STARKING DELICIOUS ELMA CESIDINDE ETHREL, NAA VE
ALAR-85 KARISIMLARININ MEY VE KALITESI VE KIRMIZI
RENK OLUSUMUNA ETKILERI !

Onur KONARLF Kenan KAYNAS? Kahraman KEPENEK

OZET

1983, 1984 ve 1985 yillarinda 3 yil siireyle yapilan bu cahbsmada, Yalova-Atatiirk Bahge
Kiltiirleri Merkez Arastirma Enstitiisii kolleksiyon bahgesindeki Starking Delicious elma cesidinde
Alar-85 ve Ethrel+NAA'in tek basma ve birlikte knllanilmalarimin kabuk rengi, hasat olumu ve
meyve Kkalitesine etkileri arastiriimistir.

Cahsmada yapilan gozlemler ve laboratuvar analizlerinde asagidaki sonuglar elde edilmistir.

1. Ethrel, hasat dncesi meyve dokiimiiniin énlenmesi icin NAA ile birlikte kullamilmalidir,

2. Meyve kabuk iist rengi icin ethrel 350 ppm + NAA 20 ppm uygulamasi diger Ethrel uygu-
lamalarina goére daha iyi sonuc¢ vermistir.

3. Meyve kabuk iist rengi i¢in en iyi uygulama Alar-85 1000 ppm + Ethrel - 350 ppm + NAA-
20 ppm karisimidir.

4. Ethrel'in tek bagma uygulanmasi olgunlugu bir hafta 6ne ahrken, Alar-85'in tek basina uy-
gulanmasi olgunlugu iki haftaya kadar geciktirmektedir.

5. Alar-85 + Ethrel kombinasyonu olgunlasmay: etkilememekte, normal zamanda hasadin
yapilmasin saglamaktadir.

6. Uygulamalara ait meyvelerde, depolama siiresince fizyolojik ve mantari bozulma orani kon-
trole gore yiiksek olmamugtir.

GIRIS

Starking Delicious elma ¢esidi, arastirmanin yapildi§i Marmara Bolgesinde topilam elma Giretiminin
% 67.8'1 ile en fazla iretimi yapilan elma cesididir (6). Kaliteye onem verilen giinimiiz kosullarinda
bdlgenin baz: yorelerinde, 6zellikle Yalova ve gevresinde bazi yillar goriilen yetersiz st renk olusumu,
kalitenin diismesine neden olmakta, sonugta iiretici diigiik birim fiyat nedeniyle zarara ugramaktadir.

Tiketicinin begeni derecesi olarak tanmimlanan kalite; iiriiniin degerlendirilme amacina gore farkh
sekilde incelenmektedir. Bu amaglara bagh olarak meyvenin kalitesi, hasat 6ncesi ve sonras1 yapilacak
uygulamalara ve meyvelerin tam zamaninda hasat edilmesine bagl bir olgudur (11). Bu nedenle meyve-
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2 Dr. Atatark Bahge Killttirleri Merkez Aragtirma Enstitisii - YALOVA

BAHCE 16 (1-2).30-38 1987
30



lerin yeme olumu agamasinda en yiiksek kaliteye ulagabilmeleri hasat olumunun dogru segimine bagh ol-
maktadir. Diger meyve tiirlerine gore kismen bir 6mek olgunluk goriilen elmada, zaman zaman hasat
giicliikleriyle karsilagilmaktadir. Ozellikle biiyiik alanlarda elma yetistiriciligi yapan ireticiler, hasad:
kisa siirede tamamlayamamakta, boylece depolama i¢in Gnerilen olgunluk asamasi gecilmis olmaktadir.

Elmada meyve gelisiminin baglangi¢ noktas: ta¢ yapraklarnin dokiildiigii donemdir. Bunu takip
eden hiicre béliinmesi ve geniglemesi déneminde meyve irilesmesi belirgindir. Bu asamadan sonra hasat
ve yeme olumunu ifade eden olgunluk doneminden sonra meyve asirt olgunlagma donemine girerek
yasamni tamamlar (23, 24). Elmada olgunlasmanin baglamasiyla gériilen en biiyiik degisiklikler meyve
kabuk zemin renginin yesilden-sartya doniigiimii diger deyimle klorofilin pargalanmasi ve karatinoid sen-
tezinin artmasiyla, list renge sahip ¢esitlerde iist renk olusumunun hizlanmasi diger bir deyimle antosiya-
nin sentezinin artisidir (27). Elmada kirmizi kabuk ist rengini veren antosiyaninler, antosiyanidinle
bilesik olugturan sekerlerin 6zel glikozitleridir. Seker yapisindaki farklihk ve bu halkaya bagh hidroksil
sayisina gore 16 degisik antosiyanin formu bulunmasina ragmen elmada en 6nemli antosiyanin idacindir.
Suda eriyen antosiyaninler sitoplazma, vakuoller ve epidermiste erimig halde bulunurlar (9, 24).

Westwood (26), basit olarak; yesil yaprak isik. karbonhidratlar 15tk cvanidin + galaktoz — idaein
seklinde acikladigi kirmzi iist rengin olusumunda iki igik fazina ihtiyag duyuldugunu belirtmistir.
Arastinic, birinci asamada sentezin uyarildigim, renk pigmentinin meydana geldigini, ikinci asamada
renk pigmentlerinin gekillenerek sentezin bagladifim agiklamistir. Bu olusumda 6zellikle kisa dalga boy-
lu 1ginlarin énemini belirten aragtiric, ¢ok sicak giinlerde sentezin engellendigini buna karsilik diisiik
gece ve giindiiz sicakliklar, acik giinesli giinlerin sentezi hizlandirdifini, bunun yaninda budama,
dengeli beslenme, seyreltme gibi fotosentez ve 1siklanmay: arttiran kiiltiirel islemlerle iist renk
olusumunun arttirlabilecegini belirtmigtir.

Kirmiz: iist renge sahip elma cegitlerinde antosiyanin miktan gelisme doneminde yavas bir artis
gosterirken olgunlasmayla birlikte artig hizlanir. Hasattan sonra bir artig s6z konusu degildir (27).

Olgunlugu uzun bir zaman dilimi icerisine yaymak ve renk olusumunu arttirarak kaliteyi
yiikseltebilmek amaciyla bazi1 biiylimeyi diizenleyici kimyasal maddelerin uygulamada kullanilmasina
calisilmigtir.

Gelisme doneminde hasattan 6nce ethrel uygulamasinin, olgunlagsma donemini kisalttigini, {ist renk
olusumunu tegvik ettifini belirten aragtiricilar (3,12,18), ethrelin yalmiz basina uygulanmasiyla hasat
oncesi meyve dokiimiiniin onemli derecede arttifim belirtmiglerdir. Karacali (12), ethrel uygulanmg
meyvelerde meyve igsel etilen liretiminde artig oldugunu, bu artisin sonucunda solunum hizinin artarak
olgunlagsmanin hizlandigmi belirtmistir. Digaridan uygulanan ethrelin en biiyiik etkisinin meyve i¢sel eti-
len dretimindeki artis oldugunu belirtilen aragtiricilar (3,10), ethrelin meyve kabugu ve meyve igerisinde
hiicre pH'sina bagl olarak parcalandigini saptamiglardir. Ethrel'in tek basina kullamminda olgunlugu ve
list renk olugumuna etkisi oldugunda birlesen arastiricilar, hasat &ncesi dokiimiiniin dnlenmesi amaciyla
oksinlerle birlikte kullamilmasim Snermiglerdir (5,15).

Olgurnlugn geciktirmek ve {ist renk olusumunu arttirmak amaciyla Alar-85 uygulamasinin etkin-
ligini belirleyen pek ¢ok arastiricy (5,7,8,13,19), bu biiylimeyi diizenleyicinin ethrel ile birlikte kul-
lanilmasiyla daha olumlu sonucun alindigini belirtmiglerdir.

Mcintosh ¢esidinde yapilan ¢aligmada, sadece ethrel (75-100 ppm) ve NAA (10 ppm) uygulamasina
kargilik bunlarin Alar-85 ile birlikte kullanilmalar1 halinde olgunlugun tek ethrel uygulamasma goére
yavasladigi, meyvelerin daha yiiksek meyve eti sertlifine sahip oldugu saptanmustir (7). Her iki uygula-
mada da meyve igsel etilen liretiminin arttigim belirten aragtirici, icsel etilen konsantrasyonunun sadece
Alar-85 uygulananlarda daha diisiik oldugunu saptarmsgtir.

Red Delicious ve Spur tiplerinde, sadece ethrel uygulamasiyla iist rengin arttiZim1 bunun yaninda
meyve eti sertlifinde azalma oldugu, Alar-85 ile birlikte kullamlmasi halinde bu olumsuz etkinin
goriilmedigi ve renkteki artisin daha belirgin olarak izlendii, depolamada bir sorunla karsilagiimadigi
belirtilmistir (8,14,22).

Edgerton ve Blanpied (5), tek bagina ethrelin oksin ilave etmeden uygulanmasiyla, rengin arttigini,
ayrim tabakasi olusumunun hizlandigini, buna bagh olarak hasat éncesi dékiimiin fazla oldugunu, oksin-
lerle birlikte uygulanmasi halinde hasat dncesi dokiimiin azaldiin1 ve meyve eti sertlifinin biraz daha
yiiksek oldugunu saptamuglardir. Arastiricilar, tek basina Alar-85 uygulamasimin olgunlugu geciktir-
digini ve bu meyvelerin daha yiiksek meyve eti sertlifine sahip oldugunu belirtmiglerdir. Alar-85 ile eth-
relin birlikte kullamlmasinda yine bir oksinin ilave edilmesinin daha iyi sonu¢ verdi§ini saptayan
aragtiricilar, Alar-85'in tek basina uygulanmasi halinde klimakterik yiikselisin 10 giin sonra
gergeklestigini ve klimakterik yiikselig siiresini uzattigio belirtmiglerdir. Ethrelin tek basina uygulanmasi
halinde ise, solunum hizimin arttigim ve klimakterik yiikselis siiresinin kisaldifini saptamslardur.

Ethrelin tek bagina renklenmeyi arttirdifini, ancak Alar-85 ile birlikte antosiyanin sentezinin ¢ok
hizli artig gosterdigini saptayan aragtincilar (2,8,16), bu etkinin 6zellikle epidermis hiicrelerindeki anto-
siyanin miktarin1 artirdifini belirtmiglerdir.

31



Micke ve ark. (15), Alar-85 ve ethrelin birlikte kullanilmasi halinde rengin daha iyi oldugunu, tek
bagina Alar-85 uygulamasimn yetersiz kaldigim, buna kargilik meyve eti sertlifindeki azalmanm bu uy-
gulamada daha yavas oldugunu saptamiglardir.

Costa ve Filiti (4), Alar-85 ve ethrelin birlikte uygulanmalan sonucunda diger aragtiricilarin sap-
tadiklan sonucu goézlemiglerdir. Aragtiricilar depolama siiresince meyve eti sertligindeki azalmanin tek
bagina Alar-85 uygulamasinda daha yavag oldufunu, titre edilebilir asitlik, meyve suyunda erimis madde
ve agirhik kaybinda bir farklilifin gézlenmedigini belirtmiglerdir. Aym sekilde gsekerler ve asitlik denge-
sinde bir farklihgin olmadig: Fraysse ve Cassagnes (8) tarafindan saptanmugtir,

Konarl1 ve ark. (13), Yalova kosullarinda yapuklan galigmada Alar-85 uygulamasinin Starking De-
licious gesidinde, olgunlugu 10-15 giin geciktirdigini, uygulama yapilmis meyvelerin daha yiiksek meyve
eti sertlifi ve daha fazla antosiyanin icerdigini saptamiglardir. Aragtirmacilar, hasat éncesi dékiimlerin
uygulama yapilan afaclarda azaldigin, siirgiin geligimi iizerine ise etki etmedigini belirtmiglerdir. Depol-
ama siiresince fizyolojik bozulmalarda belirgin bir farklilik bulunmadigim saptayan aragtiricilar hasattan
75 giin dnce 1000 ppm dozunun kullanilmasin énermiglerdir.

Bu calismayla, Starking Delicious elma gesidinde bazi yillar kaliteyi diigiiren yetersiz iist renk
olusumunun iyilestirilmesi yamnda, hasat olumunu erkenlestirmek ve geciktirmek yoluyla hasat
déneminin uzatilmas: olanaklan aragtirlmugtir.

MATERYAL VE METOT

Materyal

Aragtirmada materyal olarak, Yalova Atatiirk Bahge Kiittiirleri Merkez Aragtirma Enstitiisii kollek-
siyon bahgesinde, 17 yagindaki Starking Delicious elma ¢egidi kullanilmigtir, Uygulamalarda kullanilan
Ethrel, 1965 yilinda Amchem Products Inc. tarafindan ticari iiretimine baglanmis ve ayn isimle satiga su-
nulmustur. Alar-85, 1962 yilinda Uniroyal Inc. tarafindan B-995 kod numaras: ile tiretilmig ve Alar-85 ti-
cari ismiyle satiga sunulmug, biiyiimeyi diizenleyici kimyasal maddedir. NAA yine Amchem Products
Inc. tarafindan ticari iiretimine gegilmig, degisik firmalar tarafindan NAA-800, Fruitone-N ve Rootone ti-
cari isimleriyle satiga sunulmustur.

Metot

Cahigma, 1983, 1984 ve 1985 yillarinda, 4 tekerriirlii tesadiif bloklar1 deneme desenine gore
yapilmugtir. Uygulamalarda parseldeki agag sayisi birdir, uygulama yapilan agaglann her ydneyinde bir
aga¢ koruyucu olarak birakilmigtir. Uygulamalar 100 litre kapasiteli piilverizatorlerle yapilmug, Ethrel ve
NAA kanstinlarak uygulanmustir, Uygulama zamanlari Ethrel ve NAA icin hasattan 2 hafta 6nce, Alar-
85 igin hasattan 65-75 giin dncedir. Uygulamalar agagidaki gibidir.

A- Ethrel 250 ppm + NAA 20 ppm

B- Ethrel 350 ppm + NAA 20 ppm

C- Ethre] 250 ppm + NAA 20 ppm + ALAR-85 1000 ppm

D- Ethrel 350 ppm + NAA 20 ppm + Alar-85 1000 ppm

E- Alar-85 1000 ppm

E uygulamasi 1984 yilinda denemeye alinmis, C uygulamasi materyal yetersizligi nedeniyle 1985
yilinda denemeden ¢ikarilmistir.

Uygulama yapilan agaclarda hasat 6ncesi meyve dokiimi, agaclann kuzey yoneylerinde dnceden
secilerek igaretlenmis dallarda yapilan meyve sayimlari ile saptanmigtir. Degerlendirme, bu dallarda ka-
lan meyve miktarnin sayimiyla % olarak yapilmigtir.

Meyve 6meklerinin, meyve eti sertlik degerleri Effe-gi tipi el basing 6lgerin 5/16 = 11.1 mm'lik ucu
ile kg cinsinden saptanmstir. Meyve eti sertlik Sligiimieri meyvenin ekvator diizeyinden kargilikli kabugu
¢tkanlan iki yanak kismindan yapilmigtir.

Meyve kabugu kabuk renk maddelerinin analizleri Naumann'a (1)) gore niceliksel olarak sap-
tanmugtir.

Titre edilebilir asitlik degerleri, 10 gr. meyve pulbunun 0.1 N NaOH ile nétralizasyonu sonucu sap-
tanmis ve sonuglar % gr. malik asidi cinsinden verilmigtir (1). Meyve suyunda erimis madde oranlari %
olarak masa refraktometresi ile dogrudan okuma yapilarak bulunmugtur. Meyve 6meklerinin indirgen
seker igerikleri Ross'un (21) tammladig dinitrofenol yontemine, toplam geker igerikleri ise Regnel'in
(20) tamimladig1 inversiyon yontemine gére saptanmigtir.

SONUCLAR VE TARTISMA

Uygulamalann, hasat 6ncesi meyve dokiimiine etkisi istatistiki anlamda 6nemli olmamugtir (Cetvel
1). Ethrelin tek bagina kullanilmas: halinde hasat 6ncesi dokiimlerin ekonomik anlamda 6nemli olacagini
belirten aragtirma bulgularinin (3,8,18) 15151nda, ethrelin NAA ile birlikte kullanulmasi sonucu uygulam-
alarda 6nemli olmayan dokiimler saptanmugtir. Deneysel bulgularimizin, ethrelin bir oksinle birlikte kul-
lanilmasmin onerildigi aragtirma sonuglariyla (5,15) uyum icerisinde oldugu goriiliir.
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Cetvel 1. Starking Delicious ¢egidine Ethrel ve Alar-85 uygulamalannin hasat 6ncesi meyve dokiimiine etkisi.
Table 1. The effects of Elhrel and Alar-85 applications on preharvest drop of Starking Delicious.

Uygulamalar Ortalama dokiilmeyen meyve yiizdesi z
Treatments Average percentage of fruit not dropped

1983 1984 1985
Ethrel 250 ppm
NAA 20 ppm 97.08 95.00 91.29
Ethrel 350 ppm
NAA 20 ppm 93.86 95.00 95.16
Ethrel 250 ppm
NAA 20 ppm 93.05 96.00 —
Ethrel 350 ppm
NAA 20 ppm
Alar-85 1000 ppm 95.49 92.00 93.89
Alar-85 1000 ppm — 97.00 93.76
Kontrol
Control 98.30 89.25 92.63

Z Uygulamalar arasmda istastiki farkhilik yok. Not significant.

Uygulamalarin, hasat olumuna ve depolama kalitesine etkisini saptamak amaciyla meyvelere ait
baz1 6zelliklere etkisi yillara gore cetvel 2,3 ve 4'de verilmistir. Aragtirmanin yapildigt ii¢ yilda da Eth-
rel+NAA uygulamalarina ait meyvelerin kontrole gore diigilk meyve eti sertligi, malik asit ve daha
yiiksek meyve suyunda erimis madde oram ve toplam seker igerdikleri saptanmigtir. Ayni sekilde, erken
olgunlagmamin diger bir gdstergesi olan kabuk zemin rengindeki acilma, bu uygulamalarda saptanan
diisiik klorofil miktarlariyla gdzlenmigtir. Yillara gore kiigitk degisiklikler olmasina ragmen, bu degerler
tek basina Ethrel kullamimiyla hasat olumunun 7-10 giin erken gergeklestigini g&stermektedir. Bu neden-
le tek basma Ethrel kullanilan bahgelerde, hasat olumu ok dikkatli izlenmelidir. Ciinkii, uygulama
yapilmayan meyvelerle aym zamanda yapilan hasat, bu uygulamalar igin gecikmis hasad:
tammlamaktadir. Tek bagina Ethrel kullanimi ile elde edilen bulgular daha 6nce yaymlanan bazi
aragtirma bulgulariyla uyum gostermektedir (4,5,8,15,16). Ancak ¢aligmada saptanan 7-10 giin erken ol-
gunlagma siiresi, bu caligmalarda cesit ve uygulama dozu farklihg: nedeniyle kismen farklihk
gostermektedir.

Tek bagina Alar-85 uygulamasi halinde ise, yine yukarida belirtilen 6zellikler yoniinden hasat olu-
munun yaklasik 10 giin geciktirebilecegi goriillmektedir. Bu uygulama ile meyve &zelliklerinde saptanan
degisimlerin, Konarli ve ark.'min (13), aym bolgelerde elde ettikleri sonuglarla tam bir uyum igerisinde
oldugu goriilmektedir.

1lgili cetveller incelendiginde bu biiyiimeyi diizenleyici kimyasal maddelerin kirmizi1 kabuk iist ren-
gi olusumunu tesvik ettifi goriilmektedir. Kabuk antosiyanin degerlerinin yillara gore farkli olmasi,
bélgede bazi yillar yetersiz iist renk olusumunun sorun oldugunu agikga gostermektedir. Ozellikle 1985
yilinda, kontrole ve uygulamalara ait meyve omeklerinde antosiyanin degerleri, 1983 ve 1984 yillarina
gore daha diigiik olmugtur. Kontrole ait meyvelerde en iyi kabuk iist renk olusumu 1983 yilinda
gergeklesirken, uygulamalarin 1984 yilinda daha etkin oldugu saptannugtir. Biiylimeyi diizenleyicilerin
tek bagina veya birlikte kullanilmalarinda, yillara gore farkli etkinlik saptanmasi, bu maddelerin etkin-
liginde ekolojik Ozelliklerin rolii ile agrklanabilir. Diger meyve dzellikleri ve kirmizi kabuk st renginin
olusumunu tegvik etmede en iyi sonug, Ethrel ve Alar-85'in birlikte kullamldig1 uygulamalardan elde
edilmistir. Bu uygulamalarda, meyve hasat olumu kontrole ¢ok yakin olurken, kabuk iist renk olusumu
onemli oranda tegvik edilmektedir. Ethrel ve Alar-85'in birlikte kullamlmalanyla elde edilen bulgu-
lanimizin Flore (7), Fraysse ve Cassagnes (8), Looney (14) gibi aragtincilarin sonuglariyla uyum
igerisinde oldugu gérillmektedir.

Uygulamalara ait, hasat olumunda saptanan farkliliklar, depolama kalitesine ayni sekilde
yansimigtir. Ethrelin tek bagina uygulanmasi halinde meyveler daha kisa siirede, Alar-85'in tek bagina
uygulanmasinda ise daha uzun siirede yaglanma dénemine gegmislerdir. Bu goriisiimiiz, meyve eti sert-
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Cetvel 2. Starking Delicious gesidinde Ethrel ve Alar-85 uygulamalarimin hasat zamani ve depolamada bazi meyve 6zellikleri iizerine etkileri (1983).

Table 2. The effects of ethrel and Alar-85 applications on maturity and storage characteristicts of Starking Delicious apples in 1983.

Hasat ve depolama zellikleri - Maturity and storage characteristics

Uygulamalar Depolama : :
(giin) Meyve eti M.suyunda Malik Indirgen Toplam Klorofil-a Klorofil-b Karatinoid Antosiyanin
Storage sertligi (Kg) [erimig madde asit Seker seker (mg/cm-2) (ing/cm-2) (mg/cm-2) (ext./cm-2
(days) Fruit (%) Soluble (%) (% g1) (% gr) Chlorophyll-a | Chlorophyll-b | Caratenoids | Anthocyanin
Firmness solids Malic Invert Total
Treatments acid sugar sugar
Eth. 250 ppm 0 6.7 12.5 0.26 9.04 12.10 0.195 0.180 0.062 0.152
NAA 20 ppm 90 50 13.6 0.23 9.45 12.94 - - - -
180 4.8 14.0 0.16 9.50 13.36 - - - -
Eth. 350 ppm 0 6.6 13.1 0.26 9.11 12.36 0.165 0.105 0.080 0.193
NAA 20 ppm 90 5.0 13.8 0.20 10.10 13.05 - - - -
180 4.6 14.2 0.16 10.35 13.64 - - -
Eth. 250 ppm 0 74 12.9 0.29 8.30 11.93 0.200 0.185 0.055 0.214
NAA 20 ppm 90 5.6 134 0.24 8.83 12.60 - - - -
Alar-85 1000 ppm 180 52 13.6 0.20 9.02 13.04 - -
Eth. 350 ppm 0 73 12.8 0.29 8.15 11.65 0.234 0.196 0.048 0.256
NAA 20 ppm 90 5.7 13.1 0.25 8.77 12.76 - - - -
Alar-85 1000 ppm 180 52 13.6 0.20 8.94 13.15 - - - -
Konirol 0 7.0 123 0.29 8.23 11.82 0.210 0.185 0.035 0.115
90 5.2 13.2 0.23 8.65 12.32 - - - -
Control 180 4.8 13.8 0.17 8.95 13.48 - - - -




Y

Cetvel 3. Starking Delicious ¢egidinde Ethrel ve Alar-85 uygulamalarinin hasat zaman: ve depolamada bazi meyve dzellikleri iizerine etkileri (1984).

Table 3. The effects of ethrel and Alar-85 applications on maturity and storage characleristicls of Starking Delicious apples in 1984.

Hasat ve depolama 6zellikleri - Maturity and storage characteristics

Uygulamalar Depolama - —
(giin) Meyve eti M.suyunda Matik Indirgen Toplam Klorofil-a Klorofil-b Karatinoid Antosiyanin
sertligi (Kg) |erimig madde asit Seker seker (mgfcm-2) (mg/cm-2) (mgfcm-2) (ext./cm-2
Fruit (%) Soluble (%) (% gr) (% gr) Chlorophyll-a | Chlorophyll-b | Caratenoids { Anthocyanin
Storage Firmness solids Malic Invert Total
Trealments (days) acid sugar sugar
Eth. 250 ppm 0 6.9 12,9 0.26 9.58 14.23 0.196 0.156 0.026 0.100
NAA 20 ppm 90 5.0 13.1 0.12 10.23 15.17 - . - .
180 5.0 13.8 0.11 11.14 15.33 - - -
Eth. 350 ppm 0 6.4 134 0.25 11.08 14.11 0.146 0.178 0.059 0.205
NAA 20 ppm 90 4.7 13.6 0.12 11.36 14.23 - - - .
180 43 13.7 0.11 11.80 14.55 - - -
Eth. 250 ppm 0 7.5 134 0.26 11.15 14.70 0.193 0.111 0.015 0.274
NAA 20 ppm 90 5.0 14.1 0.12 9.94 15.22 - - - -
Alar-85 1000 ppm 180 5.0 14.3 0.10 10.17 15.46 - - -
Eth. 350 ppm 0 7.4 13.8 0.26 11.09 14.27 0.141 0.126 0.012 0.442
NAA 20 ppm 90 49 14.0 0.11 10.91 14.51 - - - .
Alar-85 1000 ppm 180 43 14.1 0.10 11.10 15.23 - . -
0 7.4 12.0 0.28 9.63 13.97 0.110 0.198 0.010 0.316
Alar-85 1000 ppm 90 55 14.0 0.11 10.52 14.15 ; - ; ;
180 5.4 14.0 0.10 10.88 14.13 - - - -
Kontrol 0 7.2 114 0.27 10.05 13.50 0.246 0.259 0.020 0.057
90 5.4 14.1 0.16 10.75 14.60 - - - -
Control 180 5.1 14.3 0.13 11.17 14.93 - - - -
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Cetvel 4. Starking Delicious ¢egidinde Ethre] ve Alar-85 uygulamalarnnin hasat zamant ve depolamada bazi meyve 6zellikleri iizerine etkileri (1985).
Table 4. The effects of ethrel and Alar-85 applications on maturity and storage characteristicts of Starking Delicious apples in 1985.

Hasat ve depolama ozellikleri - Maturity and storage characteristics
Uygulamalar Depolama
(giin) Meyve eti M.suyunda Malik Indirgen Toplam Klorofil-a Klorofil-b Karatinoid Antosiyanin
Storage sertligi (Kg) |erimis madde asit Seker seker (mg/cm-2) (mg/cm-2) (mg/cm-2) (ext./cm-2
(days) Fruit (%) Soluble (%) (% gr) (% gr) Chlorophyll-a | Chlorophyll-b | Caratenoids | Anthocyanin
Firmness solids Malic Invert Total
Treatments acid sugar sugar
Eth. 250 ppm 0 6.2 16.5 0.30 9.81 14.75 0.100 0.063 0.041 0.063
NAA 20 ppm 90 54 16.6 0.22 9.81 15.10 : - . .
180 4.8 16.6 0.19 9.93 15.31 - -
Eth. 350 ppm 0 6.1 17.2 0.26 10.04 13.25 0.079 0.068 0.021 0.110
NAA 20 ppm 90 54 17.5 0.25 9.81 14.23 - -
180 4.8 17.7 0.21 9.62 14.97 - -
Eth. 350 ppm 0 6.1 16.2 0.35 10.59 14.91 0.097 0.118 0.042 0.110
NAA 20 ppm 90 5.9 17.3 0.30 11.06 14.99 - - - -
Alar-85 1000 ppm 180 5.0 18.2 0.24 11.39 15.05 - - - -
0 6.9 15.3 0.37 9.80 12.62 0.079 0.068 0.019 0.157
Alar-85 1000 ppm 90 6.2 16.9 0.30 10.04 13.67 - - - -
180 50 17.8 0.25 10.80 14.08 - - - -
Kontrol 0 6.6 17.7 0.36 11.73 14.44 0.117 0.149 0.037 0.021
90 6.1 17.9 0.30 11.24 14.96 - - - -
Control 180 56 18.3 0.24 11.35 15.40 - - - -




ligi, asitlik ve geker birikiminde saptanan degisimlerle desteklenmektedir.

Uygulamalarin, meyvelerin depolanmasinda olugan mantari ve fizyolojik bozulmalara etkisini sapta-
mak amaciyla 1985 yilinda yapilan degerlendirme sonuglan cetvel 5'de verilmigtir. Bir yillik
degerlendirmeye gore uygulamalara ait meyvelerde yaslilik yanikligi, kontrole ait meyvelerde ¢ekirdek
evi kararmasi ve depo yamkligi1 kismen daha fazla goriilmiistiir. Ancak, degerlendirmenin bir yillik ol-
masi, kesin bir yorum getirmemizi gii¢lestirmektedir. Bunlar dizinda genel olarak uygulamalarin mantari
ve fizyolojik bozulmalar ydniinden olumsuz etkisi saptanmamuistir.

Cetvel 5. Starking Delicious ¢egidinde Ethrel ve Alar-85 uygulamalarinin mantar: ve fizyolojik bozulmalara etkisi (%) 2 (1985)
Table 5. The effects of Ethrel and Alar-85 applications of fungal and physiological disordes of Starking Delicious (%) (1985)

Uygulamalar Cekirdek evi | Ac1 benek Mantarli be- | Depo Yashlk Acigtiriikliik | Kurguni
kararmasy (Bitter pit) nek yanikliga yanikhf (Bitterrod) clirtikliik
(Brown core) (Cork spot) (Scald) (Senes cent (Gray mold

scald) rod)

Treatments

Eth. 250 ppm

NAA 20 ppm 8.5 2.8 2.8 8.5 0.0 0.0 - 0.0

Eth. 350 ppm

NAA 20 ppm 2.8 0.0 2.8 0.0 42 0.0 0.0

Eth. 350 ppm

NAA 20 ppm 0.0 2.8 0.0 0.0 7.1 0.0 0.0

Ethrel 350 ppm

NAA 20 ppm

Alar-85 1000 ppm 2.8 0.0 2.8 0.0 5.7 2.8 0.0

Alar-85 1000 ppm 2.8 0.0 2.8 0.0 57 2.8 0.0

Z 6 ay 0°C + 7 giin 20°C
6 months 0°C + 7 days 20°C

Sonug olarak, Ethrel ve Alar-85'in tek baglarina veya birlikte kullamlmalan halinde kirmzi kabuk
fist renk olusumu tegvik edilmektedir. Ancak, Ethrelin tek bagma kullanilmas: halinde hasat &ncesi
dokiimlerin 6nlenmesi amaciyla bir oksinle karigtirilmas: gerekmektedir.

Tek bagina Ethrel kullanilmas: hasat olumunu 7-10 giin erkenlegtirmis, Alar-85 ise 10 giin geciktir-
migtir. Bu sonug, uygulamalar ile hasat déneminir bir aya kadar uzatilabilecegini gostermektedirki, bu ol-
anak depolama sirasinda biiyiik sorun olan sikigmay1 Snleyecek, ayrica hasatta is¢i kullamiminda ko-
laylik saglayacaktir.

SUMMARY

EFFECT OF ALAR-85, ETHREL, AND NAA ON FRUIT QUALITY AND
COLORING OF STARKING DELICIOUS APPLES

Three years of studies, starting in 1983 have been conducted to investigate the effects of Alar-85
(Succicinic 2.2-dimethyhydrazide-also know as daminozide) and Ethrel (2-choloroethylphosphonic acid-
also known as ethophon)+NAA (naphthaleneacetic acid) on fruit quality and coloring of Starking Deli-
cious apples at Atatiirk Horticultural Research Institute, Yalova.

Results of the experiment were as following:

1. Ethrel should be applied with NAA for preventing preharvest drop.

2. Application of Ethrel at 350 ppm + 20 ppm increased the red color of the skin of fruit was better
than other application of ethrel doses.

3. Application of Alar-85 at 1000 ppm + Ethrel at 350 ppm + NAA at 20 ppm was found to the best
treatment for the red color of the skin of fruit.

4. Only Ethrel applications hastened the harvest by one week and only Alar-85 application delayed
the harvest by two weeks compared to control.

5. Application of Alar-85 + Ethrel + NAA was not effective in harvesting maturity.

6. Application of Ethrel and Alar-85 combination was not effective in maturity and physiological
disorders during storage.
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