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Oz

Ulkemizde erken donemden ge¢ doneme kadar olan, cesitleriyle farkli bolgelerde farkli hasat
zamanlarinda uzun bir donemde nektarin yetistiriciligi yapilmaktadir. Ulkemizde bilinen nektarin gesitleri
disinda endemik bir tiir olan ‘Bayrami¢ Beyazi’ nektarin ¢esidi ile yetistiricilik Canakkale iliyle sinirhi olmak
iizere yapilmakta ve tiiketici tarafindan talebi her gecen giin artmaktadir. Bu ¢aligma ile bolgede yetistiriciligi
yaygin olarak yapilan ‘Bayrami¢ Beyazi’ ve ‘Caldesi 2000’ nektarin ¢esitlerinde hasat Oncesi yapilan farkl
konsantrasyonlarda gibberellik asit (GAj;) uygulamasinin meyve kalitesine etkilerinin ortaya konulmasi
amaglanmigtir. Bu nektarin gesitlerinin agaclarina meyvelerin renk dontimiinde oldugu agsamada yapraktan 25 ve
50 ppm konsantrasyonlarda GA; uygulamasi yapilmistir. GA; uygulamasi yapilmayan agaglar kontrol (0 ppm)
olarak kabul edilmistir. Her iki ¢eside ait nektarin meyveleri ticari olum doneminde hasat edilerek bazi fiziksel
ve kimyasal ¢zellikleri belirlenmistir. Sonuglar, GA; uygulamalarinin nektarin meyveleri i¢in 6nemli kalite
parametreleri olan meyve agirligy, iriligi, meyve eti sertligi ve SCKM miktarini arttirdigini gostermistir. 50 ppm
GA; uygulanan nektarinlerde meyve eti sertligi 25 ppm GA; uygulananlara gére kismen daha yiiksek
bulunmustur. ‘Bayrami¢ Beyazi1’ ve ‘Caldesi 2000’ nektarin ¢esitlerinde hasat 6ncesi GAj; uygulamalari 6zellikle
50 ppm GAj; uygulamasinin meyve kalitesini arttirdigi saptanmustir.
Anahtar Kelimeler: Nektarin, GA; uygulamasi, Meyve kalitesi.

The Effects of Pre-harvest Gibberellic Acid Application on the Fruit Quality of
‘Bayrami¢ Beyaz1’ and ‘Caldesi 2000’ Nectarine Varieties
Abstarct

Nectarines are cultivated in different regions of Turkey. Several varieties of nectarines are harvested in
different periods ranging from the early to the late period. In addition to the known nectarine varieties, the
production of ‘Bayrami¢ Beyazi,” an endemic species, is limited to the Canakkale province in Turkey. The
consumer demand for this variety has vastly increased in recent years. The present study aimed to determine the
effect of pre-harvest gibberellic acid applications (GA;) at different concentrations on the fruit quality of
Bayrami¢ Beyazi and Caldesi 2000 varieties. GA; was applied at concentrations of25 and 50 ppm to leaves
during the color change period. Trees without GA; application were regarded as control (0 ppm). The fruits from
both nectarine varieties were harvested during the commercial ripening period, and their physical and chemical
properties were determined. The results showed that GA; applications increased the fruit weight, size, meat
firmness, and TSS values, which are important quality parameters for nectarines. The meat firmness was found
to be slightly higher in nectarines treated with 50 ppm GA; compared with 25 ppm GA; treatment. The 50 ppm
pre-harvest GA; application improved the fruit quality in ‘Bayrami¢ Beyazi’ and ‘Caldesi 2000’ varieties.
Keywords: Nectarine, GA; applications, Fruit quality.

Giris

Seftalinin bir alt tiirti olun nektarinlerin (Prunus persica var. nectarina, Maxim.), Tilrkiye’de
yetistiriciliginin yayginlagsmasi yenidir. Tiirkiye’de nektarin yetistiriciligi Akdeniz Bélgesinde erkenci
cesitler ile ortii altinda May1s ayinda baglayarak diger bolgelerde de erkenci, orta mevsim ve gegci
cesitler ile tiretime devam edilerek ekim ayina kadar genis bir iiretim sezonunu kapsamaktadir. Cin
24.975,649 ton diinya seftali-nektarin iiretiminin %57,69’nu gergeklestirirken, Tiirkiye yaklasik
674.136 ton iretim ile %2,70’ni gerceklestirmektedir (FAO, 2016). Beyaz nektarinde son yillarda
tiretimi artan bir nektarin ¢esidi olup (Gtlir ve Seker, 2016), Canakkale’de tiretilen nektarin ¢esitlerinin
yaklasik %50’sini olusturmaktadir. Beyaz nektarine i¢ talep oldugu i¢in {iretimi de yaygilagmaktadir.
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Bunun yaninda Orta Dogu iilkeleri basta olmak tizere, Avrupa iilkelerine de ihracati yayginlagarak
yapilmaktadir.

Beyaz nektarin cesidi 17.09.2010 tarihinde ‘Bayrami¢c Beyazi’ ismiyle T.C. Tiurk Patent
Enstitiisti tarafindan alman Cografi Isaret Tescil Belgesi’ni almugtir. ‘Bayrami¢ Beyaz1’ nektarinin
orijini Canakkale ili Bayramig ilgesi olup, seftali, kayist ve erik tatlar1 bulunan dogal bir melezdir.
Meyveleri yuvarlak sekilli, hasat doneminde sert olmasindan dolay1 hasat sonrasinda dayanim
yiiksek, catlamaya karsida dayaniklidir. Bayrami¢ Beyazi Biga Yarimadasi havzasinin ova ve
yaylarina yayilmistir (Seker ve ark., 2005). Bolgenin endemik meyvesi olan ‘Bayrami¢ Beyazi’
nektarin ¢esidi bu bélgede erkenci, orta ve gegci olarak yetistirilmektedir.

Nektarin meyvelerinin kalitesi tirtiniin pazarlanabilirligi agisindan en 6nemli kriterdir. Meyve
kalitesini artirabilmek i¢in hasat Oncesi donemde gibberellin uygulamalari yapilabilmektedir.
Gibberellinler meyve kalitesini artirmakta olup, hasat tarihini de erteleyerek hasat siiresini
uzatabilmektedir. Meyve kalitesini arttirmak i¢in bazi sert ¢ekirdekli meyve tiirlerinde hasat 6ncesi
gibberellin uygulamalar1 yapilmaktadir. Hasat oncesi gibberellik asit uygulamalar1 kayisida
(Southwick ve ark., 1997; Gonza'lez-Rossia ve ark., 2007), seftalide (Coneva ve Cline, 2006), Japon
erikleri (Gonza’lez-Rossia ve ark., 2006; Erogul ve Sen, 2015; Harman ve Sen, 2016), kirazlarda
(Lenahan ve ark., 2006; Cetinbas ve Koyuncu, 2013) meyve kalitesini artirdig1 ifade edilmistir.

Bu ¢alisma ile bolgede yetistiriciligi yaygin olarak yapilan ‘Bayrami¢ Beyazi® ve ‘Caldesi
2000’ nektarin cesitlerinde hasat 6ncesi yapilan farkli konsantrasyonlarda GA; uygulamasiin meyve
kalitesine etkilerinin ortaya konulmasi amaglanmisgtir.

Materyal ve Metot

Materyal

Calisma, Canakkale ili Bayrami¢ ilgesinde 5 x 5 m dikim siklig1 ile 2008 yilinda kurulan
‘GF677° anaci lizerine asili ‘Bayrami¢ Beyazi’ ve ‘Caldesi 2000’ nektarin (Prunus persica var.
nectarina, Maxim.) cesitleri ile kurulmus ticari iiretici bahgesinde yiiriitiilmiistiir. Bayrami¢ Beyazi
nektarin’lerin ¢igekleri giil bigimli ve tag¢ yapraklari da soluk pembe renkli olarak degerlendirilmistir.
Ortalama meyve iriliginin 49,92 g oldugu Bayrami¢ Beyazi nektarinlerin meyve eti sertlikleri 2,05
kg/em® ile 7,39 kg/cm® arasinda degismektedir. Meyvelerden elde edilen gekirdeklerin agirliklart ise
3,76 g ile 6,56 g arasinda degismektedir. Bayrami¢ Beyazi nektarinlerinin meyve eti oranlart %87,71
ile %90,47 arasinda oldugu belirtilmistir. S.C.K.M. oranlar1 %8,50 ile %14,40 arasinda degismekte,
asit miktart %0,37 ile %0,48 arasinda degistigi bildirilmektedir. Beyaz nektarin tiplerinin meyve iist
renklerinde genellikle yesil ve sarinin degisik tonlar1 ile karsilasilmasina karsin, tamamen kirmizi
renkli tiplerde bulunmustur (Seker ve ark., 2005). ‘Caldesi 2000°, tatli, verimli, sulu, meyve kabugu
sar1 zemin tizerine % 90 oraninda parlak koyu kirmiz1 renkte, ¢cok gosterisli, iri, aromasi cok yiiksek ve
belirgin kokulu bir nektarin ¢esididir. Cesidin ortalama meyve eni 75 mm. meyve uzunlugu 73 mm.
olup yaklasik 230 gram agirhigindadir.

Giberellik asit (GA;) uygulamalar:

Calismada ‘Bayrami¢ Beyazi’ ve ‘Caldesi 2000’ nektarin agaclarina meyvelerin renk
doniimiinde oldugu asamada yapraktan 25 ve 50 ppm konsantrasyonlarda GA; (ProGibb® G.A.,
Sumitomo Chemical, Japonya) uygulamasi yapilmistir. GA; uygulamasi yapilmayan agaclar kontrol (0
ppm) olarak kabul edilmistir. Tiim uygulamalarda yayici yapistirict (%0,02, Petroband, Hektas,
Turkiye) kullanilmistir. Uygulamalar yapraktan akiilii sirt piilverizatorii ile her agacin taci iyice
1slatilacak sekilde (~ 6 L) aksamiizeri yapilmistir. Calisma tesadiif bloklar1 deneme desenine gore dort
tekrarlamali olarak kurulmus, her ii¢c aga¢ bir tekerriir olarak kabul edilmistir. Her iki ceside ait
nektarin meyveleri ticari olum doneminde agaglardaki meyveleri temsil edecek sekilde 1-1,5 m
boyundan hasat edilmistir. Hasat edilen meyveler plastik kasalarla ayn: giin icinde Ege Universitesi
Ziraat Fakiiltesi Bahge Bitkileri Boliimii’ne getirilerek icinden saglam ve homojen olanlar secilerek
analize alinmstir.

Fiziksel analizler

Meyve agirligy; her tekerriirden hasat edilen 20 adet nektarin meyvesi 0,05 g’a duyarh dijital
teraziyle tartilip, meyve sayisina boliinerek ortalama meyve agirligi (g) hesaplanmustir.

Meyve eni; agirligi belirlenen meyvelerde, karin ¢izgisi ile sirt ¢izgisi arasindaki mesafenin
0,01 mm’ ye duyarl dijital kumpas ile 6lciilerek saptanmusgtir.
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Meyve boyu; meyve eni dl¢iilen meyvelerde, meyvenin sap ¢ukuru ile meyve ucu arasindaki
mesafenin 0,01 mm’ ye duyarli dijital kumpas ile 6l¢iilerek belirlenmistir.

Kalite analizleri

Meyve eti sertligi, 12 nektarin meyvesinin ekvatoral ¢evresindeki yanak taraflarindaki kabugu
uzaklastirilan bolgeden el penetrometresi (FT 011, Effegi, Japonya) ile 7,9 mm u¢ kullanilarak
6lctilmiis, sonuglar Newton (N) kuvvet olarak sunulmustur.

Meyve rengi, 12 nektarin meyvesinin ekvatoral ¢evresindeki yanak taraflarinda bir noktadan
renk Olger cihazi (CR-400, Minolta Co, Japonya) ile CIE L*, a*, b* cinsinden Sl¢iilmiistiir. Cihaz,
6l¢iimlerden 6nce standart beyaz kalibrasyon plakasi (L*=97.26, a*=+0.13, b*=+1.71) ile kalibre
edilmistir. Elde edilen a* ve b* degerlerinden kroma (C*) ve hue agis1 (4°) degeri C*= (a*+b*")"” ve
h°=tan (b*/a*) formiillerinden yararlanarak hesaplanmistir (McGuire, 1992).

Suda ¢ozinir kuru madde (SCKM) miktari, nektarin meyveleri kati meyve sikacagindan
gecirilmesiyle elde edilen meyve suyunun siiziilmesiyle elde edilen siiziikten alinan birka¢ damladan
dijital refraktometre (PR-1, Atago, Japonya) ile saptanmis ve sonuglar % olarak verilmistir. Titre
edilebilir asitlik (TA) miktari, bu stizikkten alinan 10 ml nektarinin suyu, 0.1 N NaOH ile pH 8.1’
kadar titre edilerek harcanan NaOH miktarindan hesaplanmis ve g malik asit/100 ml olarak ifade
edilmistir (Karagali, 2014). Nektarin meyve suyunun pH degeri, pH metre (MP220, Mettler Toledo,
Almanya) yardimiyla 6l¢tilmiistiir.

istatistiksel analiz

Denemeden elde edilen veriler IBM® SPSS® Statistics 19 (IBM, NY, USA) istatistik paket
programi kullanilarak varyans analizine tabi tutulmus, ortalamalar arasindaki farkliliklar Duncan testi
(P<0.05) ile belirlenmistir.

Bulgular ve Tartisma

Fiziksel analizler

‘Bayrami¢ Beyazi’ ve ‘Caldesi 2000’ nektarin meyvelerinin agirligi, eni ve boyunun GA;
uygulamalarina goére degisimleri Cizelge 1’de verilmistir. GA; uygulamalarimin her iki ¢eside ait
nektarin meyvelerinin agirlig, eni ve boyuna etkileri istatistiksel anlamda o6nemli (P<0.05)
bulunmustur. GA; uygulamalari her iki nektarin ¢esidinde de meyve agirligim kontrole gére artmstir.
Uygulama yapilmayan ‘Bayrami¢ Beyazi’ nektarinlerde 33,25 g olan meyve agirligi, 25 ve 50 ppm
GA; uygulamalan ile sirasiyla %11,52 ve %8,19 artmistir. Benzer sekilde 25 ve 50 ppm GA;
uygulanan ‘Caldesi 2000’ nektarin meyvelerinin de agirligi kontrole gore sirasiyla %9,37 ve %16,96
oraninda arttig1 saptanmistir. Meyve agirliginin artmasina paralel olarak meyve eni ve meyve boyu da
GA; uygulamalari ile artmigtir. ‘Bayrami¢ Beyazi’ nektarin meyvelerinin eni 25 ppm (41,69 mm) ve
50 ppm GA; (41,38 mm) uygulananlarda, kontrole (37,67 mm) goére daha yiikksek bulunmustur.
‘Caldesi 2000’ g¢esidinde 73,00 mm olan kontrol meyvelerinin eni, 25 ppm ve 50 ppm GAj;
uygulamalari ile sirasiyla 76,40 mm ve 78,10 mm’e yiikselmistir. GA3 uygulanan ‘Bayrami¢ Beyaz1’
ve ‘Caldesi 2000’ nektarin cesitlerinin meyvelerinin boyu kontrole gore sirasiyla ortalama %13,57 ve
%6,70 daha yiiksek bulunmustur. Meyve agirlign ve iriligi, nektarin meyvelerinin pazarlanmasini
etkileyen en 6nemli kalite parametrelerinden biridir. Hasat 6ncesi yetistirme doneminde yapilan GA;
uygulamalar1 benzer sekilde kayis1t meyvelerinde de meyve agirligr ve iriligini arttirdig bildirilmistir
(Southwick ve ark.,, 1997). Gonza'lez-Rossia ve ark. (2007) uygulama yapilmayan nektarin
meyvelerinin ¢apmin 51,3 mm, 25 ve 50 ppm GA; uygulananlarda ise sirasiyla %5,20 ve %6,82
oraninda bir artisin oldugunu rapor etmislerdir. Benzer sekilde 25 ve 75 ppm GA; uygulamasi seftali
meyvelerinin ¢apini kontrole gére %1,48 ve %2,30 oraninda arttirmistir (Giovanaz ve ark., 2016).
Diger bir sert ¢ekirdekli meyve olan kirazda yapilan GA3 uygulamalarinin ise meyvelerinin agirligi ve
capina 6nemli bir etkisinin olmadigi bildirilmistir (Zhang ve Whiting, 2013; Ozkan ve ark., 2016).
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Cizelge 1. Farkli konsantrasyonda GA; uygulamalarinin ‘Bayrami¢ Beyazi’ ve ‘Caldesi 2000’ nektarin
cesitlerinin meyve agirligi, eni ve boyuna etkileri

. Meyve agirhgi Meyve eni Meyve boyu

Cesit Uygulamalar ) (mm) (mm)

0 ppm GA; 33,25 b™* 37,67 b* 35,38 b*
‘Bayrami¢ Beyaz1’ 25 ppm GA; 37,08 a 41,69 a 40,69 a

50 ppm GA; 36,22 a 41,38 a 39,67 a

0 ppm GA; 241,8 b* 73,00 b* 68,70 b*
‘Caldesi 2000’ 25 ppm GA; 2644 a 76,40 a 72,00 a

50 ppm GA; 282,8 a 78,10 a 74,60 a

*P<0.05’e gore 6nemli.

Meyve sertligindeki degisimler, olgunlagsmadaki degisiklikleri belirlemek i¢in giivenilir bir yol
olmustur (Crisosto ve ark., 2001; Metheney ve ark., 2002). GA; uygulamalarina gére ‘Bayramig
Beyazi’ ve ‘Caldesi 2000’ nektarinlerin meyve eti sertligi degerleri Sekil 1’de sunulmustur. Her iki
nektarin ¢esidinde de meyve eti sertligine GA; uygulamalarinin etkileri 6nemli (P< 0.05) olmus, GA;
uygulamalar1 meyve eti sertligini kontrole gore arttirmistir. 50 ppm GA; uygulanan nektarinlerde
meyve eti sertliginin 25 ppm GA; uygulananlara gére daha yiiksek oldugu saptanmistir. Uygulama
yapilmayan ‘Bayrami¢ Beyazi’ nektarinlerde 55,91 N olan meyve eti sertligi, 25 ve 50 ppm GA;
uygulananlarda sirasiyla 58,19 N ve 62,78 N’a yiikselmistir. 25 ve 50 ppm GA; uygulanan ‘Caldesi
2000’ nektarin ¢esidinin meyve eti sertligi, kontrol (64,45 N) gore sirasiyla %4,72 ve %15,22 oraninda
daha yiiksek bulunmustur. Benzer sekilde GA; uygulamalarimin nektarin, seftali, kiraz, erikte yapilan
caligmalarda meyve eti sertligini arttirdig1 rapor edilmistir (Southwick ve ark., 1997; Gonza'lez-Rossia
ve ark., 2007; Stern ve Ben-Arie, 2009; Zhang ve Whiting, 2013, Ozkan ve ark., 2016; Erogul ve Sen,
2015; Giovanaz ve ark., 2016; Harman ve Sen, 2016; Giiles ve ark., 2017). Sert ¢ekirdekli meyvelerin
yumusamasi, soguk depolama ve pazarlama siiresince olusan kalite kayiplarini arttiracagindan sertlik
kaybinin yavaslatilmasi biiyiik 6nem arz etmektedir (Crisosto ve Mitchell, 2002; Karagali, 2014).

80
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Sekil 1. Farkli konsantrasyonda GAj; uygulamalarinin ‘Bayrami¢ Beyazi’ ve ‘Caldesi 2000’ nektarin
cesitlerinin meyve eti sertliine etkileri

GA; uygulamalarma gore her iki nektarin ¢esidine ait meyvelerinin SCKM, TA miktar1 ve pH
degeri Cizelge 3’de sunulmustur. ‘Bayrami¢ Beyazi” ve ‘Caldesi 2000’ nektarin meyvelerinin SCKM
miktarina GAj; uygulamalarinin etkileri 6nemli (P< 0.05) olurken, TA miktarina ve pH degerine etkisi
o6nemli olmamistir. GA; uygulamalar ile her iki nektarin ¢esidinde de meyvelerin SCKM miktarini
arttirmistir. Bu artis ‘Bayramic¢ Beyazi’ ve ‘Caldesi 2000’ nektarin ¢esitlerinde kontrole gore sirastyla
ortalama %13,59 ve %12,53 olarak saptanmistir. 25 ve 50 ppm GA; uygulamalarmin nektarin
meyvelerinin SCKM miktara etkileri birbirine benzerlik gostermistir. Nektarinlerde ve seftalilerde
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yapilan GA; uygulamalarinin SCKM miktarini artirdigr bildirilmistir (Gonza'lez-Rossia ve ark., 2007;
Stern ve Ben-Arie, 2009; Giovanaz ve ark., 2016). Kirazda yapilan bir ¢alismada GA; uygulamalar
SCKM miktarmi artirirken (Zhang ve Whiting, 2013), baska bir ¢alismada ise diistirmiistiir (Ozkan ve
ark., 2016). Harman ve Sen (2016), ‘Obilnaja’ ve ‘Black Star’ Japon eriklerinde hasat 6ncesi 50, 75 ve
100 ppm GA; uygulamasimim SCKM miktarini arttirdigi bildirilmislerdir.

Her iki nektarin ¢esidinde de meyvelerinin TA miktarina uygulamalarin etkisi birbirine
benzerlik gostermistir. ‘Bayrami¢ Beyazi’ nektarin ¢esidinde meyvelerinin TA miktar1 0,48-0,61 g
malik asit/100 ml arasinda degisirken, ‘Caldesi 2000’ nektarin ¢esidinde ise 1,04-1,33 g malik asit/100
ml arasinda degismistir. GA; uygulamalarinin ‘Bayrami¢ Beyazi’ ve ‘Caldesi 2000’ nektarin
meyvelerinin pH degerine etkisi birbirine benzerlik gostermis, pH degeri sirasiyla 4,19-4,29 ve 3,44-
3,56 arasinda degismistir. Giiles ve ark. (2017) GA; uygulamalarinin ‘Obilnaja’ erik meyvelerinin TA
miktar1 ve pH degerini etkilemedigini bildirmislerdir. Benzer sekilde seftali - nektarin (Stern ve Ben-
Arie, 2009) ve kiraz (Ozkan ve ark., 2016) meyvelerinin TA miktar1 ve pH degeri GA;
uygulamalarindan etkilenmemistir.

Cizelge 2. Farkli konsantrasyonda GAj; uygulamalarinin ‘Bayrami¢ Beyazi’ ve ‘Caldesi 2000’ nektarin
cesitlerinin SCKM, TA miktar1 ve pH degerine etkileri

. SCKM miktari TA miktar1 pH degeri

Cesit Uygulamalar (%) (2 malik asit/100 ml)

0 ppm GA; 11,00 b* 0,48%¢ 4,295
‘Bayrami¢ Beyaz1’ 25 ppm GA; 12,73 a 0,54 4,26

50 ppm GA; 12,26 ab 0,61 4,19

0 ppm GA; 11,33 b 1,04 3,56
‘Caldesi 2000’ 25 ppm GA; 12,70 a 1,27 3,49

50 ppm GA; 12,80 a 1,33 3,44

6.d., onemli degil; *P< 0.05’e gore 6nemli.

Her iki nektarin ¢esidinin meyve kabuk C* ve h° degerinin GA; uygulamalara gore
degisimleri Sekil 2°de verilmistir. GAj; uygulamalarmin ‘Bayrami¢ Beyazi’ ve ‘Caldesi 2000’ nektarin
meyvelerinin kabuk C* degerinde yaptig1 etkiler istatistiksel anlamda énemli (P< 0.05) bulunmustur.
50 ppm GAj; uygulanan nektarin meyvelerinin kabuk C* degeri, kontrole gore kismen daha yiiksek
olmugtur. Uygulama yapilmayan ‘Bayrami¢c Beyazi’ ve ‘Caldesi 2000’ nektarin meyvelerinin kabuk
C* degeri sirasiyla 39,50 ve 42,12 iken, 50 ppm GA; uygulananlarda ise sirasiyla 43,25 ve 48,20
olarak saptanmustir.

‘Bayrami¢ Beyazi’ nektarin meyvelerinin kabuk h°® degerine GA; uygulamalarinin etkileri
o6nemli (P< 0.05) olurken, ‘Caldesi 2000’ nektarin meyvelerinin kabuk h° degerine etkisi onemsiz
olmustur. 50 ppm GAj uygulanan ‘Bayrami¢ Beyazi’ nektarin meyvelerinin kabuk h® degeri (113,53),
kontrole (107,04) gore daha yiiksek bulunmus, 25 ppm GAj; uygulamast (110,06) bu ikisi arasinda
kalmistir. GA; uygulamalarmin ‘Caldesi 2000’ nektarin meyvelerinin kabuk h° degerine etkisi
birbirine benzerlik gostermis, 70,18 ile 74,91 arasinda degismistir.

GA; uygulamalarinin kabuk renk degerlerine (C* ve h°) nektarin gesitlerine gore farkli etkiler
gostermesi beklenen bir gelismedir. Ciinkii cesitlere kabuk rengini olusturan renk pigmentleri ve
bunlarin oram farklilik gostermektedir (Wills ve ark., 1998). Gonza’lez-Rossia ve ark. (2007) seftali
ve nektarin agaglarinda GA; uygulamasiyla meyvede renklenme arttirildigi bildirilmistir.
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Sekil 2. Farkli konsantrasyonda GAj; uygulamalarinin ‘Bayrami¢ Beyazi® ve ‘Caldesi 2000’ nektarin
¢esitlerinin kabuk C* ve h° degerine etkileri

Sonug¢

Sonuglar, GA; uygulamalarimin nektarin meyveleri i¢in 6nemli kalite parametreleri olan
meyve agirhigy, iriligi, meyve eti sertligi ve SCKM miktarini arttirdigini gostermistir. 50 ppm GA;
uygulanan nektarinlerde meyve eti sertligi 25 ppm GA; uygulananlara gore kismen daha yiiksek
bulunmustur. ‘Bayrami¢ Beyazi’ ve ‘Caldesi 2000’ nektarin g¢esitlerinde hasat oncesi GA;
uygulamalar1 6zellikle 50 ppm GA; uygulamasinin meyve kalitesini arttirdigi saptanmigtir.

Sonuglar, GA; uygulamalarinin nektarin meyveleri i¢in 6nemli kalite parametreleri olan
meyve agirligl, iriligi, meyve eti sertligi ve SCKM miktarimi arttirdigin1 gostermistir. ‘Bayramig
Beyazi’ ve ‘Caldesi 2000’ nektarin ¢esitlerinde hasat dncesi GA; uygulamalarinin bazi énemli meyve
kalite parametrelerini arttirdig1 saptanmigtir.
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