FARKLI CIPC (ISOPROPYL —N- (3 -CHLOROPHENYL) CARBAMATE) DOZLARININ
DEGISIK SICAKLIK DERECELERINDE MUHAFAZA EDILEN ARI VE DESIREE
PATATES CESITLERININ FILIZLENME VE MUHAFAZA SURELERI UZERINE

o ETKILERI!

Umit ERTAN? Nurettin KA SKA?

OZET

Bu aragtirma, 1976-77 depolama mevsiminde Adapazan kosullarinda yetistirilen Hollanda kikenli Ar
ve Desiree patates cesitlerinde, degisik muhafaza sicakliklan ve CIPC dozlanmin yumrularm filizlenme, 6zgiil
agulk, kuru madde ve agirlik kaybi iizerine olan etkilerini saptamak amacryla Atatirk Bahge Kiiltiirleri
Aragtima Enstitiisi Derim Sonras Fizyolojisi Bolimii'nde yapilmig ve elde edilen sonuglar ézet olarak
asagida verilmistir,

1.8°,12°, 16°C muhafaza sicakliklan ile 25, 50 ve 100 ppm’lik CIPC dozlannn 6 ay siireyle muhafaza
edilen Ari ve Desiree gesitlerinin filizlenme orani ve yumru bagma diigen filiz miktan iizerine etkileri incelen-
diginde, ¢esitler, scaklklar ve CIPC dozlan arasinda istatiksel olarak 6nemli farklihklar bulunmus olup, her
iki gegitte de filizlenmeyi kontrol eden marjinal dozun 8°C'de muhafaza edilen yumrular i¢in 25 ppm, 12°
ve 16°C'ler igin ise 50 ppm'lik CIPC dozlan oldugu saptanmstir.

2. Degisik sicaklik ve CIPC dozlannin patateslerin 6zgiil agirhk ve buna kosut olarak da kuru madde
icerikleri iizerindeki etkilerinde, 8°C digmdaki derecelerde kontrollarda sicakhga bagh olarak her iki gesitte
de yumrularin 6zgil agirhk ve kuru madde igeriklerinde aritmetiksel olarak onemli degisimler gozlenirken
CIPC'nin degisik dozlan ile muamele edilmis yumrulann 6zgil aguwlik ve kuru madde iceriklerinde fazla
belirgin olmayan artig ve azaliglar gozlenmigtir.

3. Degisik saklama sicakliklan ve CIPC dozlarinin yumrularin agirhik kayiplan iizerine olan etkilerinde
cesit, sicaklik ve dozlar arasinda istatiksel olarak 6nemli farklar gozlenmis olup, sicakhkla agirlik kaybi
arasinda dogru, dozla agirhik kaybi arasnda ise ters orantili bir iligki oldugu saptanmis ve agirhk kaybimun
% 51 gectigi hallerde patateslerin goriiniis ve kalitelerinde 6nemli diismeler gozlenmistir.

GIRIS

Derimden sonra patatesler iginde bulunduklan atmosferik kosullara (sicaklik, orantili nem, depo at-
mosferinin bilesimi, vb.) bagh olarak, énce zorunlu dinlenme daha sonra da tepe tomurcugu baskinlig:
(apikal dominans) evlerini tamamlayarak fizyolojik olarak olgunlasip filizlenmeye hazir hale gelirler (8, 32).
Emilsson (16) patateslerde olgunluk ile filizlenme arasinda gecen zaman periyodunu zorunlu (rest) ve
zorunsuz (dormansi) dinlenme devresi olarak ikiye aymmakta, zorunlu dinlenme devresini yumrunun ig
kosullar, zorunsuz dinlenme devresini ise gevrenin digardan yaptig1 etkiler nedeniyle patateslerin ""uyku hali"'
olarak nitelemektedir. Patateslerin zorunlu dinlenme siireleri iizerinde bugiine kadar yapilan aragtirmalarda,
yumrularda bu siirenin 3 ile 4 hafta arasinda degistigini, erkenci ¢esit kullamimmn, erken dikim ve derimin,
yetisme mevsiminde derime yakin kuru ve sicak ekolojik kosullarnn, depolama sirasnda oldukga yiiksek
sicakhk ve oransal nemin zorunlu dinlenme devresini kisaltan 6nemli etmenler oldugu saptanmistir (9, 14,
16, 40). Zorunlu dinlenme devresini tamamlayan patatesler 4°C'nin altmdaki sicaklik derecelerinde siiresiz
dinlenme halinde kalirken, 5° - 7°C'lerde yavas, 8° - 10°C’lerde ise oldukga siiratli bir bi¢imde filizlenirler
(8,32).

1. Yaymn kuruluna gelis tarihi: Aralik 1981
2. Dr., Yalova-Atatiirk Bahce Killtirleri Arastirma Enstitisti Hasat Sonrasi Fizyolojisi Bolimi
3. Prof. Dr., C.U, Ziraat Fakilltesi Bahce Bitkileri Yetistirme ve Islahi Boliimii

BAHCE 10 {2), 1981
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Ulkemizde 1980 yili Devlet Istatistik Enstitiisiiniin verilerine gore yilda 2,5 milyon tondan fazla patates
iiretilmekte ve iiretilen patateslerin biiyikk ¢ogunlugu scaklik ve orantth nem kontrolunun olmadigi basit
ambar ve kilerlerde muhataza edilmektedir. Bu tip muhafaza yonteminde yumrulann kisa siirede zoruniu
dinlenme evrelerini tamamlamalan nedeniyle patateslerde asin filizlenmeler meydana gelmekte, bu yumru-
larda bir taraftan kuru maddenin yumrudan filizlere pakli diger taraftan filizlerin yumrulara oranla daha faz
la su kaybetmesi nedeniyle asmi burusma ve kaymplar meydana gelmektedir. Ulkemiz kosullarnda filiz—
lenmeden meydana gelen bu kayiplarm en az diizeye indirilmesi, yumru etrafindaki atmosferin kontroli
yerine, biiyiik bir is¢ilik ve harcama gerektiren filiz kirma yontemiyle saglanmaktadir ¢35).

Yumrularda filizlenmeyi kontrol amaciyla yapilan aragtirmalarbugiin patateslerde filizlenmenin sicak-
lik, inhibitorler (filizlenmeyi engelleyici kimyasal bilesikler) ve ismlama (iradiation) yontemleriyle kontrol
edilebilecegini ortaya koymustur. Adi gegen yontemlerden igmlamamn 10.000 radhik bir dozunun pata-
teslerde fililenmeyi etkin bir bigimde kontrol etmesine karsm, gok biiyiik yatirim istemesi (34), yumrularda
ciirime yapan patojenlere karsi duyarlihgs arttirmas (10) ve uzun siiveli muhafazalarda asm seker birikimine
neden olmas bu yéntemin pratikte kullanilmasni engellemigtir. Diger taraftan depolanmis olan yumrularda
cevre kosullarma 6zellikle sicaklifa bagh olarak gozlenen en onemli degisme karbonhidrat metabolizmasinda
meydana gelmektedir. Bugiin gerek sofralik ve gerekse gida endistrisinde kullamlan patatesler 10°C'nin
altinda depolandiklannda nisasta sekere gevrilmektedir. 8° - 10°C'lerde bu degigmenin hizi olduk¢a yavas
olurken, sicaklikla ters orantili olarak giderek artmakta ve filizlenmenin kontrol edilebildigi 3° - 4°C'ler
civarmda oldukca siiratlenmektedir. Seker birikimi sofralik patateslerde tat ve tekstirii olumsuz yonde etki-
leken endiistride kullamlan patateslerdeki azotin bilesiklerin alfa amino gruplanyla meydana getirdigi Mail-
lard reaksivonu aracii@ ile de renk kararmalanna neden olmaktadir (8, 32, 36). Patateslerde filizlenmenin
mekanik sogutmalt muhafaza yéntemleriyle kontrolunun ileri bir teknoloji ve biiyiik yatirimlara gereksinim
gostermesi ve aym zamanda diigik sicakhgin, ozellikle endiistride kullanilan patateslerin metabolizmasindaki
olumsuz etkilerinin anlasimasi, arastirmalann filizlenmenin kimyasal yontemlerle kontrolu iizerinde yogun-
lagmasma neden olmugtur,

Eliner (15} nederini bilmeden elmalarla birlikte depolanan yumrulardaki filizlenme oranindaki azaligt
gozleyerek patateslerde depolama sirasinda kimyasal yontemlerle filizlenme kontrolunu baglatan belki de ilk
arastmict olmustur. Daha sonra konuyta ilgili olarak in vitro da yapian arastimalarla, patateslerde filizlen-
meyi gegici de olsa engelleyen etmenin clralardan ¢ikar etilen hormonu oldugu saptanmigtir. Patateslerde
filizlenmenin kimyasel yéntemlerie kentrol edilebileceginin anlagilmasndan sonra bugin ézellikle gida
endistrisinde tiiketilcn patateslerir muhafazasrda kullamlan degisik inhibitorler gelistirilmistir. Bu inhibi-
torler icinde en yaygin olani CIPC (Isopropyl —N— (3-chloropheny!l) carbamate) olmustur, (8, 32). CIPC'nin
patateslerde filizlenmeyi etkin bir bigimde kontrol ettigi ilk kez Marth ve Schultz (23) tarafindan rapor
edilmis ve o tarihten gimimiize kadar konuyla ilgili yapilan arastirmalardan, bugiin uygulamada kullanilan
¢ok degerli veriler elde edilmigtir.

CIPC bugiine kadar uygnlamada kullandan inhibitorler icinde en kuvvetli olanudir, Craft ve Audia (11)
CIPC'nin bu 6zelligini yumru metaholizmasinda 6nemli bir degisiklik yapmadan dokulara giris ve yayilma
hzmm yavashgma baglarken Sallishury ve Ross (28) gibi arastiriciar ise bu kimyasal bilesigin patateslerde
filizlenme iizerine ctkisini heniiz reaksiyon mekani¢emas: tam olarak aydinlanmamis olan mitosisi engelleyici
ozelligiyle agiklamustardir,

Bugiin patatesler genellikle cok biiyvikk yatirum icermesi nedeniyle ekonomik olmayan mekanik sogutma-
l1 depolar yerizie, daha az yatirim ve igletme masrafi gerektiren cebri hava sirkiilasyonlu depolarda saklanmak-
tadir (19). Ancak bu tip depolardaki muhafaza scakhg, yorenin ekolojik kosiillarma, mevsimler ve yillar ara-
s1 goriilen scakbk farklarma gore degisebildiginden, yapilan ¢alismalarda CIPC'nin filizlenmeyi engelleyen
marjinal dézlarmda bélgelere gore farkh bulunmustur. Ornegin Marth ve Schultz (23) CIPC toz olarak uygu-
landigmnda 20 - 30 g/1000 kg'lik (20 - 30 ppm) dezunun 20°C de muhafaza edilen patateslerdeki filizlenme-
yi 4 ay siireyle kontrol ettigini belirtirken, Hesen (19) ise10ppmlik dozun 10°C 12°C de 6 ay siireyle muhafaza
edilen patateserdeki filizlenmeyi kontrol igin yeterli oldugunu saptamistir. Ancak CIPC'nin patateslerde filiz-
lenmeyi etkin bir bicimde kontrolu bu inhibitoriin yumru iizerindeki gozler etrafinda iiniform bir bigimde
dagilmasina baghdir. Toz halindeki ticari preparat uygulamalannda CIPC buharlaninin ulagamadig: bazi yum-
rular iizerindeki gozlerde i¢ filizlenmeye doniisebilen rozet tipteki filizlenmelerin saptanmasindan sonra, ¢a-
ligmalar CIPC'nin diger uygulama sekilleri iizerinde yogunlagtirilmis ve bu aragtirmalarla degisik yonetemler
gelistirilmistir. Omegin konuyla ilgili ilk ¢aligmalar Marth ve Schultz'dan (23) gelmis olup, arastiricilar CIPC’
nin bitkilerin aktif olarak biiyiidiikleri devredeki tarla piskiirtmelerinin patateslerde filizlenmeyi kontrolda
etkili olmadigins belirtirken Hruschka ve Heinze (20) gibi arastincilarise CIPC'nin 5000 ppm dozdaki pol-
yethyllene sorbitan monolaura/su ile emiisiyon halindeki preparatlannin daldirma yéntemiyle yapian uygu-
lamalarda filizlenmeyi tamamiyle énledigini rapor etmislerdir, Bugiin uygulamada 6zellikle Amerika Birlesik
Devletlerinde CIPC'nin su veya mumlu emiilsiyon halindeki ticari preparatlan, daha ¢ok patatesler depodan
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¢ikarken pazarlama kanallannin gesitli evrelerinde yumrulardaki filizienmeyi kontrot umactyla kullamime -
tadwr (32). Pazarlama kanallarinda patateslerdeki filizlenmeyi kontrol yontemlerinden diger birisi de yumru
larin ig yiizlerine CIPC emdirilmis delikli veya deliksiz kagit torbalar i¢inde paketlenerek pazara arzidir. Nite-
kim bu konuda yapilan ¢ahigmalar 1 g/27.218 kg dozunda CIPC emdirilmis. i¢ yiizleri delikli ii¢ kat kraft ka
gidindan yapilmiy torbalariginde bulunan patateslerdeki filizlenmenin 5 1/2 ay siireyle kontrol altina alinabi
lecegini g6stermistir (1). Benzer bulgular, iizerinde delik olmayan kagit torbalarla yapan denemelerden de
clde edilmis olup, Nylund ve Ayres (25) i¢ yiizeyleri 1 g/27.218 kg dozdaki CIPC emdirilmis torbalar i¢indeki
patateslerdeki filizlenmelerin, pazarlama kanallariin degisik evrelerinde onemli derecede azaldigint bildir
miglerdir. Ancak bugiin gida endistrisinde uzun siireli patates muhafazasinda filizlenmeyi kontrolda en yay-
gmn olarak kullanilan yontemlerin basinda; patateslerin CIPC'nin metanol soliisyonlu ticari preparatlariyla ya
dagrudan yiksek bagingh atomizorler vasitasiyle tazyikli havayla mistlenmesiyle (aerosol) veya aym soliisyo-
nun "Swingfog" gibi gelistirilmis atomizérler iginde 200° C de buharlastinldiktan sonra depo igindeki hava-
landirma sistemi aracihigs ile patates yiginlan arasinda sirkiile ettirilmesi gelmektedir (21 22). Konu iizerinde
bugiine kadar yapilan aragtirmalar, her iki yontemle de patateslerdeki filizlenmenin etkin bir bigimde kontrol
edilebildigini géstermis olmakla beraber, adi gegen yontemlerden ilkinin fazla isgiiciine gereksinim géstermesi
ve patatesler iizerinde kalinti birak mas gibi olumsuz yénleri igermesi nedeniyle bugiin uygulamada ikinci yén-
tem daha gok kullandmaktadir. Sawyer ve Dalyn (29) derimden sonra patatesleri CIPC buhartyla muamele
ederek yumrulardaki filizlenmeyi kontrol eden ilk arastincilardir. Bu denemelerde CIPC dnce 200°C de bu-
harlastinlmig, daha sonra da buharlagan CIPC bir fan yardimiyla patates yiginlan arasinda sirkiile ettirilmigtir.
Bu arastirmalardan elde edilen veriler, 0,5 g/27.218kg ik (18 ppm) bir /CIPC dozunun 9 ay siireyle 10°C de
muhafaza edilen patateslerdeki filizlenmeyi tamamiyle engelledigini ortaya koymustur. Daha sonra dzellikle
gida endiistrisinde CIPC'nin filizZlenmeyi kontrol eden marjinal dozunu saptamak amactyla birgok arastrma
vapilmig ve bu aragtwrmalardan degisik sonuglar almmugtir. Ornegin Bennett ve Ark. (4) 10°C de muhafaza
edilen patatesleri depolaina mevsiminin baginda CIPC'nin 0,25 g/27.218 kg'lik (9 ppm) bir dozuyla sadece bir
defa muamelenin bir yildan fazla yumrulardaki filizlenmeye tamamiyle engel oldugunu bildinrken Hruschka ve
Ark. (21) ise CIPC'nin filizlenmeyi kontrol eden marjinal dozunun 39 g/45.359 kg (66 ppm) oldugunu ve
bu dozun iki defada uygulanmasinun tek uygulamaya oranlal(£15.6%e21.1I°C'lerde muhafaza edilen patatesler-
deki filizlenmeyi g¢ok daha etkin bir bicimde énledigini rapor etmislerdir. Munafzza sirasinda bu intubitorle
patateslerde etkin bir filizlenme kontrolu ancak CIPC buharlarinin depo iginde iiriform bir bigimde dagiima-
styla olanakhdir. Bu durum depo iginde tam otomatik cebri hava sirkiilasvonlu sistemlerin kullamimasim zo-
runlu hale getirmektedir. Nitekim Sawyer ve Dallyn (29) konu ile ilgili olarak yaptiklan aragtirmada inhi bitor
uygulamas srasinda 0.25 cu ft/bushel hizdaki havay: patatseler arasindan sirkiile ettirmigler ve uygulamadan
sonra sirkiilasyon fanlanm 48 saat siireyle ¢ahistirmiglardir. Aym arastinicilar (30) daha sonra yaptiklan diger
bir gahgmada, patates yiginlanarasindansirkiileettirilen hava hizinin 0.4 cfm/cwt'den 0.8'e ¢ikanlmasinin pa-
tateslerdeki i¢ filizlenme oranim azalttigim bildirirlerken Wilson ve Hunter (39) ise inhibétiir uygulamas si-
rasinda 0.6 ile 0.9 cfm/cwt'den daha biiyiik bir hava hizinin filizlenmeyi kontrolda bir yarar saglanmadigim
ve bu nedenle de uygulamadan sonra da depo i¢indeki fanlan ¢abstirmanin zorunlu olmadigim rapor etmis-
lerdir.

Once Cunnigham (12) daha sonradaSmith ve Smarth (33) hiicre duvarlarinda siiberin tamamen olugsa bile
yumrularda meydana gelen yaralar iizerinde periderm olugumu tamamianmadik¢a mikroorganizmalarin yara-
lardan kolayca yumru dokularma girebilecegini gosteren ilk arastiricilardir. Yara peridermi olusumu 6zde
bir bilyiime olayidir (2). Bunun engellenmesi yumrularin su buhar gegirgenlik derecesini arttirdigs gibi (26)
patateslerin depolama siramindaki fungal ve bakteriyal infeksiyonlara kars: fizyolojik direnclerini de azaltir
(12,33). CIPC' nin en biiyiik dezavantajlanndan birisi, derim sirasinda zedelenen patatesler iizerinde vara pe
riderm dokusu nun olusumunu tamamen engellemesidir. Nitekim once Hendel (18) daha sonra Audia ve arh.
(3) Reeve veark (27) gibi arastiricilar, CIPC'nin yara periderm dokusu iizerine olan etkilerini saptamak amacryla
in vitro da yaptiklan aragtrmalarda, patateslerde siiberin olusumu tamamlansa bile CIPC'nin ¢ok diisiik doz-
larmin dahi periderm olusumunu tamamiyla engelledigini. bu nedenle de zedelenen yumrularda derimden
sonra, yara periderm dokusu tamamiyla olugsmadan yapilacak CIPC uygulamalarinin depolama sirasinda, pa-
tateslerdeki su kaybimt ve mantari infeksiyonlan hiztandiracagini ileri siirmiiglerdir.

Bugiin CIPC Avrupa'nin bircok iilkesinde A.B.D ve Kanada'da 6zellikle gida endiistrisinde degerlendirilen
patateslerle yemeklik olarak tiiketilen patateslerde depolama sirasindaki filizlenmeleri kontrol amaciyla genis
bir bicimde kullandirken iikemizde ise bugiine kadar denenmemistir, Son yillarda Hollanda ve Almanya ké-
kenli verimli yeni patates ¢esitlerinin iiretime almmasndan sonra iilkemizde patates ekim alanlar ve iiretimi
hizla artarken patatesin derimden sonraki pazarlama kanallarmm g¢esitli evrelerinde 6zellikle filizlenmeler de-
neniyle meydana gelen kayiplarda hizla artmaktadir, Ozet olarak bu aragtirmamn amact degisik CIPC dozla-
rnn, degisik saklama kosullannda muhafaza edilen Adapazan ve yéresine adapte olmug yiiksek verimli pa-
tates cesitlerinde, filizlenme iizerine etkilerini inceleyerek depolama sirasinda biiyikk ekonomik kaymlara ne-
den olan filizlenmeyi en az diizeye indirmektedir.
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MATERYAL VE METOT

Denemelerde materyal olarak Adapazan ve yoresine adapte olmug, Hollanda kokenli orta erkenci Ari ge-
sidi ile orta erkenci-orta gecci verimli ve daha ¢ok gida endiistrisinde kullanilan Desiree cesidi kullamlmigtir,
Tohumluk patatesler SATUDAS'dan (Sakarya Tarm Uriileri Uretme ve Degerlendirme Anonim Sirketi)
saglanmis ve denemeler i¢in gerekli materyal Adapazan Zirai Aragtuma Enstitiisimiin deneme parsellerinde
yetistirilmistir, _

Denemede kullanulan tohumluk patatesler, on filizlenmeleri yapilana kadar sicaklin 3° - 4°C ve orantih
nemi %90 olan aragtirma hiicrelerinde muhafaza edilmislerdir. Saklama siiresinin sonunda, diigiikk sicaklik ne-
deniyle zorunsuz dinlenme halinde kalan yumrularda, filizlendirmeyi 6zendirmek amacryla aragtrma hiicre-
sinin sicakhif1 20°C'ye yiikseltilmistir. Yumrularda filizlenme baglar baglamaz patatesler 40 x 60 x 9 ¢cm bo-
yutlanndaki Hollanda tipi tahta kasalara tek siral olarak yerlegtirilmisler ve bundan sonra filizlerin piskinles-
mesi amactyla, sicakhf yaklagik 5° -10°C olan ve bos 151k alabilen on filizlendirme odalarma tagmmuglardar.
Filizlendirme odasinda yapilan gozlem siragnda tepe tomurcugu baskmlig: nedeniyle, sadece tepe gozii siir-
mii§ olan patateslerin bu gozleri kinlarak bu durumdaki yumrularda yan gozlerin uyanmas 6zendirilmistir.
Tohumluk yumrulardaki filizlerin uzunlugu 0.5-1 cm'yi budugunda da asagida tammlanan yonteme gore
patateslerin dikimleri yapimistir,

Tohumluklarm dikiminden 6nce dekara 40 kg N, 70 kg P ,05 ve 40 kg K verilmistir. Her cesit icin yakla-
sik bir dekarlik bir alan hazirlanmis ve tohumluklann dikimleri 40 x 70 cm arahklarla 6 Nisan 1976 tarihinde
yapilmustir. Denemelerin yiritildiigii 4 aylik vegetasyon donemi icinde de patates cesitlerinin, bogaz doldur-
ma, sulama ve patates bocefine (Leptinotarsa decemlineata) karst miicadele gibi kidltiirel iglemleri yapilarak,
deneme materyalinin saghkh bir bi¢imde elde edilmesine 6zen gosterilmigtir. Patates gesitlerinin derimleri
ise her cesidin derim olumuna gelmesi i¢cin gerekli zaman siiresi gézénine almarak, Ari ¢esidi 8.8.1976, De-
siree cesidi ise 13.8.1976 tarihlerinde derilmislerdir, Derimleri yapilan patates cesitleri ayni tarihte Yalova
Atatirk Bahge Kiiltiirleri Aragtirma Enstitiisimiin Derim Sonras Fizyolojisi Laboratuvarma getirilerek yum-
rularda yara periderm dokusunun olusumunu ézendirmek amaciyla patatesler iki hafta sireyle sicaklif: 6n-
ceden 19°.20°C'ye ayarlanmig ve orantili nem %85-90 olan arastirma hiicresine yerlestirilmiglerdir. iki hafta-
lik yara kapama periyodundan (cuiring period) sonra patateslerden hastaliksiz, periderm olusumunu tamam-
lamg, gorimiiy, bicim ve irilik bakimmdan bir 6mek olanlar seiiilerek CIPC ile muamele edilmek iizere 25 lit-
relik cam kavanozlara yerlestirilmislerdir. Buradaki patatesler SAWYER ve DALLYN (29) tarafmdan taum-
lanan agirbk esas yontemine gore CIPC'nin %25 lik metanol soliisyonlu preparatiyla 25, 50 ve 100 ppm doz-
lanyla muamele edilmiglerdir. Bu amagla icinde CIPC bulunan ve bir isitic1 iizerine yerlestirilen erlanmayer
iki cam boruyla bir taraftan kompresériin algak (emme) basncma, diger taraftan kavanoza baglamirken, ka-
vanoza takilmis iki cam boru da kompresiriin yilkksek basmcma ve erlanmayere irtibatlanmigtar (Sekil 1),
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« Isopropyl -n - chlorophenyl carbamate

Sekil 1. Patateslerin CIPC ile muamele yonteminin yematik gérimiimii
Figure 1.Scheme followed in the treatment of potatoes with CIPC
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Isitilan erlanmayerdeki CIPC buhar haline gelmege basladiginda kompresor gahstirilarak buharin kava-
nozlardaki patatesler arasindan sirkillasyonu saglanmis ve CIPC tamamen buhar haline geldikten sonra da
2 saat siireyle kompresorin c¢algtirmasina devam edilmistir. Kavanozlardaki patatesler bu iglemin sona
ermesinden 48 saat sonra orantih nemi %90, sicakliklar: 8°, 12° ve 16°C olan aragtirma hiicrelerine aktar-
muglardir, Burada patatesler 6 ay siireyle muhafaza edilmis ''0" (sifir) zaman baslangic alinarak, bir aylik
zaman araliklanyla patateslerde 6zgiil agirlik, kuru madde ve agirlik kayiplan ile 6. ayin sonunda gesitlerin
yumru basma verdigi filiz miktan ve % filiz oranlan saptanmigtir.

Denemelerden elde edilen veriler, boliinen parseller (split-plot) deneme deseni standart yontemine gore
Ege Universitesi Elektronik Hesap Bilimleri Enstitiisii bilgisayar programlan kullanilarak varyans analizlerine
sokulmus, etkili farklan gormek iizere F testi kullanilmig ve ortalama degerler arasndaki karsilagtirmalarda
LSD. testi uygulanmstrr,

SONUCLAR

Degisik CIPC dozlan ve sicakliklarnin 6 ay siireyle muhafaza edilen Ari ve Desiree patates cesitlerinin fi-
lizlenme oran: iizerindeki etkiler iincelendiginde cesitler, scakliklar ve CIPC dozlan arasnda énemli farkh-
liklar bulunmugtur (Cetvel 1),

Doz artalamas iizerinden yapilan istatistiksel analizlerde farkliliklar kontrola gére % 99 giiven siurlar igin-
de 6nemli bulunurken, 50 ve 100 ppm'lik dozlar arasinda istatistiksel olarak énemli bir farklilik bulunmamg-
tir, 8°C'de biitin dozlann filizlenmeyi énledigi, 12° ve 16°C'lerde ise 25 ppm'lik dozla fazla belirgin olma-
yan, 50 ve 100 ppm’lik dozlarda ise pratik bakimdan 6nemli olmayan filizlenmelerin meydana geldigi saptan-
mugtir, Cesit ortalamas iizerinden yapilan istatistiksel analizlerde de % 99 giiven smrlan iginde 6nemli fark-
lilik gozlenmis olup, Desiree ¢egidinin filizlenme oram Ari'ye gore daha fazla bulunmugtur,

Yumru basma digen filiz miktariyla, filizlenme oranlarindan elde edilen bulgular arasndaki benzerlik
CIPC'nin ¢ok kuvvetli bir inhibitor oldugunu gostermektedir (Cetvel 2). Denemeye alman tim sicaklik dere-
celerindeki kontrollarda sicakliga bagh olarak giderek artan bir filizlenme gozlenirken CIPC'nin biitiin doz-
larmin 8°C'de muhafaza edilen patateslerdeki filizlenmeyi tamamen kontrol ettigi saptanmigtir. Ancak scak-
Ik yiikseldik¢e 50 ve 100 ppm'lik dozlann filizlenmeyi 6nlemedeki etkinligi devam ederken 25 ppm lik doz-
da bu etkinligin giderek azaldiga gzlenmigtir,

Nitekim doz ortalamas iizerinden yapilan istatistiksel analizlerde, beklenildigi gibi en fazla filizlenme
kontrolda gézlenirken bunu yumru basma 0.603, 0.200 ve 0.046 g'lik filiz miktarlarryla 25, 50 ve 100 ppm’
lik dozlar izlemigtir. Benzer bulgular ¢esit ortalamaa iizerinden yapilan istatistiksel analizlerden de elde edil-
mis olup, farkhlik % 99 giiven siurlan icinde 6neml bulunurken Desiree'deki yumru bagma diisen filiz mik-
tarmm Ari'ye oranla daha fazla oldugu saptanmagtir.

Her iki ¢egidin de. derim olumundaki 6zgill agirlik buna kosut olarak da kuru madde igeriklerinin yiiksek
bulunmas, degerlendirme endiistrisinde kullanilma olashiklannmn yiiksek oldugunu gostermektedir (Cetvel
3,4,5, 6.)Nitek_im_ ilgili cetveller incelendiginde Ari ve Desiree cesitlerinde sirasyla 1.0855 ve 1.0736 ozgiil
agirlik, % 21375 ve % 18.878 olan kuru madde degerlerinin endiistri gegsitleri icin gecerli olan minimum de-
gerlerin (1.073, % 18) iizerinde oldugu gorilmektedir. Denemeye alman 8°C digmdaki sicaklik derecelerinde
kontrollarda scakliga bagh olarak her iki ¢esitte de yumrularin 6zgiil agirhk ve kuru madde iceriklerinde
aritmetiksel olarak onemli degisimler gozlenirken CIPC'nin degisik dozlan ile muamele edilmis yumrularm
ozgill agwrlik ve kuru madde igeriklerinde fazla belirgin olmayan artis ve azaliglar goridmiistiir. Kontrollar-
da depolama sicakligina bagh olarak 12° ve 16°C'lerde meydana gelen bu degisimler 6lgiimlerin filizli 6rnek-
ler iizerinde yapilmas nedeniyle Desiree'de 2. Ari'de ise 3. aydan itibaren belirginlegsen azaliglar biciminde
gozlenmigtir, Beklenildigi gibi her iki ¢esitte de 16°C'de 6 aylik depolama periyodunun sonunda gozlenen bu
azahglar diger sicaklik derecelerine oranla daha fazla olmustur.
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Cetvel 1. Farkh CIPC dozlarmin (25, 50, 100 ppm) degisik sicaklik derecelerinde (8°,12°, 16°C) 6 ay siirey-
le muhafaza edilen Ari ve Desiree cegsitlerinin muhafaza siiresi sonundaki filizlenme orani iizerine olan
etkileri (8/100 g taze agirlik)

Table 1 Terminal effect of different CIPC concentrations (25, 50, 100 ppm) on percent sprout of Ari and De-
siree potato varieties which were stored for 6 months at different storage temperatures (8°, 12°, 16°C)

Doz Cesitler Stcakliklar Doz ortalamasi Cesit ortalam.
Doses | Cultivars Temperatures Mean for doses Mean for cultivars
8°C 12°C 16°C
25 Ari 00 0227 0923 0.506 b2
Desiree 00 0403 0472 .
50 | Ari 00 0.206 0.001 0.155 ¢ Ar - 0.769b
Desiree 00 0.255 0.158
100 Ari 00 0.001 0.001 0.035¢
Desiree 00 0.054 0.085 Desiree 1.032 a
Kontrol Ari 0296 1.679 3.116 2906a
Control] Desiree 0.520 2.838 3990
Sicaklik ortalamas 0.708b 1093a
Mean for temperatures
Onemlilik derecesi XX XX x
Level of significance
LS.D.(0.05) 0.187 0.187 0.179 0.107

ZYanlarinda aym kiigik harf bulunmayan ortalama degerler birbirlerinden en az %S5 giiven simir1 i¢inde farkh-
dir. Mean separation by LS D test at .05 level.

Yxx:%1 diizeyde 6nemli. Statistically different at .01 level.

Cetvel 2. Farkli CIPC dozlarinmn (25, 50, 100 ppm) degisik sicaklik derecelerinde (8°, 12°, 16°C) 6 ay siirey-
le muhafaza edilen Ari ve Desiree cesitlerinin muhafaza siiresi sonundaki yumru bagma diigen filiz miktan
iizerine olan etkileri (g/100g taze agirhk)

Table 2 Terminal effect of different CIPC concentrations (25, 50, 100 ppm) on sprout per tuber of Ari and
Desiree potato varieties which were stored for 6 months at different storage temperatures (8°, 12°, 16°C)

Doz Cegitler Sicakliklar Doz ortalamas Cesit ortalamas:
Doses |{Cultivars 8°C 12°C 16°C Mean for doses Mean for cultivars
25 |Ari 00 0.362 1013 0.603 b”
Desiree 0.0 0.456 0.582
50 Ari 00 0333 0.263 0200¢ Ari 1.125b
Desiree 00 0.001 0.206
100 Ar 00 0.001 0.068 0.046 ¢
Desiree 00 0.001 0114 Desiree 1373a
Kontrol| Ari 0.521 3237 3728 4149 a
ontroli Desiree 0.776 4484 5.145
Sicaklik ortalamast 0.109 1.390
Mean for temperatures
Onemlilik derecesi” on. XX XX
Level of significance
LS.D.(0.05) — - - 0.254 0.169

Zyanlarmda ayni kii¢iik harf bulunmayan ortalama degerler birbirlerinden en az % $ giiven simur1 i¢inde farkh-
dirlar, Mean separation by LS.D test at .05 level

YO D.: Onemli degil. Statistically non significant.
xx:% 1 diizeyde onemli. Statistically different at .01 level.




Cetvel 3. Farkh CIPC dozlannin (25, 50, 100 ppm) degisik sicakhk derecelererinde (8°,12°,16°C) 6 ay siirey-
le muhafaza edilen Ari gesidinin 6zgiil agrhg iizerine etkileri

Table 3 Effect of treatment with different concentrations of CIPC (25, 50, 100 ppm) on specific gravity of
Ari potato variety which was held for 6 months at different storage temperatures (80, 12°, 16°C)

Sicaklik Doz Baglangig Muhafaza siiresi (ay)
Temperature | Doses initial Length of storage (Months)
1 p 3 4 5 6
25 1.0855 1.0870 1.0885 1.0885 1.0890 1.0895 1.0900
8°C 50 1.0855 1.0860 1.0865 1.0880 1.0870 1.0870 1.0870
100 1.0855 1.0910 1.0870 1.0880 1.0885 1.0900 1.0890
Kontrol | 1.0855 1.0846 1.0836 1.0853 1.0830 1.0853 1.0846
Control
25 1.0855 1.0870 1.0890 1.0900 1.0910 1.0910 1.0915
12°C 50 1.0855 1.0870 1.0880 1.0885 1.0880 1.0885 1.0890
100 1.0855 1.0880 1.0880 1.0890 1.0880 1.0890 1.0905
Kontrol | 1.0855 1.0840 1.0846 1.0856 1.0853 1.0796 10773
Control
25 1.0855 1.0865 1.0875 1.0890 1.0905 1.0910 1.0925
50 1.0855 1.0860 1.0870 1.0870 1.0880 1.0890 1.0910
16°C 100 1.0855 1.0860 1.0880 1.0880 1.0885 1.0880 1.0900
Kontrol | 1.0855 1.0846 1.0850 1.0833 1.0783 1.0770 1.0693
Control

Cetvel 4. Farkli CIPC dozlaninin (25, 50, 100 ppm) degisik sicaklik derecelerinde (8°, 12°,16°C) 6 ay siireyle
muhafaza edilen Desiree Cesidinin dzgiil agirlig iizerine etkileri

Table 4. Effect of treatment with different concentrations of CIPC (25, 50, 100 ppm) on specific gravity of
Desiree potato variety which was held for 6 months at different storage temperatures (8°,12°,16°C)

Muhafaza siiresi (ay)
Sicaklik Doz Baslangi¢ Length of storage (Months)
Tempefature | Doses initial
1 2 3 4 5 6
25 - 10736 1.0770 1.0770 1.0775 1.0770 1.0770 1.0770
8°C 50 1.0736 1.0760 1.0760 1.0760 1.0770 1.0765 1.0765
100 1.0736 1.0760 1.0770 1.0770 1.0770 1.0780 1.0770
Kontrol | 10736 1.0796 1.0806 1.0810 1.0796 1.0810 1.0803
Control
25 1.0736 1.0770 1.0760 1.0780 1.0780 1.0785 1.0780
12°C 50 1.0736 1.0760 1.0765 1.0770 1.0780 1.0780 1.0770
100 1.0736 1.0760 10770 1.0770 1.0770 1.0750 1.0770
Kontrol | 1.0736 1.0796 1.0786 1.0783 1.0786 1.0770 1.0743
Control
25 1.0736 1.0775 1.0770 1.0785 1.0780 1.0780 1.0790
16°C 50 1.0736 1.0770 1.0760 1.0770 1.0770 1.0770 1.0775
100 1.0736 1.0770 1.0770 1.0780 1.0770 1.0770 1.0770
Kontrol | 1.0736 1.0766 1.0773 1.0736 1.0746 1.0716 1.0720
| Control

74



Cetvel S. Farkli CIPC dozlarinm (25, 50, 100 ppm) degisik sicaklik derecelerinde (8°, 12°,16°C) 6 ay sireyle muhafaza
edilen Ari ¢esidinin kuru madde igerigi iizerine etkileri (%)

Table 5. Effect of treatment with different concentrations of CIPC (25, 50, 100 ppm) on dry matter content of Ari pota-
to variety which was held for 6 months at different storage temperatures (8°,12°,16°C)

Sicaklik Doz Baslangig Muhafaza siiresi (ay)
Temperature| Doses initial Lenght of storage (Months)
1 2 3 4 5 6
25 21.375 21'692 22.045 22.045 22'144 22220 22.325
8°C 50 21375 21481 21.586 21903 21692 21.692 21692
100 21.375 22536 21.692 21.903 22.045 22325 22.144
Kontrol | 21375 21.200 20988 21.340 20'848 21.340 21.200
Control
25 21375 21692 22.144 22325 22536 22536 22642
12°C 50 21375 21.692 21 903 22.045 21903 22045 22.144
100 21375 21903 21.903 22.144 21903 2214 22431
Kontrol | 21375 21.059 21.200 21.555 21340 2014 19.652
Control
2§ 21375 21.586 21.798 22144 22431 22536 22.853
16°C 50 21375 21481 21.692 21692 21903 22.144 22.536
100 21375 | 21481 21.903 21903 22.045 21903 22325
Kontrol 21.375 21.200 21.270 21919 19863 19.582 17.964
Control

Cetvel 6. Farkh CIPC dozlarmin (25, 50, 100 ppm) degisik sicaklik derecelerinde (8°, 12°, 16°C)6 ay siireyle muhafaza
- edilen Desiree ¢esidinin kuru madde icerigi iizerine etkileri (%)

Table 6. Effect of treatment with different concentrations of CIPC (25, 50, 100 ppm) on dry matter content of Desiree
potato variety which was held for 6 months at different storage temperatures (8°,12°,16°C)

Muhafaza siiresi (ay)
Sicakhk Doz Baslangic Length of storage (Months)
Temperature | Doses initial
1 2 3 4 5 6
25 18.878 19.582 19.582 19.687 19582 19.582 19.582
50 | 18.878 19.371 19371 19371 19582 19476 19476
8°C 100 18.878 19371 19582 19.582 19.582  19.793 19.582
Kontrol | 18.878 20.144 20355 20.144 20426 20426 20.285
Control
25 18.878 19.582 19371 19.793 19.793  19.898 19.793
12°C 50 18.878 19371 19371 19.582 19.793  19.793 19.582
100 18.878 19371 19.582 19.582 19582  19.160 19.582
Kontrol 18.878 20.144 19933 19.863 19933 19.582 19.019
Control .
25 18.878 19.687 19.582 19.898 19.793  19.793 20.004
16°C 50 18.878 19.582 19.371 19.582 19.582 19.582 19.687
100 18.878 19.582 19.582 19.793 19.582 19.582 19.582
Kontrol | 18.878 19511 19652 18.878 19.089 18474 18.526
Control
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Degisik CIPC dozlan ve saklama sicakliklarmin 6 ay siireyle muhafaza edilen Ari ve Desiree patates ¢egitle-
rinin agwlik kaybi iizerindeki etkileri incelendiginde ¢esitler, sicakliklar ve CIPC dozlar arasinda énemli fark-
lilikklar bulunmugtur (Cetvel 7). Denemeye alnan her iki patates ¢egidinde de baslangigtan itibaren bir aylik
zaman araliklarmda meydana gelen agirlik kayiplartyla zaman arasmda dogrusal bir iligki gézlenmis olup (Se-
kil 2), her sicaklik derecesinde 6 aylik depolama periyodu sonunda meydana gelen agirlik kayplan istatistik-
sel olarak analizlendiginde gerek sicakhk, grekse cesitler aras farklar % 99 giiven simrlan icinde 6nemli bu-
lunmugstur, En az agirhk kayb filizlenmenin en diisitk diizeyde oldugu 8°C'de gézlenirken en yiiksek kayip
ise filizlenmenin en hizlt oldugu 16°C'de bulunmustur, Ozellikle yiiksek saklama sicakliklarmda meydana ge-
len filizlenmeler yumrulardaki agirlik kaybm hizlandirmisg, kayip oraminm % 5'i gegtigi durumlarda ise pa-
tateslerde asin kalite kayiplant gozlenmistir. Degigik CIPC dozlarmn gesitlerin su kaybu iizerine olan etki-
leri kontrola gore istatistiksel olarak farkli bulunurken 50 ve 100 ppm'lik dozlar arasinda fark gorilmemigtir,
Alt1 ayhk depolama periyodu sonunda CIPC'nin gegsitlerin toplam agirhk kaybi iizerinde olan etkileri de
istatistiksel olarak % 99 giiven smrlan i¢inde 6nemli bulunmus olup, Ari'deki agirlik kaybi Desiree'ye ki-
yasla fazla olmustur, '

Cetvel 7. Farkli CIPC dozlarmin (25, 50, 100 ppm) degisik stcaklik derecelerinde (8°,12°, 16°C) 6 ay siirey-
le muhafaza edilen Ari ve Desiree ¢egitlerinin muhafaza siiresi sonundaki agirhik kaybi iizerine olan etkileri.

Table 7. Terminal effect of different CIPC concentrations (25, 50, 100 ppm) on weight loss of Ari and Desi-
ree potato varjeties which were held for 6 months at different storage temperatures (8°, 12°, 16°C)

Doz Cesitler Sicakliklar Doz ortalamas: Cesit ortalamas:
Doses | Cultivars Temperatures Mean for Doses Mean for cultivars
8°C 12°C 16°C
25 |Ar 3426 4309 4825 4,049 b~
Desiree 3.275 4.255 4.203 Ari 4372a
50 Ari 3.119 3.804 4700
Desiree 3.089 3.786 3.875 3729¢
100 Ari 3329 3.668 4413
Desiree 3.279 3812 3.926 Desiree 4.008 b
Kontrol| Ari 4.589 5.959 6.322 5244a
Control| Desiree 4287 4672 5634
Sicakhik ortalamasi 35490 4283a 4737 a
Mean for temperatures
Onemlilik derecesi’ XX XX XX
Level of significance
LS.D (0.05) 0.509 0277 0.263

ZYanlarmda ayni kiigiik harf bulunmayan ortalama degerler birbiirlerinden en az % $ giiven siuri icinde fark-
lidir. Mean seperation by LS.D test at .05 level

Yxx:% 1 diizeyde 6nemli. Statistically different at .01 level.
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Sekil: 2 Farkli CIPC dozlarnnm (25, 50, 100 ppm) degisik sicklik derecelerinde (8°, 12°, 16°C) 6 ay sii-
reyle muhafaza edilen Ari ve Desiree gesitlerinin agirhk kayh iizerine etkileri

Figure 2 Effect of treatment with different concentrations of CIPC (25, 50, 100 ppm) on weight loss of Ari
and Desiree potato varieties which were stored for 6 months at different storage temperatures (8°,

12°,16°¢) TARTISMA

Alt1 aylik depolama periyodu sonunda CIPC ile yapilan uygulamalarda 8°C'de 25, 12 ve 16%Clerde ise
50 ppm'lik dozla %100'e yakin bir filizlenme kontrolunun saglanmasi, CIPC'nin marjinal dozlarmm ad1 gegen
ysicaklik dereceleri icin srasiyla 25 ve 50 ppm oldugunu géstermektedir. Denemelerden elde edilen bu veri-
ler literatiir verilerivle kiyaslandiginda 25 ve 50 ppm'lik marjinal dozlar Hruschka ve ark. (21), Hesen (19)
gibi arastmcilarin buigulanyla desteklenirken Rennet ve ark. (4), Sowyer ve Dallyn (29) gibi aragtiriclarn fi-
lizlenmeyi kontrol icin 6nerdikleri 10 ve 18 ppm'lik marjinal dozlarm iizerinde kaldig1 gérilmektedir. Bu du-
rum benzer kosullarda saklanan gegitlerin degisik filizlenme 6zellikleri ile ¢esitlerin CIPC'ye kars1 gosterdik-
leri fizyolojik duyarliigin farkh olmasiyla aciklanabilir. Nitekim ilgili cetveller incelendiginde (cetvel 1, 2),
goriilebilece@i gibi, Ari ve Desiree gesitlerinin filizlenme oranian ve yumru bagma diisen filiz miktarlan k-
vaslandigmda, denemeye ahinan biitiin sicakltk derecelerinde gerek kontrollar gerekse CIPC ile muamele edi-
len 6rnekler arasnda bazi farklar gozlenmis ve bu farkiilik doz ortalamalarn iizerinden yapilan istatistiksel
analizlerde % 99 giiven smrlan i¢inde 6nemli bulunmustur. Bu durum aym dinlenme siiresine sahip, patates
cesitlerinin bile benzer kosullarda farkl oranlarda filizlendigini rapor eden Emilsson (16) ve Burton (6) gibi
arastmricilarla cesitlerin CIPC'ye kars: gosterdikleri fizyolojik duyarliliklar arasinda 6nemli farklar oldugunu
bildiren Hruschka ve ark. (21) gibi aragtincilann da aragtirma sonuglanyla desteklenmektedir,

CIPC'nin ¢ok digiik dozlanmn dahi periderm olusumunu engellemesi ayrica, filizlenme izerine olan et-
kisinin yumrunun i¢inde bulundugu fizvolojik evreye gére degisebilmesi, uygulama zamaninin énemini bir
kat daha arttemaktadir. Nitekim Audia ve ark. (3), Reeve ve ark. (27) gibi arastmicilar patateslerde derimden
sonra yara periderm dokusu olusmadan yaptan CIPC uygulamalarinin yumrulardaki fungal ve bakteriyel en-
feksiyonlan hizlandirarak depolama sirasinda meydana gelen kayiplarin ekonomik boyutlara ulagabilecegini
belirtirlerken, Hruschka ve ark. (21) gibi aragtiricilar ise patatesler filizlendikten sonra yapilan ugulamalarm
CIPC'nin filizlenme iizerindeki etkilerini giderek azalttigmi ve bu nedenlerle de patatesleri CIPC ile muamele
icin en uygun zamamn yara kapama periyodundan (curing period) sonra yumrularin heniiz zorunlu dinlenme
icinde bulunduklan fizyolojik evre oldugunu bildirmislerdir. Yukanda adi gegen arastiricilarca onerilen uy-
gulama zamamnda yaptigimiz CIPC uygulamalan sonunda, CIPC ile muamele edilen yumrularla kontrollar
arasinda ciiriime %'leri yoniinden bir farkhihgin olmamasi aynica 6 aylik depolama periyodu sonunda tiim s-
caklik derecelerinde etkin bir filizlenme kontrolunun saglanmas, en iyi uygulama zamammn yumrularda ya-
ra kapama periyodundan 15 gim sonra patatesler heniiz zorunlu dinlenme devresindeyken yapilan uygulama
oldugunu ortaya koymustur. Denemelerde kullandigrmiz degisik dozlar icinde 25 ppm'lik bir dozun dahi 6
ay siireyle patateslerde filizlenmeyi kontrol etmede etkin bulunmasi, CIPC'nin ¢ok kuvvetli bir inhibitor ol-
dugunu gostermektedir, Craft ve Audia (11) CIPC'nin bu 6zelligini yumru metabolizmasinda 6nemli bir de-
gisiklik yapmadan dokulara giris ve yaylma hizmm yavashgma baglarken Salisbury ve Ross (28) gibi aragtr-
cilar ise bu kimyasal bilesigin filizlenme iizerine etkisini heniiz reaksiyon mekanizmas tam olarak aydinlan-
mamis olan mitosisi engelleyici 6zelligiyle agiklamaktadurlar. :
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Denemelerden elde edilen veriler CIPC'nin depolama sirasinda biitiin sicaklik derecelerinde patateslerin 6z-
gl agurhik buna kosut olarak da kuru madde icerigi iizerindeki etkisinin kontrollara gore farkli oldugunu or-
taya koymuustur (Cetvel 3, 4, 5, 60. CIPC ile muamele edilen yumrularda depolama sirasinda 6zgiil agirlik
ve kuru madde igeriklerinde belirgin olmayan artis ve azahslar gozlenirken kontrollarda 12° ve 16°C'lerdeki
yumrularda ézellikle 3. aydan sonra belirginlesen azalislar gozlenmistir. Kanimizca 6 aylik depolama periyo-
du sonunda degisik sicaklik derecelerinde kontrollar arasinda yumrulann ézgiil agrlik ve kuru madde icerik-
leri arasinda gozlenen farklar dogrudan sicaklik ve buna bagh olarak da depo atmosferinin orantili neminin
neden oldugu agirlik kaybiyla, CIPC ile kontrollar arasinda adi gecen ozellikler arasindaki farklar ise yukan-
daki etmenlere ilaveten CIPC'nin yumrulann filizlenmeleri iizerine yaptig1 direkt etkiyle aciklanabilir. Nite-
kim denemelerden elde edilen bu bulgular, 6nce Heinze ve ark. (17) daha sonra ise Murphy ve Goven (24),
Talley ve ark. (37), Cunmungham ve ark. (13) gibi arastiricdann, depolama sirasimdaki yiiksek sicaklik ve dii-
yiik orantih nemin yumrularmn 6zgiil agirhk ve kuru madde iceriklerinde kaliteyi etkileyici 6nemli degisiklik-
lere neden oldugunu saptayan bulgulan ile Van Vliet ve Schriemer (38) gibi arastincilarm, CIPC ile muamele
edilen patateslerin kuru madde igeriklerindeki degigmelerin en az diizeyde kaldigm bildiren aragtirma sonug-
lanyla uyum halindedir,

Depolama sirasinda suyun buharlagsmasi ve solunum nedeniyle yumrularda meydana gelen ve sonugta pa-
tateslerde biiyiikk oranda kalite diigikliklerine neden olan su kayb, fiziksel ve fizyolojik olaylari birlikte ice-
ren onemli depolama faktérlerinden biridir. CIPC'nin su kaybi iizerindeki etkisi gesitlere gore degisebilmek-
tedir, Nitekim ilgili cetvel incelendiginde (Cetvel 7) gonilebilecegi gibi 6 aylik saklama siiresi sonunda gegit
ortalamalan iizerinden yapilan istatistiksel analizlerde bu farklilik % 99 giiven sinrlan i¢inde dnemli bulun-
mus olup, denemelerden elde edilen bu sonuglar Hruchka ve ark. (22) gibi arastiricilarin CIPC'nin cesitlerin
su kayb iizerine yaptig etkiler arasinda farklar oldugunu belirleyen arastirma sonuglanyla da desteklenmek-
tedir, Degisik CIPC dozlarmin denemeye alinan patates gesitlerinin agirlik kayplan iizerine etkileri incelen-
diginde, kontrolla CIPC dozlar1 arasindaki farkhihiklar % 99 giiven siurlan i¢inde 6nemli bulunurken 50 ve
100 ppm dozlan arasindaki farkin ise istatistiksel olarak 6nemsiz kaldigh gozlenmektedir. Elde edilen verilere
dayanarak 6 aylik depolama periyodu sonunda kontrollarla CIPC ile muamele edilen patateslerin agirhk ka-
yiplar arasinda gozlenen farklarm filizlenme nedeniyle oldugu siylenebilir. Nitekim ilgili sekil incelendigin-
de (Sekil 3) gorillebilecegi gibi, her iki gesitte de kontrollarda agirhk kayiplar, patateslerde filizlenmenin
basladig 3. aydan sonra hizlanmis ve 12° ile 16°C’lerde saklanan patatesierde su kaybin %5'i gectigi hal-
lerde 6 aylik saklama periyodu sonunda yumrularda énemli kalite bozukluklan gézlenmistir. Denemelerden
elde edilen bu bulgular Burton ve Hannan'in (10) filizlenmeyle birlikte solunum hizindaki artis ve yiizey ge-
nislemesi nedeniyle filizlerin yumruya oranla 7 kat daha fazla su kaybettigini saptadiklar aragtirma sonugla-
riyla da uyum halinde bulunmustur,

Bugiine kadar yapilan aragtirmalar, yumrularda su kaybinin biiyiik 6lciide yumrunun etrafin1 saran havanin
doymus hale gelinceye kadar, yumrudan aldig1 su miktarina ve yumrunun kabugu vasitasiyla su kaybina gos-
terdigi dirence bagh oldugunu ortaya koymustur (8, 26). Literatiirde havanin su absorbe etme 6zelligi bu-
har basinc1 farki (B B F) olarak tamimlanmakta ve bu defer orantdi nem, sicaklik ve bir dereceye kadar da ha-
vanm hizma bagh kalmaktadir. Denemelerden elde edilen verilere dayanarak depolama sirasinda patateslerin
agirlik kaybi iizerine etki yapan en 6nemli faktorlerden birinin sicaklik oldugu soylenebilir. Nitekim ¢alis-
mamizda her iki cesitte de sicaklikla su kaybt arasinda dogru bir iligki gozlenmis ve sicaklik arttikca su kay-
binm arttigi saptanmistir.

Sicakhgmn agirlik kaybi iizerine olan bu etkisi iki ana nedenle agiklanabilir. Bunlardan birisi yiiksek sicaklik
derecelerinin patateslerin solunum hizm arttirarak az da olsa agirhk kaybin fazlalastirmasi, 6teki ise yiiksek
sicakhigin diisiik sicaklik derecelerine oranla havanin su tutma kapasitesini arttirip, yumru yiizeyiyle yumru-
nun etrafm saran hava arasindaki B.B.F.m yiiksclterek yumrulardaki su kaybim hizlandirmasidir. Nitekim
sabit orantili nem ve degisik sicakliklarda yapian ¢ahsmalar sicaklik arttik¢a B.B.F nin yiikseldigini vebuna
bagh olarak da patateslerdeki su kaybiun arttigins ortaya koymustur (5.7, 26, 31).
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EFFECTS OF DIFFERENT ClPUC_gSOPROPYL—N —(3 - CHLOROPHENYL) CARBAMATEJ
CONCENTRATIONS ON SPROUTING AND STORAGE PERIODS OF ARI AND DESIREE
POTATO CULTIVARS HELD AT DIFFERENT TEMPERATURES

SUMMARY

This experiment has been conducted during 1976-77 storage season at Postharvest Department of Atatiirk
Horticultural Research Institute in order to determine different concentrations of CIPC (25, 50, 100 ppm)
and storage temperature (8°, 12°, 16°) on sprouting, specific gravity , dry matter content ant weight lose of
Holland originated Ari, Desiree varieties grown under Adapazan ecological conditions and the summary of
the results is as follows:

1.When the effect of 8°, 12° and 16°C storage temperatures and 25, 50 and 100 ppm CIPC concentra-
tions on the parameters of percent sprout and sprout per tuber investigated at the end of the 6 months of
storage period, significant statistical differences were found between varieties, storage temperatures and
CIPC concentrations. For both varieties the marjinal cancentration of CIPC which controlled the sprouting
was found to be 25 ppm for the tubers whic were stored'at 8°C whereas the marjinal CIPC concentration was
50 ppm for the tubers wihich were stored 12° and 16°C.

2.'Nhen the effect of different storage temperatures and CIPC concentrations investigated on the specific
gravity with conjuction to dry matter content of the tubers, except 8°C'in both varieties studied, marked
mathematical changes was observed in specific gravity and dry matter content of the control tubers, during
the storage period whereas this change was not noticeable, on the tubers which were treated with CIPC.

3. Studies related to the influence of different storage temperatures and CIPC concentrations on the
weight losser of potatoes, significant statistical differences were observed between varieties, storage tempera-
tures; and CIPC concentrations. While the relation between concentration and weihts loss was reciprocal
the relation between temperature and weight loss was found to be linear. When storage losses exceed 5 per
cent level, the apperance and quality of potatoes were markedly decreased.
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