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Ozet

Ulkemiz, 65 milyon ton’luk diinya elma iiretiminde 3 milyon ton ile 4. sirada yer almaktadir. Tiirkiye, iiretilen elmanin % 0,3-0,4°lik kismi ihrag
etmektedir. Bu ¢alismada iilkemiz agisindan 6nem arz eden elma meyvesinde hasat 6ncesi ve hasat sonrasi goriilen 6nemli fizyolojik bozukluklar
(kabuk yanikligi, ac1 benek, i¢ sulanmasi, meyve eti kahverengilesmesi, karbondioksit (CO2) zarar1, diisiik oksijen (O2) zarari, glines yanikligi,
catlamalar, paslanma) hakkinda ¢aligmalar derlenmistir. Bozukluklarin olugsma nedenleri ve belirtileri agiklanmis ve bu bozukluklara hassa gesitler
vurgulanmistir. Ayrica, bozukluklarin 6nlenmesi ve tespiti ile ilgili uygulamalar tizerinde de durulmustur. Sonugta hasat 6ncesi ve sonrasi fizyolojik
bozukluklarin azaltilmasi veya dnlenmesi hakkinda aliabilecek tedbirler siralanarak onerilerde bulunulmustur.

Anahtar Kelimeler: Malus communis L., acibenek, kabuk yanikligi, paslanma, depolama

Physiological Disorders of Apple

Abstract
Our country is the 4th with its 3 million tones apple production in the world ,which has got the 65 million tones apple. Turkey exports 0,3-0,4

% part of its apple production. In this research, post and preharvest physiological disorders (superficial scald, bitter spot, water core, flesh browning,
CO2 induced injury, low CO2 injury, light induced scald, cleavage, corroding) for apple, which is important for our country, have been discussed.
Causes of the formation and indication have explained and sensitive cultivars have given. Additionally, prevention of disorders and detection
practices are emphasized. As a result, some advices have been aligned about reduction or prevention of physiological disorders which are about

pre and post-harvest.

Key Words: Malus communis L., bitter spot, corroding, superficial scald, storage

GIRiS

Tiirkiye; cografi konumu, iiretime uygun verimli ve
genis tarim alanlari, degisik bolgelerin ekolojik farklilik-
lar1 sayesinde meyve ve sebzelerin iyi kosullarda ve kali-
teli olarak yetisebildigi nadir iilkelerden biridir. Ulkemiz-
de yilda yaklasik 43 milyon ton taze meyve sebze tiretil-
mektedir. 2008 yil1 verilerine gore yumusak c¢ekirdekli
meyveler, taze meyve iiretimimizin % 23’linii olusturur-
ken, elma bu grubun en énemli meyvesidir. Tiirkiye elma
ihracati, 2007 verilerine gore 9644 ton’dur [1]. 2009 yili
ilk bes ayinda Tiirkiye geneli yas meyve ihracati yapi-
lan ilk bes tirlin i¢ersinde elma ii¢lincii sirada yer almak-
ta olup, diinya toplam elma iiretiminin % 4’1 iilkemiz ta-
rafindan karsilanmaktadir [2].

Isparta, Nigde, Karaman, Denizli, Antalya, Amasya
ve Tokat illeri basta olmak tizere bir¢ok ilde elma yetis-
tiriciligi yapilmaktadir. Starking ana g¢esit olmak iizere
Granny Smith, Fuji, Mondial Gala, Jersey Mac gibi diger
cesitlere de yonelim s6z konusudur.

Elmada Gériinen Onemli Fizyolojik Bozukluklar

Uriiniin kalitesinde gesit, yetistirme kosullar1, bahge

kurulusu ve bakim islerinin yani sira hasat ve depolama
kosullar1 da 6nemli rol oynamaktadir. Elma yetistiricili-
ginde hasat olgunlugu, hasat ve hasat sonrasi donemler-
de (tasima, paketleme evi iglemleri) yapilan islemlere ge-
reken 6zenin gosterilmesi, uygun depolama kosullarinin
saglanmasi bu iiriiniin depolama dmriinii dolayistyla ka-
litesini dogrudan yada dolayli olarak etkilemektedir. Bu
faktorlerden bir yada birkaginin eksikligi elmada goriilen
fizyolojik bozukluklarin nedenini olugturmaktadir.

Elmada goriilen 6nemli fizyolojik bozukluklar, hasat
donemi ve sonrasinda kabuk yaniklig1, ac1 benek, i¢ su-
lanmasi, meyve eti kahverengilesmesi, karbondioksit za-
rar1 ve diislik oksijen zararidir. Hasat 6ncesi donemde ise
giines yanikligi, ¢atlama ve paslanma dikkate alinmasi
gereken fizyolojik bozukluklardir.

Elma ¢esitlerinin fizyolojik bozukluklara kars1 duyar-
liliklar1 farklilik gostermektedir. Onemli fizyolojik bo-
zukluklara karsi hassas olan elma ¢esitleri Cizelge.1’ de
verilmistir.

Kabuk Yanikhig:

Kabuk yaniklig1 birgok elma ve armut gesidinde sik-
ca rastlanilan fizyolojik bir bozukluktur. Baz1 elma ¢e-
sitlerinde ise uzun siireli (>3 ay) depolamalarda ortaya
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Cizelge 1. Elmada Gériilen Onemli Fizyolojik Bozukluklar ve Bu Bozukluklara Hassas Cesitler

Fizvolojik Bozuklul H Elma Cesidi

Kabuk Yanikhis G Smith. Red Delicious. C icions, S b

Gravenstein, Baldwin, Northern Spy, Grimes Golden, Grany Smith, Greening, Delicious,

Act Benek Stayman, Yellow Newton, Cripsin

e Sul ; Smith Red Delicious. Fuii. Baldwin. Jonathan. Delicions. Wi S

reenine. Grimes. G .

ic Bozuklugu Stayman, Rome Beauty

_Karbondioksit Zarart | Cox, Mc Intosh

Diisiik Oksii : b

Giines Yaniklig1 Granny Smith, Sunburn

Catlama

Stayman, Winesap, Jonathan, Delicious

Paslanma Golden Delicious

Kaynak: [12, 20, 30, 35]

¢ikmaktadir. Meyve yiizeyinde kahverengi lekeler sek-
linde goriilmektedir. Bozukluk epidermis ve hipodermis
hiicrelerinde goriiliir, meyve eti saglamdir. Bu bozukluk
meyvenin goriintiisiinii bozar, hastaliklara duyarlt hale
getirir [30].

fleri asamalarda meyve yiizeyinde ¢okiintiiler mey-
dana gelmekte, meyve etinde alkol ve asetaldehit biriki-
mi artmaktadir.

Kabuk yanikliginin biyokimyasi tam olarak anla-
silmamakla birlikte, kabuk yiizeyinde tutulan aromatik
maddeler de kabuk yanikligina neden olmaktadir. Yapi-
lan galigmalar kutikule tabakasinda tutulan bu maddenin
sesquiterpen (o —farnesene) oldugunu ve bunun oksidas-
yonu sonucu kararmalarin olustugunu gostermistir [11].
a-farnesen etilen iiretimi ile birlikte meyve ytlizeyinde bi-
rikerek yiizey yanikliklarina neden olmaktadir [19].

Meyvesinde fazla alkol ve asetaldehit olusturan ¢e-
sitler, hasat 6ncesi donemdeki su azlig1, 1sitklanmanin ve
diistik sicakligin (< 10°C) yetersiz olmasi, erken hasat,
asir1 giibreleme sonucu olusan iri meyveler, tiriiniin de-
poya alinmasindaki gecikmeler veya ge¢ sogutma ka-
buk yaniklig1 sorununu arttiran baglica faktorlerdir [12].
Granny Smith ve Red Delicious gibi elma gesitleri kabuk
yanikligina oldukga duyarlidir [20].

Onemli kayiplara neden oldugu bilinen kabuk yanik-
l1g1, difenilamin (DPA) ve etoksiquin uygulamalari ile
ozellikle hassas elma ¢esitlerinde dnemli derecede kont-
rol altna alinmistir [16,34]. Izin verilen iilkelerde depo-
lama oncesi bu ¢ozeltiler % 0,1-0,2°1ik konsantrasyon-
larda kasalarin lizerinden dokme seklinde (drencher) [20]
veya daldirilarak uygulanmaktadir. Sinir kalintt DPA igin
10 ppm, etoksiquin i¢in ise 3 ppm’dir. Diger iilkelerde
ucucu madde difiizyonunu arttiran yag emdirilmis kagit-
lara sartlmaktadir. Bu iki madde antioksidan olarak ¢ali-
sir ve bozuklugu azaltir. Diisiik oksijen konsantrasyonu
yani kontrollii atmosferli (KA) depolar da bu bozuklugun
azalmasinda etkilidir [15,20].

Son yillarda yapilan ¢aligmalar 1-Metilsiklopropen
(1-MCP) uygulamasinin da kabuk yanikligini azalttig1-
n1 gostermistir [32]. 1-MCP, etilen algilanmasini engelle-
yerek ylizey yanikliginin gelismesini 6nlemektedir [27].

o-farnesene karst DPA ve 1-MCP’nin etki mekaniz-

malart birbirinden farklidir [11]. DPA etilen tiretimini ve
a-farnesen birikimini azaltirken [31], 1-MCP etilen ve
a-farnesen tiretimini engellemektedir [31].

Dayanikli gesitlerle yetistiricilik yapilmast, agaclarin
yeterince 151k alacak sekilde budanmasi, hasat zamanin
dogru segilmesi, lriiniin kisa stirede depoya alinarak uy-
gun kosullarda saklanmasi ve iyi bir havalandirma (giin-
de 5-6 kez) ile etilen seviyesinin 1 ppm’in altinda tutul-
mas1 gibi uygulamalar kabuk yanikliginin 6nlenmesinde
etkilidir.

Bir elma bahgesinde kabuk yanikligina olan egili-
mi saptamak i¢in, hasat tarihinden 2 hafta 6nce meyve-
ler toplanarak 0,038 mm kalinliginda agz1 agik torbada
21°C’de 2-6 hafta stire ile bekletilir. Siire sonunda kabuk-
ta meydana gelen yanikliklardan bahgenin bu bozukluga
olan egilimi anlagilmaktadir.

Ac1 Benek

Istisnalar hari¢ sadece depolama esnasinda ortaya ¢1-
kan ac1 benegin olugmasi bahgedeki biiylime sartlariyla
da siki sikiya iliskilidir. Meyvenin kalsiyum beslenme-
sindeki yetersizligi, buna karsin potasyum ve azot bes-
lenmesindeki fazlaliklar bozukluk belirtilerini arttirmak-
tadir [22,35]. Bozukluk, meyvenin ¢i¢cek ucundan bas-
layan ve oncelikle epidermisin altinda kalan kiiciik, yu-
varlak (3-4 mm c¢apinda), kahverengi, koyu kahverengi,
mantarlagmis ve siingerimsi 6lii bir doku seklinde ortaya
¢ikmaktadir [12,17,30].

Bozuklugun derecesi yildan yila ve uygulamalara
gore degisiklik gostermektedir. Sicak ve kurak yaz giin-
leri, topraktan kalsiyum alinimini zorlastiran az veya asi-
1 nem, yiiksek toprak sicakligi, meyve iriligini arttiric
uygulamalar, erken hasat, hasat sonrasi olgunlugu hizlan-
diran kosullar, depolamanin geciktirilmesi, sogutmanin
hizla yapilmamasi, meyve iriliginin artmasi, asir1 azot-
lu ve potasyumlu giibreler ac1 benek olusumunu arttiran
onemli faktorlerdir [12,30].

Depolanacak meyvelerde ac1 benek tahmini; mineral
analizleri [8] yada meyvenin geligimi siiresince olgunlas-
manin hizlandirilmasi [26] gibi yontemler ile tahmin edi-
lebilmektedir. Ancak meyveye de zarar veren (destructi-
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ve) bu yontemlerin yerine, meyve olgunlugu ve kalite-
sinin belirlenmesinde zarar vermeyen (non-destructive)
yontemlerin kullanimi daha uygun olacaktir. Bu amag-
la ac1 benek potansiyelini erken déonemde saptamaya yo-
nelik yakin infrared yansitici spektroskopisi (NIR-Near
Infrared Reflectance) kullanilarak bir¢ok meyve ¢esidin-
de i¢ kalite ve kalite bozukluklart ile ilgili basarili bir se-
kilde ¢alisilabilmektedir [5]. NIR spektroskopisi hizli bir
sekilde 6rnege zarar vermeden, kuru madde, pH ve asit
seviyesi gibi pek ¢ok bilgiyi de ayn1 anda verebilmekte-
dir [14]. Ac1 benegi saptamada kullanilan diger bir yon-
tem de floresan goriintiileme metodudur [18]. Floresan
yontemi yliksek dogruluk oranina sahip, hizli bir yon-
temdir [6].Floresan, olgunlagsma ve yaslanma belirtileri
sonucunda klorofilde olusan kirilmalara, antosiyanin ve
karotenoid sentezi gibi stres kosullarina duyarlidir [10].

Stipheli bahgelerde meyveler % 1 asetilen bulunan bir
polietilen torba iginde 32°C’de 2 giin bekletilir. Daha dii-
stik sicakliklarda tutulursa ac1 benegin ortaya ¢ikisi geci-
kir. Olusan ac1 benek belirtileri bahgenin durumunu gos-
terir. Sorunlu bahgelerde hasat bir siire geciktirilir ve ha-
sat edilen iriinler direkt satilir, eger zarar az ise {riiniin
uygun kosullarda hemen depolanmasi gerekmektedir.

Act benegi azaltmak i¢in birgok yontem bulunmakta-
dir. Uygun gesit segmek, sert kesimden ve kisa budama-
lardan, asir1 azot ve potasyumlu giibrelerden kaginmak,
kalsiyum beslenmesini iyilestirmek, yeterli bor alinimi-
n1 saglamak, 6zellikle yaz aylarinda diizenli ve dengeli
sulama yapmak verimi arttirmakla birlikte bozuklugu da
onemli derecede ortadan kalkmaktadir. Hasat sonrasinda
tirtin hizla sogutulmali ve uygun depolama kosullarinda
(yiiksek oransal nemde) saklanmalidir [20].

Kalsiyum beslenmesini iyilestirmek icin gelisme do-
neminde 3-4 defa kalsiyum uygulamas1 yapilmalidir. Kir-
miz1 elma gesitlerinde % 0,6-0,8 kalsiyum kloriir, yesil
kabuklu cesitlerde kalsiyum nitrat uygulanmalidir. Son
yillarda yapilan ¢alismalarda hasat sonrasi kalsiyum klo-
riirlii ¢ozeltilere batirilmasi ve hatta bunun vakum tekni-
&i ile birlikte yapilmasinin meyvenin kalsiyum miktarimi
arttirmada etkili oldugu bildirilmistir [13]. Hasat sonrasi
yapraklar dokiilmeden 6nce kalsiyum (Ca) ve bor (B) uy-
gulamalarinin yumurtalik ve gen¢ meyvede Ca ve B mik-
tarmi arttirdigt saptanmustir [28].

i¢ Sulanmasi

I¢ sulanmasinda, meyvenin 6z bolgesinde, iletim de-
metlerinin yakininda ve bazi durumlarda da korteks do-
kusu iginde daginik alanlar seklinde, camsi, yar1 saydam
sulu bir goriiniis ortaya ¢ikmaktadir [30,35]. Dokuda za-
manla alkol, asetaldehit ve etilasetat birikmesiyle karar-
ma meydana gelmektedir. i¢ sulanmasi goriilen meyve-
lerde problem baslangicta disaridan anlagilmamaktadir.
fleri devrelerde Delicious’da oldugu gibi cicek ucunda
kabuk rengi kararak meyvenin 6zgiil agirlig1 artmaktadir.

Bozuklugun nedeni floemden gelen sivinin hiicreye
girmeden hiicre aralarina dolmasidir. Bu suda bulunan

sorbitol, fruktoza donmeden kalir ve birikir. Meyve asit-
ce fakir ve tatli bir hal alir [12].

I¢ sulanmas1 hasat devresinde enine kesilen meyve-
lerde goriiliir. Hasat sirasinda bozukluk hafif ise depoda
veya ¢ikarildiktan sonra kaybolur, ileri derecede ise kay-
bolmaz. Hafif dereceli bozukluklar 1-2°C’de % 85 oran-
sal nemde bir siire depolandiklarinda kaybolur.

I¢ sulanmas1 goriilen meyvelerin pazara sunulmadan
once ayrilmasinda kullanilan bir takim yontemler vardir.
Transmission 15181 kullanarak bozuklugu saptayan optik
sistemler ve bozuk meyveyi 6zgiil agirlik artigindan do-
lay1 ayiran sulu ¢ozeltiler bu yontemlerden ikisidir [12].
Ornegin, Delicious i¢in etil, metil, isopropil alkol ile ha-
zirlanan 0,877 g/cm®’liik ¢6zelti kullanilir.

Bazi elma ¢esitleri duyarli (Garnny Smith, Fuji, Bald-
win, Jonathan, Delicious) oldugundan dogru cesit segil-
melidir [12,20]. Ekstrem hava kosullar1 olumsuz etki
yapmaktadir. Budama ve besleme 6zellikle Ca’lu giibre-
lemeye 6nem verilmelidir [35]. Meyveler bozukluk belir-
tisi vermeden hasat uygun zamanda yapilmali, hasat ge-
ciktirilmemelidir [30].

Meyve Eti Kahverengilesmesi

Depolama esnasinda ortaya cikabilecek yliksek kar-
bondioksit miktarlar1 dokularda stres faktorii ve dolayi-
styla hidrojen peroksit olusumuna neden olmaktadir [4].
Dokularda hidrojen peroksit miktarinin artmast hiicre
membraninin fonksiyonunu bozmaktadir. Membranlarin
kirilmas1 polifenol oksidaz gibi enzimlerin sitozollerde
birikimine neden olmaktadir. Enzim ve substrat arasin-
daki oksidatif reaksiyon hiicrelerin 6liimiine ve sonucta
ette kahverengilesmeye neden olur [4]. KA kosullarinda
depolanan ‘Pink Lady’ elma cesidinde depolamadan iki
ay sonra ilk zararlanmalar goriilmekte, askorbik asit mik-
tarinda azalma, dehidra askorbik asit miktarinda ise art-
ma meydana gelmektedir [4]. KA depolarda karbondiok-
site hassas elma ¢esitlerinde meyve eti kahverengilesme-
si ortaya cikabilmektedir. Bu elma ¢esitlerinde bozuklu-
gun araliklarla yada beklenmedik bir sekilde goriilmesin-
den dolay1 kontrol edilmesinde zorluk ¢ekilen ciddi bir
problem olarak karsimiza ¢ikmaktadir.

Meyve eti kahverengilesmesinde baslica dikkat edil-
mesi gereken konu membran stabilizesinin saglanmasi-
dir. Antioksidantlar, membran stabilizesinin korunmasin-
da 6nemli rol oynamaktadir. Askorbik asit ve Ca, memb-
ran stabilizesi korumak icin birlikte ¢alisirlar [4]. Ca
hiicre membran yapisindaki fosfolipid stabilizasyonunda
onemli bir rol oynamaktadir [21]. Hasattan sonra meyve
icine Ca infiltrasyonunu saglayan uygulamalar, hasat do-
nemi boyunca membran organizasyonu ve fonksiyonunu
gelistirdigi i¢in kalitenin korunmasinda dnemlidir [25].
Bor hiicre duvari yapisi iizerinde [23] ve plazma memb-
raninda diizenleyici bir rol oynamaktadir [24].

Castro ve arkadaslar1 (2008) hasat sonrasi ‘Pink
Lady’ elmalarinda DPA uygulamasinin, 4 ay siireyle KA
ve soguk depo kosullarinda kahverengilesme reaksiyo-
nunu tamamen engelledigini bildirmislerdir.
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Karbondioksit Zarari

Yiiksek karbondioksit konsantrasyonu toksik dozda
stiksinik asit birikimine yol acarak elmada 6z kararma-
sina neden olmaktadir. Zararlanan kisimlar saglam do-
kudan keskin sinirlarla ayrilmig kirmizi-kahverengi bol-
geler olusturmaktadir. Once sulu goriinen bu bolgeler za-
manla kuruyarak oyuklar olusturur [12,33].

Zararm boyutu ¢ogunlukla elma ¢esidinden ve yetis-
tirme kosullarindan etkilenir [9]. Duyarli ¢esitlerde (Cox,
Mclntosh) % 3-5 karbondioksit kosullarinda bir siire son-
ra zararlanmalar meydan gelir. Karbondioksit zarar1 mey-
ve iriligi, yaslanma ve diigiik sicaklik zararlart ile iligki-
lidir. Erken hasat edilen meyveler karbondioksit zarari-
na duyarlidir [30].

Meyvenin karbondioksit yaralanmasina en hassas ol-
dugu doénem, kontrollii atmosferde depolamanin basladi-
g1 ilk giinlerdir. Bu donemlerde karbondioksit miktari-
n1 diisiik bir degerde tutmak zararlanmalarin azalmasin-
da 6nemli olacaktir [3]. Ayrica, KA depolamasindan 6nce
meyvelerin soguk depo kosullarinda tutulmasi, karbon-
dioksit zararlanmasinin azalmasinda 6nemli 6lgiide etki-
li olmustur [3].

Fawbush ve arkadaglar1 (2008) 1, 2,5 ve 5 kPa kar-
bondioksit iceren ortamlarda 1-MCP uygulamas1 yapil-
mis elmalarda (% 29) yapilmayanlara (% 17) gore haf-
talik depolama sonunda zararlanmanin daha fazla oldu-
gu gozlenmistir.

Karbondioksit zararlanmalarina ticari anlamda ilk
tavsiyeler 1990’larin basinda DPA uygulamalari ile
1990’larin basinda yapilmistir [34]. Sonraki zamanlar-
da DPA uygulamalarinin hem i¢ hem de dig karbondiok-
sit zararlanmalarini azalttig1, kimi zaman da onledigi go-
rilmiistiir [3,33]. Depo sicakligi ve atmosferinin bilesi-
mini ¢geside uygun hale getirilmesi zararin 6nlenmesin-
de énemlidir [29].

Diisiik Oksijen Zarari

Ortamdaki oksijen azlig1 solunum seyrini bozar ve
anaerob solunum giderek artar. Doku i¢inde asetaldehit,
etilasetat ve etil alkol olusur. Alkol birikimi belli kon-
santrasyonu (100 mg/100 g’1) asinca aroma bozulur ve
doku zararlanmalar1 goriir. Az miktardaki alkol havalan-
dirma ile atilir ve metabolizma normale doner [12].

Bazi elma ¢esitleri (Cortland, McIntosh) diisiik ok-
sijen konsantrasyonlarinda (% 1) tutuldugunda mey-
ve etinde kararmalar ve kabukta kahverengi ¢okiintiiler
meydana gelir. Hasadin geciktirilmesi bu bozukluga du-
yarlilig1 arttirir. Meyvelerin diisiik oksijen zararina du-
yarlilig1 hasat dncesi ve sonrasi bir¢ok faktdr tarafindan
etkilenmektedir [33].

Giines Yanikhg

Ozellikle sicak bolgelerde yetistirilen elma cesitlerin-
de agagc lizerinde giines goren meyve ylizeylerinde gorii-
lir. Kahverengi veya bozuk renkli zararlanmalar seklin-
de gortiliir [35]. Zararlanma meyve kabugunda goézle go-

riliir sekilde ve kabuk altinda belirtiler verir. Yesil ka-
buk rengine sahip elma ¢esitlerinde kabukta proteinlerin
denatiire olmasi ve lipitlerin mobilize olmasiyla kloro-
fil pargalanir ve renkte agilmalar, esmerlesmeler meyda-
na gelir, renk bozulur. Zarar goren elmalarda nisasta hizla
pargalanir, seker ve i¢sel etilen miktari artar, olusan yara-
lar mikroorganizmalarin girisini kolaylastirir.

Ozellikle su azhiginda ve riizgarin olmadigi donem-
de, 151k ve hava sicakligi ile 1sinan kabugun 1sis1 daha da
artmakta ve kabuk hiicrelerinin 6lmesine neden olmakta-
dir. Bu zararlanmanin goriildiigii meyvelerde kalite bo-
zulmaktadir.

Bodur elma bahgelerinde topraktan yansiyan isikta
da zararlanmalara neden oldugundan yiiksek sicak zarari
goriiliir. Glines yanikligina neden olan kosullar elmalarda
i¢ sulanmasina neden olur. Bazi elma ¢esitlerinin (Sun-
burn) giines yanikliligina duyarliligi fazladir.

Giines yanikliginin 6nlenmesinin yolu meyve iizeri-
ne dogrudan gelen giines 1s18inin engellenmesidir. Bu-
nun icin degisik ortli materyalleri kullanilmaktadir. Ayri-
ca elma bahgelerinde giines yanikligini dnlemeye yone-
lik kaolen minerali igerikli Griinlerin kullanimi giderek
yayginlagsmaktadir. Bu {irlinler 1slanabilir toz formunda
olup uygulanmasi kolaydir.

Catlamalar

Elma meyvelerin gelisme doneminde i¢ basincin ka-
buk basmcindan fazla olmasi durumunda catlama mey-
dana gelir. I¢ basing genellikle su alimiyla ve hiicresel
gelismeyle artmaktadir. Meyvede ¢atlama genellikle bii-
yiimeyi kisitlayan kosullarin arkasindan biiytimeyi tesvik
eden kosullarin olugsmasiyla ortaya ¢ikar. ElIma meyvele-
rinde ¢atlama yavas yavas olusur.

Catlamanin nedenleri farklilik gosterir ve belirlenme-
si giictiir. Kabuk elastisitesini azaltan ve doku iginde os-
matik basimer arttiran kosullar ve gec hasat catlamayi art-
tiric1 etki yapar. Elmalarda erken dénemde goriilen catla-
malarin nedenleri ¢esitli kabuk zararlanmalar (giines ya-
nig1 ve paslanma) ve kurumadir.

Cesitlerin catlamaya kars1 duyarliliklart farklilik gos-
termektedir. Diiz kabuklu olmayan, paslanmaya hassas,
kuvvetli geligsen elma ¢esitleri (Stayman Winesap, Jonat-
han) ¢atlamaya daha duyarhdir.

Yetistiriciligin yapilacagi bolgeye uygun elma gesi-
dinin se¢ilmesi, su diizensizliklerinden kaginmak, ba-
kim islerini diizgiin yaparak kabuk zararlarini dnlenmek
ve hasadin zamaninda yapilmasini saglamak c¢atlamanin
azaltilmasinda 6nemlidir.

Paslanma

Paslanma meyve ylizeyinde mantar tabakasinin olus-
masidir. Kabuk yiizeyinin gelisme doneminin basinda ¢e-
sitli nedenlerle zarar gérmesiyle, epidermisin yerine hi-
podermisten olusan fellogen dokunun calismasi sonucu
2-3 tabakali periderm tabakasi olusur. Paslanma, meyve-
yi bozmaz ve gelismesine zarar vermez fakat kabuk yii-
zeyi suberinle ortiildiigi icin diizglinliigiinii ve parlakli-
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gin1 kaybeder, kirli sari-kahverenkte donuk ve piirtiiklii
bir goriiniim alir. Bu yiizeylerde kiitikular mum tabaka-
st olusmadigi i¢in su kaybi daha hizli olur. Yogun paslan-
manin goriildigii bolgenin altindaki hiicre bolinmesi ve
uzamasi sinirlandigindan gelisme geri kalir.

Paslanma ¢igeklenmeden sonraki 30-40 giinliik do-
nemde goriiliir. Ozellikle gigeklenmeden sonraki 2-3 haf-
tada (findik iriligi) goriilen disiik sicakliklar (< 4°C), bu
donemde kullanilan bakirh ve kiikiirtlii ilaglar, hizli ge-
lismeyi tesvik eden gece sicakliklari (15-20°C), susuzluk
ve catlamaya neden olan kosullar (yiiksek oransal nem,
¢ig, meyve yiizeyinde uzun siire suyun kalmasi gibi)
paslanmay arttirir.

Elmalarda paslanmaya neden olan etmenler ¢ok ve
cesitlidir. Ancak en 6nemlisi meyvenin bilyiime diizen-
sizligi ve kiitikular mum yapisidir. Hava nemi ise en
onemli ekolojik faktordiir. Paslanma kalitim faktorleri,
iklim faktorleri, bakim isleri ve biotik etmenlere gore de-
gisiklik gosterdiginden bu bozuklugun derecesi yetistiri-
len gesit, mevsim, bolge ve bahgeye gore farklilik goster-
mektedir. Ornegin paslanma bakimdan en sorunlu elma
¢esidi Golden Delicious gesididir.

Paslanmadan korunmak i¢in oncelikle ¢esit ve bahce
yerinin segiminin dogru yapilmasi gerekmektedir. Orne-
gin denizden yiiksek yerlerde paslanma daha az meyda-
na gelir. Bahgeler iklim kosullarinin kararli oldugu, ¢ok
hafif ve agir toprak yapisina sahip olmayan bolgelerde
kurulmali, ¢evresine riizgar kiranlar yapilmalidir. Cigek-
lenme sonrasi asir1 azotlu giibre verilmesinden kaginil-
mali, su yeterli ve dengeli verilmeli, bakim isleri diizenli
yapilmalidir. Fungisit uygulamalarinda kullanilan ilagla-
rin etkisi iyi bilinmelidir. Paslanmanin sorun oldugu bah-
celerde kullanilabilecek 6zel preparatlar gelistirilmistir.
Ornegin kiikiirt, kaolin ve bor iceren Golclair ve silis-
yum dioksit igeren Aposil gibi. Golclair % 1, Aposil %
2,5 ve boraks ¢ozeltisi % 0,15-0,25 ¢igeklenmeden sonra
bir hafta ara ile birka¢ defa uygulanir. Bu amacla epider-
mis hiicrelerinin gelisimini iyilestiren giberrellik asit ¢i-
¢ek dokiimiinden hemen ve 10 giin sonra 5-10 ppm kon-
santrasyonunda uygulanabilir.

SONUC

Elma yetistiriciliginde hasat dncesi iklim kosullari,
bakim igleri, hasat ve hasat sonrasi islemler {irliniin kali-
tesini ve muhafaza 6mriinii etkilemektedir. Yukarida 6zet
olarak aciklanan fizyolojik bozukluklar her y1l yetistiri-
cilik 6zellikle de depolama asamasinda 6nemli kayipla-
ra neden olmaktadir. Bu bozuklar ayn1 zamanda fungal
hastaliklarin gelismesini kolaylastirmaktadir. Bunun i¢in
fizyolojik bozukluklarin azaltilmasi, fungal kayiplar1 da
azaltacagindan pazarlanabilir iiriin miktarin arttiracak-
tir. Fizyolojik bozukluklarm 6nlenmesi ve/veya azaltil-
masinda daha az duyarli olan cesitlerin se¢ilmesi 6nemli-
dir. Bakim isleri (giibreleme, sulama, budama vb.) zama-
ninda ve itina ile yapilmali ve iklim kosullar1 takip edil-
melidir. {yi yetistirilmis bir elma meyvesi uygun zaman-

da hasat edilerek en kisa siirede sogutulmali ve uygun
depo kosullarinda saklanmalidir. Elma meyvesinin iyi ta-
rim uygulamalarina uygun sekilde yetistirilmesi, dogru
zamanda hasat edilmesi ve hasat sonrasi uygun depola-
ma kosullarinin saglanmasiyla fizyolojik kayiplar azal-
tilacaktir. Bunun sonucunda daha kaliteli elma meyvesi-
nin daha fazla ve uzun siire piyasaya arzi saglanacaktir.
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