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Calismada, derim Oncesi putresin uygulamasinin
0900 Ziraat kiraz cesidinin meyve kalitesi lizerine
etkileri arastirllmistir. Derim Oncesi uygulamalari
icin agaclara sprey seklinde tahmini ticari derim
tarihinden 3 hafta 6nce 0, 2.5, 5 ve 7.5 mM dozlarin-
da putresin (PUT)+%0.01 oraninda yayic1 yapistirici
(Tween-20) ilave edilerek yapilmistir. Kontrol agac-
larina ise sadece saf su+yayici yapistirici uygulan-
mistir. Optimum derim tarihinde toplanan meyve-
lerde, derimden hemen sonra, meyve agirhgi (g),
meyve eti agirhigi (g), cekirdek agirligi (g), meyve eni
(mm), meyve boyu (mm), meyve eti sertligi (N),
meyve kabuk rengi (L*, a*, b*, C*, h°), titre edilebilir
asitlik miktar1 (mg.mL-1), suda ¢6ziiniir kuru madde
miktar1 (%), ve solunum hizi (mL.COz.kg1s1) 6l¢iim-
leri ile duyusal analizler yapilmistir. Putresin uygu-
lamalarinin tiim dozlar1 kontrole gore daha iyi so-
nuglar vermistir. Genellikle 2.5 mM ve 5 mM putre-
sin dozlar1 meyve agirligi, meyve eti sertligi, kroma,
hue ve titre edilebilir asitlik degerlerini daha olumlu
etkilemistir. Sonug olarak, derim éncesi 2.5 mM put-
resin uygulamasinin, kirazlarda derim doéneminde
meyve kalitesinin iyilestirilmesi i¢in kullanilabilecegi
soylenebilir.

Anahtar kelimeler: Poliaminler, kalite, Prunus av-
ium L., derim 6ncesi uygulama

Effects of pre-harvest putrescine treatment on
fruit quality of sweet cherry cv. 0900 Ziraat

Abstract

This research was carried out to determine the effect
of pre-harvest putrescine treatment on the fruit

harvest quality of sweet cherry cv. 0900 Ziraat. Dif-
ferent doses (2.5, 5 and 7.5 mM) of putrescine (PUT),
and Tween-20 (0.01 %) (as a surfactant) were
sprayed on sweet cherry trees as well as distilled
water with Tween-20 (control group) 3 weeks be-
fore commercial harvest. Sweet cherry fruit were
harvested at optimal harvest maturity. Fruit weight
(g), fruit width (mm), fruit length (mm), kernel
weight (g), fruit flesh weight (g), fruit flesh firmness
(N), fruit skin color (L%, a*, b*, C*, h°), soluble solid
content (%), titratable acidity (mg.mL1), respiration
rate (mL CO: kg! h1) and sensory analysis were
measured at the harvest time. All doses of putrescine
treatments gave better results than control samples.
Generally, the doses of 2.5 and 5 mM putrescine posi-
tively affected the quality parameters such as fruit
weight, flesh firmness, chroma, hue and titratable
acidity. According to the results, the pre-harvest
treatment of 2.5 mM putrescine can be tool for im-
proving the quality of sweet cherry at harvest.

Keywords: Poliamines, Quality, Prunus avium L.,
Pre-harvest treatment

Giris

2016 yih verilerine goére diinya kiraz tretiminin
(2.317.956 ton) yaklasik % 26’sm iireten Tiirkiye,
(599.650) diinya kiraz iiretiminde ilk sirada yer
almaktadir (FAOSTAT, 2018). Tiurkiye 547.285 ton-
luk Diinya kiraz ihracatinin da yaklasik % 14.58’ini
(79.789 ton) Tiirkiye tek basina gerceklestirmekte-
dir. Diinyada ve Tiirkiye'de genis bir yayilim alanina
sahip olan kiraz, Tirkiye i¢in ihracat olanaklar1 ve
ekonomik degeri yliksek olan meyve tiirlerinden biri
haline gelmistir. Ayrica kirazlarin taze tiiketiminin
fazla ve sevilerek yenilen bir meyve olmasi da dis
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pazarlarda talebin artmasina neden olmustur (Kii-
den ve Siris, 2001). Tirkiye’de meyve kalitesi ile 6n
plana ¢ikmis olan “0900 Ziraat” kiraz ¢esidi genellik-
le dis satim i¢in tretilmekte ve Tiirkiye toplam kiraz
liretiminin de biiyiik ¢ogunlugunu olusturmaktadir
(Akbulut ve Ozcan, 2005; Demiral ve Ulger, 2008;
Demirtas ve Sarisu 2011). Ayrica bu ¢esidin meyve-
lerinin iri ve raf dmriiniin uzun olmasi ile tasima-
depolamaya dayaniklilifi bu c¢esidin ihracatta en
fazla aranan c¢esit olmasina neden olmustur. Tiirkiye
dis satimi ve liretimde s6z sahibi bu ¢esidin, derim
zamanindaki meyve kalitesinin de arttirilmasi 6nem
kazanmaktadir. Ulkemizde ihracat igin iiretilen yas
meyve-sebzelerde kalite kayiplar1 hala ¢ok yiiksek
(%25-30) ve bu kalite kayiplarinin daha ¢ok derim
oncesinde o6zellikle de derim sirasinda meydana
geldigi bilinmektedir (Agar, 2002; Emre ve ark,
2008). Bu sebeplerden dolay: 6zellikle ihracata konu
olan tiir ve cesitlerde derim oncesi ve derim sirasin-
da kalitenin korunmasi ve iyilestirilmesi gerekmek-
tedir. Kirazlarda, derim sirasinda meyve iriligi, mey-
ve kabuk rengi ve tat en dnemli kalite parametreleri
arasinda yer almaktadir (Bolsu ve Akga, 2011). Mey-
ve kalitesini iyilestirmek icin bircok meyve-sebze
tiiriinde oldugu gibi kirazlarda da bitki biiytime dii-
zenleyicileri kullanilmaktadir (Onursal ve ark,
2013). Son yillarda kalitenin korunmasi ya da iyiles-
tirilmesi amac1 ile derim o6ncesi aminoetoksi-
vinilglisin (AVG), poliaminler, salisilik asit ve metil
jasmonat gibi baz1 bitki biiylime dizenleyicileri kul-
lanilmis ve olumlu sonuglar elde edilmistir (Khan
and Singh, 2010; Onursal ve ark., 2013; Oztirk ve
ark., 2013; Oztiirk et al., 2017). Kalitenin korunmasi
ya da iyilestirilmesi i¢cin kullanmilan maddelerden
birisi olan poliaminler (PA) tiim canli organizmalar-
da bulunabilen, diisiik molekiil agirlikli bir aminoasit
turevidir. PA’lar alifatik, aromatik ve heterosiklik
olmak tizere li¢ grupturlar. Bitkilerde dnemli fonksi-
yonu olan putresin, kadaverin, spermidin ve spermin
olmak {lizere alifatik PA’larin 4 tipi bulunmaktadir
(Liu et al,, 2000). Bunlardan putresin (PUT) genellik-
le en yiiksek oranda bulunamdir (Bal, 2012). Polia-
minlerin, meyve olgunlasmasi-yaslanmasini gecik-
tirdigi (Khan et al,, 2007) , meyve eti yumusamasini
yavaslattigl (Jhlegar et al, 2012), meyvenin dalda
tutunma siiresini, verim, meyve kabuk rengi ve kali-
teyi (Malik and Singh, 2006), meyve tutumunu, mey-
ve iriligini ve derim sonrasi kaliteyi de etkiledigi
(Bregoli et al., 2002; Malik and Singh, 2006) bildi-
rilmistir. Bu nedenle bu ¢alisma ile tlkemiz kiraz
liretimi ve ihracatinda 6nemli rol oynayan 0900
Ziraat kiraz cesidinde derim dncesi putresin uygu-

lamalarinin derim anindaki meyve kalitesi lizerine
etkilerinin belirlenmesi amaglanmistir.

Materyal ve Yontem
Meyve materyali ve uygulamalar

Denemede meyve materyali olarak kullanilan “0900
Ziraat” kiraz cesidi (Gisela 5 anaci lzerine asili 7
yash) Isparta’nin Uluborlu ilgcesinde bir iiretici bah-
cesinden temin edilmistir. Bu kiraz ¢esidi iri meyveli,
meyve rengi parlak kirmizi ve meyve eti sert dokulu
olan bir ¢esittir (Akgiil ve ark. 2005). Derim 6ncesi
uygulamalari i¢in agaglara sprey seklinde tahmini
ticari derim tarihinden 3 hafta 6nce 0 (kontrol), 2.5,
5 ve 7.5 mM konsantrasyonlarinda putresin (PUT) +
%0.01 oraninda yayici yapistirict (Tween-20) ilave
edilerek yapilmistir. Kontrol agaclarina ise sadece
saf su + yayic yapistirict uygulanmistir. Deneme
tesadiif bloklar1 deneme desenine gore 3 tekerriirlii
(her tekerriirde 1 agag) olarak planlanmistir. Kiraz-
larin derimi, bu ¢eside 6zgii SCKM, renk ve irilige
ulastig1 zamanda yapilmistir.

Pomolojik analizler

Calismada ortalama meyve agirhigi (g), meyve eti
agirhig (g) ve cekirdek agirlhigi (g), 0.01 g hassasiyetli
teraziyle tartilarak belirlenmistir. Ortalama meyve
eni (mm) ve meyve boyu (mm) 0.01 mm’ye duyarh
dijital kumpas yardimiyla 6l¢iilmiistir. Bu olgtimler
icin tekerriirde 30 adet meyve kullanilmistir. Meyve
eti sertligi olciimleri, kirazlarin ekvatoral ¢evresi
boyunca iki ayr1 yerden yapilmistir. Her tekerriirde
20 adet meyve kullanilarak Lloyd Marka LF Plus
(Ametek, U.K.) Model tekstiir cihazi ile meyve eti
sertligi saptanmistir. 50 N’luk load cell ile 100
mm/dk degismez hizda, 3 mm ¢apindaki (Neven and
Drake, 2000) silindirik u¢ meyveye batirilmis ve elde
edilen maksimum kuvvet Newton (N) cinsinden
meyve eti sertligi olarak degerlendirilmistir. Meyve-
lerin suyu kati meyve sikacagi yardimiyla ¢ikartildik-
tan sonra suda ¢oziinebilir kuru madde miktar:
(SCKM) dijital el refraktometresi (Atago Pocket PAL-
1) ile ol¢iilmis ve sonuglar % olarak belirlenmistir.
Titre edilebilir asit (TEA) miktari, ¢ikartilan meyve
suyundan 10 mL alinmis 0.1 N’lik sodyum hidroksit
(NaOH) ile pH degeri 8.1 oluncaya kadar pH metre
(WTW Inolab) kullanilarak titre edilerek belirlen-
mistir. Sonug¢lar harcanan NaOH miktar lizerinden
malik asit cinsinden mg mL-! olarak hesaplanmistir.
Meyve kabuk rengi, renk cihazi (CR-300 Minolta)
kullanilarak CIEL*a*b* cinsinden 6l¢iilmiis, bu veri-
lerden kroma (C*) ve hue agis1 (h®) degerleri McGui-
re (1992)’e gore asagidaki formiillerle hesaplanmis-
tir.
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h®=tan? (b*/a*)  C*=[(a*)?+(b*)?]2 (1)
Solunum hizi 6él¢iimleri i¢in kirazlar 0.5 L hacminde-
ki gaz sizdirmaz kavanozlarda yaklasik 180-200
gram olacak sekilde tartilmis ve agzi sikica kapatil-
mistir. Oda kosullarinda (20+1 °C) 2 saat bekletildik-
ten sonra kavanozlardan gaz kagirmaz plastik siringa
ile 15-20 mL hava alinarak dogrudan gaz kromatog-
rafisine (Agilent, GC-6890N) enjekte edilmistir. So-
nuclar mL.CO2.kg1s! olarak verilmistir.

Denemede her tekerriirde 1 aga¢ kullanilmis ve de-
neme tesadiif bloklar1 seklinde kurulmustur. Elde
edilen bulgular JMP paket programinda faktodriyel
diizende varyans analizi teknigi ile analiz edilmis ve
uygulamalar arasindaki farkliliklar1 belirlemek i¢in
LSD ¢oklu karsilastirma testi kullanilmistir.

Sonuclar ve Tartisma

Putresin uygulamalarinin meyve agirligi, meyve eti
agirhigr ve cekirdek agirligy iizerine etkileri Cizelge
1’de sunulmustur. Calismada ortalama meyve agirligi
8.84 g (kontrol) ile 10.12 g (2.5 mM PUT) arasinda,
meyve eti agirligi 7.86 g (kontrol) ile 9.23 g (2.5 mM
PUT) arasinda ve ¢ekirdek agirhigi da 0.58 (kontrol)
ile 0.63 g (5 mM P PUT) arasinda degismistir. Uygu-
lamalarin meyve agirligi ve meyve eti agirligi tizerine
etkileri onemli olurken (p < 0.05), ¢ekirdek agirhig
iizerine etkisi dnemsiz olmustur (p < 0.05). Biitiin
PUT dozlar1 meyve agirligini kontrol grubuna kiyasla
artirmistir. En ytiksek meyve agirligi 10.12 g ile 2.5
mM PUT dozundan elde edilmis bunu sirasiyla 7.5
mM, 5 mM ve kontrol uygulamalar: takip etmistir.
Ortalama meyve eti agirhiginda da, meyve agirligina
benzer sonuglar elde edilmis ve en yiiksek meyve eti
agirlign 2.5 mM (9.23 g) dozundan elde edilirken en
diistik meyve eti agirligi kontrol (7.86 g) uygulama-
sindan elde edilmistir. Calismada PUT uygulamalari-
nin meyve agirligl ve meyve eti iizerine bariz etkileri
olmustur. Bunu da hiicre biiyiimesi iizerine etki ede-
rek yapmis olabilecegi diisiiniilmektedir. Nitekim
calismalarda, poliaminlerin hiicre biiyiimesi iizerine
olumlu etkileri oldugu rapor edilmistir (Hussain et
al, 2011; Algiil ve ark,, 2016). Uygulama meyveleri-
nin ortalama c¢ekirdek agirligi, kontrole gére nispe-
ten daha fazla olsa da énemli bir farklilik bulunama-
mistir. PUT uygulamasinin kirazlardaki c¢ekirdek
agirligina 6nemli bir etki etmemesinin nedeninin,
cekirdek gelisiminin PUT uygulamasindan (derim-
den 21 giin 6nce) once tamamlanmis olabilecegi
olarak diisiiniilmektedir.

Cizelge 1. Putresin uygulamalarinin meyve agirlhigi
(g), meyve eti agirhg (g) ve cekirdek
agirhig (g) tizerine etkileri

Uygulamalar  Meyve agirhgn ~ Meyve eti ag. Cekirdek ag.
Kontrol 8.84+0.27 b* 7.86+0.26 b 0.58+0.01 od
2.5 mM 10.12+0.24 a 9.23+#0.25a 0.61+0.02

5mM 9.06+0.38 ab 8.77+0.37 ab 0.63+0.01
7.5 mM 9.68+0.41 ab 8.22+0.41b 0.62+0.03

Farkl harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki farkhiliklar
istatistik olarak énemlidir (p < 0.05). 6d: 6nemli degil. Ortalama *
standart hata

Putresin uygulamalarinin kirazlarin meyve boyu
lizerine etkileri 6nemli bulunurken meyve eni lizeri-
ne etkileri 6nemsiz bulunmustur (p < 0.05). Kirazla-
rin meyve eni (mm) ve meyve boyu (mm) iizerine
uygulamalarin etkisi Cizelge 2’de verilmistir.

Cizelge 2. Putresin uygulamalarinin kirazlarin meyve
eni (mm) ve boyu (mm) lizerine etkileri

Uygulamalar Meyve eni Meyve boyu
Kontrol 25.99+0.60 od 24.35£0.25b
2.5mM 26.62+0.30 25.72+#0.20 a

5mM 26.25+£0.43 24.73£0.34Db
7.5 mM 26.60+0.46 24.18+0.31b

Farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki farklhiliklar
istatistik olarak énemlidir (p < 0.05). 6d: 6nemli degil. Ortalama +
standart hata

Derim zamaninda meyve boyu bakimindan en ytk-
sek deger (25.72 mm) 2.5 mM PUT dozundan elde
edilmistir. Calismada ortalama en ve boy degerleri
incelendiginde, kirazlarda 6énemli kalite parametre-
lerinden biri olan iriligin PUT uygulamalari ile kont-
rol grubuna gore arttigl goriilmektedir. Bu artisin
putresinin hiicre uzamasi lizerine olan etkilerinden
kaynaklandig1 diisiiniilmektedir. Benzer sekilde
Kaur- Sawhney et al. (1980), Yatin (2002) ve Cavu-
soglu ve Kabar (2007) ¢alismalarinda, bitkilerde ve
hayvanlarda yaygin olarak bulunan poliaminlerden
olan putresin, spermidin ve sperminin, hiicrelerin
gelismesinde onemli katki sagladiklarini bildirmis-
lerdir.

Kirazlarda, antosiyanin icerigine baglh olarak degisen
meyve kabuk rengi, dnemli derim ve kalite kriterle-
rinden biridir (Erogul, 2016). Putresin uygulamala-
rinin kirazlarin meyve rengi (L*, a*, b*, C* ve h°) lize-
rine etkileri Cizelge 3’te sunulmustur. Parlakligi ifade
eden L* degeri en yiiksek kontrol grubundan elde
edilmis, bunu sirasiyla 2.5 mM, 7.5 mM ve 5 mM PUT
dozlar takip etmistir. L* degerinin kontrol grubunda
kismen yiiksek olmasi bu gruptaki meyvelerin kirmi-
z1 renklerinin doygunlugunun az olmasiyla iliskilen-
direbiliriz. Calismadaki kirmizilig1 ifade eden a* renk
degerleri de bu durumu destekler niteliktedir.
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Kroma (C*) degeri rengin doygunlugunu (canliligi)-
mathgini ifade etmektedir (0=mat, 60=doygun)
(McGuire, 1992). Uygulama meyvelerinin C* degerle-
ri kontrol grubuna goére 6nemli dl¢iide yiiksek ¢ik-
mistir. Bu da PUT uygulanan meyvelerin daha par-
lak-canli oldugunun bir goéstergesidir. Hue agis1 (h°)
degerleri incelendiginde en yiiksek (26.02) h° degeri
2.5 mM PUT dozundan elde edilirken, en diisiik de-
ger (18.32) kontrol grubundan elde edilmistir. Hue
acisl bir renk dairesi olup kirmizi-mor renkler i¢in 0°
- 360° arasinda ac1 degerini almaktadir (McGuire,
1992). Kirmizi-mor kabuk rengine sahip triinlerde,
hue a¢1 degerinin 0’a yaklagsmasi, meyvede kirmizi
rengin koyulastiginin bir gostergesidir (Erbas ve
Koyuncu, 2016). Bu bilgiler dogrultusunda, elde
edilen renk verileri degerlendirildiginde, uygulama
meyvelerinin daha canli (C* degeri yiiksek) ve daha
kirmizi (a* degeri yiliksek) renge sahip oldugunu,
kontrol meyvelerinin ise kismen koyu ancak daha az
doygun kirmizi renge sahip oldugunu séyleyebiliriz.
Ote yandan baz1 meyve tiirleri (kiraz, kayisi, cilek,
mango ve papaya) ile yapilan calismalarda da, poli-
aminlerin klorofil par¢alanmasini yavaslatarak renk
gelisimini geciktirebilecegi rapor edilmistir (Purwo-
ko et al., 1998; Martinez-Romero et al., 2002; Valero
et al, 2002; Khosroshahi et al, 2007; Bal, 2012).
Kirazlarda, tiiketicilerinin aradig1 temel kalite para-
metreleri irilik, renk, sertlik ve suda ¢oziiniir kuru
madde miktaridir (Diaz-Mula et al.,, 2009; Valero and
Serrano, 2010; Serradilla et al, 2012). Calismada
PUT uygulamalarinin, kirazlarin suda ¢éziiniir kuru
madde miktar1 (%), titre edilebilir asitlik (mg.mL1),

solunum hizi (mL.CO2kg1s1) ve meyve eti sertligi
(N) tizerine etkileri Cizelge 4’te gosterilmistir. Uygu-
lama meyvelerinin SCKM miktar1 kontrol grubuna
gore nispeten daha diisiik olmustur. En yiiksek SCKM
degeri kontrol grubunda, en diisiik ise 5 mM PUT
dozundan elde edilmistir. PUT uygulanan kirazlarda
SCKM miktarin1 diisiik olmasini, putresinin olgun-
lasma ve yaslanmayla ilgili olan fizyolojik olaylari
geciktirmesi olarak yorumlanabilir.

Bazi triinlerde olgunlugun ilerlemesi ile genellikle
asitlik miktarinin nispeten azaldig1 bilinmektedir
(Karagali, 2006). Calismada da en diisiik TEA degeri
kontrol grubunda olciiliirken, en yiiksek degerde 2.5
mM PUT uygulamasinda oél¢iilmiistiir. Kontrol uygu-
lamasinda asitlik degerinin diisiik olmasini olgun-
lasmanin ilerlemis olmasina bagh olarak kirazlarin
biinyesindeki bazi asitlerin azalmasina dayandirila-
bilir (Khosroshahi et al., 2008). Uygulama meyvele-
rinde de asitligin yliksek kalmasini PUT uygulamala-
rinin kirazlarin solunum hizini yavaslatarak olgun-
lasma-yaslanma metabolizmasini da yavaslatmasi
seklinde aciklayabiliriz. TEA miktarinda elde edilen
bulgular solunum hizi (Cizelge 4) verileri ile de des-
teklenmektedir.

Derim dncesi PUT uygulanan kirazlarin solunum hizi
degerleri, kontrol grubuna goére dnemli dl¢tide azal-
mistir. Kontrol grubunda 8.050 mL.CO2.kg 1s'1 olarak
Olgtilen solunum hizi degeri, 7.5 mM dozunda 6.200
mL.CO2kg!s1, 5 mM dozunda 5.669 mL.COz2.kg!s1
ve 2.5 mM dozunda da 5.261 mL.COz2.kg1s1 olarak
Olcilmiistiir.

Cizelge 3. Putresin uygulamalarinin kirazlarin meyve kabuk rengi tizerine etkileri

Uygulamalar L’ a’ b Kroma (C*) Hue (h°)
Kontrol 32.45+2.23 8d 16.26+1.14 b 5.27+0.56 ¢ 17.22+1.12b 18.32+2.00 b
2.5 mM 30.94+3.02 23.95+0.82a 11.64+1.04 a 26.97+0.58a 26.02+2.56a
5 mM 26.72+0.49 23.51+0.59a 7.91+0.42b 24.82+0.68 a 18.46+0.53 b
7.5 mM 27.73+0.70 23.68+1.14a 8.23+0.68 b 25.09£1.29a 18.74+0.71b

Farkl harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki farkhiliklar istatistik olarak énemlidir (p < 0.05). 6d: 6nemli degil. Ortalama + standart

hata

Cizelge 4. Putresin uygulamalarinin, kirazlarin suda ¢6ziiniir kuru madde miktar1 (%), titreedilebilir asitlik
(mg.mL1), solunum hiz1 (mL.COz.kg1s1) ve meyve sertligi (N) lizerine etkileri

Uygulamalar SCKM TEA Solunum hizi Meyve sertligi
Kontrol 15.53+0.03 a 1.39+0.06 ¢ 8.050+0.33a 5.53%#0.19b
2.5mM 14.37+0.23 b 2.02+0.02 a 5.261+0.21b 7.26%0.35a

5 mM 14.17+0.17b 1.86+0.07 ab 5.669+0.11b 6.94+0.55 a
7.5 mM 15.07+0.07 a 1.74+0.03 b 6.200+0.53 b 6.14+0.12 ab

Farkl harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki farkliliklar istatistik olarak 6nemlidir (p < 0.05). Ortalama * standart hata

Putresin uygulamalar1 doza bagli olmaksizin derim
anindaki solunum hizin1 diigtirmistir. Bununla bir-
likte solunum hizinin baski altina alinmasi bakimin-

dan diisiik doz olarak uygulanan 2.5 mM dozu daha
etkili olmustur. Martinez-Romero et al. (2002), kay1-
silarda yaptiklar ¢alismalarinda putresin uygulama-
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sinin kayisilarin solunum hizin1 uygulama yapilma-
yan meyvelere oranla azalttigin1 bildirmislerdir.
Meyve eti sertligi, kirazlarin depolanabilme siiresini
ve pazarlanabilme yetenegini etkileyen 6nemli bir
faktordiir (Esti et al., 2002). Calismada derim aninda
en diistik sertlik degeri kontrol grubunda elde edil-
mis olup, en yiiksek deger ile 2.5 mM PUT uygulama-
sindan elde edilmistir. PUT dozunun artisina paralel
olarak sertlik degerleri de azalmistir. En yiiksek PUT
dozunda (7.5 mM) en disiik sertlik degeri, en diisiik
dozda da (2.5 mM) en yiiksek sertlik degeri elde
edilmistir. Bu durum meyve tiiriine gére uygun doz
seciminin 6nemli oldugunu gdéstermektedir. Meyve-
lerin olgunlasmasi ilerledikce meyve sertligi de
azalmaktadir. Poliaminlerin bahge triinlerinde, ol-
gunlasma-yaslanma fizyolojisini geciktirerek (Serra-
no et al., 2003) ve hiicrede yapisal biitiinligii olumlu
yonde etkileyerek meyve sertligini korudugu bildi-
rilmistir (Messiaen et al., 1997; Valero et al,, 1998) .
Bu bilgiler ¢calismadan elde edilen sertlik degerlerini
dogrulamaktadir. Derim 6ncesi PUT uygulamalarinin
kirazlarin dis goriiniis ve tat lizerine etkileri istatis-
tik olarak dnemli olmamistir (veriler sunulmamis-
tir). Ancak istatistik olarak fark bulunmamasina
ragmen, derim aninda uygulama yapilan kirazlar
kontrol grubuna oranla hem tat hem de dis goriints
bakimindan daha iyi sonuglar vermistir. Kirazlarin
derim anindaki meyve kalitesine, putresin uygula-
masinin etkilerinin incelendigi bu calismada, derim
oncesi farkl dozlarda PUT uygulamalarinin kirazlar-
da meyve Kkalitesini olumlu yonde etkiledigi bulun-
mustur. Ayrica ¢alismada incelenen kalite paramet-
releri acisindan diisiiniildiiglinde, 6zellikle 2.5 mM
PUT dozunun, “0900 Ziraat” kiraz ¢esidinin derim
sirasindaki meyve Kkalitesinin iyilestirilmesi baki-
mindan daha iyi sonuglar verdigi s6ylenebilir.
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