lolloo ve ark., 2010). Spor üretmiş 

bakteri uzun süre saklanabilir (Earl ve ark., 2008; Rosas-

Garcia ve ark., 2009). 

Patojenleri doğrudan engellemenin antibiyosis yo-

luyla gerçekleşmesi hususunda, Bacillus türünden B. 

amyloliquenfaciens, Bs, B. mycoides ve B. pumilus tür-

leri çok etkin antibiyotik moleküller üretmektedirler. Bs 

bu genom içerisinde üretilen antibiyotiğin ortalama %4-

5’lik bir kısmını üretme potansiyeliyle iki düzineden 

fazla yapısal olarak farklı antimikrobiyal bileşik ürete-

bilir (Stein, 2005). 

Bs tarafından üretilen rhizocticin fosfonooliopeptid, 

antifunfal ve antinemotosidal aktivitelerini birlikte gös-

terir fakat herhangi bir anti bakterisidal etki barındırmaz 

(Borisova ve ark., 2010). Bs tarafından üretilen antibi-

yotikler (Stein, 2005), gram pozitif bakterilere karşı 

güçlü antibakteriyel özellik göstermektedir (Chen ve 



10 

Z Kara ve ark. / Selçuk Tar Bil Der, 3(1): 8-17 

ark., 2009). Bs AFI’in ürettiği kitin parçalayan enzim-

lerle, fungitoksik etki ortaya koymakta olup bunu N- 

asetil glucosaminidase ve glucanase üretimiyle sağlar 

(Manjula ve Podile, 2005).  

Mikrobiyal biyopestisitler ve Bacillus bazlı ürünler 

hastalık ve zararlı saldırılarında sadece sınırlı koruma 

sağlar, tutarsız, değişken etki gösterirler. Faydalı orga-

nizmanın etkinliği küresel ekolojiye bağlıdır. Bir başka 

ifadeyle faydalı organizma ile konukçunun ilişkisine, 

patojen ile biyotik ve abiyotik çevresel parametrelere 

bağlıdır (Butt ve ark., 1999). 

Bs hakkında sıkça karşılaşılan bir durum da bu tür 

tarafından üretilen biyoaktif metabolit yelpazesine türün 

içinde bulunduğu doğal ortamın etkili olduğudur. Bazı 

Bs suşları genetik olarak çok geniş bir yelpazede antibi-

yotik üretme kapasitesinde olmalarına karşın suşun 

içinde bulunduğu ortama bağlı olarak bu genetik dona-

nımın çok az bir kısmı etkin olabilmektedir (Cawoy ve 

ark., 2011). 

Yapraktan uygulama formülasyonunda bakterilerin 

meyve veya yapraklara yapışmasını sağlayacak mole-

küller eklenmelidir (Vidhyasekaran ve ark., 1996). Bir 

başka seçenek de biyokontrol aktiviteyi uyaracak kitin 

gibi bir alt katman ile suşu birleştirmek olabilir (Chic-

hibu ve ark., 2003). 

Serenade Bs Strain QST 713 esaslı bir Bio Fungi-

cide/Bactericide olarak tanımlanmıştır. Hasat öncesi ve 

sonrası uygulamalarıyla şeftalide Monolinia fruticola, 

mavi yemişlerde Alternaria tenuissima gibi hastalıkla-

rın tedavisinde kullanımı önerilmektedir. 1-2 kg/ha doz 

uygulamasıyla bağda Botrytis cinerea mücadelesinde 

etkili olduğu gibi salkım iskeleti kararmasını önlendiği 

bildirilmiştir (Ricci ve ark., 2007). Şeftalide M. fructi-

cola enfeksiyonlarıyla oluşan Kahverengi çürüklük olu-

şumu kontrol meyvelerde %98'den daha yüksekken Bs 

EBM-8 uygulananlarda %15’in altına düşürüldüğünü 

bildirmiştir (Casals ve ark., 2012). 

Hasat öncesinde yapılan Serenade Bs Strain QST 

713 uygulamasının salkım ve tane görünümünü iyileş-

tirdiğini, depolama sürecinde ağırlık kayıplarını azalt-

tığı, toplam suda çözünebilir katı madde miktarı ve asit-

lik değişimini azalttığını ve dolayısıyla çürüme eğili-

mini azalttığı bildirilmiştir. Bs hasat öncesi uygulama-

sıyla meyve raf ömrünün uzatılması, hasat sonrası so-

ğutma verimliliğini geliştirilmesi, meyve kalitesinin en-

tegre yönetimi bakımından, meyve kalitesinin hassas 

göstergeleri olarak kullanılabilen fenoller, flavonoidler, 

hidrolitik enzimler (karboksi metil selülaz, pektin liyaz, 

pektin metil esteraz, poligalakturonaz) ve oksidatif en-

zimlerin (peroksidaz, polifenol oksidaz) değişimlerinde 

pozitif bir korelasyon göstermede etkili olduğunu bildi-

rilmiştir (Abeer ve ark., 2013). 

Azotobacter gram negatif olup nitrogenase holoenzi-

mini kullanarak N bağlayan Mo, Fe, S bağlı faktörlerini 

kullanmaktadırlar (Chiu ve ark., 2001).  Saprofit olarak 

toprakta, taze suda, deniz kıyılarında ve diğer birçok do-

ğal ortamda yaşar ve bitkilere inokule edilerek bitki ge-

lişimi ve hastalıkların kontrolünde kullanılmaktadırlar 

(Meshram, 1984; Kole ve ark., 1988; Aquilanti ve ark., 

2004). Doğrudan etkisinin oksinler, giberellinler ve si-

tokininler gibi bitki hormonlarının üretimine ve biyolo-

jik olarak N bağlanmasına (Ahmad F. ve ark., 2005; Ba-

baloa, 2010) ve indirek etkisinin antibiyotik üreterek pa-

tojenleri baskı altında tutmasına bağlı olduğu bildiril-

mektedir (Mahmoud ve ark., 2004). Bazı bitki patojen-

lerine karşı biyolojik mücadele gibi biyoteknolojik ça-

lışmalarda kullanılabileceği bildirilmiştir (Matthijs ve 

ark., 2007). 

Sonuç olarak, mikrobiyal pestisitler gelecekte tarı-

mın daha sürdürülebilir hale getirilmesinde büyük bir 

potansiyele sahiptir (Cawoy ve ark., 2011) 

Bu çalışmada, ‘Ekşi Kara’ (‘EK’) Vitis vinifera L. 

sofralık üzüm çeşidinin hasat sonrasında kalite kayıpla-

rının önlenmesi amacıyla Bacillus subtilis (Bs) QST 713 

ile Azotobacter chroococum + Azotobacter vinelandii 

(Ac+Av) karışımı preparatların etkileri araştırılmıştır.  

2. Materyal ve Metot 

2.1.Materyal 

‘EK’ üzüm çeşidi Konya İli Bozkır İlçesi Hamzalar 

Beldesi’nde bulunan denizden yüksekliği yaklaşık 1500 

m olan bağlardan alınmış; yöresi ekolojisine iyi adapte 

olmuş, geçmişi bin yılları bulan yerli bir çeşittir. Sofra-

lık, natürel kurutmalık ve şıralık olarak değerlendiril-

mektedir. Taneleri, küçük-orta iri (3-4 g), oval-küresel 

şekilli, koyu siyah renkli, puslu, 2 çekirdekli, kendine 

has aromalıdır. Omcaları kuvvetli, verimli, kısa buda-

maya uygundur (Kara, 2015). 

Bs QST 713 Serenade ticari ismiyle piyasaya sunul-

muş, Bayer firmasından temin edilmiştir. Saflığı 14.6 % 

(6.3 x 106 cfu g-1) düzeyindedir. Bağda külleme Unci-

nula necator, ve kurşuni küf kontrolü için önerilen doz 

1.5-3.0 kg ha-1 veya 150-350 g 100 L-1 ile tüm bitki 

yüzeyini kaplamaya yetecek kadar sulandırılmasıdır. 

Bağda etkili olduğu diğer hastalıklara (Aspergillus ni-

ger, Alternaria tenuis, Cladosporium herbarum, Rhizo-

pus arrhizus, Penicillium spp, Plasmopara viticola, 

Phomopsis viticola, Eutypa lata) %1-5 hacim dozu tav-

siye edilmektedir. 

Azotobacter chroococum (Ac) + Azotobacter vine-

landii (Av) Vitormone Drip plus ticari adıyla piyasaya 

sunulmuş olan ürün Antalya’daki Bioglobal firmasından 

temin edilerek kullanılmıştır. Bu ürün asma fidanlarının 

vegetatif gelişimi (Kara ve Bağçevli, 2013), havuç üre-

timinde verim ve bazı kalite özelliklerini artırdığı (Ki-

racı ve Padem, 2015) bildirilmektedir. Giberellik asitler,  

sitokinin, oksin gibi bitki büyüme düzenleyicileri ile C, 

E ve B grubu vitaminler ile antifungal metabolitleri do-

ğal olarak salgılayarak bitki metabolizmasına katkıda 

bulundukları; aktif içeriğinin 1x108 cfu mL-1 olduğu 

bildirilmektedir (Bioglobal, 2015).  
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SO2 jeneratörü ped Denizli’deki Himso firmasından 

temin edilmiştir.  

2.2.Metot 

2015 yılı Ağustos ayında üretici bağında hasattan 24 

saat önce Bs 15 ml L-1 ve 30 ml L-1 ile Ac+Az 10 ml 

L-1 ve 20 ml L-1 dozlarında sırt pülverizatörü ile sal-

kımlar tamamen ıslanacak şekilde uygulanmıştır. Hasat-

tan sonra (2 saat) Selçuk Üniversitesi Ziraat Fakültesi 

Bahçe Bitkileri Bölümüne getirilen ürün yaklaşık 500 

g’lık deneme poşetlerine yerleştirilip kasa içerisinde 0 ± 

1˚C ve % 85-95 nemdeki soğuk hava deposuna konul-

muştur. SO2 pedleri ve ayrıca hiçbir hasat öncesi ve ha-

sat sonrası uygulama yapılmayan örnekler uygulamala-

rın etkilerini karşılaştırmada Kontrol olarak kullanılmış-

tır. Başlangıç kalite analizleri yapıldıktan sonra muha-

faza süresince (105 gün) 15 gün aralıklarla depodan alı-

nan örneklerde ağırlık kayıpları (AK)(%), tanede L, C, 

h°, meyve suyunda °Brix (%), pH, titre edilebilir asitlik 

(TA) (g L-1), olgunluk indisi (Oİ), tane kabuk YD (YD) 

(g), SD (SD) (g), görünüm (0-4 skala), tat (0-4 skala), 

salkım iskeletinde kararma (SK) (0-4 skala), tanelerde 

çürüme oranı (%) kalite analizleri tekrarlanmıştır.   

Deneme 3 tekerrürlü tesadüf blokları deneme dese-

ninde planlanış, analizlerde elde edilen sayısal değerlere 

varyans analizi ve Duncan testi yapılarak uygulamaların 

etkileri SPSS 18 paket programı ile karşılaştırılmıştır.  

3. Bulgular ve Tartışma 

3.1.Ağırlık kaybı (AK, %) 

AK’ına etkiler 75. güne kadar (Bs 15 ml L-1, %2.63 

ve Bs 30 ml L-1 %2.63) Kontrolün (%3.93) altında kal-

mıştır. 105. günde Ac+Av 10 ml L-1 uygulamasında 

%3.58 ve Ac+Av 20 ml L-1 uygulamasında %2.92’lik 

AK tespit edilirken en az AK tüm analiz dönemlerinde 

SO2 uygulamalarından tespit edilmiştir. SO2 uygulama-

sında 105. gündeki AK %3.28 düzeyindedir (Şekil 1). 

 

Şekil 1 

Ağırlık kaybı, meyve kabuğunda L, C, h° değerleri, °Brix ve salkım iskeletinde kararma üzerine etkiler 

 

Sofralık üzüm soğuk depolama sırasında AK çeşitli 

faktörlere bağlı olarak değişen oranlarda meydana gel-

mektedir (Serrano ve ark., 2005). Depolama sürecinde 

AK’ını azaltıcı etkiye sahip farklı uygulamalarla günü-

müz modern muhafaza teknikleri gelişmeye devam et-

mektedir. Bir çalışmada, soğuk depolama 'Alphonse La-

vallèe' üzüm çeşidine etanol ve SO2 jeneratör uygulama-

larının farklı dozları karşılaştırılmış etanol uygulaması 

ile (% 3.8) karşılaştırıldığında, SO2 (% 3.1) uygulanan-

larda daha az kayıp bildirilmiştir (Sabır ve ark., 2006). 

Daha önce yürütülen bazı çalışmaların, (Serrano ve ark., 

2005; Valero ve ark., 2006), bu çalışmada elde edilen 

bulgularla benzer olup, farklı uygulamalardan değişik 

oranlarda AK ortaya çıkmaktadır.   

Kara ve ark. (2012) ve Sabir ve ark. (2012) ‘Alp-

honse Lavallée’ üzüm çeşidinde 60 gün muhafaza so-

nundaki en az AK’nın SO2 jeneratörü kullanarak depo-

lananlarda %3.632, Antep Karası çeşidinde ise %2.90 

olduğunu, 1 g L-1 ÜÇY uygulanan ‘Alphonse Lavallée’ 

çeşidinde %6.06, ‘AK’ çeşidinde %5.04 düzeyinde ol-

duğunu; 105 gün muhafaza edilenlerde ise bu değerlerin 

sırasıyla %7.97, %10.94, %10.25 ve %11.86 olduğunu 

bildirmişlerdir. Muhafaza süresinin uzamasına bağlı 

olarak etkileri değişmekle birlikte 0.5 g L-1 Üçy ve 4 

mM SA uygulamalarının ağırlık kaybı ve tane çürüme-

sini kabul edilebilir düzeyde sınırlandırdıkları bildiril-

miştir (Kara ve ark., 2015). 
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3.2.Meyve kabuğunda L (parlaklık) değeri  

Uygulamaların L değerine etkileri 90 günlük depo-

lama sürecinde önemlidir. 90. günde Bs 15 ml L-1, Bs 

30 ml L-1, Av 10 ml L-1, Av 20 ml L-1, SO2 uygula-

malarında sırasıyla 28.05, 27.18, 27.54, 28.22, 27.42, 

28.22 olarak belirlenmiştir (Şekil 1). 

‘AK’ üzüm çeşidinde muhafaza süresince tanelerin 

L değerlerinde ilk 45 günlük muhafaza süresinde 60. 

günde önemsiz önemli dalgalanmalar gösterdiğini, 45. 

günde Kontrol, 0.5 g L-1, 1.0 g L-1, 2.0 g L-1 ÜÇY ve 

SO2-1 ve SO2-2  uygulamalarında sırasıyla  23.89, 

26.19, 26.82, 23.25, 25.17, 27.97 değerlerinin tespit 

edildiğini bildirmişlerdir (Kara ve ark., 2012; Sabir ve 

ark., 2012). 

3.3.Meyve kabuğunda C (croma) değeri  

Meyve C değerleri arasındaki farklılıklar uygulama-

lar düzeyinde önemsiz bulunmuştur. 105. gün Kontrol 

(2.16), Bs  30 ml L-1 (2.53), Ac+Av 20 ml L-1  (2.58), 

SO2 (2.76), Ac+Av 10 ml L-1 (2.85) ve Bs  15 ml L-1 

(2.86) şeklindedir (Şekil 1). 

Kara ve ark. (2012), ‘AK’ üzüm çeşidinde muhafaza 

süresince tane C değerlerinin uygulamalar bazında 

önemli farklılıklar gösterdiğini, 60 günlük soğukta mu-

hafaza süresi sonunda Kontrol, 0.5 g L-1, 1.0 g L-1, 2.0 

g L-1 ÜÇY ve SO2-1 ve SO2-2 uygulamalarında sıra-

sıyla 2.41, 2.09, 1.95, 1.70, 2.70, 3.06 olduğunu bildir-

mişlerdir.  

3.4.Meyve renk açısı h° değeri 

Meyve h° değerine etkiler arasındaki farklılıklar baş-

langıçta önemsizken depolama sürecindeki analiz dö-

nemlerinin tamamında önemli bulunmuştur. 105. günde 

sırasıyla Kontrol 14.28, Bs 15 ml L-1 (14.25), Bs 30 ml 

L-1 (14.87), Ac+Av 10 ml L-1 (13.21), Ac+Av 20 ml L-

1 (9.50) ve SO2 (11.43) olarak tespit edilmiştir. Bs 30 

ml L-1 uygulamasında meyve h° değerinde 45. güne ka-

dar belirgin artışlar olmuştur (16.65). Muhafaza süresi 

sonunda en yüksek h° değeri (16.65) Bs 30 ml L-1 uy-

gulamasında tespit edilmiştir. Meyve h° değerleri ara-

sındaki farklılıklar, analiz dönemlerinin tamamında 

önemli bulunmuştur. 105. günde Bs 15 ml L-1, Bs 30 ml 

L-1, Ac+Av10 ml L-1, Ac+Av 20 ml L-1, SO2 uygula-

malarında sırasıyla 14.28, 14.25, 14.87, 13.21, 9.50 

ve11.43 olarak tespit edilmiştir (Şekil 1).  

‘AK’ üzüm çeşidinde muhafaza süresince tane h° de-

ğerlerinin uygulamalar bazında önemli farklılıklar gös-

terdiğini, 60 günlük soğukta muhafaza süresi sonunda 

Kontrol, 0.5 g L-1, 1.0 g L-1, 2.0 g L-1 ÜÇY ve SO2-1 

ve SO2-2  uygulamalarında sırasıyla  292.63, 296.74, 

301.22, 320.20, 308.00, 293.12 olduğunu bildirmişlerdir 

(Kara ve ark., 2012; Sabir ve ark., 2012). 

Üzümün kalitesi büyük ölçüde kabuk rengine bağlı-

dır. Tane rengi genellikle antosiyanin içeriği ve kompo-

zisyonuna (Carreno ve Martinez, 1995) bağlı olarak de-

ğişir. Antosiyanin birikimi ve antosiyaninlerin kompo-

zisyonu çeşitli tarımsal ekolojik faktörler (çeşitli iklim 

ve kültürel uygulamalar) ve genetik faktörler tarafından 

belirlenir ve bağlı olarak değişir (Cacho ve ark., 1992; 

Pomar ve ark., 2005; Segade ve ark., 2008). Sofralık 

üzüm çeşitlerinde ('Crimson Seedless' ve klonları) tane 

rengini üzerine (hasat öncesi 300 ppm ethrel) ethephon 

uygulamalarının etkili olduğu bildirilmiştir (Jayasena ve 

Cameron, 2009). 

3.5.Suda çözünen kuru madde miktarı (%°Brix) 

Meyve suyunda °Brix değerleri muhafaza süresince 

dalgalanma göstermekle birlikte genellikle birbirine ya-

kındır. 30., 90. ve 105. günlerde uygulamalar arasındaki 

farklılıklar önemsiz bulunmuştur. 105. gündeki değerler 

Kontrol 16.26, Bs  15 ml L-1 16.73, Bs  30 ml L-1 16.40, 

Ac+Av 10 ml L-1 15.40, Ac+Av 20 ml L-1 16.20, SO2 

16.03 şeklinde sıralanmıştır (Şekil 1). 

‘AK’ üzüm çeşidinde muhafaza süresince °Brix de-

ğerlerinin dalgalanma gösterdiğini, özellikle SO2 uygu-

lamalarında önemli düzeyde azaldığını, 60 günlük so-

ğukta muhafaza süresi sonunda Kontrol, 0.5 g L-1, 1.0 g 

L-1, 2.0 g L-1 ÜÇY ve SO2-1 ve SO2-2  uygulamala-

rında sırasıyla  19.13, 18.93, 17.83, 17.83, 14.93, 17.20 

olarak tespit etmişlerdir (Kara ve ark., 2012; Sabir ve 

ark., 2012). 

3.6.Salkım iskeletinde kararma (SK, 0-4 skala) 

Salkım iskeletinde kararma skala değerleri arasın-

daki farklılıklar 15.,  30. ve 105. günlerde önemsiz, diğer 

dönemlerde önemlidir. 90. gün değerleri Bs 15 ml L-1, 

Bs 30 ml L-1, Ac+Av 10 ml L-1, Ac+Av 20 ml L-1, SO2 

uygulamalarında sırasıyla 3.26, 2.26, 2.66, 2.86, 3.26, 

3.46 şeklindedir (Şekil 1).  

‘AK’ üzüm çeşidinde muhafaza süresince SK skala 

değerlerinde önemli dalgalanmalar olduğu, 60 günlük 

muhafaza süresinin sonunda Kontrol, 0.5 g L-1, 1.0 g L-

1, 2.0 g L-1 ÜÇY ve SO2-1 ve SO2-2  uygulamalarında 

sırasıyla  3.00, 3.00, 2.67, 3.00, 2.00, 2.33 olarak tespit 

edildiği bildirilmiştir (Sabir ve ark., 2012).  

3.7.Tane saptan kopma direnci (SD, kg)  

Uygulamaların tane SD’ne etkileri 60. ve 75. gün-

lerde önemsizdir. 45. günde tane SD değerlerinde Bs  15 

ml L-1 uygulamasında başlangıç değerine göre (0.23 kg) 

belirgin bir artış gözlenmiştir. 105. günde Bs 15 ml L-1, 

Bs 30 ml L-1, Ac+Av 10 ml L-1, Ac+Av20 ml L-1, SO2 

uygulamalarında elde edilen değerler sırasıyla 0.13 kg, 

0.16 kg, 0.10 kg, 0.03 kg, 0.07 kg, 0.07 kg şeklindedir 

(Şekil 2). 

3.8.Tane kabuk yırtılma direnci (YD, kg) 

Tane kabuk YD üzerine etkileri 30., 45. ve 90. gün-

lerde önemlidir. 15. günde SO2 uygulamasında kabuk 

YD değerlerinde artış görülmüştür. 105. günde uygula-

maların sıralaması kontrol (0.34 kg), Bs 15 ml L-1 (0.33 

kg), Bs 30 ml L-1 (0.21 kg), Ac+Av 10 ml L-1 (0.20 kg), 

Ac+Av 20 ml L-1 (0.20) ve SO2 (0.25 kg) şeklindedir. 

‘AK’ üzüm çeşidinde muhafaza süresince meyve ka-

buk YD değerlerinde tüm uygulamalarda önemli farklı-
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lıklar görüldüğü, 60 günlük soğukta muhafaza süresi so-

nunda Kontrol, 0.5 g L-1, 1.0 g L-1, 2.0 g L-1 ÜÇY ve 

SO2-1 ve SO2-2 uygulamalarında sırasıyla 5.92, 5.75, 

5.17, 5.42, 5.58, 4.92 olarak tespit edildiği bildirilmiştir 

(Kara ve ark., 2012; Sabir ve ark., 2012). 

Tane kabuk YD çeşide göre değişir. Kabuk kalınlığı, 

kabuk YD ve ekstrakte edilen antosiyanin oranı bakı-

mından çeşitler arasında belirgin farklılıklar vardır 

(Segade ve ark., 2008). Önceki çalışmalarda, depolama 

süresi sonuna doğru meyve sertliğinde tüm uygulama-

larda biraz düşmeler olduğunu (Letaief ve ark., 2008), 

bu düşüşün tür ve zaman pektin polimerlerinde parça-

lanmayla bağlantılı olduğu rapor edilmiştir (Pretel ve 

ark., 2006). 

 

    

    

Şekil 2 

Olgunluk indisi, sap kopma direnci, kabuk yırtılma direnci, tat, pH, titre edilebilir asit ve çürüme üzerine etkiler 

 

3.9.Tat değerleri (0-4 skala) 

Tat değerlerine etkiler arasındaki farklılıklar 30., 45. 

ve 75. günlerde önemsiz bulunurken depolama süre-

cinde tüm uygulamalarda önemlidir. 105. günde uygula-

maların meyve örneklerine verilen tat puanları Kontrol 

(3.00), Bs 15 ml L-1 (4.13), Bs 30 ml L-1 (3.93), Ac+Av 

10 ml L-1 (2.00), Ac+Av 20 ml L-1 (1.46), SO2 (2.80) 

şeklinde sıralanmıştır (Şekil 2). 

‘AK’ üzüm çeşidinde muhafaza süresince meyve tat 

değerlerinde tüm uygulamalarda önemli farklılıklar gö-

rüldüğü, 60 günlük soğukta muhafaza süresi sonunda 

Kontrol, 0.5 g L-1, 1.0 g L-1, 2.0 g L-1 ÜÇY ve SO2-1 

ve SO2-2 uygulamalarında sırasıyla  5.92, 5.75, 5.17, 

5.42, 5.58, 4.92 olarak tespit edildiği bildirilmiştir (Kara 

ve ark., 2012). Şeker ve aromatik bileşikler üzüm kali-

tesini belirleyen önemli faktörlerdir. Uzun süreli soğuk 

hava deposunda muhafaza sonunda 'Autumn Seedless' 

üzüm çeşidi toplam şeker oranında bir azalma olmuştur 

(Artés-Hernandez ve ark., 2004). Bir çalışmada, depo-

lama süresince glukoz, ksiloz ve ramnoz içeriğinde bir 

artış ve meyve depolama süreci sonunda aromatik bile-

şiklerdeki azalma oksidatif ve hidrolitik reaksiyonlara 

bağlanmıştır (Jurcevic ve ark., 1983). Su içeriğindeki 

kayıp, özellikle °Brix ve asitliğindeki  değişiklikler tane 

tat kalitesinde değişime neden olabilir (Kader, 2002). Su 

kaybı sonucu meydana gelen yumuşamanın tane kalite 

kaybının en önemli nedenlerinden birisi olduğunu vur-

gulanmıştır (Crisosto ve ark., 2002). SO2 ve CO2 uygu-

lamalarıyla tane su kayıplarının önlenmesinin, muha-

faza sürecince tane sertliği ve tat kalitesini yüksek dü-

zeyde tutmada etkili olduğunu vurgulamıştır (Al-

Qurashi ve D., 2010). 

3.10.Meyve suyu pH değeri  

PH’ya etkiler, 30. gün hariç diğer dönemlerde önem-

lidir. 105. günde uygulamaların sırası Kontrol (3.54), Bs  

15 ml L-1 (3.47), Bs  30 ml L-1 (3.58), Ac+Av 10 ml L-

1 (3.60), Ac+Av 20 ml L-1 (3.53), SO2 (3.64) şeklinde-

dir (Şekil 2).  

‘AK’ üzüm çeşidinde muhafaza süresince meyve su-

yunda pH değerlerinde tüm uygulamalarda önemli fark-

lılıklar görüldüğü, 60 günlük soğukta muhafaza süresi 

sonunda Kontrol, 0.5 g L-1, 1.0 g L-1, 2.0 g L-1 ÜÇY 

ve SO2-1 ve SO2-2 uygulamalarında sırasıyla  3.77, 

3.67, 3.66, 3.63, 3.38, 3.52 olarak tespit edildiği bildiril-

miştir (Sabir ve ark., 2012). 

3.11.Görünüm (0-4 skala) 

Görünüm üzerine etkiler 15., 60. ve 75. günlerde 

önemlidir (P<0.01). 75. günde görünüm değerleri Kont-

rol (5.86), Bs  15 ml L-1 (7.00), Bs  30 ml L-1 (6.00), 

Ac+Av 10 ml L-1 (6.46), Ac+Av 20 ml L-1 (6.53), SO2 

(6.60) şeklinde sıralanmıştır (Şekil 2).  

‘AK’ üzüm çeşidinde muhafaza süresince görünüm 

değerlerinde tüm uygulamalarda önemli farklılıklar gö-

rüldüğü, 60 günlük soğukta muhafaza süresi sonunda 

Kontrol, 0.5 g L-1, 1.0 g L-1, 2.0 g L-1 ÜÇY ve SO2-1 

ve SO2-2 uygulamalarında sırasıyla  6.75, 6.42, 8.83, 

6.42, 6.97, 6.75 olarak tespit edildiği bildirilmiştir (Kara 
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ve ark., 2012; Sabir ve ark., 2012). Muhafaza süresince 

meydana gelen su kayıpları ve antosiyanin içeriğindeki 

azalmalar tane rengini değiştirip meyve görünüm değer-

lerindeki düşüşlere yol açmaktadır (Crisosto ve ark., 

2002; Valero ve ark., 2006). 

3.12.Meyve suyunda titre edilebilir asitlik (TA, g L-1) 

TA değerine etkiler sadece 45. ve 105. günlerde 

önemsizdir. 90. günde TA değerlerinin sıralanışı ise 

Kontrol (0.66 g L-1), Bs 15 ml L-1 (0.53 g L-1), Bs 30 

ml L-1 (0.41 g L-1), Av 10 ml L-1 (0.49 g L-1), Av 20 

ml L-1 (0.47 g L-1). SO2 (0.52 g L-1) şeklindedir (Şekil 

2). 

‘AK’ üzüm çeşidinde muhafaza süresince TA değer-

lerinde tüm uygulamalarda önemli dalgalanma görüldü-

ğünü, 60 günlük soğukta muhafaza süresi sonunda 

Kontrol, 0.5 g L-1, 1.0 g L-1, 2.0 g L-1 ÜÇY ve SO2-1 

ve SO2-2  uygulamalarında sırasıyla  0.54, 0.57, 0.58, 

0.53, 0.67, 0.56 olarak tespit edildiğini bildirmişlerdir 

(Kara ve ark., 2012). 

3.13.Olgunluk indisi (°Brix/TA, OI) 

Oİ’de 15. günden itibaren hem uygulamalar arasında 

hem de depolama sürecine bağlı önemli farklılıklar tes-

pit edilmiştir. 105. günde tespit edilen Oİ değerleri sıra-

sıyla Bs  30 ml L-1 (35.52), Ac+Av 10 ml L-1 (32.54), 

SO2’de (32.27), Ac+Av 20 ml L-1 (30.79), Bs  15 ml L-

1 (29.52) ve Kontrol (29.16) şeklindedir (Şekil 2). 

‘AK’ üzüm çeşidinde muhafaza süresince Oİ değer-

lerinin tedrici bir azalma görüldüğü, 60 günlük soğukta 

muhafaza süresi sonunda Kontrol, 0.5 g L-1, 1.0 g L-1, 

2.0 g L-1 ÜÇY ve SO2-1 ve SO2-2  uygulamalarında 

sırasıyla  35.79, 33.49, 31.20, 32.88, 22.60, 30.86 olarak 

tespit edildiği bildirilmiştir (Kara ve ark., 2012; Sabir ve 

ark., 2012). (Crisosto ve ark., 2002) ve (Sabır ve ark., 

2006) tarafından °Brix ve asit değişikliklerine  bağlı ola-

rak depolama süresi sonuna doğru Oİ değerlerinde bir 

artış görülebileceği rapor edilmiştir. 

3.14.Çürüme oranı (%) 

Uygulamaların çürüme üzerine etkileri 45. ve 90. 

günde önemlidir. 90. günde çürüme değerleri Bs 15 ml 

L-1, Bs 30 ml L-1, Ac+Av 10 ml L-1, Ac+Av 20 ml L-

1, SO2 uygulamalarında sırasıyla %8.06, %7.00, %7.11, 

%6.00, 8%.01, %7.02 oranında tespit edilmiştir (Şekil 

2). 

‘AK’ üzüm çeşidinde muhafaza süresince çürüme 

değerlerinde tüm uygulamalarda önemli farklılıklar gö-

rüldüğünü, 60 günlük soğukta muhafaza süresi sonunda 

Kontrol, 0.5 g L-1, 1.0 g L-1, 2.0 g L-1 ÜÇY ve SO2-1 

ve SO2-2  uygulamalarında sırasıyla  8.33, 1.00, 0.00, 

0.33, 0.33, 8.33 olarak tespit edildiğini bildirmişlerdir 

(Sabir ve ark., 2012). Sofralık üzümlerin hasat, taşıma 

ve depolama çalışmalarında, hasat ve taşıma sırasında 

meydana gelen zararların önlenmesinde ve depolama sı-

rasında çürümeye neden etmenlerin kontrolünde belirli 

sıcaklık derecelerinin önemi vurgulanmıştır. Benzer şe-

kilde önceki bir çalışmada SO2 uygulamaları etkileri de 

gösterilmiştir (Sabır ve ark., 2006). 

4. Sonuçlar 

Elde edilen bulgulara göre ‘hasat sonrası kalite ka-

yıplarının önlenmesinde Bs 15 ml L-1, Bs 30 ml L-1, Av 

10 ml L-1, Av 20 ml L-1, SO2 uygulamaları belirli öl-

çülerde etkili oluştur. Bs 15 ml L-1, tane C değeri, °Brix 

düzeyinin korunması, SK’nın önlenmesi, SD ve kabuk 

YD ile tat ve görünümün korunması; Bs 30 ml L-1, tane 

C değeri, °Brix düzeyi, tat ve görünüm, pH ve Oİ düze-

yinin korunması ve çürümenin önlenmesi değerleri ba-

kımından öne çıkmaktadır. Ac+Av 10 ml L-1, AK ve 

SK’nın önlenmesi nitelikleri bakımından öne çıkmakta-

dır. Ac+Av 20 ml L-1, AK, °Brix, pH ve görünüm, SK 

değerleri bakımından öne çıkmaktadır. SO2, AK, pH, 

görünüm, TA ve çürümenin engellenmesinde daha etkili 

bulunmuştur. 

Bs ve Ac+Av uygulamaları özellikle kısa süreli sof-

ralık üzüm muhafazasında SO2 uygulamalarına bir al-

ternatif olabilme potansiyeli barındırdığı anlaşılmakta-

dır. 2 ay veya daha uzun süreli muhafaza ise  Bs 15 ml 

L-1 ve Bs 30 ml L-1 SO2 uygulamalarına bir alternatif 

niteliğinin yanı sıra kalıntı probleminin önlenmesi bakı-

mından birlikte uygulama çalışmalarının denenmesinin 

uygun olacağı düşünülmektedir.  

5. Teşekkür 

Bu tez çalışmasına 15201086 nolu proje ile destek-

lerinden dolayı Selçuk Üniversitesi Bilimsel Araştırma 
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