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BAZI STANDART ELMA CESITLERINDE GOZLENEN ONEMLI
FIZYOLOJIK BOZUKLUKLAR UZERINDE ARASTIRMALAR

I. ACI BENEK'
Umit ERTAN? Cagilar GENC? Sozer OZELKOK? Itidal MOLTAY?*
OZET

1983/84 ve 1984/85 saklama mevsimlerinde Yalova Atatiirk Bahge Kiiltiirleri Merkez Aragtirma Ensti-
tiisii'nde yiiriitiilen bu aragtirmada degigik Ca tuzlarinin agrol islaticist ile benomyl'den olugan kombinasyon-
lariyla yapilan derim sonrasi uygulamalarinin 0°C'de saklama sirasinda Starking Delicious ve Starkrimson
Delicious gesitlerinin aci benek ve fungal giiriikler iizerindcki etkileri aragtirilmigtir.

Genel olarak denenen tiim Ca tuzlarinda dozla aci benek arasinda olumsuz bir iligki saptanmig olmak-
la birlikte, bu fizyolojik bozuklugun derimden sonraki uygulamalarla kontrolunun dnemli dl¢iide meyvenin
derim olumundaki Ca diizeyine bagh oldugu belirlenmigtir.

Kalsiyum kloriiriin % 2.8'lik gibi oldukga yiiksek bir dozunda dahi meyvelerde lentisel zarar gozlen-
memesi, bu kimyasal bilesigin derim sonrasi uygulamalarda Ca (NO,),'a kiyasla daha emniyetli oldugunu gos-

termektedir. Kalsiyum kloriiriin bir kleyt formu olan stopit CaCl, ile kiyaslandiginda, act benegi kontrolda

bir avantaja sahip olmadig belirlenmigtir.

Kalsiyum Kloriir-islatici kombinasyonunun aci benek iizerindeki etkisinin sinergistik oldugu saptanmig
ve bunun etki mekanizmasmin'da biiyiik bir olasihkla, solusyonun yiizey geriliminin degismesi nedeniyle mey-
venin Ca aliminin hizlanmasmdan kaynaklanabilecegi sonucuna varimstir.

Saklama sirasinda benomyl her iki gegitteki fungal giiriimeleri etkin bir gekilde kontrol etmigtir. Kalsi-
yum Kloriir-islatici-benomyl kombinasyonunun lentiseller iizerinde olumsuz bir etkisi gézlenmemis ve bu ne-
denle de bu kombinasyonun denemede verilen sintrlar iginde ¢ok amagh kullanilarak meyvelerdeki kalite ris-

Kini en alt diizeye indirebilecegi saptanmigtir.

GIRIS

Elmalarda Ca yetersizligi nedeniyle, onemli eko-
nomik kayiplara neden olan bir ¢ok fizyolojik bozukluk
meydana gelmektedir. Bu giine kadar yapilan aragtirma-
larda, elmalarda Ca noksanlids ile ilgili olarak act benek
(bitter pit) (12, 13), mantari benek (cork spot) (37), i¢
kararmas: (intemmal breakdown) (13), jonathan benegi,
(jonathan spot) (38), lentisel gukurlugu (lenticel blotch
pit) (20), diistk sicaklik zarart (low temperature injury)
(28), yaglanma bozuklugu (senescence breakdown) (25,
28), meyve c¢atlamasi (cracking) (37), i¢ sulanmasi (wa-
tercore) (28) ve depo yanikligi (scald) (7) gibi fizyolojik
bozukluklar saptanmugtar.

Elmalardaki fizyolojik bozukluklann en 6ncmli-
lerinden birisi, hi¢ siiphesiz acr benektir, Act benek ge-
nelde meyvede derimden sonra depolama sirasimda

meydana gelen bir fizyolojik bozukluk olmasina kargin,
beslenme dengesi aginn derecede bozulan adaglarda
meyve heniiz agag ilizerindeyken de belirgin bir hale ge-
Iebilir. Bazen agag iizerinde her iki tip meyveye de rast-
lanabilir. Kargidan bakildifinda act benegin belirtileri
kabuBun goriiniis ve bicimini bozan kiiciik kahverengi
kuru bolgecikler seklinde goriiliir. Sekilleri kiireyi andi-
ran ve kahverengilesen dokulardan meydana gelen bu
cepciklerin ¢aplarnt 1-4 mm arasinda degiismekiedir. Bu
¢ukurcuklarin yeri gencllikle meyvenin ¢igek ¢ukuru
ucunda, kabugun hemen alundaki olmakla beraber bo-
zuklufun siddetine gore bazi hallerde kortikal dokuyu
da kapsayabilir (29). Ac1 benekten ekilenen dokulann
ac1 olusundan 6tiirii bu bozukluga Ingiliz literatiiriinde
bitter pit (ac1 benek) adi verilmis ve bu ad literatiirde ilk
defa 1885 yilinda Cobb (10) tarafindan kullaniimigtir,
Delong (12), ayn1 meyve iizerinde, ac1 benckten
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etkilenen dokulardaki Ca oraninn saglikli dokulara ki-
yasla daha diisilk olduunu saptadiin ¢aligmasiyla aci
benekle Ca diizeyi arasindaki olumsuz iliskiyi belirle-
yen ilk aragtirict olmugtur. Ancak toprak uygulamalariy-
la meyvedeki Ca oraninin yiikseltilmesindeki gli¢lik ne-
deniyle Garman ve Mathis'in (18) 1956 yilinda Ca
(NO,), ile yapuklan piiskiirtme dencmesine kadar depo-
lama sirasinda ac1 benedi etkin bir gekilde kontrol ede-
cek bir yontem geligtirilememigtir. Kalsiyumun act be-
negin olusumundaki Oneminin anlagiinasindan sonra,
konu difer makro (N, P, K, Mg) ve B, Zn gibi mikro
clementlerle birlikte degisik aragtiricilar taratindan yo-
fun bir bicimde incelenmisy ve bu aragtirmalardan bu
fizyolojik bozuklugun meyve endiistrisinde kontrolunu
saflayan gok degerli veriler elde edilmistir (33, 44).

Ote yandan bu yiizyilin ilk yarisinda, bitki besle-
mce konusunda yapilan aragtirmalar, daha ¢ok agacin bii-
yiimesi ve verimlilii iizerindeki ¢alismalan kapsamak-
tadir. Son yillarda yapilan arastirmalar is¢ meyvenin
mineral igerifinin kalite ve saklama potansiyeli izerin-
deki etkileri ozellikle meyvenin Ca dizeyi ile kalitenin
muhafazas1 arasindaki iligki Uizerinde yofunlagmigtir
(15). Bu konuda gozden kagiilmamasi gereken difer
oncmli noktalardan birisi de hig giiphesiz ¢evre, beslen-
me ve kiiltirel eunenlerin meyve igeridine dolayistyla
kalite iizerine yaptifn etkidir. Bu faktorlerden higbirisi
bafunsiz olarak etkili olmadif1 igin bunlarin kargilikl
etkilesimlerinin Ca'la olan iliskisi onemli olmaktadir.
Ciinkii meyvenin Ca icerii meyve kalitesini etkileyen
en dnemli faktordir (39).

Literatiirde mineral elementlerin hiicre aktivitesi
izerindeki etkileri konusunda son yillarda yapilan arag-
tirmalar Ca'un hiicre fonksiyonunda merkezi bir rol iist-
lendifini gostermekledir. Diger elementlerin roli ise ge-
ncllikle Ca'un roliiyle interaksiyon yapmakur (6). Ote
yandan derilen meyve aktif olarak yaglanmir. Meyvedeki
bu yaglanma hiicre yapisinin dizenli bir sekilde parga-
lanmastyla gerceklesmektedir (1). Konu iizerinde yap:-
lan aragtirmalar, elmalarda diigitk hizdaki hiicre parga-
lanmasmin yiiksek diizeydeki Ca'dan kaynaklandigini
gostermigtir (17). Buna ¢k olarak yapilan bazi arastir-
malarda hiicre zarlarinin ¢zcllikle plasmalemmanm yas-
lanma swrasmda gegirgenliginin artu@mi, ancak Ca ila-
vesiyle bu gecirgenlifin geciktirildigi veya bu iglemin
tamamen ters dondidgiine dair bazi kanutlar bulunmustur
(2). Hiicresel diizeyde yapilan tim aragtirmalar yaglan-
mayla birlikte meyvedeki kalitenin kaybolmasmda hiic-
re zanndaki degigimin bir anahtar faktdr oldufunu vur-
gulamaktadir. O halde hiicre zan  biitiinliginin
korunarak, aci benek gibi fizyolojik bozukluklarin mey-
dana gelmesinin dnlenmesi veya azaltilmasmda meyve-
nin Ca diizeyinin yiikseltilmesi bu nedenle ¢ok énemli-
dir.

Elma endiistrisinde meyvenin Ca igeridinin yiik-
seltilmesinde en fazla uygulanan yontemlerden birisi
agaglarin Ca'un tuz ¢bzeltileriyle piiskiirtilmesidir. An-
cak bu piiskiirtmelerden olumlu sonug alinmas: meyve-
nin Ca diizeyinin act benek i¢in kritik olan dizeyin tze-
rine ¢ikarilmastyla mimkiindiir. Bu kritik dijzey bagta
cesit ve ekoloji olmak iizere bir¢ok ctmen tarafindan et-
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kilenmektedir (44). Omegin Ingiltere kosullarinda den-
geli bir bigimde gitbrelenen Cox's Orange Pippin ¢esidi
i¢in kritik olan Ca diizeyi taze meyvede 3 mg/100 g
olurken meyvenin K ve Mg igeriklerindeki artisa kosut
olarak 5-6 mg'a kadar yiikselincktedir. Yine aym ¢esit
i¢in normal atmosferde muhafaza edilen meyvelerde
kritik olan Ca diizeyi S mg olarak 6nerilirken bu diizey
kontrolli atmosferde saklanan meyveler igin 4.5 mg
olarak saptanmisur (35). Burada gozden kagirilmamasi
gereken diger dnemli noktalardan birisi de tek bir fakto-
ri alarak meyvedeki fizyolojik bozukluklan degerlen-
dirmenin sakincali olmasidir. Bunun nedeni de elmalar-
da bir mincral elementin deigmesi digerinin diizeyini
de etkilemektedir, Omegin clinalarda K diizeyi yiikscl-
dikge Mg seviyesi diigmektedir (28).

Kalsiyum piiskiirtmclerinin ac1 bencgi kontrolde
her zaman olumlu sonu¢ vermemesi aragtiricilart mey-
vedcki Ca oramnin daha etkin bir bigimde yiikscltilme-
sini saflayacak yeni yontemlerin geligtirilinesine yonelt-
migtir, Bu yontemlere drnck olarak daldirma (33) ve son
yillarda gelistirilen vakum altinda siizdiirme (vacum in-
filtration) yontemleri gosterilebilir (32).

11k yapilan ¢alismalarda ac1 bencgi kontrolde Ca
(NO,), geniy bir gekilde kullanilmigtr. Ancak CaCl, 'iin
¢ok daha diisiik dozlarda etkili olmast ayrica meyvede
agin nitrat birikimindcki riski azaltmasi nedeniyle CaCl,
bugiin uygulamada daha ¢ok kullamlmaktadir (4).

Ote yandan derim sonrasinda yapilan daldirmada
meyveye Ca'un girisine etki eden en ¢nemli etmen ¢o-
zeltinin dozu olmaktadir. Nitekim Betts ve Bramlage
(4) McIntosh, Baldwin ve Cordand gesitlerinde
CaCl,'iin degisik dozlanyla yapuklan daldirma deneme-
sinde ii¢ ¢esitte de meyvenin Ca aliminin % 3'c¢ kadar
arttifini, ancak bu smirdan sonra yapilan doz artiglari-
min meyvenin Ca igeriffini yilkseltmedigini bildirmigler-
dir. Meyveye zarar vermeyen en uygun doz ¢egit ve
ekolojiye gore degismektedir (33). Omegin, Cox Oran-
ge Pippin's ¢esidinin % 2.5 CaCll, ile muamele edilmesi
meyvelerin % 23'tinde onemli lentisel zararina neden
olurken (25), Mclntosh ve Baldwin ¢esitlerinin % 4'lik
CaCl, ¢ozeltisi igine 30 sn sireyle daldrilmalart mey-
velerde olumsuz bir ctki yapmamistir (4).

Daha ¢nce de deginildii gibi meyvede ¢ok ciddi
bir Ca noksanlifn olmast halinde salt daldirma yonte-
miyle meyvenin Ca oranmui kritik diizeyin iizerine ¢ikar-
mak zorlagsmakta ve bu durumda meyvelerdeki act be-
nek riski artmaktadir (33). Ancak bu riskin CaCl,
¢ozeltisi icine yofunlagtiric1 ve islatucilann ilave edil-
mesi durumunda azalulabilecedi kanitlanmugur (27).
Ancak konu iizerinde yapilan ¢alismalardan CaCl, ¢6-
zellisi igine salt slaticilanin ilave edilmesinden kargit
sonuglar alimrken, yogunlagtinicilarin meyvenin Ca ali-
munt artirdiFc bildirilmigtir (26). Her ikisinin CaCl, ¢6-
zellisi igine katilmast durumunda ise sinergistik etki ne-
deniyle meyvenin Ca alimi artmaktadir (27). Denenen
yogunlagtincilar iginde en iyi sonug gida endiistrisinde
genis bir bigimde kollanmlan "Kelzan M" ile saglanirken
meyvenin Ca alumt iizerine en olumlu etkiyi, iyonik ol-
mayan Ozellifinden otiirii Agrol 1slaticis: yapmagtir (33).



Teorik olarak Ca'un meyveye girigini agtklamak
giigtiir. Kalsiyum meyveyi saran kabuktan ge¢mek zo-
rundadir. Kabuk diger kimyasal bileyiklerle beraber
mumlar1 da igermektedir. Kabukiaki mum tabakasi i¢in-
de parafin ve esterler gibi ¢ok kuvvetli lipofilik kimya-
sal bilegikler bulunmakta (24) ve bu nedenle de ¢ok
kuvvetli hidrofilik bir iyon olan Ca'un kabuktan ge¢me-
si zor olmaktadir. Durum bijyle olunca lipofilik kimya-
sal bilegiklerin erime derecesi Ca'un meyveye giriginde
anahtar faktdr olmaktadir (11). Kiitikiil bu iglemde bir
iyon degistiricisi olarak rol alabilir. Omegin domates
kiitikilinde Ca'un fikse edilmesinin i¢ tarafta oldudu
saptanmstir (45). Van Goor (41) tiin bu etmenleri goz
Oniine alarak yapudi degerlendirmede Ca'un meyveye
giriginin muhtemelen difusyon, organik tabaka icinde
erime, kiitikil i¢inde negatif yisklii gruplarla deigme ve
meyve yiizeyindeki bagta lentiscl ve kaliks uvcu gibi
agikliklarla, ¢atlaklardan olugan bir kombinasyonla ger-
¢eklesebilecegini  bildirmigtir. Ote  taraftan Wiencke
(43) Cox’s ve Golden Delicious ¢esitlerinde Ca ve Cl'un
meyveye girigini ve meyve icine girdjkten somaki dapgi-
lunint saptamak amaciyla radyoaktif ~ CaCl, ve Ca’ C L
ile yapur daldirma denemesinde Ca ve Cl'un mc.yvc,yc,
esas girig yerinin kaliks ucundaki agiklik ile sap ¢ukuru
oldudunu saptamigtir. Daldirmadan sonra 4°C de ii¢ ay-
lik saklama periyodunun sonunda Cl'un ¢ogu korteks
bolgesinde kalirken, Ca ise daha derinlere giderek mey-
venin merkezine kadar dagimustir. Klor korteks ve epi-
dermis hiicreleri tarafindan absorbe edilmiy Ca'un bii-
yik c¢ogunlugu ise hiicre duvart iginde lokalize
olmugtur.

Uygulamadan sonra saklama sirasinda Ca'un
meyveye giriyiyle ilgili olarak yapilan aragtinnalar,
Ca'un % 10 ile % 30 arasimdaki bolimin meyveye uy-
gulanmadan sonraki ilk 10-15 giin i¢inde girdigini gos-
termektedir (22). Ancak girig bundan sonraki saklauna
periyodundan sonraki donemde de devam eunckte ve
hiz1 meyvenin iginde bulunduu aunosferin oransal ne-
mine bagl olarak defigsimckiedir. Yitksek (% 95) ve dii-
siik oransal nem (% 73-80) meyveye girisi yavaglatirken
% 87 dolaymdaki oransal nem isc girisi hizlandirmakta-
dir (22).

Marmara Bolgesi'nde yapilan sorvey sonuglar
act benegin geng afaglar ile bilingsiz yapilan kiiltiirel
uygulamalar nedeniyle beslenme dengesi asirt derecede
bozulmug kapama e¢lma bahgelerinde daha sik gozlendi-
Sini gostermcektedir (14). Bolgemizde kiiltiirel uygula-
malardan act benedi olumsuz yonde etkileyenlerden en
onemlileri; aZaclarin agirt N'lu gitbrelerle giibrelenmesi,
diizenli araliklarla yapiltnayan sulamalar, vegetatif ge-
ligmeyi 6zendiren sert budamalar ve yaprak/meyve den-
gesini bozan seyreltmeler sayilabilir. Giniimiizde en-
diistrilesme  siirecini tamamlamy tlkelerde aci benck
riskini mimkiin oldugu kadar azalunak amaciyla kapa-
ma elma bahgeleri bir taraftan her yil yapilan yaprak
analizlerine gore gitbrelenirken 6teki taraltan da meyve-
nin Ca seviyesini ac1 benedin goriildigi kritik didzeyin
iizerine ¢ikarmak amactyla Ca'un degisik formlartyla
farkli yontemlerle muamele edilmektedir. Ayrica derim

zamaninda meyvelerde yapilan mineral analizleriyle el-
malar saklama potansiyeline gore siniflandirilinakta ve
bu sonuglara dayanarak Onceden kisa veya uzun siire
saklanmasina karar verilmektedir. Oysa meyve endiistri-
miz heniiz bu tekniklere yabanc: oldugu gibi, tilkemizde
act benck konusunda yeterli ¢aligma da yapilmamigtir.
Tiim bu faktorlerin gozoniine alindifi bu ¢ahgmada iki
yil siireyle Ca'un degigik tuzlan ile benomyl ve agrol 1s-
laucismdan olugan kombinasyonlarin derim sonras: uy-
gulamalarimin Starking Delicious ve Starkrimson Delici-
ous gesitlerinin saklama siasindaki aci1 benck oranlan
ve bazi kalite 0zellikleri ile fungal ciiriikliikler izerinde-
ki ctkileri incelenmigtir.

MATERYAL VE METOT
Mareryal

Denemeler 1983/84 ve 1984/85 saklama mevsim-
lerini igeren iki yillik zaman diliminde ygritilmiig ve
denemeye bilgede en yaygin gesitler olmasit nedeniyle
Starking Delicious ve Golden Delicious gesilleriyle bag-
lanmistir. Ancak 1983/84 saklama mevsiminde Golden
delicious gesidinin act benede duyarli olmadifinm anla-
sthimasmdan sonra 1984/85 saklama mevsiminde bu ge-
sit yerine Starkrimson Delicious ¢esidi alinmustir.

Meyveler 8 x 8 m aralikla dikili 18 yagmdaki de-
neme parsellerinden derilmigtir. Bahge topragn aliivyal,
killi un biinyede, tuzsuz, toprak reaksiyonu hafif asit, ki-
regsiz, organik maddesi az almabilir P ve K durumu si-
rastyla orta ve iyi durumdadir.

Denemede benomyl ve agrol'un ticari formlan
yeglenirken, Ca(NO,),'m bu amagla ilkemizde iretil-
memesi nedeniyle Merk firmasmin reagent grade'ki for-
mulasyonu kullanilmigtir. Uygulamalarda kullanilan be-
nomyl (methyl 1 - (butylcarbamoyl) - 2 -
benzimidazolecarbamate) Dupont firmasmin bir driini
olup, benlate ticari adiyla piyasaya siiriilmiiy bir fungi-
sitlir. Suda 1slanabilir formunda olup, igindcki aktif
madde orant % 50'dir. Agrol ise Imperial Chemical In-
dustry firmasi tarafindan iiretilen iyonik olmayan bir 1s-
latict olup, igerifinin % 92'si nonly phenol ethoxyla-
tc'den (molckillinde 8 ectilen oksit initesi mevcut)
olugmaktadir. Testlerde CaCl,'iin lilkemizde iretilen ti-

cari formu yeglenmigtir. Stopit, Phosyn Chemical LMD
sitketi taralindan uretilen CaCl,'tin bitki dokularindan
ckstrakte edilen polifenolik asitlerle kleytlenmis bir for-
mu olup igeriindeki CaCl, oram a/h esasma gore %
16'dir.

Metrot

Bu aragurma programindaki denemeler ii¢ bo-
limde yiiritilmiiy ve bu nedenle de her deneme icin her
iki ¢esitten benzer gelisme gosteren 10 aBa¢ isaretlen-
mistir. Cesitlerin derimleri, her ¢esidin derim olumuna
gelmesi igin gereken siire gozoniine alinarak yapilmigtir.
Buna gore Starking Delicious ¢egidi 1983/84 ve 1984/85
saklama mevsimlerinde sirasiyla 19/9/1983 ve 22/9/
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1984 tarihlerinde, Starkiimson Delicious ¢egidi ise
1984/85 saklama mevsiminde 2/10/1984 tarihinde deril-
migir. Derimde isarctlenen aBaglarin her birinden her
uygulama i¢in esit sayida mcyve toplanmig ve uygula-
malardaki bir omeklifi saglamak amaciyla da derilen
meyvelerin afacm tim yonlerine egit bir bigimde dagil-
masina Hzen gosterilmistir.

Derilen meyveler siiratle laboratuvara getirilerck
10 meyveden olugan gruplara ayrildiktan sonra 5 kg'lik
file torbalar i¢ine konmugtur.

Dencmeler boliinmig parseller dencme desenine
gore 4 yinelemeli olarak kurulimug olup her yinelemede-
ki meyve sayist 10'dur.

Aragtirma program: 3 deneme halinde yiritiil-
mii§ olup, her deneme igin asagida gosterildigi gibi de-
gisik kimyasal kombinasyonlar kullanilmistsr.

Dencine-1;

a) 0.025 M Ca(NO,), - % 0.1 benomyl - % 0.1 1slatcs
b) 0.050 M Ca(NG,), - % 0.1 benomyl - % 0.1 1slatict
¢) 0.075 M Ca(NQ;), - % 0.1 benomyl - % 0.1 1slatict
d) 0.100 M Ca(NO;), % 0.1 benomyl - % 0.1 1slatict
€) 0.125 M Ca(NO,), - % 0.1 benomyl - % 0.1 1slatct
) 0.150 M Ca(NO,), - % 0.1 benomyl - % 0.1 1slatic
g) Su % 0.1 benomyl

h) Kontrol

Deneme-2:

a) % 0.7 CaCl, - % 0.1 benomyl
b) % 1.4 CaCl, - % 0.1 benomyl
¢) % 2.8 CaCl, - % 0.1 benomyl
d) % 0.7 stopit - % 0.1 benomyl
€) % 1.4 stopit - % 0.1 benomyi
) % 2.8 stopit - % 0.1 benomyl
2) % 0.1 benomyt

h) Kontrol

Deneme-3:

a) % 0.7 CaCl, - % 0.1 benomyl - % 0.01 1slatict
b)% 14 CaC‘l - % 0.1 benomyl - % 0.01 1slatict
¢) % 2.8 CaCl, - % 0.1 benomyl - % 0.01 wslatict
d) % 0.7 C’lCl - % 0.1 benomyl - % 0.1 1slatic1
¢) % 1.4 CaCl, - % 0.1 benomyl - % 0.1 1slatici
) % 2.8 C‘aCl:, - % 0.1 benomyl - % 0.1 1slatica
g) % 0.1 benomyl - % 0.01 1slatics

h) % 0.1 benomyl - % 0.1 1slatict

i) Kontrol

Uygulamalar, file torbalar i¢indeki ¢rneklerin so-
lusyonlar icine 15 sn siireyle daldirtlmastyla yapilmigtir.
Denemelerde, kimyasal madde birikiminin neden olabi-
lecedi lentisel zararinin Onlenmesine Ozen gosterilmiy
ve bu amagla da drnekler siziilmeleri i¢in 10-12 saat sii-
reyle oda sicakligmda bekletilmistir. Ardindan, 40 x 60
x 20 cm boyutlarindaki plastik kasalar i¢ine yerlestirile-
rek 0°C'deki aragtirma hiicresine yerlestirilmigtir.

Denemede, Ca(No3)2 ve CaCly'tin dilgiitk nemde
kurumast, yiiksck nemde ise hidrofilik karakter kazan-
mas1 nedeniyle saklama sirasinda depo atmosferinin
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oransal nemi % 85-90 arasinda tutulmugtur.

Meyve omeklerinde "0" zaman baglangic olmak
iizere li¢ aylik zaman araliklaninda olgunlagma dncesi ve
sonrasinda agagidaki gdzlem ve dlgtimler yapilmgtir.

Olgunlagma oncesi: Meyve sertligindeki azaliglar
Topping (40) tarafindan geligtirilen otomatik basmg 61-
cer ile kg olarak, drncklerin suda ¢oziiniir kuru madde
(SCKM) igerikleri ise Atoga Nl tipi el refraktometresiy-
le yiizde olarak saptanmugtir.

Once elmalar digtan incelenerck, meyvelerde dig-
tan belirgin olan fizyolojik kikenli bozukluklar ile fun-
gal hastaliklar gozlem yoluyla yiizde olarak saptanmig
daha sonra elmalar biri ¢icek gukuruna yakin diferi de
ortadan olmak iizere, iki kez dikine kesilerck meyve
elinde gozlenen fizyolojik bozukluklar incelenmisgtir.
Sayct meyve ac1 benekten etkilenmigse ilke olarak yo-
Funluga gore dedisen indeksleme yontemine gore deger-
lendirilmigtir. Bu yonlcme gore bir act benek belirtisi
olan meyveler halif, iki-ii¢ belirti olanlar orta ve iigten
fazla belirti olan meyveler ise siddetli simfina dahil edil-
migtir.

Olgunlagma Sonrase: Elmalar biri "0 zaman" bag-
langi¢ olmak iizere ¢ aylik zaman araliklannda yedi
giin siireyle 20°C'deki olgunlagtirma odasina aktarilmig-
lardir. Bu agamadan sonra da meyvelerde odnceden ta-
mmlanan yontemlere gore baz kalite ozellikleri ile fiz-
yolojik bozukluk ve fungal ¢iiriimelerle ilgili dl¢im ve
gozlemler yapihmstar. Ayma meyvelerin derim zama-
mndaki fizyolojik olgunlukiar1 ve buna bagh olarak da
klimakterik egilimleri Claypoll Keefer (9) yontemine
gore giinliik olarak yapilan solunum olgiimleriyle sap-
lanmagtir,

SONUCLAR

Deneme 1

1983/84 saklama mevsimi

1983/84 saklama mevsiminde Starking Delicious
¢esidine ait act benek sonuglar, dozlar itibariyle Cetvel
I'de verilinigtir. Bu degerler meyvelerin depolamadan 3
ve 6 ay sonra alman sonuglarm ortalama degerleridir.
Bundan ama¢ meyvenin dedisik fizyolojik evrelerinden
ahinan drneklerle ¢ahisilarak, alinan sonuglardaki yanilg:
paymi cn alt diizeye indirmektir. Acr benegi kontrol ag1-
sindan uygulanan dozlarla kontrol arasinda istatistiksel
olarak oncmli bir fark gizlenmemis olmakla birlikee,
pratik bakimdan ki¢iimsenmeyecck bazi farklar saptan-
migtir. Kalsiyum nitratin digitk dozlart (0.025, 0.050,
0.075 M) ac1 benedi kontrolda etkisiz kalirken en iyi so-
nu¢ 0.125 ve 0.150 M dozlanyla alinmigtr. Nitekim
kontrol meyvelerindeki act benek riski % 16.25 iken bu
oran her iki uygulamada % 11.25 diizeyinde kalmagtr.

Benomyl'in fungal giiriklikler dizerindeki ctkisi
istatistiksel olarak Onemli bulunmamakla birlikte bazi
aritmetiksel farklar gozlenmis, uygulama yapilan mey-
velerdeki ¢iirdme orant % 0-1.25 arasinda kalirken bu
oran kontrol meyvelerde % 3.75'c kadar yikselmigtir.

Incelenen  kalite  dzelliklerinden, meyvelerin



(SCKM) igerikleri ile uygulamalar arasinda belirgin bir
egilim gozlenmemis ve meyvelerin SCKM igerikleri %
15.19 ile 15.90 degerleri arasinda degismistir,

Denemelerde doz meyve eti sertlidi iligkisi olum-
lu bulunmug olmakla birlikte bu iligski pratik bakimdan
6nemli sayiabilecck bir diizeye ulagmamig ve yalmiz
yiksek dozlar igin gegerli olmugstur. En yiiksek meyve
ed sertligi degerleri Ca(NOy),'n 0.150 (3.69 kg), 0.125
(3.65 kg) ve 0.100 M (3.62 kg) dozlaryla clde edilirken
kontrolla difer uygulamalar arasinda fark gozlenmemis-
tir. Kontrolla yiiksek dozlar arasinda saptanan bu farklar
Ca'un meyve metabolizmas: iizerindeki etkisini goster-
mesi agisimdan dnemlidir,

1984/85 saklama mevsimi

Statking Declicious gesidinde yapilan  lestlerde
yalmz Ca(NO,),'m yiksek dozlar act benek tizerinde
etkili olmus, bu ¢esittcki act benek riski % S'ten (konlt-
rol) % Q'a (0.150 M) digmigtir. Ancak, Starkrimson
Delicious ¢esidinde de@isik bir durum gozlenmislir. Bu
¢esitte (im dozlarm act benek iizerine etkili oldufu sap-
tanmig ve act benek riskinin % 22.50'den (kontrol) %
1.25-5'¢c (uygulamalar) kadar geriledigi belitlenmigtir
(Cetvel 2).

Mevsim iginde meyvelerin enfeksiyon potansiye-
li diigitk bulunmug ve bu nedenle de her iki gesitte sak-
lama sirasimdaki ¢iriime oranlar1 ckonomik bakundan
onemsiz diizeylerde kalmigtir. Benomyl meyvelerdeki
fungal ¢iirimeleri etkin bir gekilde kontrol etmis, ancak
¢irlime oranlarmnin ¢ok diisiik olmas: nedeniyle kontrol-
la uygulamalar arasmdaki farklar istalistiksel bakimdan
onemli olabilecek bir diizeye ulagmamigtir (Cetvel 2).

Meyvelerin SCKM igeriklerinde her iki gesitte
de bir ¢nceki mevsime benzer sonuglar alinig, Ca
(NO,), uygulamalar1 ile meyvelerin SCKM igerikleri
arasmda belirgin bir ¢dilim gozlenmemistir. Starking
Delicious ¢esidinin SCKM igerigi % 12.45 ile % 13.03
deferleri arasinda degigirken Starkrimson Delicious ¢e-
sidinde en digiik ve en yiiksek degerler % 12.21 ile %
13.18 olarak saptanmugtir (Cetvel 2).

Kalsiyum nitraiin meyve cti sertlii iizerindeki
etkisi her iki ¢esitte de olumlu bulunmustur, Ancak bu
etki Starkrimson Delicious ¢esidinde yiiksek dozlarda
gozlenirken dider ¢esiue ise az da olsa digiik dozlarinda
etkili oldugu saptanmigtir (Cetvel 2).

Deneme 2

1983/84 saklama mevsimi

Starking Delicious ¢esidinde CaCl, ve stopit uy-
gulamalarindan aci benek ile ilgili olarak elde edilen so-
nuglar Cetvel 3'te verilmigtir. Bu sonuglara gore her iki
kimyasal bilegigin ac1 benedi kontrolda etkili oldugu an-
lagiimaktadir. Yapilan varyans analizinde disik dozlar-
Ia kontrol arasindaki farklar istatistiksel olarak dnemsiz
kalirken % 1.4 ve % 2.8'lik dozlar ile kontrol arasindaki

farklar énemli bulunmustur. Kalsiyum kloriir ile stopit
uygulamalar arasinda istatistiksel bir fark gézlenmemis
ve en etkin act benek kontrolii % 11.25'1ik bir dizeyle
CaCl,'in % 2.8'lik dozuyla saglanmig bunu strastyla %
11.87 ve % 12.50'lik ac1 benek oranlariyla stopit'in %
2.8 ile CaCl, ve stopitin % 1.4'lik dozlary izlemistir.

Benomyl'in fungal giiriikler iizerindeki etkisi in-
celendifinde meyvelerdeki enfeksiyon  potansiyclinin
diigiik olmas1 nedeniyle uygulamalarla tanik meyveleri
arasindaki farklar istatistiksel bakimdan 6nemli bulun-
mainstir (Cetvel 3).

Incelenen kalile dzelliklerinden gesitlerin SCKM
icerikleri ile uygulamalar arasinda bir iligki gdzlenme-
mis ve meyvelerin SCKM oranlan % 12.66 ile % 13.14
dederleri arasinda dediymigtir,

Kalsiyumlu bilesiklerin meyve metabolizmast ve
buna ba@li olarak meyve eli sertlii dzerindeki olumlu
etkisi bu denemede de gézlenmigtir. Nitekim her iki
kimyasal bilesi8in yiiksck dozlart meyve eli serilifinde-
ki azaliglan kontrola kiyasla az da olsa yavaglaunigtir.
Alu aylik saklama periyodu sonunda en yiiksek meyve
eti sertlii CaCl,'tin % 2.8'lik (3.86 kg) dozuyla saptan-
miy bunu swasiyla stopitin % 2.8'lik (3.83 kg) ve
CaCly'in % 1.4'lik (3.81 kg) dozlar izlemistir (Cetvel 3).

1984/85 saklama mevsimi

Saklama swasmnda yapilan gézlemlerde iki kim-
yasal bilegigin de lentiscller iizerinde olumsuz bir etkisi
gizlenmemiy ve wygulamalarda gesitlerin ac1 benek
oranlarinda kontrola kiyasla yaklagik % 50'ye varan aza-
lLiglar saptanmisur. Ancak bu farklarn istatistiksel olarak
Onemsiz bulunmas: mevsim igindeki aci benek oranlar-
mn diigiik dizeyde olmasindan kaynaklanmgtir. Nite-
kim bu saklama mevsimi iginde saptanan cn yiiksek act
benek riski, Starking Delicious ¢esidinde % 8.75, Stark-
rimson Delicious ¢esidinde ise % 10 diizeyini agmamisg-
ur. Starking Delicious ¢esidinde en etkin act benek kont-
rolu CaCl,'iin % 2.8'lik dozuyla (% 2.50) elde cdilirken
Starkrimson Delicious ¢egidinde ise stopit'in aym dozu
(% 5.0) ctkili bulunmugtur (Cetvel 4).

Benomyl'le elde edilen sonuglar bir 6nceki mev-
simle yaklagik bir benzerlik gostermigtir. Buna gore ge-
sitlerin mevsim igindeki enfcksiyon potansiyeli ¢ok dii-
stk diizeylerde seyretmis ve bu ncdenle de saklama
sirasindaki fungal ¢iiriimeler % 3.75 diizeyini agmamagr.

Cesitlerin SCKM igerikleri ile uygulamalar ara-
sinda belirgin bir edilim gozlenmemis ve Starking Deli-
cious ¢egidinin SCKM igerigi % 15.52 ile % 16.24 ara-
sinda degisirken Starkrimson Delicious ¢esidinde ise bu
degerler % 12.37 ile % 13.40 olarak bulunmustur (Cet-
vel 4).

Bu mevsimde meyve eli sertlii ile ilgili olarak
elde edilen verilere bakildiginda, Ca'lu bilegiklerin mey-
ve kalitesi iizerindeki etkisinin olumlu oldu@u anlasil-
maktadir. Ancak bu olumlu etki Starkrimson Delicious
¢esidinde her iki kimyasal bilegifin tim dozlarmda go-
riilinesine kargin, Starking Delicious ¢egidinde ise yalniz
yiksck dozlarda saptanmagtr (Cetvel 4).
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Cetvel 1. Degisik dozdaki kalsiyum nitrat-benomyl-islatict kombinasyonlarimn 6 ay siireyle 0°C'de saklanan
Starking Delicious ¢esidinin ac1 benek oranlant ve bazi kalite 6zellikleri ile fungal giriiklikler iize-
rine etkileri (1983/84 saklama mevsimi).

Table 1. Effects of different calcium nitrate, benomyl and wetting agent combinations on the bitter pit,
some quality characteristics and fungal rots of Starking Delicious apples stored at 0°C for 6
months (1983/84 storage season).

Ac1 benck (%) Bitter pit
Meyve eti

sertligi Hafif | Orta Siddetli | Toplam Fungal
Uygulamalar SCKM Soluble | Fruit firmness | Light | Modwa | Severe Total ciirdklik
Treatments solids (%) (kg) (%) (%) (%) (%) Rotting (%)
0.025 M Ca (NO;),
% 0.1 benomyl

% 0.1 1slatica 15.50 3.60 11.25 | 1.25 3.75 16.25 0
(Surfactant)

0.05 M Ca (NOy),
% 0.1 benomyl

% 0.1 1slatici 15.47 3.55 2125 | 1.25 5.13 27.63 1.25
(Surfactant)

0.075 M Ca (NO,),
% 0.1 benomyl

% 0.1 1slatica 15.41 3.59 9.16 5.00 1.38 15.54 0
(Surfactant)

0.1 M Ca (NO3),
% 0.1 benomyl
% 0.1 1slatic 16.69 3.62 8.75 375 0 12.50 0
(Surfactant)

0.125 M Ca (NOy),
% 0.1 benomyl

% 0.1 1slatict 1591 3.65 375 3.75 3.75 11.25 0
{Surfactant)

0.15 M Ca (NOy),
% 0.1 benomyl

% 0.1 1slatict 15.19 3.69 8.75 1.25 1.25 11.25 0
(Surfactant)

% 0.1 benomyl
% 0.1 1slatict 15.90 3.54 1281 | 6.25 0 19.06 0
(Surfactant)
Kontrol
Control 15.84
Onemlilik derecesi
Level of - - - - - O.D. OD.
significance N.S. N.S.

(8%
o
L¥%]

6.25 8.75 1.25 16.25 3.75

OD: Onemli degil - NS: Non significant
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Cetvel 2.

sitlerinin ac1 benek oranlan ve bazi kalite 6zellikleri ile fungal ¢iiriikliikler {izerine etkileri (1984/85 saklama mevsimi).

Table 2.

Starking Delicious and Starkrimson Delicious apples stored at 0°C for 6 months (1984/85 storage season).

Depgisik dozdaki kalsiyum nitrat-benomyl-islatict kombinasyonlarinin 6 ay siireyle 0°C'de saklanan Starking Delicious ve Starkrimson Delicious ge-

Effects of different calcium nitrats, benomyl and wetting agent combinations on the bitter pit, some quality characteristics, and fungal rots of

Uygulamalar
Treatments

Starking Delicious

Starkrimson Delicious

SCKM Soluble
solids (%)

Meyve eti
sertlifi
Fruit firmness
(kg)

Aci benek (%) Bitter pit

Hafif
Light

(%)

Orta
Modera
(%)

Siddetli
Severe
(%)

Toplam

Total
(%)

Fungal
¢lriikliik
Rotting (%)

SCKM
Soluble
solids (%)

Meyve eti
sertligi
Fruit firmenss
(kg)

Aci benek (%) Bitter pit

Hafif | Orta [Siddedi |Toplam
Light Modera|Severe | Total
(%) | (%) | (%) | (%)

Fungal
clirtikliik
Rotting
(%)

0.025 M Ca (NO,),
% 0.1 benomyl

% 0.1 1slatics
(Surfactant)

13.00

3.58

5.00

2.50 0

7.50

0

12.90

n

335 0 0 315

0

0.05 M Ca (NOy),
% 0.1 benomyl

% 0.1 1slatict
(Surfactant)

3.63

5.00

13.18

1.2§

o
in
o

0.075 M Ca (NOy),
% 0.1 benomyl

% 0.1 1slatict
(Surfactant)

3.60

3.5 0 0 375

0.1 M Ca (NOy),
% 0.1 benomyl
% 0.1 1slatica
(Surfactant)

3.61

to
n
S

3.80

0.125 M Ca (NOy),
% 0.1 benomyl

% 0.1 1slatict
(Surfactant)

3.67

375

5.00

0.15 M Ca (NO,),
% 0.1 benomyl

9% 0.1 1slatict
(Surfactant)

3.66

5.00

% 0.1 benomyl
% 0.1 1slaticy
(Surfactant)

3.52

1.25 0

5.00

3.76

10.00

Kontrol
Control

5.00

2.50

3.76

2.50

Onenililik derecesi
Level of
significance

N.S.

22,50
0

N.S.

O.D.

N.S.

OD: Onemli degil - NS: Non significant




Cetvel 3. Degisik dozdaki kalsiyum klorir-stopit-benomyl kombinasyonlarmim 0°C’de 6 ay siireyle
saklanan Starking Delicious ¢esidinin act benck oranlan ve bazi kalite dzellikleri ile fungal
cirimeler tizerine ctkileri (1983/84 saklama mevsimi).

Table 3. Effects of different calcium chloride, stopit and benomyl combinations on the bitter pit some
quality characteristics and fungal rots of Starking Delicious apples stored at 0°C for 6 months
(1983/84 storage season).

Aci benek (%) Bitter pit
Meyve eti
sertligi Hafif | Orta Siddetli | Toplam?* Fungal
Uygulamalar SCKM Soluble | Fruit firmness | Light | Mdera | Severe Total ciiritkliik
Treatments solids (%) (kg) (F) (%) (%) (%) Rolting (%)
% 0.7 CaCl,
% 0.1 benomyl 13.04 3.62 1000 | 3.75 6.38 20.22 ab 0
% 1.4 CaCl,
% 0.1 benomyl 13.04 3181 10.00 | 2.50 0 12.50 b 0
% 2.8 CaCl,
% 0.1 benomyl 12.97 3.86 375 | 5.00 2.50 1125b 0
% 0.7 stopit
% 0.1 benomyl 12.66 3.60 15.00 | 5.00 3.75 23.75a 2.5
% 1.4 stopit
% 0.1 benomyl 13.14 379 3.75 5.00 3.75 12.50b 0
% 2.8 stopit
% 0.1 benomyl 12.71 3.83 5.00 5.62 1.25 11.87 b 0
% 0.1 benomyl 13.04 3.62 7.50 8.75 5.00 21.25 ab 0
Kontrol
Control 12.67 3.63 12.77 | 10.13 2.50 2541 a 2.50
Onemlilik derecesi
Level of - - - - - X OD.
significance N.S.

z Ayni siitunda farkh harflerle gosterilen ortalamalar 0.05 dizeyinde farkhidir (Duncan testi).
Mean scperation vithin columns by Duncan's Multiple Range Test,

OD: Onemli degil - NS: Non significant

Deneme 3
1983/84 saklama mevsimi

Degigik CaCl,-islatict kombinasyonlartyla mua-
mele edilen meyvelerdeki aci benek oranlan yiizde ola-
rak Cetvel 5'de verilmigtir. Yapilan varyans analizinde,
uygulamalar arasinda istatistiksel bakimdan bir farklilik
bulunmamig olmakla birlikte, yitksek dozlardaki uygu-
lamalardan pratik bakimindan kii¢iimsenmeyecek so-
nuglar alinmigtir. Buna gore meyvelerdeki aci benek
oranlart kombinasyondaki CaCl,-1slatici dozuna bagh
olarak degismistir. Bagka bir anlatumla, meyvelerdeki
ac1 benek oranlannda kombinasyonlardaki doz artiglar-
na kogut olarak onemli azaliglar gdzlenmistir, Uygula-
malarda en etkin aci benek kontrolu % 2.8 CaCl,-1slatict
kombinasyonu (% 0) ile elde edilirken en yiiksek aci be-
nek riski ise kontrol meyveleri ile salt benomyl (% 22)
uygulamasida gozlenmistir.
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Yapilan gozlemlerde tiim uygulamalarda meyve
kabugu ve lentiseller izerinde meyve kalitesini etkileye-
cek diizeyde bir zararlanma saptanmamig ve ayrica be-
nomyl i¢eren tim kombinasyonlardaki fungal ¢iirime-
lerde kontrol meyvelcrine oranla azaliglar gozlemmniglir.

Yapuguniz denemede uygulamalarla meyvelerin
SCKM igerikleri arasinda belirgin bir efilim gozlenme-
miy ve elmalarin SCKM igerikleri % 15.64 ile % 16.48
degerleri arasmda degigmigtir.

Kalsiyum kloriir-benomyl-1slatict kombinasyon-
lannin Starking Delicious g¢esidinin meyve eti sertlifi
tizerindeki etkisi olumlu bulunmugtur. Meyve eti sertlik-
leri kombinasyondaki CaCl, ve slauct dozuna bafh ola-
rak dedismisg ve en yiiksck meyve eli sertlifi 3.63 kg'la
en yiiksek dozlan iceren kombinasyonlarda (% 1.4-%
2.8 CaCl, - % 0.1 benomyl - % 0.1 slatict) gozlenirken
en digiik deger isc kontol meyveleri ile yalmz be-
nomyl'in (3.38 kg) kullanildii uygulamalarda saptan-
mugur (Cetvel 5).
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Cetvel 4. Degisik dozdaki kalsiyum-kloriir-stopit-benomyl kombinasyonlarinin 0°C'de 6 ay siireyle saklanan Starking Delicious ve Starkrimson Delicious ge-
gitlerinin aci benek oranlan ve bazi kalite 6zellikleri ile fungal ¢tiikliikler tizerine etkileri (1984/85 saklama mevsimi).

Table 4. Effects of different calcium chloride. stopit and benomyl combinations on the bitter pit, some quality characteristics, and fungal rots of Starking
Delicious and Starkrimson Delicious apples stored at 0°C for 6 months (1984/85 storage season).

Starking Delicious Starkrimson Delicious
Ac1 benek (%) Bitter pit Aci benek (%) Bitter pit
Meyve eti Meyve eti Fungal
SCKM Soluble sertlidi Hafif | Orta | Siddetli| Toplam | Fungal SCKM sertlidi Hafif | Orta |Siddetli[Toplam | ¢iiriikliik
Uygulamalar solids (%) Fruit firmness | Light| Mcda | Severe | Total ctirtikliik | Soluble | Fruit firmenss|Light [Modera| Severe | Total | Rotting
Treatments (kg) (%) | (%) (%) (%) | Rotling (%) |solids (%) (kg) (%) | (%) (%) (%) (%)
% 0.7 CaCl,
% 0.1benomyl 16.11 3.48 3751 3.5 0 1.50 2.50 13.16 3.03 500 3.75 0 875 0
% 1.4 CaCl,
% 0.1 benomyl 15.86 a.52 3750 125 0 5.00 0 13.22 4 1251 250 | 3.75 | 7.50 250
% 2.8 CaCl,
e 0.1 benomyl 15.70 371 1.25 0 1.25 2.50 0 13.27 3.20 250 1.25 250 | 625 0
G 0.7 stopit
0.1 benomyl 16.24 3.62 2.50 0 1.25 375 2.50 13.13 323 375] 2.50 0 6.25 0
% 1.4 stopit
0.1 benomyl 16.12 3.61 375 0 0 375 0 12.37 3.17 6.25 0 0 6.25 0
% 2.8 stopit
% 0.1 benomyl 15.52 3.61 1.25 0 2.50 3.75 0 13.25 3.26 5.00 0 Q 5.00 0
% 0.1 benomyl 16.22 351 3.75] 5.00 0 875 0 13.37 3.09 5.00 | 2.50 1.25 | 875 0
Kontrol
Control 16.20 3.53 500| 1.25 | 125 7.50 375 13.40 295 500 2.50 | 250 |10.00 2.50
Onemlilik derecesi - - - - - O.D. O.D. - - - - - O.D. O.D.
Level of
significance N.S. N.S. N.S. N.S.

OD: Onemli degil - NS: Non significant
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Cetvel 5. Degisik dozdaki kalsiyum kloriir-benomyl-islatici kombinasyonlarinim 0°C'de 6 ay siireyle
saklanan Starking Delicious ¢egidinin aci benek oranlar: ve bazi kalite dzellikleri ile fungal
ciirtimeler iizerine cikileri (1983/84 saklama mevsimi).

Table S.

Effects of different calcium chloride, benomyl and wetting agents combinations on the

bitter pit, some quality characteristics and fungal rots of Starking Delicious stored at 0°C
for 6 months (1983/84 storage season).

Uygulamalar
Treatments

SCKM Soluble
solids (%)

Meyve eti
sertligi
Fruit firmness
(kg)

Ac1 benek (%) Bitter pit

Iafif
Light
(%)

Orta
Modaa
(%)

Siddetli
Severe
(%)

Toplam

Total
(%)

Fungal
¢lirtikliik
Rotting (%)

% 0.7 CaCl,
% 0.1 benomyl
% 0.01 1slaticy
(Surfactant)

16.24

352

11.25 | 2.50 3.75

17.50

% 1.4 CaCly
% 0.1 benomyl
% 0.01 1slatica
(Surfactant)

16.17

351

12.50 [.25 3.75

17.50

% 2.8 CaCl,
% 0.1 benomyl
% 0.01 1slatica
(Surfactant)

15.88

3.58

5.00 5.00 3.75

13.75

% 0.7 CaCl,
% 0.1 benomyl
% 0.1 1slaticr
(Surfactant)

16.01

3.57

7.50 750 1.25

16.25

1.25

% 1.4 CaCl,
% 0.1 benomyl
% 0.1 1slatica
(Surfactant)

16.10

3.63

8.75 2.50

15.00

% 2.8 CaCl,

% 0.1 benomyl
% 0.1 1slatica
(Surfactant)

15.64

3.63

7.50 1.25

12.50

% 0.1 benomyl
% 0.01 1slatica
(Surfactant)

16.48

7.50 10.00 2.50

20.00

% 0.1 benomyl
% 0.1 1slatict
(Surfactant)

15.76

8.75 8.75 1.25

18.75

% 0.1 benomyl

16.27

12.50 6.25

22.50

Kontrol
Control

16.01

375

22.50

3.75

Onemlilik derecesi
Level of

significance

O.D.
N.S.

O.D.
N.S.

OD: Onemli degil - NS: Non significant




1984/85 saklama mevsimi

Bu mevsimde de uygulanan kombinasyonlarin
¢esitlerin act benek oranlan iizerindeki etkileri olumlu
bulunmugtur. Ancak yapilan varyans analizinde uygula-
malarla kontrol arasindaki farklar Starking Delicious ¢e-
sidinde istatistiksel olarak onemli olurken bu farklar
Starkrimson Delicious ¢esidinde ise énemsiz ¢tkmigtir.
Her iki gesitte genelde, meyvelerin act benek oranlari-
nm kombinasyonda bulunan 1slatic1 dozuna bagl olarak
dedismesi, 1slatucimin act benek iizerindeki etkisinin si-
nergistik oldufunu gostermektedir. Nitckim denemede
en etkin ac1 benek kontrolu yiiksek dozlardaki kombi-
nasyonlarla saptanirken en fazla act benek riski diigik
dozlarda gozlenmigtir (Cetvel 6).

Depolama sirasinda yapilan gozlemlerde uygula-
nan kombinasyonlarin meyve kabugu ve lentiseller Gize-
rinde olumsuz bir etkisi gizlenmemis ve ayrica be-

nomylle muoamele edilen meyvelerin - gliriime
oranlarinda kontrola ktyasla fazla belirgin olinayan aza-
lislar gozlenmigtir,

Meyvelerin SCKM igerikleriyle elde edilen bul-
gular bir dnceki mevsime benzerlik gostenmis, her iki
¢esitte de uygulamalarla meyvelerin SCKM igerikleri
arasinda bir iligki gozlenmemigtir. Buna gore Starking
Delicious ¢esidinin SCKM igerikleri % 12.54 ile %
13.85, Starkrimson Delicious ¢egidinde ise % 12.76 ile
% 13.43 degerleri arasida deigmistir.

Tiim uygulamalarda g¢esitlerin meyve eti sertlik-
lerinde 6 aylik saklama periyodu sonunda azalglar gbz-
lenmistir. Ancak bu azaliglarin hizt ¢egit ve kombinas-
yondaki CaCl, ve islatict dozuna bagh olarak
degismiglir. Diisiik dozlar bu azalglar iizerinde etkisiz
kalmig, ancak yiiksek dozlarla kontrol arasmda fazla be-
lirgin olmayan bazi farklar saptanmistir. Buna gore,
Starking Delicious ve Starkrimson Delicious ¢esitlerin-
de en dilgiik meyve eti sertlikleri swrasiyla 3.42 ve 3.39
kg degerleri ile kontrol ve benomyl-1slatict kombinasyo-
nunda gozlenirken en yiiksek meyve eti sertlikleri ise
3.64 ve 3.66 Kg degerleriyle yiiksck dozlardaki (% 2.8
CaCl, - % 0.1 benomyl - % 0.1 1slatict) uygulamalarda
gozlenmistir.

TARTISMA

11gili cetvellerin (1, 2) incelenmesinden Starking
Delicious ¢esidinde 1983/84 saklama mevsiminde en et-
kin ac1 benek kontrolu Ca(NQO,),n 0.125 ve 0.150 M
dozlariyla, 1984/85 mevsiminde ise 0.150 M dozuyla
saglandif1 anlagilmaktadir. Her iki saklama mevsiminde
de dozlar arasinda istatistiksel bir fark gdzlenmemis ol-
makla beraber, 6 aylik saklamadan sonra, meyvelerdeki
ac1 benek riski 1983/84 ve 1984/85 saklama mevsimle-
rinde sirasiyla % 11.25 ile % 0O diizeylerinde gergekles-
mistir. Kalsiyum nitratin Starkrimson Delicious gegidi-
nin ac1 benek iizerindeki etkisi Starking delicious
cesidine kiyasla ¢ok farkli olmuogtur. Nitckim bu gesit
iizerinde 1984/85 saklama mevsiminde yapilan testlerde
kontrol meyvelerindeki act benek % 22.50 oranina ula-

strken uygulanan tiim dozlarda bu oran % 125 ile % 5
arasinda degismigtir. Kanimizca uygulamalarda iki gesit
arasinda goriilen bu farkhilik meyvelerin derim olumun-
daki Ca igeriklerinin farkh olmasindan kaynaklanmgur.
Nitekim Starking Delicious ¢esidinde act benek kontro-
lu genelde dozla orantill olarak artarken, Starkrimson
Delicious ¢esidinde ise derim olumundaki Ca diizeyinin
muhtemelen kritik seviycye ¢ok yakmn olmast nedeniyle
tiim dozlar act benegi kontrolda etkili bulunmugtur. Bu
sonuglar Ertan ve ark. (14) Perring (28) Bramlage (7) gi-
bi aragtiricilarin bulgulariyla da uwyum igindedir. Nite-
kim bu aragtirmalardan alman sonuglar, meyvenin derim
olumundaki Ca diizeyine bagh olarak onemli farkliliklar
gostermigtir.

Ote yandan denemelerde Ca(NQ,), uygulamala-
rnnda gereck bir gesit icinde mevsimsel, gerckse ayni
mevsim i¢inde gesitlerin act benek oranlan arasmda
gozlenen farkliliklar, meyvede act benegi kontrol eden
Ca dozunun iki ana faktorle iligkili olabileceini goster-
mektedir. Bunlardan birincisi Ca'un kabuktan ge¢cme hi-
z1yla ilgili olup, bunun daha sonraki agamast Ca'un pa-
ransima dokusundan gecerck meyvenin act benek
potansiycline sahip dokulara harecket etmesini de icer-
mektedir. Ikinci 6nemli etmen ise meyvenin derim za-
mamndaki Ca diizeyinin ac1t bencin goriildifi kritik
seviyenin uzerine ¢ikarilmasidir (41).

Kalsiyumun meyveye giris hizina etki eden en
oncmli etimen meyve kabufunun yapisidir. Kaliks ucu
fazla agik olmayan gesitlerde, Ca'un meyve i¢ine esas
girig yolu lentiseller ile kabuktaki ¢atlak gibi agikliklar-
dir. Nitekim Betts ve Bramlage (4), Baldwin ve Mcln-
tosh c¢esitleri iizerinde yaptiklan aragtinmada meyve yii-
zeyinin parafinle kaplanmasmmn meyvelerin Ca alimini
2/3 oraninda azalttifiini, ancak salt kaliks ucunun para-
finle kaplanmasmin ise meyvenin Ca alimi iizerinde et-
kili olmadifin: bildirmiglerdir. Ancak kaliks ucu agik
olan Golden Delicious ve Cox's Orange Pipin gibi elma
¢esitleriyle yapilan denemelerden ise kargit sonuglar
alimmig ve Ca'un meyveye ana girig yolunun kaliks ucu
ile sap ¢ukuru oldugu saptanmugtir (31).

Ote taraftan kabuktaki lentisellerin yogunlugu ile
meyve iizerindeki ¢atlak gibi difer agikliklann oram ¢e-
sitlere ve iklimsel defisimler nedeniyle de bir ¢egit igin-
de mevsimlere gore defiismektedir, Bu durum denemede
uygulanan Ca(NQ;), dozlarinin ac1 benek iizerindeki et-
kilerinin ¢esitler ve bir gesit i¢inde mevsimlere gore de-
gistigine kismen de olsa agiklik getirmektedir (41).

Derim sonrast Ca(NO,), uygulamalarinda daha
etkin bir ac1 benek kontrolunun sagianmasi amactyla do-
zun yiikseltilmesini smirlayan en dnemli etmen bu kim-
yasal bilegifin Ientiseller iizerine yaptif1 olumsuz etkidir
(33). Ancak zararin goriildigii marjinal doz ile uygula-
ma siiresi gesitlere gore defismektedir (4). Yapugimiz
dencmede ise Ca(NO,),'in yiiksek dozlardaki uygulama-
larinda dahi her iki ¢esitte lentisel zaran gozlenmemis
olmasi, bu kimyasal bilesigin 0.150 M'lik dozunun 15
sn'lik uygulama siresi iginde act benegi kontrolda bir
kalite riski tagimadifim gostermektedir.

Ote yandan benomyl aym g¢ozelt iginde Ca
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Cetvel 6. Degisik dozdaki kalsiyum kloriir-benomyl-islatici kombinasyonlaninin 0*'de 6 ay siireyle saklanan Starking Delicious ve Starkrimson Delicious
cegitlerinin act benek oranlan ve baz: kalite 6zellikleri ile fungal giirtimeler iizerine etkileri (1984/85 saklama mevsimi)

Table 6. Effects of different calcium chloride, benomyl and wetting agent combinations on the bitter pit, some quality characteristics and fungal rots of Star-
king Delicious and Starkrimson Delicious apples stored at 0°C for 6 months (1984/85 storage season).

Starking Delicious Starkrimson Delicious
Meyve eti Aci benek (%) Bitter pit Meyve eti Ac1 benek (%) Bitter pit Fungal
SCKM Soluble sertligi Hafif | Orta |Siddetli|Toplam?| Fungal SCKM sertligi Hafif | Orta [Siddedli |Toplam | giiriikliik
Uygulamalar solids (%) Fruit firmness | Light| Moderal Severe | Total ¢uritklik | Soluble | Fruit firmness|Light [Modera|Severe | Total | Rotting
Treatments (kg) (%) | (%) (%) (%) | Rotting (%) |solids (%) (kg) (%) | (%) | (%) (%) (%)
% 0.7 CaCl,
% 0.1 benomyl 13.11 3.50 3.75| 500 0 8.75ab 0 1295 352 8751 1.25 0 10.00 0
% 0.01 1slauci(sur.)
% 1.4 CaCl,
% 0.1 benomyl 13.17 3.55 1.25| 250 [ 3.75 | 7.50ab 0 13.27 3.52 625 | 2.50 0 8.75 0
% 0.01 1slatici(sur.)
% 2.8 CaCl,
% 0.1 benomy! 13.25 3.63 125 3.5 1.25 | 6.25ab 0 13.23 355 513 | 2.50 0 7.63 0
% 0.01 1slauci(sur.)
% 0.7 CaCl,
% 0.1 benomyl 12.81 3.57 375( 125 1.25 | 6.25ab 1.25 12.76 3.55 500 | L.25 0 6.25 0
% 0.1 1slatica (sur.)
% 1.4 CaCl,
% 0.1 benomyl 12.61 3.62 1251 250 | 1.25 [5.00ab 1.25 12.78 3.59 3751 2.50 ] 6.25 0
% 0.1 1slatict (sur.)
% 2.8 CaCl,
G0 0.1 benomyl 12.54 3.64. 0 0 0 0b 0 12.98 3.66 250 | 2.50 0 5.00 0
% 0.1 1slatica (sur.)
% 0.1 benomyl
% 0.01 1slauci(sur.) 13.09 3.43 375 250 | 750 [13.75a 0 13.44 342 8.75| 3.75 0 12.50 0
% 0.1 benomyl
% 0.1 1slatica (sur.) 12.96 3.46 500 500 | 250 ([12.50ab 0 13.40 3.46 5.00| 3.75 | 1.25 | 10.00 0
% 0.1 benomyl 13.07 3.42 11.87) 1.87 125 [ 1499a 0 13.33 3.39 10.00| 6.25 | 2.50 | 18.75 0
Kontrol
Control 13.21 3.44 11.87| 1.87 125 | 1499a 1.50 13.05 3.39 10.00| 6.25 } 2.50 | 18.75 1.25
Onemlilik derecesi 0.D. 0.D 0.D
Level of - - - - - XX - - - - -
significance N.S. N.S. N.S.

szm siitunda farkl barflerle gsterilen ortalamalar 0.01 diizeyinde farklidir (Duncan testi).
Mean seperation within columns by Duncan'’s Multiple Range Test at .01 level.
OD: Onemli degil - NS: Non significant




(NO,),1a birlikte kullantldifinda Cox's ve Bramley's se-
edling gibi elma ¢egitlerinin lentisel zaran iizerindeki et-
kisinin sinergistik oldugu bildirilmigtir, Buna kargit aym
kombinasyonun James Grieve ¢esidinde olumsuz bir et-
kisi gozlenmemistir (33). Yapugimiz testlerde ise bu
fungisitin ¢egitlerin kabuk ve lentiseller tizerinde fito-
toksik bir etkisi saptanmamig, ayrica meyvelerde sakla-
ma sirasinda Gleosporium spp., Penicillium spp ve Mo-
nilia Fructigena gibi funguslarin neden oldugu ¢iirime
oranlarinda azaliglar goriilmiigtiir.

Meyve kalitesi bakimindan denemeden elde edi-
len diger 6nemli bir sonugta Ca(NO,),'m yiiksek dozla-
nnm meyve eti sertliindeki azahiglart yavaglatmasidir.
Bu sonuglar, Ca diizeyinin yiikseltilmesiyle meyve me-
tabolizmasimnin yavaglatlarak meyvedeki yaglanmanin
geciktirilebilecegini gostermektedir. Nitekim konu iize-
rinde yapilan arastumalar, meyvenin etilen sentezi ve
buna bagh olarak solunum hizinin meyve etindeki Ca
konsantrasyonu ile ters orantil oldufunu ve bu nedenle
de meyvedeki yeterli Ca diizeyinin meyve etindeki aza-
lislan yavaglattifim ortaya koymustur (3, 19, 34).

Kalsiyum kloriir ve stopit'in degisik dozlarinin
saklama swrasinda Starking Delicious ve Starkrimson
Delicious c¢egitlerinin act benek iizerindeki etkilerini
aragirmak amaciyla yapilan daldirma denemesinden
olumlu sonuglar alinmigur. Ancak her iki ¢esit ve mev-
simde de ac1 benegi kontrol yoniinden iki kimyasal bile-
gik arasinda istatistiksel bir farklilikk gozlenmemigtir.
Baska bir anlatimla Ca'un kleyt formu ac1 benegi kont-
rolda bir avantaj saglamamgtir (Cetvel 3, 4).

Daha ¢once de deginildidi gibi uygulamalarda et-
kin bir ac1 benek kontrolunun saflanmasindaki anahtar
faktor, meyvenin Ca diizeyinin hangi oranda yiikseldi-
ginden ¢ok, bu diizeyin act benedin goriildigii kritik se-
viyenin iizerine ¢ikarilmasi olmaktadir. Bu durum -ayni
cegitler iizerinde Ertan ve ark. (14) tarafindan yapilan
bir piiskiirttme denemesinde de agik bir bigimde gozlen-
migtir. Bu aragtirmada aci benegi kontrol eden Ca diize-
yinin Starking Delicious ¢egidinde 5 mg/100 g, Stark-
rimson Delicious ¢esidinde ise 5.5 mg/100 g oldugu
saptanmig ve bu degerlerin altndaki meyvelerde aci be-
nek riski artmigtir. Bu nedenle uygulamalarda ac1 benek
riskinin ayni ¢esit i¢cinde dahi mevsimlere gore degigebi-
lecegi beklenmelidir. Denemeden elde edilen sonuglar
bu durumu agiklar bigimde goziikkmektedir. Nitekim
Starking Delicious ¢esidinde en etkin ac1 benek kontro-
lunun saglandift % 2.8'lik CaCl, uygulamasinda, 1983/
84 saklama mevsimindeki ac1 benek riski 1984/85'e ki-
yasla 5 kat daha fazla olmustur.

Denemelerde ¢egitlerin CaCly'e olan teloranslart
Ca(NO,),"a kiyasla daha yikksek bulunmustur. Bu du-
rum meyvenin Ca diizeyinin yiikseltitmesinde CaCl,'iin
daha avantajli oldugunu gostermektedir, Benzer bulgu-
lar Mason (26), Mason ve ark. (27) A.B.D., Raid ve
Padfield (30) gibi arastiricilarin degisik Ca tuzlanyla
Yeni Zelanda'da yaptiklart daldirma denemelerinden de
elde edilmis ve bu nedenle de CaCl,'iin kullamumi bu iil-
kelerde giderek yayginlagmugtur.

Meyve eti sertlifi ile ilgili olarak denemeden el-

de edilen sonuglar Ca'un olgunlagma sirasinda solunum
ve belki de solunumla beraber diger bazi metabolik
olaylan da diizenledigini gostermektedir. Konuyla ilgili
olarak Marlin ve Lewis (34) yaptiklan arastirmada yiik-
sek Ca iceren hiicrelerde hizli bir protein ve niikleik asit
sentezi oldufunu saptamiglardir. Bu nedenle belki Ca
hiicre organizasyonunu salt hiicre zarlarinin biitiinliigii-
nii koruyarak degil, aym zamanda protein ve niikleik
asit sentezini devam ettirerek saglamaktadir (16). Ancak
yapilan aragtirmalarda Ca'un meyve eti sertligi izerin-
deki reaksiyon mekanizmasi tam anlamyla agiklifa ka-
vagmamigtir. Ciinkii bu etki diigiik Ca nedeniyle, yiikse-
len solunumun meyve metabolizmasi iizerine yapug1
etkiden kaynaklanabilecedi gibi klimakterigin One alina-
rak olgunlufun hizlandirilmas: sonucunda da meydana
gelebilir (34).

Her iki gesitte de CaCl, - Agrol slatict kombi-
nasyonlarmin ac1 benek iizerindeki etkileri olumlu bu-
Iunmus, ancak dozlar arasindaki farklar bir mevsimin
diginda istatistiksel olarak onemsiz ¢tkmgtir (Cetvel 5-
6). Doz artiglanina kogut olarak aci benek oranlarinda
gozlenen azaliglar, muhtemelen bu 1slaticinin meyvenin
Ca alim ve buna bagh olarak da ac1 benek iizerindeki
etkisinin sinergistik oldugunu gostermektedir. Elde etti-
fimiz bu sonuglar genelde, Agrol islaticist iizerinde ¢a-
Iisan Sharples ve Little (36) ve Sharples ve Johnson
(33) gibi arasuricilarin bulgulaniyla uyum icinde gozii-
kiirken, difer bazi islaticilarla yapilan denemelerden el-
de edilen sonuglarla bir benzerlik gostermemistir (4,
27). Bu durum slaticilarin kimyasal yapilariin farklili-
findan kaynaklanmig olabilir. Nitekim bu denemelerde,
wslaticslar salt CaCl, ile birlikte kullamldiklarinda mey-
venin Ca alum iizerine olan etkileri olumsuz olurken,
aym ¢ozeltiye yogunlastiricinin katilmasiyla meyvenin
Ca alim1 hizlanmgtar,

Bu denemede de benomyl ile ilgili olarak elde
edilen bulgular, bir tnceki denemeyle benzerlik goster-
migtir. Fungisit uygulamalarmda her iki gesitte lentisel-
ler iizerinde olumsuz bir etki gdzlenmemis ayrica sakla-
ma sirasindaki fungal ciriiklikler kontrol aluna
almmistir. Bu sonuglar, ad: gegen fungisitin CaCl, ile
uyusmasmin uygulamada fungal ¢iiriikliklerin fizyolo-
jik bozukluklarla birlikte kontrol edilebilecegini goster-
mesi agisindan onemlidir. Denemeden elde ettiimiz bu
bulgular, Sharples ve Johnson (33) ve Johnson (20) gibi
aragtiricilarin bulgulariyla da desteklenmektedir. Bu
aragtincilar derim sonrast uygulamalarda c¢ozeltilerin
¢ok amagli kullanilmasinin bir taraftan kalite riskini en
alt diizeye indirirken, oteki taraftan da meyve endiistri-
sine onemli ekonomik avantajlar sagladifina dikkat ¢ek-
miglerdir.

Bu denemede de saklama sirasinda meyve eti
sertlifindeki azaliglarin artan doz oranlarinda kosut ola-
rak yavaglamast agrol slaticisinin meyvenin Ca alumi
ve dolayisiyla metabolizma iizerindeki etkisinin siner-
gistik oldugunu gostermektedir. Meyvenin Ca aliminmn
artmasiyla, solunum metabolizmas:t yavaslamakta ve
bunun sonucunda da meyvedeki yaglanma gecikmekte-
dir (3, 16). Daha once de deginildigi gibi digiik ve yiik-
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sek Ca iceren meyvelerin solunum hizlan arasmda goz-
lenen bu farkliifin reaksiyon mekanizmas: heniiz tam
anlamiyla netlesmemigtir. Bramlage ve ark. (5). disik
ve yitksek Ca igeren meyvelerin solunum mgctabolizma-
sinda gozlenen farkhiligin Ca'un mitokondri iizerine
yaptig1 dogrudan etki ile olabilecefi gibi sitolojik degis-
meler nedeniyle, mitokondri aktivitesinin moditiye edil-
mesinden de kaynaklanabilecegini bildirmiglerdir. An-
cak in vitroda yapilan aragtrmalarda (24) Ca'un
mitokondri aktivitesi iizerindcki etkisinin genclde 6zen-
dirici oldugunun belirlenmesi, Ca'un solunum iizerinde-
ki etkisinin direkt olmadigt olasihifim gii¢lendirmekte-
dir.  Nitekim  elektron  mikroskopla  yapilan
aragtrmalarda, Ca'un hiicre i¢indeki esas fonksiyonu-
nun hiicre zarlarnm biitiinliigini korumak oldufu ko-
nusunda énemli kamtlar toplanmastir (2). O halde diisiik
Ca i¢ercn meyvelerdeki yilkksck solunum ve bununla
iligkili olarak meyve sertlifindcki azahglar, bilyiik bir
olasilikla mitokondri zarlarmm gegirgenlifinde meyda-
na gelen degigsimlere bagh olarak, substrat giriginin art-
mas! ve bunun sonucunda da dekarboksilasyonun hiz-
lanmasindan kaynaklanmig olabilir (5).

Ozet olarak bu deneme sonuglari, elma endiistri-
sinde birim sahadan alinan kir paymin ancak iyi bir
iiriinle, meyvenin saklama potansiyelini yiikselten de-
rim sonrasi uygulamalarin kombine edilmesi suretiyle
yiikseltilebilecegini gdstermigtir. Bu amaci gergeklestir-
mek i¢in Ca'on defisik tuzlan ile benomyl ve agrol 1sla-
ticisindan olusan kombinasyonlarla yapilan derim son-
ras1 uygulamalarndan, bugiin meyve endisuisinde
kullanilabilecek umut verici sobuglar almmigtur. Bu
kombinasyonlarla bir taraftan meyvelerde saklama sira-
sindaki kalite kayiplan bir ol¢iide azaltihmig, Oteki taraf-
tan da bu kombinasyonlarin ¢ok amaglh olmas: nedeniy-
le, bir uygulamayla meyvelerdeki fungal ciiriime ve
ozellikle ac1 benek oranlarinda pratik bakimdan kiigiim-
senmeyecek azaliglar saglanmigtir. Ancak tiim bunlara
kargin deneme sonuglariyla ilgili olarak gdzoniine alin-
mas1 gercken difer onemli noktalardan birisi de astr1 aca
benek goriilen bahgelerden derilen elmalarda yapilacak
derim sonrast uygulamalarm, piiskiirtme programlan
kadar bu fizyolojik bozuklugu kontrolda etkili olamaya-
cajadir. Bu nedenle bu yontem, Ca seviyesinin kritik
diizeye yakin elmalardaki aci1 benegi kontrolda yeglen-
melidir,

SUMMARY

STUDEIS ON IMPORTANT PHYSIOLOGICAL
DISORDERS OF SOME STANDARD APPLE
CULTIVARS-I BITTER PIT

In this study carried out at Yalova-Atatiirk Cent-
ral Horticultural Research Institute during two successi-
ve storage seasons, 1983/84 and 1984/85, investigated
were the effects of combinations of various Ca salts
with agrol (wetting agent) and benomyl (fungicide) on
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"bitter pit”, a physiological disorder, and fungal deterio-
rations observed on "Starking Delicious" and "Starkrim-
son Delicious” apple cultivars during storage at 0°C for
6 months.

In general, all Ca salt concentrations tested in the
study showcd the overall existance of a reciprocal relati-
onship with bitter bit. However, post-harvest control of
the physiological disorder was found to be largely de-
pended on the level of Ca in the fruit at maturity.

Abence of lenticel damage even at high concent-
rations of CaCl, as much as % 2.8 is the strong indicati-
ve of its preference over Ca(NO,), for postharvest sa-
fety. Compared to CaCl,, the chelate form
commercially known as "Stopit” showed no any signifi-
cant advantage in the dipping tests.

The combination of CaCl, with the wetting agent
during dipping test gave best controlling results which
is believed to have been originated from the fact that
changes in surface tension with the wetting agent which
resulted in more Ca infiltration into the fruit.

During storage, benomyl successfully controlled
the decay in both varieties. No lenticel damage was ob-
served from combinations containing all fractions-
CaCl,, wetting agent and benomyl. Therefore, this com-
bined form is highly suggested as the most muld-
effective method for controlling the disorder and fungal
rots at concentrations within limits used in the experi-
ment.
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