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1. Giriş 

Nar (Punica grantum L.) du nyada tropik ve subtro-
pik bo lğelerde yetiştirilmektedir (Onur, 1988, Yıl-
maz, 2007). Nar u ru nlerinin u retim ve tu ketimdeki 
artış bu tip u ru nlerin sağ lıklı beslenme açısından 
o nemlerinin anlaşılmasına paralel olarak devam 
etmektedir (Viuda-Martos, 2010; Smith, 2014; Cano
-Lamadrid vd., 2019).  

Du nyada nar u retimi yapan en o nemli u lkeler; Çin 
(1.2 milyon ton), I ran (1 milyon ton), Hindistan  
(743 bin ton) ve Tu rkiye’dir (383 bin ton). Du nya 
nar u retiminin 2014 yılı için 3.5 milyon tonun u ze-
rinde olduğ u bildirilmektedir (Go zlekçi, 2014). Tu r-
kiye’nin toplam nar u retimi 2000 yılında 59 bin ton 
iken bu miktar yıllar itibariyle artarak 2016 yılında 
465200 tona ulaşmıştır. Tu rkiye’de nar yetiştiricili-
ğ i için Akdeniz, Eğe ve Gu neydoğ u Anadolu Bo lğele-
ri diğ er bo lğelere ğo re daha uyğundur. Antalya, 

Tu rkiye’de nar u retimin en fazla yapıldığ ı il olup 
2016 yılında 111041 ton u retim yapılmıştır (TUI K, 
2019). Nar u ru nlerinin u retim ve tu ketimdeki artış 
bu tip u ru nlerin sağ lıklı beslenme açısından o nem-
lerinin anlaşılmasına paralel olarak devam etmekte-
dir (Viuda-Martos, 2010; Smith, 2014; Cano-
Lamadrid vd., 2019). Nara olan talebin artmasıyla 
birlikte ıslah ve ku ltu rel uyğulamalar u zerine yapı-
lan çalışmalarda da artış olmuştur (Yılmaz vd., 
1995; O zkan, 2011; Holland ve Bar-Ya’akov, 2018). 
Bu uyğulamalardan birisi de sulamadır (Korkmaz, 
2011; Noitsakis vd., 2016; Dinc vd., 2018). Suyu 
etkin kullanabilmek için su tasarrufu sağ layan sula-
ma yo ntemlerine (damla, yağ murlama) yer verilme-
si ğiderek o nem kazanmaktadır (Kanber, 1997). 
Sulama yo ntemlerinden birisi olan damla sulama 
yo ntemiyle daha az su uyğulanması nedeniyle top-
raktaki ğu bre ve bitki besin maddelerinin yıkanarak 
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Özet 

Meyve ve sebzelerin bileşimi yetiştirme tekniklerine ğo re o nemli oranda farklılık ğo sterebilmek-
tedir. Bu araştırma, farklı sulama uyğulamalarının narın beslenme açısından bazı fonksiyonel 
o zellikleri u zerine olan etkilerini belirlemek amacıyla ğerçekleştirilmiştir. Çalışma kapsamında 
ana konu olarak iki sulama aralığ ı (D) ve alt konu olarak da do rt sulama du zeyi (K) uyğulaması-
nın meyvenin toplam fenolik madde ve antosiyanin içeriğ i u zerine etkisi araştırılmıştır. Narın 
antosiyanin içeriğ i u zerine DxK interaksiyonun o nemli etkisi varken toplam fenolik madde içeriğ i 
u zerine sadece sulama du zeyinin o nemli etkisi olduğ u tespit edilmiştir. O rneklerin antosiyanin 
içeriğ i 173.2-325.4 mğ L-1 aralığ ında, toplam fenolik madde içeriğ i de 1007.0-2669.8 mğ L-1 aralı-
ğ ında değ işim ğo stermiştir. Elde edilen veriler narın toplam fenolik madde ve antosiyanin içeriğ i 
ğibi fonksiyonel o zellikleri u zerine sulama uyğulamasının etkili olduğ unu ğo stermiştir. Bu durum 
sulama uyğulamalarında u ru n fonksiyonel o zelliklerinin de değ erlendirilmesinin yararlı olacağ ını 
ğo stermektedir. 

Anahtar Kelimeler: Punica granatum , damla sulama, antosiyanin, fenolik madde  

Abstract 

The composition of fruits and veğetables may vary considerably accordinğ to cultivation tech-
niques. This research was carried out to determine different irriğation applications on some 
functional properties of pomeğranate. In this study, the effects of two irriğation intervals (D) and 
four irriğation levels (K) were investiğated on total anthocyanin and phenolic content of pome-
ğranate. As a result, while DxK interaction had siğnificant effect on anthocyanin content, only 
irriğation level had siğnificant effect on total phenolic content of the samples. The anthocyanin 
content of the samples varied between 173.2-325.4 mğ L-1 and total phenolic content ranğed 
from 1007.0 mğ L-1 to 2669.8 mğ L-1 with respect to irriğation applications. The data obtained 
showed that some functional properties of pomeğranate, such as total phenolic and anthocyanin 
content, could be varied siğnificantly form different irriğation applications. These findinğ shows 
that it is useful to evaluate the functional parameters of the pomeğranate as well as the basic 
parameters to determine efficiency of irriğation application. 
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derine sızması ve buna bağ lı olarak çevre kirliliğ i 
o nlenebilmektedir. Bu sulama yo ntemi, tarımsal 
u retimde yabancı otların denetimini sağ layarak 
ekili alanlarda meydana ğelen su kaybı azalmakta-
dır (Hill ve Keller, 1980). 

Narda sulama suyu miktarı ile verim ve kalite ara-
sında ilişki bulunduğ u belirtilmektedir. Artan su 
miktarı ile birlikte meyve veriminin arttığ ı ancak 
başta meyve kabuğ unda çatlaklar olmak u zere fonk-
siyonel o zelliklerinde de azalmalar olabildiğ i belir-
tilmektedir  (Khattab vd., 2011a, b). Galindo vd. 
(2014) tarafından yapılan çalışmada da kısıtlı su 
uyğulmasının (0,33) verimde azalmaya, olğunlaşma 
su resinde kısalmaya, toplam fenolik madde mikta-
rında az da olsa artışa, antosiyanin içeriğ inde ise 
herhanği bir değ işime neden olmadığ ı tespit edil-
miştir. Pena-Estevez vd. (2016)  tarafından Mollar 
de Elche çeşidinde kontrol olarak tam sulama (1,00) 
ve kontrole ğo re %78 azaltılmış olmak u zere iki 
farklı sulama seviyesinin meyve kalitesi u zerine 
etkisi araştırılmış. Çalışma bulğuları hasat edilen 
taze meyvelerde toplam fenolik madde ve antosiya-
nin içeriğ inin kontrol o rneğ inde daha yu ksek oldu-
ğ unu ğo stermiştir. Mellisho vd. (2012) tarafından 
narda farklı sulama du zeylerinin meyvenin renk, 
mineral madde, suda ço zu nu r kuru madde, asitlik 
ğibi bazı kalite o zellikleri u zerine olan etkisi araştı-
rılmıştır.  Hindistan’da yu ru tu len bir diğ er çalışma-
da da yarı kurak bo lğede sulama sıklığ ının bitki 
yaprak besin elementleri ile birlikte verim değ erleri 
u zerine etkisi araştırılmış ve birer ğu nlu k aralıklar-
la sulamanın bu anlamda daha başarılı sonuç verdi-
ğ i tespit edilmiştir (Marathe vd., 2018). Mena vd. 
(2012) tarafından yu ru tu len çalışmada da farklı su 
kısıtı uyğulamalarının narın renk ve bazı fizikokim-
yasal o zellikleri u zerine olan etkisi çalışılmıştır. 
U lkemizde, nar konusunda sulama ile ilğili araştır-

malara rastlanılamamıştır. Bu doğ rultuda, çalışma-
da sulama sıklığ ı ve sulama suyu miktarı ile narın 
bazı kalite parametreleri arasındaki ilişkinin belir-
lenmesi amaçlanmıştır. 

2. Materyal ve Yöntem 

Materyal 

Araştırma, Batı Akdeniz Tarımsal Araştırma Ensti-
tu su  Aksu-Antalya Yerleşkesi arazisinde 2014-2015 
yılları arasında yu ru tu lmu ştu r. Çalışma da bitkisel 
materyal olarak 6 yaşında, 4x3 m dikim mesafesin-
de bulunan Hicaznar çeşidi kullanılmıştır. Araştırma 
alanı toprakları tınlı (L) bu nyeye sahip ve pH değ eri 

7.50-7.80 aralığ ında olup farklı derinliklerdeki bazı 
fiziksel ve kimyasal o zellikleri Çizelğe 1’de verilmiş-
tir. Araştırmada kullanılan sulama suyu derin kuyu-
dan sağ lanmış olup sulama suyuna ilişkin bazı o zel-
likler Çizelğe 2’de verilmiştir. Uzun yıllar iklim veri-
lerine ğo re (1950-2015) araştırma alanının toplam 
yağ ış miktarı 1132.9 mm, ortalama sıcaklık değ eri 
18.2 °C, yıllık toplam buharlaşma miktarı 1913.5 
mm ve ortalama oransal nem miktarı %63’tu r. De-
nemenin yu ru tu ldu ğ u  yıllara ait (2014-2015) yağ ış, 
sıcaklık ve oransal nem değ erleri Çizelğe 3’te veril-
miştir.  

Yöntem 

Deneme tesadu f bloklarında bo lu nmu ş parseller 
deneme desenine ğo re u ç tekerru rlu  olarak kurul-
muştur. Her deneme parseli u ç sıradan oluşturul-
muş ve her sırada 6 ağ aç yer almıştır. Kenarlardan 
birer sıra kenar tesiri olarak değ erlendirilmiş ve her 
parselde ortada kalan 4 ağ aç hasat edilerek analiz-
lerde kullanılmıştır. Çalışmada ana konuları sulama 
aralığ ı, alt konular ise sulama du zeyleri oluşturmuş-
tur. Sulama aralıkları 3 (D1) ve 6 ğu n (D2) olarak 
belirlenmiş, sulama du zeyleri ise Class A Pan kabın-
dan olan buharlaşmaların K1:0.50, K2:0.75, K3:1.00 
ve K4:1.25 katsayıları ile çarpılmasıyla elde edilmiş-
tir. Islatılan alan oranı %40 alınarak sulama suyu 
miktarları buna ğo re hesaplanmıştır. Damlatıcı de-
bisi 4 litre/saat, damlatıcı aralığ ı 50 cm olarak belir-
lenmiş ve her ağ aç sırasına iki lateral hattı çekilmiş-
tir.Sulama suyu miktarları ve bitki su tu ketim mik-
tarları James (1988)’e ğo re hesaplanarak belirlen-
miştir. 

Meyvenin çeşide o zğu  renk ve iriliğ ini aldığ ı, kaliks 
seğmentlerinin dışarıya doğ ru açıldığ ı, meyve u ze-
rindeki erkek orğan ipliciklerinin kuruduğ u do nem-
de (10-15 Ekim) hasat edilen meyveler analizlerin 
yapımında kullanılmışlardır. 

Hasat edilen meyvelerden presleme yoluyla elde 
edilen meyve suları 5000 rpm’de 10 ºC’de 5 dakika 
santrifu j edilmiştir. Santrifu j edilerek berraklaştırı-
lan o rneklerin suda ço zu nu r kurumadde miktarları 
(SÇKM) dijital refraktometre (A. Kru ss Optronic 
GmbH, DR6000, Almanya) ile 20ºC’de o lçu lmu ştu r. 
O rneklerin toplam antosiyanin miktarı analizi pH 
diferansiyel metoduna ğo re yapılmıştır. Bu amaçla 
o rnekler iki farklı tampon ço zeltisi (pH değ eri 1.0 
(0.025 M potasyum klorid) ve 4.5 (0.4 M sodyum 
asetat) olan) içerisinde seyreltilmiştir. Elde edilen 
bu o rneklerin absorbansları UV-Vis spektrofotomet-
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Çizelge 1. Araştırma alanına ait toprakların farklı derinliklerdeki (cm) bazı özellikleri  

Derinlik Kum (%) Kil (%) Silt (%) CaCO3 (%) EC dS m-1 TK (%) SN (%) HA (ğ cm-3) 

0-30 29.18 21.24 49.58 24.0 0.633 24.04 12.78 1.35 
30-60 32.65 17.28 50.07 29.7 0.443 23.52 12.81 1.30 
60-90 36.59 15.25 48.17 30.1 0.380 21.67 11.30 1.32 
90-120 36.96 15.16 47.88 32.0 0.380 21.14 11.95 1.30 

Çizelge 2. Sulama suyuna ilişkin bazı özellikleri (me L-1) 
Na+ K+ Ca++ Mğ++   CO3= HCO3- Cl- SO4= pH EC (dS m-1) Sınıf 
0.49 0.05 4.23 1.85   0.0 5.03 0.53 1.06 7.3 0.561 C2S1 



rede (Shimadzu, UV-1800, Japonya) 520 nm ve 700 
nm o lçu lerek toplam antosiyanin miktarı siyanidin-
3-ğlukozit cinsinden hesaplanmıştır (AOAC, 2005). 
O rneklerin toplam fenolik madde miktarı belirle-
mek amacıyla da o rnekten 100 ml alınıp u zerine 
900 ml saf su, 5 ml 0.2 N Folin-Ciocalteau reaktifi ve 
4 ml Na2CO4 ço zeltisi (75 ğ L-1) ilave edilerek iyice 
karıştırılıp 2 saat beklenmiştir. Bu su re sonunda 
karışımın absorbans değ erlerinin spektrofotomet-
rede 765 nm dalğa boyunda okunmasıyla toplam 
fenolik madde miktarı tespit edilmiş ve sonuçlar 
ğallik asit cinsinden hesaplanmıştır (Spanos ve 
Wrolstad, 1990). Araştırma bulğularına ait verilerin 
varyans analizi ve Duncan Çoklu Karşılaştırma Testi 
analizleri Yurtsever (1984)’e ğo re yapılmıştır. 

3. Bulgular ve Tartışma 

Araştırma kapsamında hesaplama yoluyla belirle-
nen sulama suyu ve bitki su tu ketim miktarları Çi-
zelğe 4’te verilmiştir. Deneme konularına uyğulanan 
sulama suyu miktarları uyğulamalar ğo re 188-456 
mm, bitki su tu ketim miktarları da 570-793 mm 
aralığ ında değ işim ğo stermiştir. 

Çalışma kapsamında o ncelikle o rneklerin temel 
kalite parametrelerinden birisi olan ve meyve ol-
ğunluk durumunu da ğo steren SÇKM miktarları 
belirlenmiştir. O rneklerin SÇKM değ erleri %16.3-
17.2 aralığ ında değ işmiş ğo stermiş olup yapılan 
varyans analizleri sonucu sulama uyğulamalarının 
SÇKM miktarları u zerinde o nemli bir etkisinin ol-
madığ ı ğo stermiştir. Turğut ve Seydim (2013) tara-
fından 5 adet nar çeşidi ve 6 adet nar ğenotipi u zeri-
ne yapılan çalışmada SÇKM %14.9-16.6; Go lu kcu  vd. 
(2011) tarafından yapılan çalışmada da %15.85-
17.10 aralığ ında tespit edilmiştir. Bulğularımız lite-
ratu r ile benzerlikler ğo stermektedir. 

Nar suyunda tu ketici tercihinde belirleyeci en 
o nemli parametrelerden birisi kırmızı renğidir. Bu 

renk siyanidin-3-ğlukozit, delfinidin-3-ğlukozit, 
pelarğonidin-3-ğlukozit, siyanidin-3-5-diğlukozit, 
delfinidin-3-5diğlukozit ve pelarğonidin-3-5-
diğlukozit antosiyaninlerinin miktarlarına ğo re 
değ işmektedir (Du vd., 1975; Hernandez vd., 1999).   
Nara kırmızı renğini veren antosiyanler içerisinde 
en fazla bulunan bileşen siyanidin-3-ğlukozit olup 
o rneklerin toplam antosiyanin içeriğ i bu antosiya-
nin cinsinden belirlenmiştir. Narı en o nemli fonksi-
yonel o zelliklerinden birisi olan antosiyaninlerin 
miktar ve bileşimi birçok fakto rden etkilenebilmek-
tedir.  

Araştırma kapsamında yapılan farklı sulama uyğula-
maları ve yıllara ğo re o rneklerin ortalama toplam 
antosiyanin içerik değ işimleri Çizelğe 5’te verilmiş-
tir. Her iki yılda da o rneklerin antosiyanin içeriğ i 
u zerine DxK interaksiyonun etkisi o nemli olmuştur. 
Antosiyanin içerikleri 2014 yılında hasat edilen 
o rneklerde 173.2-313.2 mğ L-1 aralığ ında değ işim 
ğo sterirken, 2015 yılında hasat edilen o rneklerde 
197.6 mğ L-1 ile 325.4 mğ L-1 aralığ ında değ işim 
ğo stermiştir. Bitkisel u ru nlerin fiziksel ve kimyasal 
o zellikleri yıllara ğo re farklılık ğo sterebilmektedir. 
Bu durum bitkinin yaşı, yıllık iklimsel verilerdeki 
farklılıklar ğibi birçok fakto rden ileri ğelebilmekte-
dir (Cemeroğ lu vd., 2001). Ortalama değ erler u ze-
rinden bir değ erlendirme yapıldığ ında 2014 yılı için 
altı ğu nde bir sulama yapılan o rneklerin toplam 
antosiyanin içeriğ i (240.3 mğ L-1), u ç ğu nde bir sula-
nan o rneklerin antosiyanin içeriğ inden daha yu ksek 
olmuştur. Bu durum 2015 yılında da benzer şekilde 
ğerçekleşmiştir. Sulama du zeyi miktarları u zerin-
den bir değ erlendirme yapıldığ ında da azalan oran-
larda yapılan sulama ile birlikte o rneklerin antosi-
yanin içeriğ inde bir artış olduğ u ğo ru lmu ştu r. Her 
iki yıl içinde en yu ksek antosiyanin içeriğ ine sahip 
o rnek altı ğu nde bir ve 0.50 (K1) du zeyinde yapılan 
sulama uyğulamasından elde ede edilmiştir. I statis-
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Çizelge 3. Araştırma alanına ait iklim verileri. 

Yıllar I klim O ğ eleri 
Aylar 

I II III IV V VI VII VIII IX X XI XII 

2014 

Yağ ış, mm 111.0 47.4 76.4 41.0 27.2 0.0 0.0 5.4 20.0 120.2 39.4 125.8 
Oransal nem, % 83.3 76.3 70.4 75.4 73.4 57.9 68.9 71.6 67.3 66.8 68.8 81.0 
Ort, Sıcaklık, oC 11.2 11.4 13.5 16.6 20.2 25.3 27.5 28.4 25.0 20.1 14.0 13.3 
Mak, Sıcaklık, oC 17.4 18.5 19.9 22.7 25.9 32.1 33.1 34.8 31.1 26.9 21.3 18.4 
Min, Sıcaklık, oC 6.4 5.3 7.4 10.2 14.3 18.0 21.3 22.3 19.4 14.1 9.4 9.8 

2015 

Yağ ış, mm 156.2 90.0 69.8 22.0 46.0 5.0 1.0 0.0 33.3 102.8 34.9 4.2 
Oransal nem, % 76.2 69.1 71.1 62.7 69.2 68.8 66.6 68.2 77.0 70.0 65.0 61.0 
Ort, Sıcaklık, oC 9.7 11.1 13.2 15.5 21.3 23.8 27.7 28.6 25.0 21.1 15.7 10.7 
Mak, Sıcaklık, oC 14.7 15.7 19.2 22.1 34.5 38.2 41.3 42.2 41.3 32.4 28.4 24.4 
Min, Sıcaklık, oC 5.9 7.2 8.3 9.1 11.0 15.6 16.4 16.8 16.0 9.4 5.2 0.9 

Çizelge 4. Deneme konularına ğöre sulama suyu ve bitki su tüketim miktarları (mm)  

Yıllar Mevsimlik ET 
D1 (3 ğu n) D2 (6 ğu n) 

K1  

(0.50) 
K2  

(0.75) 
K3  

(1.00) 
K4  

(1.25) 
K1  

(0.50) 
K2  

(0.75) 
K3  

(1.00) 
K4  

(1.25) 

2014 
Sulama suyu (I) 208 291 373 456 208 291 373 456 
Bitki su tu ketimi (ET) 575 651 721 782 570 630 701 775 

2015 
Sulama suyu (I) 188 264 339 415 188 264 339 415 
Bitki su tu ketimi (ET) 592 662 728 793 593 658 725 791 



tiki veriler u zerinden bir değ erlendirme yapıldığ ın-
da, 2014 yılı için u ç ğu nde bir sulama yapılan o rnek-
ler için her do rt sulama du zeyi de aynı ğrup içerisin-
de yer almıştır. Aynı yıl altı ğu nde bir sulanan o r-
neklerin farklı sulama du zeyleri arasında ise o nemli 
farklılıklar tespit edilmiştir. Bu ğrup içerisinde en 
yu ksek antosiyanin içeriğ ine en du şu k du zeyde 
sulanan, en du şu k antosiyanin içeriğ ine de en yu k-
sek du zeyde sulanan o rnek sahip olmuştur. 2015 
yılı o rneklerinde de buna benzer sonuçlar alınmış-
tır. 

Sepulveda vd. (2010) tarafından Şili’de sekiz nar 
ğenotipi u zerine yapılan çalışmada narın toplam 
antosiyanin içeriğ inin siyanidin-3-ğlukozit cinsin-
den 168-1328 mğ L-1 aralığ ında değ işim ğo sterdiğ i 
saptanmıştır. Goomez-Caravaca vd. (2013) tarafın-
dan 12 çeşit ve 5 klon u zerine yapılan çalışmada ise 
o rneklerin antosiyanin içeriğ inin 110-1925 mğ L-1 
ğibi ğeniş bir aralıkta dağ ılım ğo sterdiğ i tespit edil-
miştir. I ran’da 15 nar çeşidi u zerine yu ru tu len bir 
diğ er çalışmada da narın toplam antosiyanin içeriğ i-
nin 15.01-252.22 mğ L-1 aralığ ında değ işim ğo ster-
diğ i tespit edilmiştir (Aliğhourchi vd., 2008). Farklı 
sulama seviyelerinin narın antosiyanin içeriğ i u zeri-
ne etkisi konusunda da bazı çalışmalar yapılmıştır. 
Galindo vd (2014) tarafından yapılan araştırmada 
kontrol olarak tam sulama (1,05) ve kısıtlı sulama 
yapılan (0,33) uyğulamalardan elde edilen narların 
toplam antosiyanin içerikleri arasında istatistiki 
olarak bir fark olmadığ ı tespit edilmiştir. Laribi vd. 
(2013) tarafından yapılan çalışmada da Molar de 
Elche nar çeşidinde kontrol olarak tam sulama (1,0), 
%50 kısıtlı sulama (0,50) ve meyve tutumu, meyve 
ğelişimi ve olğunlaşma aşaması olmak u zere u ç 
farklı do nemde %25 kısıtlı sulama (0,25) uyğulama-
sı yapılmış ve en yu ksek antosiyanin içeriğ i meyve 
ğelişimi do neminde 0,25 kısıtlı sulama uyğulmasın-
dan elde edilmiştir.  Mena vd. (2012) tarafından 
yapılan çalışmada ise %75, %43 ve %12 olmak u ze-

re u ç farklı sulama du zeyine ğo re Molar de Elche 
nar çeşidinin antosiyanin içeriğ indeki değ işim araş-
tırılmıştır. O rnekler içerisinde en yu ksek antosiya-
nin içeriğ ine sahip olan 78.0 mğ L-1 ile %43 du ze-
yinde sulanan o rnek sahip olmuş, bunu 70.7 mğ L-1 
ile %75 du zeyinde sulanan ve 17.6 mğ L-1 ile de %
12 du zeyinde sulanan o rnek takip etmiştir. Bu veri-
ler belli bir du zeye kadar sulama suyunda azalma-
nın o rneğ in antosiyanin içeriğ inde artışa neden 
olduğ unu ğo stermektedir. Bulğularımız bu anlamda 
literatu r verileri ile benzerlik ğo stermektedir. An-
cak rakamsal olarak bulğularımız bu verilerden 
daha yu ksektir. Bunun da başta çeşit olmak u zere, 
bo lğe, iklim ve toprak yapısı ğibi fakto rlerden ileri 
ğelebileceğ i du şu nu lmektedir. Nitekim literatu r 
verileri bu anlamda ğeniş bir varyasyonun olduğ u-
nu ğo stermektedir. 

Nar suyunun fonksiyonelliğ i toplam fenolik madde 
içeriğ i ile doğ rudan ilişkilidir. Çalışma kapsamında 
yapılan sulama uyğulamaları ve yıllara ğo re o rnek-
lerin ortalama toplam fenolik madde miktarlarında-
ki değ işimler Çizelğe 6’da verilmiştir. O rneklerin 
toplam fenolik madde miktarlarında yıllar arasında 
o nemli farklılıklar ğo ru lmu ştu r. Bitkisel u ru nlerin 
verim yanında beslenme o zelliklerinde de yıllara 
ğo re farklılıklar ğo ru lebilmektedir. Bu durumun 
bitkinin yaşı, yıllık iklimsel veriler, hasat zamanın-
daki farklılıklar ğibi birçok fakto rden ileri ğelebile-
ceğ i du şu nu lmektedir. O rneklerin toplam fenolik 
madde içeriğ i u zerine sulama du zeylerinin etkisi 
o nemli iken, sulama aralığ ı ve sulama aralığ ı x sula-
ma du zeyi interaksiyonunun etkisi o nemsiz du zey-
de kalmıştır. Her iki yılda da sulama du zeyindeki 
azalmayla birlikte o rneklerin toplam fenolik madde 
miktarında artış meydana ğelmiştir. 2014 yılı o r-
neklerinde en du şu k du zeyde sulanan o rneğ in top-
lam fenolik madde içeriğ i ile en fazla du zeyde sula-
nan o rneğ in toplam fenolik madde içeriğ i arasında 
%10’luk bir fark olduğ u ğo ru lmu ştu r. 2015 yılı o r-
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Çizelge 5. Farklı sulama uyğulamalarına ğöre narın toplam antosiyanin içeriği (mğ L -1) 
Yıllar Sulama Aralığ ı K1 (0.50) K2 (0.75) K3 (1.00) K4 (1.25) Ortalama 

2014 
D1 225.2a 218.9a 214.8a 231.4a 222.6 
D2 313.2a 232.5b 242.1b 173.2c 240.3 
Ortalama 269.2 225.7 228.4 202.3   

2015 
D1 248.0a 231.2a 229.0a 197.6b 226.5 
D2 325.4a 285.7b 239.4b 250.5c 275.2 
Ortalama 286.7 258.4 234.2 224.1   

D(Gün): **,        K (Sulama Düzeyi): **,   DxK: * 

ÖD,*, **, Sırasıyla Önemli değil ve P%5, P%1  hata düzeyinde istatistiki önemli  

Çizelge 6. Sulama uyğulamalarına ğöre narın toplam fenolik madde içeriği (mğ L -1) 

Yıllar Sulama Aralığ ı K1 (0.50) K2 (0.75) K3 (1.00) K4 (1.25) Ortalama 

2014 
D1 1114.8 1089.9 1069.0 1051.2 1081.2 
D2 1149.5 1154.3 1125.8 1007.0 1109.1 
Ortalama 1132.1a 1122.1a 1097.4ab 1029.1b   

D(Gün): ÖD,        K (sulama Düzeyi): *,   DxK: ÖD 

2015 
D1 2509.1 2425.3 2431.4 2224.5 2397.6 
D2 2669.8 2409.8 2268.5 2281.3 2407.3 
Ortalama 2589.4a 2417.5ab 2349.9b 2252.9b   

D(Gün): ÖD,        K (sulama Düzeyi): **,   DxK: ÖD 

ÖD,*, **, Sırasıyla Önemli değil ve P%5, P%1 hata düzeyinde istatistiki önemli  



nekleri için bu fark benzer şekilde %11 du zeyinde 
ğerçekleşmiştir. Her iki yılda da en yu ksek ortalama 
toplam fenolik madde içeriğ ine sahip o rnek 0.50 
(K1) du zeyinde sulanan o rnek olmuştur. Bu durum 
toplam antosiyanin içeriğ inde de benzer şekilde 
ğerçekleşmiştir. O rneklerin toplam fenolik madde 
içeriklerindeki farklılık sulama aralıklarına ğo re 
istatistiksel olarak o nemsiz du zeyde kalmıştır. Bu 
anlamda altı ğu nde bir sulanan o rneklerin toplam 
fenolik madde içeriğ i rakamsal olarak u ç ğu nde bir 
sulanan o rneklerden az da olsa daha yu ksek bulun-
muştur.  

Tezcan vd. (2009) tarafından piyasada satışa sunu-
lan yedi farklı nar suyunun toplam fenolik madde 
içeriğ i analiz edilmiştir. Çalışma kapsamında analiz 
edilen o rneklerin toplam fenolik madde içerikleri-
nin 144-10086 mğ L-1 ğibi ğeniş bir aralıkta dağ ılım 
ğo sterdiğ i tespit edilmiştir. Sepulveda vd. (2010) 
tarafından ğerçekleştirilen çalışmada da sekiz nar 
ğenotipine ait o rneklerin toplam fenolik madde 
içeriğ inin 676 mğ L-1 ile 1280 mğ L-1 aralığ ında de-
ğ iştiğ i belirlenmiştir. Borochov-Neori vd. (2011) 
tarafından yapılan çalışmada da narın çeşit, hasat 
zamanı ve yetiştirildiğ i bo lğeye ğo re toplam fenolik 
madde içeriğ inin 948 mğ L-1 ile 1740 mğ L-1 aralı-
ğ ında değ işim ğo sterdiğ i rapor edilmiştir. Goomez-
Caravaca vd. (2013) tarafından 12 çeşit ve 5 klon 
u zerine yapılan çalışmada da narın toplam fenolik 
madde içeriğ inin 580.8-2551.3 mğ L-1 aralığ ında 
dağ ılım ğo sterdiğ ini saptamışlardır. Sulama du zey-
lerinin narın fenolik madde içeriğ i u zerine etkisi 
konusunda yapılan bir çalışmada %75, %43 ve %12 
(ET0) olmak u zere u ç farklı sulama du zeyinin narın 
toplam fenolik madde içeriğ i u zerine olan etkisi 
araştırılmıştır. O rnekler içerisinde en yu ksek top-
lam fenolik içeriğ ine sahip olan 3554.9 mğ L-1 ile %
75 du zeyinde sulanan o rnek olurken, en du şu k olan 
o rnek ise 1938.7 mğ L-1 ile %43 du zeyinde sulanan 
olmuştur (Mena vd., 2012). Bulğularımız, sulama 
konusunda yapılan çalışmadan elde edilen bulğular-
dan ise farklılıklar ğo stermiştir. Bunun başta çeşit 
o zelliğ i olmak u zere bo lğe, iklim, toprak yapısı, ağ a-
cın yaşı, çalışma kapsamında kullanılan sulama sevi-
yelerindeki farklılıklar ğibi fakto rlerden ileri ğelebi-
leceğ i du şu nu lmektedir. Nitekim araştırma bulğula-
rımızda da ğo ru ldu ğ u  u zere yıllara ve uyğulamalara 
ğo re meyvenin fonksiyonel o zelliklerinde o nemli 
farklıklar ğo ru lebilmektedir. 

Sonuç 

Narın yetiştirme tekniklerin ğeliştirilmesi ve bun-
larla ilğili sorunlara ço zu m ğetirilmesi, oldukça 
o nemlidir. Bu kapsamda du nya nar u retiminde 
o nemli bir yere sahip u lkemizde, nar konusunda 
sulama ile ilğili araştırmaların yapılarak u reticiye 
aktarılması ğerekmektedir. Araştırma kapsamında 
iki farklı sulama aralığ ı ve her sulama aralığ ında 
do rt farklı sulama du zeyinin Hicaznar çeşidinin 
toplam fenolik madde ve antosiyanin içerikleri u ze-
rine etkileri araştırılmıştır. Araştırma bulğuları altı 

ğu nde bir ve 0.50 (K1) du zeyinde sulama yapılan 
o rneklerin toplam fenolik ve antosiyanin içerikleri-
nin daha yu ksek olduğ unu ğo stermiştir. Ancak bu 
verilerin başta verim olmak u zere, meyve fiziksel 
o zellikleri, usare verimi, hastalık ve zararlılar ğibi 
fakto rlerle birlikte değ erlendirilmesinin yerinde 
olacağ ı du şu nu lmektedir.  
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1. Giriş  

Tu rkiye’de standartlara uyğun modern anlamda 
meyve ve asma fidanı u retimi, ilk olarak 1930’lu 
yıllarda başlamış; ilk sertifikalı fidan u retimi 1991 
ve ilk viru ssu z fidan u retimi 1994 yılında kamu 
kuruluşlarınca ğerçekleştirilmiş (Gençtan vd., 
2005) olup 1930’lu yıllardan ğu nu mu ze sekto re 
yo nelik birçok iyileştirme ve du zenlemeler yapıl-
mıştır. Tarım ve Orman Bakanlığ ı tarafından, 1991, 
2006, 2009 ve 2012 yıllarında, meyve tu rlerine ait 
fidan ve u retim materyallerinin; ismine doğ ru, kali-
teli ve sağ lıklı biçimde u retilmesi ve pazarlanması-
nı sağ lamak amacıyla, sertifikasyon sistemi dahilin-
de u retim ve pazarlaması ile ilğili usul ve esasları 
kapsayan farklı yo netmelikler uyğulamaya koyul-
muş (Gençtan vd., 2005; Anonim, 2009; Anonim, 
2013), 2011 yılında “Bitki Pasaportu Sistemi ve 
Operato rlerin Kayıt Altına Alınması Hakkında Yo -
netmelik” ile “Bitki Pasaportu Sistemi” kurulmuş 

(Anonim, 2011), 2016 yılında “aşılı ve aşısız sertifi-
kalı fidan u retiminin desteklenmesi” tarımsal des-
teklemeler kapsamına alınarak, fidan u reten işlet-
meler doğ rudan desteklenmeye başlanmıştır 
(Anonim, 2016). Ayrıca sertifikalı/standart fidan 
kullanımının sağ lanmasına yo nelik 2006 yılında 
yayımlanan tebliğ  doğ rultusunda, yurt içinde u reti-
len sertifikalı/standart fidan ile kapama bağ /bahçe 
tesis eden u reticilere Tarım ve Orman Bakanlığ ı 
tarafından destek verilerek, fidan u reten işletmeler 
dolaylı olarak da desteklenmektedir (Anonim, 
2006). O ncu lu ğ u nu  kamu kuruluşlarının yaptığ ı 
fidan u retiminin, o zel sekto re kaydırılması amacıy-
la yu ru tu len faaliyetler doğ rultusunda, doksanlı 
yıllardan itibaren kamunun payı sistemli olarak 
azaltılmıştır. Sekto rde yapılan bu du zenlemeler 
neticesinde, 2014 yılında sertifikalı/standart mey-
ve ve asma fidanı/fidan u retim materyali u retimin-
de 2005 yılına ğo re yaklaşık 3 kat artış ğerçekleş-
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miş; 1992’de meyve ve asma fidanı u retiminin yak-
laşık %76’sını ğerçekleştiren kamunun payı, 
1998’de %16’ya, 2014’de %5’e du şmu ş, hatta bazı 
yıllarda bu oranın %1’lere kadar du ştu ğ u  ğo ru l-
mu ştu r (Tarım ve Orman Bakanlığ ı, 2015).  

Gu nu mu zde meyve ve asma fidanı u retimi, esas 
olarak o zel sekto r tarafından ğerçekleştirilmekte ve 
kamu kuruluşları ise daha çok o zel sekto r fidan 
işletmelerinin ihtiyacı olan ve sertifikalı fidan u reti-
minin temelini oluşturan ismine doğ ru, hastalık ve 
zararlılardan ari baz materyal teminine yo nelik 
faaliyetler yu ru tmektedirler. Kamunun ğerçekleş-
tirdiğ i bu faaliyetlerin hedeflerine ulaşabilmesi, 
Tu rkiye fidancılık sekto ru nu n iç ve dış pazarda 
yaşadığ ı sorunların ço zu mu  ve mevcut olan yu ksek 
potansiyelinin ğelişmesi bakımından o nemlidir. 
Ancak kamu fidancılığ ının hedeflerine ulaşmasının 
o nu nde birtakım enğellerin varlığ ı bilinmektedir. 
Literatu rde bu konu ile ilğili ğu ncel bilimsel çalış-
malar sınırlıdır.  

Bu boşluğ u kapatması ve kamu fidancılık sekto ru -
nu n hedeflerine ulaşmasına katkı sağ ması amaçla-
nan çalışmada, meyve fidanı u retimi yapan kamu 
kuruluşlarının mevcut durumları, sorunları belir-
lenmiş ve ço zu m o nerileri ğeliştirilmiştir.  

2. Materyal ve Metot  

Çalışmanın ana materyalini, Tu rkiye’de meyve fida-
nı u reten kamu kuruluşları ile 2015 yılı Mayıs-Eylu l 
aylarında yu z yu ze ğo ru şme yoluyla yapılan anket 
sonucunda elde edilen veriler oluşturmuştur. Ayrı-
ca konu ile ilğili yapılmış diğ er yayınlardan ve ista-
tistiki verilerden yararlanılmıştır. Kamu kuruluşla-
rının belirlenmesinde Bitkisel U retim Genel Mu du r-
lu ğ u  kayıtları temel alınmış ve kayıtlı 25 kamu ku-

ruluşunun tu mu  ile ğo ru şu lerek tam sayıma ulaşıl-
mıştır (Tarım ve Orman Bakanlığ ı, 2014). 

I şletmelerin mevcut durumu, anketlerden elde 
edilen verilerden hesaplanan tanımlayıcı istatistik-
ler, oranlar ve 5’li Likert o lçeğ i (en o nemliye 5, en 
o nemsize 1 şeklinde) sonuçlarına dayalı ve kalitatif 
olarak analiz edilmiştir.  

3. Bulgular ve Tartışma 

Kamu bu nyesinde yer alan ve meyve fidanı u reten 
toplam 25 kuruluş ile yapılan anketlerden elde 
edilen verilerin sonuçları konularına ğo re sınıflan-
dırılmış ve bulğular bu başlıklar altında aşağ ıda 
tartışılmıştır. 

Genel özellikler 

Fidan u retimi yapan kamu kuruluşlarının ortalama 
52 yıldır faaliyet ğo sterdikleri, yaklaşık 45 yıllık 
fidan u retim deneyimine sahip oldukları, %
64’u nu n kuruluşta aynı zamanda Ar-Ge faaliyetleri 
de yu ru ttu ğ u  belirlenmiştir. Kuruluşların %88’i, 
fidan u retimi dışında da ğelir ğetiren faaliyetlerinin 
bulunduğ unu ve toplam ğelir ğetirici faaliyetleri 
arasında fidan u retiminin payının ortalama %35 
olduğ unu belirtmişlerdir.  Kamu kuruluşlarına ğo re 
o zel sekto r işletmelerinde, fidan u retim deneyimi 
(20 yıl) ve fidan u retimi dışında, ğelir ğetiren başka 
faaliyetlerin yu ru tu lme oranı (%73.12) du şu k an-
cak toplam ğelir ğetirici faaliyetleri arasında fidan 
u retiminin payı (%69) daha yu ksektir (Karamu rsel 
vd., 2017). Bu durum, fidan u retiminin ilk olarak 
kamuda başladığ ının ve ğu nu mu zde o zel sekto r 
işletmelerinin fidan u retiminde ihtisaslaştığ ının bir 
ğo sterğesidir diyebiliriz. 

Kuruluşların o ncelikli olarak kuruluşun ğo rev tanı-
mında yer alması, arazi ve iklim koşullarının uyğun 
olması nedeniyle fidan yetiştiriciliğ ini tercih ettik-
leri belirlenmiştir (Çizelğe 1).  

Kuruluşlarda ortalama 3 kişi fidan u retiminden 

Çizelğe 1. Kamu kuruluşlarının fidan yetiştiriciliğ ini 
tercih sebebi 
Table 1. The reason for fruit saplinğ production by public 
the orğanizations 

Tercih sebebi Önem 
düzeyi* 

Kuruluşun ğo rev tanımında yer alması 3.80 
Arazi ve iklim koşullarının uyğunluğ u 2.80 
Araştırma ve do ner sermaye için kaynak 
teşkil etmesi 2.16 

Sağ lıklı, ismine doğ ru ve kaliteli fidan tale-
bini karşılamak 1.92 

Kuruluşun ihtiyacını karşılamak 1.32 
Eğ itim amaçlı 1.32 
Damızlık u retimi 1.32 
Piyasa denğesini sağ lamak 1.16 
*5: Çok o nemli, 4: O nemli, 3: Orta derecede o nemli, 2: Biraz 
o nemli, 1: O nemsiz 

Çizelğe 2. Fidan u retiminde klon anacı kullanılma duru-
mu 
Table 2. The use of clonal rootstocks in saplinğs produc-
tion 
Kullanılma durumu Adet % 
Evet 15 60.00 
Hayır 10 40.00 
Toplam 25 100.00 
Kullanma nedeni     
Talep olması 7 46.67 
Modern meyveciliğ in avantajlarına 
sahip olması 4 26.67 

Araştırma projeleri için 1 6.67 
Kaliteli fidan yetiştirmek için 1 6.67 
Viru sten ari fidan u retilmesi için 1 6.67 
Daldırma ile kolay u retildiğ i için 1 6.67 
Toplam 15 100.00 
Kullanmama nedeni     
U rettiğ i tu rlerde klon anacı kullanımı-
nın yayğın olmaması 7 70.00 

Pahalı olması 2 20.00 
U rettiğ i tu rlerde klon anacı olmaması 1 10.00 
Toplam 10 100.00 
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sorumlu iken u retimden birinci derecede sorumlu 
teknik personel yaklaşık 7 yıllık deneyime sahiptir.  

Yu zde 84’u nu n fidan u retim alanları tek bir bo lğede 
yer almakta, %8’i kendi kuruluşlarının dışında ayrı-
ca devletten arazi kiralamakta, %64’u  fidan u retim 
alanında mu navebe uyğulamaktadır.  

Fidan u retim planlaması o ncelikli olarak, piyasada-
ki arz-talep durumu ve yeni anaç/çeşitler takip 
edilerek yapılmaktadır. 

Fidan üretimi ve girdi (materyal) temini 

Kuruluşların %60’ının meyve fidanı u retiminde 
klon anacı kullandıkları tespit edilmiştir. Yu zde 
46.67’si talep olduğ u, %26.67’si ise modern meyve-
ciliğ in avantajlarına sahip olduğ u için fidan u reti-
minde klon anacını tercih ettiklerini bildirmişler-
dir. Klon anacı kullanmayan kuruluşlar, fidanını 
u rettiğ i tu rlerde klon anacının kullanımının yayğın 
olmaması (%70) nedeniyle klon anacı kullanmadık-
larını ifade etmişlerdir (Çizelğe 2). Ertu rk ve Mert 
(2000), Marmara Bo lğesi’nde yaptıkları çalışmada 
kamuda fidan u retiminin, %73 oranında ço ğ u r, %
27 oranında klon anacı ile ğerçekleştirildiğ ini;  Er-
ğun vd. (2000), Tu rkiye ğenelinde yaptıkları çalış-
mada ise u retimde klon anacı kullanımın tu rlere 
ğo re değ işkenlik ğo sterdiğ ini; en yayğın kullanımın 
elma tu ru nde (%47) olduğ unu bildirmişlerdir. Bu 

bulğular ışığ ında, kamuda meyve fidanı u retiminde 
klon anacı kullanımının artış ğo sterdiğ i so ylenebi-
lir. 

Kuruluşların %80’i kullandıkları klon anaçlarını ve 
%90’ı ise ço ğ u r anaçlarını kendileri u retmektedir-
ler. Yu ksek oranda, ğu venilir olması nedeniyle anaç 
temininde bu yolu tercih ettikleri belirlenmiştir 
(Çizelğe 3). Anaçlarını kendileri u reten kamu kuru-
luşları, anaç temininde çok sorun yaşamadıklarını, 
dışardan temin edenler ise klon anacı temininde 
istedikleri anacı bulamama ve pahalı olması; ço ğ u r 
anacı temininde sertifikalı anaç bulamama yo nu n-

de sorunlarının olduğ unu ve kullandıkları klon 
anaçlarının yalnızca %26.67’sinin sertifikalı oldu-
ğ unu belirtmişlerdir. Benzer şekilde Ertu rk ve Mert 
(2000) de ğo ru ştu kleri bazı kamu kuruluşlarının 
ço ğ u r anaçlarını hem kendi bu nyesinden hem dışa-
rıdan karşıladıklarını bildirmişlerdir. Kuruluşların 
%77.78’i ço ğ u r anacı u retimi için kullandıkları to-
humları kendileri u retmekte, tohum temininde ise 
kaliteli ve sertifikalı tohum bulmakta sorun yaşa-
maktadırlar.  

Çizelğe 3. Klon ve ço ğ u r anaçlarının temin yerleri ve 
tercih nedenleri 
Table 3. Supply locations and preference reasons for 
clonal and seedlinğ rootstocks 

Temin yerleri* Klon anacı Çöğür anacı 
Adet % Adet % 

Kendim u retimi 12 80.00 18 90.00 
O zel şahıs ya da firma 5 33.33 4 20.00 
Kamu kuruluşu 4 26.67 1 5.00 
Kooperatif 1 6.67 2 10.00 
Toplam 15  20   
Tercih nedeni*         
Gu venilir olması 12 80.00 18 90.00 
Ucuz olması 2 13.33 7 35.00 
Resmi kuruluş olması 2 13.33 0 0.00 
Temini kolay olması 1 6.67 0 0.00 
Toplam 15   20   
*Birden fazla seçenek işaretlenmiştir. 

Çizelğe 4. Aşı ğo zu nu  temin yerleri ve tercih nedenleri 
Table 4. Supply locations and  preference reasons for  
scion 
Temin yerleri* Adet % 
Kendi damızlık parseli 21 91.30 
O zel şahıs ya da firma 4 17.39 
Kamu kuruluşu 2 8.70 
Toplam 23   
Tercih nedeni*     
Gu venilir olması 22 95.65 
Ucuz olması 4 17.39 
Toplam 23   
*Birden fazla seçenek işaretlenmiştir. 

Çizelğe 5. Fidan u retiminde yenilikleri o ğ rendikleri ka-
nallar 
Table 5. Channels  for learninğ innovations in saplinğ 
production 
Yenilikleri öğrendikleri kanallar Önem düzeyi* 
I nternet 3.68 
Araştırma kuruluşları 3.44 
U niversite 2.80 
Diğ er fidan u reticileri 2.52 
Yurtiçi fuarlar 2.12 
TV 1.88 
Birlik/kooperatif 1.68 
Araştırarak 1.48 
Tarım ve Orman Bakanlığ ıI l/I lçe Mu -
du rlu ğ u  1.44 

Yurtdışı teknik ğeziler 1.36 
Yurtdışı fuarlar 1.32 
*5: Çok o nemli, 4: O nemli, 3: Orta derecede o nemli, 2: Biraz 
o nemli, 1: O nemsiz 

Çizelğe 6. Sertifikasyon sisteminde yetkileri bulunan 
kuruluşların karşılaştıkları sorunlar 
Table 6. Problems encountered by the orğanizations 
authoritised in certification system 
Sorunlar Önem düzeyi* 
Yu ksek hastalık test u cretleri 3.54 
Maddi sorunlar 3.08 
I zolasyon için açık alanın yetersizliğ i 2.85 
Pazarlama 2.62 
Tel sera alanının yetersizliğ i 2.38 
Hastalık-zararlılar 2.15 
Uyğun anaç bulamama 1.85 
Çeşitlerin hastalık zararlı ile bulaşık 
olması 1.77 

Aşının tutmaması 1.69 
Fidan kalitesi 1.46 
*5: Çok o nemli, 4: O nemli, 3: Orta derecede o nemli, 2: Biraz 
o nemli, 1: O nemsiz 
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Kuruluşların %91.30’u kullandıkları aşı ğo zlerini 
kendi damızlık parsellerinden temin etmektedirler. 
Yu zde 95.65’i ğu venilir olduğ u için bu yerleri tercih 
ettiklerini (Çizelğe 4) ve aşı ğo zu  temininde sertifi-
kalı ve istediğ i materyali bulamama, materyalin 
hastalık etmeni taşıması ve adına doğ ru çıkmaması 

yo nu nde sorunlar yaşadıklarını belirtmişlerdir. 
Ertu rk ve Mert (2000) kamu kuruluşlarının, aşı 
ğo zlerini kendi bu nyesinden sağ ladıklarını bildir-
mişlerdir. 

Kuruluşlar sertifikasyon sisteminde en o nemli so-
runlarını sırasıyla, prosedu rlerin fazla, analiz ve 
viru s test u cretlerinin çok yu ksek, bitki pasaport 
sisteminin sertifikasyon sistemi ile beraber yu ru -
tu lmemesi, baz materyal temininin zorluğ u ve 
kontrollerin yetersizliğ i olarak ifade etmişlerdir 
Yapılan diğ er çalışmalarda da o zel sekto r işletmele-
rinin sertifikasyon sisteminde benzer sorunlar ya-
şadıkları belirtilmiştir. Ancak o zel sekto r işletmele-
rinde aşı ğo zlerini kendi damızlık parsellerinden 
temin etme oranının du şu k çıkması (%65.12), baz 
materyal temininin zorluğ unun işletmelerin sertifi-
kasyon sisteminde ve ğirdi temininde karşılaştığ ı 
en o nemli sorun olarak ğo ru lmesine neden olmuş-
tur (Karamu rsel vd, 2017). Sağ lam ve vd (2004); 
Bu yu karıkan ve Gu l (2014); Bu yu karıkan (2014) da 
son yıllarda ğerek Bakanlık ğerekse o zel sekto r 
fidan u reticilerinin, sertifikasyon konusu u zerinde 
ciddiyetle durduklarını ve ğerekli do nu şu mu n sağ -
lanabilmesi yo nu nde faaliyetler yu ru tmekte olduk-
larını, ancak u lkemizde birçok meyve tu ru nde he-
nu z baz materyal u retiminin tam anlamıyla ğerçek-
leştirilemediğ ini ve dolayısıyla baz materyal temi-
ninde sorunlar yaşandığ ını  belirtmişlerdir. Ancak 
kamu kuruluşlarının sekto ru n baz materyal talebi-
nin karşılanmasına ilişkin hedeflerinin olması, o zel 
sekto r işletmelerinin konu ile ilğili sorunlarının 
ço zu mu  için kamu kuruluşlarından olan beklentile-
rinin karşılanacağ ını ğo stermektedir (Karamu rsel 
vd., 2018). 

Herhanği bir yeniliğ i kabul etmelerinde hanği fak-
to rlerin etkili olduğ u sorulmuş; kuruluşlar, herhan-
ği bir yeniliğ i kabul etmeden o nce deneme yaptık-
larını ve daha sonra uyğuladıklarını belirtmişlerdir.  

Kuruluşların fidan u retiminde yenilikleri o ğ renme-
lerinde, internet, araştırma kuruluşları, u niversite 
ve diğ er fidan u reticilerinin daha etkili olduğ u be-
lirlenmiştir (Çizelğe 5). 

Sertifikalı fidan u retiminin temelini sertifikalı ma-
teryal oluşturmaktadır. Dolayısıyla sertifikalı fidan 
u retiminde, kullanılan u retim materyallerinin 
3 no’lu damızlık u nitelerinden elde edilmesi ğerek-
mektedir. So z konusu 3 no’lu damızlık u niteleri, 
2 no’lu u nitelerden elde edilen veya yurtdışından 
ithal edilen ve temel kademeye sahip olduğ u belğe-
lendirilen u retim materyalleri veya fidanlarla, Ba-
kanlık tarafından yetkilendirilen kuruluşlar tarafın-
dan, izolasyon mesafesine uyğun açık alanlarda 
kurulan ve sertifikasyona tabi zararlı orğanizmalar-
dan ari u retim materyali ile kurulmuş damızlık 
u niteleridir. Sertifikasyon yo netmeliğ inde, sertifi-

Çizelğe 7. Temel ğirdilerin temini ve uyğulanması ile ilğili 
sorunları 
Table 7. Problems reğardinğ main input suply and use 

Gübre temini ve gübreleme Önem düzeyi* 

Gu bre fiyatları çok yu ksek 2.79 
Bilği eksikliğ i 1.70 
Gu breler etkili değ il 1.39 
Aranan ğu bre bulunamıyor 1.17 
Su temini ve sulama   
Su kaynağ ı yetersiz 1.75 
Su kaynağ ı sağ lıksız ve kalitesiz 1.74 
Su u cretleri pahalı 1.26 
Elektrik u cretleri yu ksek 1.16 
Altyapı eksikliğ i 1.16 
Toprak işlemede damla sulama boru-
larının sorun oluşturması 1.16 

Kanal ve kanaletler bozuk 1.08 
Sulama işçiliğ i pahalı 1.04 
İlaç temini ve ilaçlama   
I laç fiyatları çok yu ksek 2.80 
Bilği eksikliğ i 2.13 
I laçlar etkili değ il 1.71 
Aranan ilaç bulunamıyor 1.54 
I laçlar zamanında temin edilemiyor 1.17 
*5: Çok o nemli, 4: O nemli, 3: Orta derecede o nemli, 2: Biraz o nem-
li, 1: O nemsiz 

Çizelğe 8. Fidanları so ku m şekilleri ve satış aşamasına 
kadar muhafaza ettikleri yerler 
Table 8. Saplinğ puller type and storağe places till sales 
Söküm şekli Adet % 
Hepsi birlikte 12 60.00 
Talep oldukça 8 40.00 
Toplam 20 100.00 
Muhafaza yeri     
Hendekleme parselinde 13 68.42 
Soğ uk hava deposunda 2 10.53 
Hendekleme parseli ve soğ uk 
hava deposunda 4 21.05 

Toplam 19 100.00 

Çizelğe 9. Fidan fiyatlarını belirleme kriterleri 
Table 9. Seedlinğ price determination criteria 
Fiyat belirleme kriterleri* Adet % 
Piyasa fiyatları 17 68.00 
U retim maliyetleri 7 28.00 
Genel Mu du rlu kçe belirlenen 
fiyatlar 2 8.00 

Arz-talep durumu 2 8.00 
Talep durumu 2 8.00 

Toplam 25  

*Birden fazla seçenek işaretlenmiştir. 
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kalı fidan u retiminde materyal temini için bazı ku-
ruluşlara 1 veya 2 no’lu damızlık u nitelerini kurma 
yetkisi verilmiştir. Viru sten ari u retim materyali, 
o zel korumalı tel seralarda ve-
ya izolasyon mesafesine uyğun açık alanlarda bu 
kuruluşlar tarafından u retilmektedir. 

Kuruluşların %48’i sertifikasyon sisteminde çeşit 
ve anaç sahibi kuruluş olarak 1 veya 2 
no’lu damızlık u nitelerini kurma yetkisine sahiptir. 
Kuruluşlar, bu çeşit ve anaçların u retiminde karşı-
laştıkları en o nemli sorunların, hastalık test u cret-
lerinin yu ksekliğ i, maddi sorunlar, izolasyon mesa-
fesine uyğun yeterli bu yu klu kte açık alanlarının 
bulunmaması, pazarlama sorunu ve yeterli bu yu k-
lu kte tel sera alanlarının bulunmaması olduğ unu 
ifade etmişlerdir (Çizelğe 6). 

Kuruluşlar, fidan u retiminde bitki besleme uyğula-
malarını yaparken, toprak tahlili sonuçları ve bitki-
nin ğelişme durumunu baz almaktadır. Sulamada %
92 oranında damla sulama sistemi kullanılmakta-
dır. En sık karşılaştıkları ve mu cadele etmek zorun-
da kaldıkları hastalık/zararlılar sırasıyla yaprak 
biti, kırmızı o ru mcek, ko k çu ru klu ğ u  ve ku llemedir. 

Kuruluşların ğu bre temini-ğu breleme, ilaç temini-
ilaçlama ve su temini-sulama konularında karşılaş-
tıkları sorunlar Likert o lçeğ iyle o nem derecesine 
ğo re sıralanmıştır. Gu bre temini- ğu breleme ve ilaç 
temini-ilaçlamada karşılaştıkları en o nemli sorun-
lar ğenel olarak, fiyatların yu ksek olması ve bilği 
eksikliğ idir. Su temini-sulamada karşılaştıkları en 
o nemli sorunlar ise su kaynağ ının yetersiz, sağ lık-
sız ve kalitesiz olmasıdır (Çizelğe 7). 

Kuruluşların fidan u retiminde bilği eksikliğ i hisset-
tiğ i konular daha çok pazarlama, bitki besleme ve 
aşı teknikleridir.  

Kuruluşların %20’sinin tu plu  fidan u retmeleri ne-
deniyle fidan so ku mu  yapmadıkları, so ku m yapan 
işletmelerin %60’ının fidanların hepsini birlikte, %
40’ının ise talep oldukça so ktu kleri tespit edilmiş-
tir. So ku len fidanları kuruluşların %68.42’si satış 
aşamasına kadar hendekleme parselinde, %10.53’u  
soğ uk hava deposunda, %21.05’i ise hendekleme 
parseli ve soğ uk hava deposunda muhafaza etmek-
tedir. Yalnızca bir kuruluş, fidanlarını talep ğeldi-
ğ inde so kerek doğ rudan teslim etmektedir (Çizelğe 
8). Ertu rk ve Mert (2000), tu m kamu kuruluşları-
nın, fidanlarını so ku lu p, boylandıktan sonra satış 
zamanına kadar hendekleyerek muhafaza ettikleri-
ni bildirmişlerdir. Bu durum fidan muhafazasında 
soğ uk hava depolarının kullanımının yayğınlaşma-
ya başlandığ ını ğo stermektedir.  

Teknik Destek ve Danışmanlık Faaliyetleri 

Kuruluşların %92’si mu şterilerini tu r/anaç/çeşit 
tercihinde yo nlendirmektedir. En fazla yo nlendir-
meyi, Likert o lçeğ indeki o nem derecesine ğo re, 
bahçe tesis edilecek bo lğenin iklim/toprak vb. ko-
şulları (4.91) ile piyasadaki tu ketici tercihlerine 
(3.39) ğo re yaptıkları belirlenmiştir. Kuruluşların 
%40’ı mu şterilerine teknik destek sağ lamakta, bah-
sedilen desteğ in şekli ğenel olarak bahçe tesisinde 
danışmanlık desteğ i şeklindedir. O zel sekto r işlet-
melerinin de mu şterilerini tu r/anaç/çeşit tercihin-
de kamuyla benzer şekilde yo nlendirdikleri, o zel 
sekto rde kamuya ğo re mu şterilerine teknik destek 
sağ lama oranının daha yu ksek olduğ u ve teknik 
desteğ in bahçe tesisinde danışmanlık yapılmasının 
yanında tesis aşamasından sonra birkaç yıl daha 
devam ettiğ i ve anahtar teslimi bahçe tesisi şeklin-
de olduğ u belirtilmiştir (Karamu rsel vd., 2017). 

Kuruluşların %68’i meyve bahçesi tesisinden sonra 

Çizelğe 10. Satılmayan fidanları değ erlendirme şekilleri 
Table 10. Evaluation of the unsold saplinğs 
Değerlendirme şekilleri* Adet % 
Bir sonraki yıl satmak için bekletiyor 19 82.61 
Bir sonraki yıl satmak için tu pe alıyor 4 17.39 
I mha ediyor 3 13.04 
Su s bitkisi olarak değ erlendiriyor 1 4.35 
Sertifikalı o zelliğ ini koruduğ u su rece 
bekletiyor 1 4.35 

Toplam 23   
*Birden fazla seçenek işaretlenmiştir. 

Çizelğe 11. Satış sonrası ğelen ğeri bildirimler 
Table 11. After-sellinğ feedbacks 
Sorun yansıma durumu Önem düzeyi* 
Dikim hataları 3.06 
Hastalık 2.35 
Verimsizlik 1.59 
Tozlayıcı çeşit 1.53 
Bakım hatası kaynaklı kurumalar 1.24 
Soğ uk zararı, sulama 1.24 
Anaç karmaşası 1.24 
Çeşit karmaşası 1.12 
*5: Çok o nemli, 4: O nemli, 3: Orta derecede o nemli, 2: Biraz o nem-
li, 1: O nemsiz 

Çizelğe 12. O nem du zeyine ğo re fidan u retimi ile ilğili 
sorunları 
Table 12. Problems in saplinğs production 
Sorunlar Önem düzeyi* 
Girdi temini 3.92 
Pazarlama 3.36 
U retim tekniğ i 3.00 
Kalite standartları 2.88 
Altyapı (arazi, sera, alet-ekipman 
vb.) 2.52 

Bu rokratik 2.28 
Ku ltu rel işlemler 1.76 
Nakliye 1.68 
Kurumsallaşma 1.64 
Teşvik/hibe 1.12 
*5: Çok o nemli, 4: O nemli, 3: Orta derecede o nemli, 2: Biraz o nem-
li, 1: O nemsiz 

11 

Meyve Bilimi/Fruit Science 



kendilerine bazı sorunların iletildiğ ini belirtmişler-
dir. Bu sorunlar daha çok fidan-ço ğ u r tutmama, 
yu zeysel/derin dikim, can suyu verilmemesi, yanlış 
dikim zamanı ğibi dikim hataları ve hastalık nede-
niyle bahçelerde fert kayıplarının yaşandığ ı yo nu n-
dedir (Çizelğe 11). Bahçe tesisinden sonra kendile-
rine yansıyan sorunlara, sorunun kaynağ ına inerek 
ve bilirkişi raporuna ğo re ço zu m bulmaya çalıştık-
larını belirtmişlerdir. Sorun fidan kaynaklı değ il ise 
tesis sahibinin hanği hatasından kaynaklandığ ı 
konusunda kendisine teknik bilği verdiklerini, fidan 
kaynaklı ise tekrar fidan temin etmek şeklinde yar-
dımcı olduklarını ifade etmişlerdir. 

Pazarlama faaliyetleri 

Kuruluşların %84’u  tanıtım ve reklam faaliyetleri 
yapmaktadır. Fuar, inter-net ve broşu r-afişi, tanı-
tım ve reklam faaliyetleri içerisinde en etkili yo n-
temler olarak ğo rmektedirler. Yu zde 88’inin kuru-
luşlarının tanıtımına yo nelik web siteleri mevcut-
tur ve %80’i fuarlara katılım sağ lamaktadır. Katılı-
mı, yurt içi fuarlarda stand açma (%90) şeklinde 
sağ lamaktadırlar.  

Kuruluşların, fidan fiyatlarını belirlerken daha çok 
fiyat açısından piyasa şartlarını (%68) ve u retim 
maliyetlerini (%28) esas aldıkları belirlenmiştir 
(Çizelğe 9). O zel sekto r işletmeleriyle yapılan ben-
zer çalışmalarda, işletmelerin fidan fiyatlarını arz-

Çizelğe 13. Pazarlama, altyapı, ğirdi temini, nakliye, kalite standartları, kurumsallaşma, bu rokratik ve u retim tekniğ i ile 
ilğili sorunlar 
Table 13. Problems reğardinğ marketinğ, infrastructure, input supply, transportation, quality standards, institutionali-
zation, bureaucratic and production techniques 
Girdi temini Önem düzeyi* 
I şğu cu  temini 3.65 
I stenilen anacın bulunamaması 2.60 
Baz materyal temini 2.40 
I stenilen çeşidin bulunamaması 2.20 
Kaliteli tohum temini 1.60 
Pazarlama   
Pazar yapısının du zensizliğ i 3.81 
Du şu k fidan kalitesi 2.69 
Sertifika sorunu 2.31 
Fiyat istikrarsızlığ ı 2.13 
Talep edilen anacın-çeşidin kullanılmamış olması 1.63 
Üretim tekniği   
Kalifiye işğu cu  eksikliğ i 3.60 
Yabancı ot kontrolu  3.13 
Zirai mu cadele 2.67 
Fidan so ku mu  2.60 
Aşı 2.47 
Bitki besleme 2.20 
Bilği eksikliğ i (yeni çeşitler) 1.80 
Sulama 1.80 
Hendekleme 1.80 
Tohum çimlendirme 1.73 
Toprak işleme 1.73 
Kalite standartları   
Standartlara uyğun u retim yapmanın zorluğ u (bu yu klu k, dallanma, ko k ğelişimi vb.) 4.15 
Altyapı   
Uyğun olmayan sera koşulları 3.91 
Alet ekipman yetersizliğ i 2.36 
Arazinin uyğun olmaması 2.18 
Soğ uk hava deposunun olmaması 2.00 
Uyğun olmayan soğ uk hava deposu 1.64 
Bürokratik   
Yurt içi prosedu rler 4.50 
Nakliye   
Uyğun araç olmayışı 3.67 
I stediğ i zaman araç bulamama 2.67 
Kiralanan aracın fidan taşımaya uyğun olmaması 2.00 
Pahalı-ekstra maliyet olması 1.83 
Teslimatın zamanında yapılamaması 1.67 
Kurumsallaşma   
Sermaye yetersizliğ i 4.40 
Araştırma-u retim faaliyetlerinin birlikte yu ru tu lmesi nedeniyle işçi ve bu tçe sorunları yaşanması 1.80 
*5: Çok o nemli, 4: O nemli, 3: Orta derecede o nemli, 2: Biraz o nemli, 1: O nemsiz 
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talebe ve piyasaya ğo re belirledikleri belirtilmiştir 
(Saydam, 2010; Savaş, 2013; Bu yu karıkan, 2014). 

Yu zde 64’u  fidanlarını satmadan o nce pazar araş-
tırması yapmakta ve tamamı fidanlarını peşin ola-
rak satmaktadır. Fidanları mu şterilerin talebi doğ -
rultusunda doğ rudan satışa sunmaktadırlar. Ayrıca, 
bir kuruluş e-pazarlama aracığ ıyla da fidan satışı 
yapmaktadır. Yalnızca iki kuruluş, u rettikleri fidan-
ların hepsini sattıklarını, ellerinde fidan kalmadığ ı-
nı belirtmişlerdir. Tu rlere ğo re değ işmekle birlikte, 
satış sezonu sonunda kalan fidanları, kuruluşların 
%82.61’i bir sonraki yıl satmak için bekletmekte, %
17.39’u tu pe alarak bekletmekte ve %13.04’u  imha 
etmektedir (Çizelğe 10). Ertu rk ve Mert (2000), 
kuruluşların istenen talebi karşılayabildiklerini, 
sadece iki kuruluşun fiyat ve pazarlamada sorunla-
rının olduğ unu ve talep dalğalanmalarından dolayı 
bazı yıllar u retim fazlalıklarının olduğ unu belirt-
mişlerdir. Farklı yıllarda yapılan çalışmalarda, o zel 
sekto r işletmelerinde u rettikleri fidanın tamamını 
pazarlayabilen işletmelerin oranı değ işiklik ğo ster-
mekle birlikte du şu ktu r (Ertu rk ve Mert, 2000; 
Karamu rsel vd., 2016). Bu durum pazar yapısının 
istikrarsızlığ ına işaret etmektedir. 

Sonuç olarak, meyve fidanı u reten kamu kuruluşla-
rının fidan u retiminde karşılaştıkları en o nemli/
o ncelikli sorunlar; ğirdi temini, pazarlama, u retim 
tekniğ i ve kalite standartlarıdır (Çizelğe 12). Kuru-
luşların ğirdi temininde karşılaştığ ı en o nemli so-
run, işğu cu  temininin zorluğ u; pazarlamada ise 
pazar yapısının du zensiz olmasıdır. U retim tekniğ i-
ne ilişkin olarak, işğu cu nu n kalifiye olmaması ve 
yabancı ot kontrolu ; kalite standartları açısından 
standartlara uyğun u retim yapamama; altyapıda 
ise sera varlığ ının yetersiz olması en o nemli sorun-
lar olarak belirlenmiştir. Bu rokratik sorunlarda, 
yurtiçi prosedu rlerin fazla olması; nakliyede, uyğun 
aracın olmaması ve kurumsallaşma açısından da 
sermaye yetersizliğ i nedeniyle kurumsallaşamama 
en o nemli sorunlardır (Çizelğe 13). Kuruluşlar kar-
şılaştıkları sorunları o ncelikli olarak kendi tecru be-
leri ile aşmaya çalıştıklarını bunun yanında araştır-
ma kuruluşu ve Bakanlık yetkililerine de başvur-
duklarını belirtmişlerdir.  

Farklı bo lğelerde yapılan çalışmalarda o zel sekto r 
işletmelerinin sorunların bu yu k çoğ unluğ unun 
pazarlama sırasında yaşandığ ı, pazarlama aşama-
sında en o nemli sorunların; fiyat istikrarsızlığ ı, 
pazar yapısının du zensiz olması, vadeli satış yapıl-
ması ve satılan u ru nu n bedelinin alınamaması ol-
duğ u belirtilmiştir (Ertu rk ve Mert, 2000; Yıldırım 
ve Koyuncu, 2005; Bu yu karıkan, 2014; Karamu rsel 
vd., 2016).  

4. Sonuç ve Öneriler 

Çalışmada, meyve fidanı u reten kamu kuruluşları-
nın, mevcut durumları analiz edilmiş ve sorunları-
na ilişkin veriler u zerinden hareketle halen ço zu m 
bekleyen sorunlarının olduğ u ortaya çıkmıştır.  

Kamu kuruluşlarının en o nemli/o ncelikli sorunları, 
ğirdi temini, pazarlama, u retim tekniğ i, kalite stan-
dartlarıdır.  

Kamu işletmelerinin ğirdi temini, pazarlama, u re-
tim tekniğ i ve kalite standartlarında yaşadıkları 
sorunun temelinde yatan fakto r işğu cu nu n yeter-
sizliğ i ve kalifiye olmamasıdır. O zellikle, araştırma 
kurumlarında Ar-Ge faaliyetleri ve u retim faaliyet-
lerinin birlikte yu ru tu lmesi bu sorunu daha da 
o nemli kılmaktadır. Kamudaki işğu cu  ihtiyacının 
karşılanmasına yo nelik daha çok ğeçici ço zu mler 
u retilmektedir. O zellikle yoğ un işğu cu  ihtiyacı ol-
duğ u do nemlerde işğu cu  temininin sağ lanması 
hatta sağ lanacak işğu cu nu n kalifiye olması nokta-
sında yasal du zenlemelerin yapılması ve daha az 
işğu cu  kullanarak birim alandan daha fazla fidan 
eldesine imkan sağ layan topraksız ku ltu rde fidan 
u retiminin desteklenmesi, bu sorunların ço zu mu ne 
katkı sağ layacaktır. Kuruluşların, tu rlere ğo re de-
ğ işmekle birlikte, satış sezonu sonunda ellerinde 
satılamayan fidanının kalması, zaten kısıtlı olan 
sermaye ve işğu cu  kaynaklarının israfına neden 
olmaktadır. U lkesel bir u retim planlaması yapılma-
sı durumunda kaynak israfının o nlenmesinin ya-
nında piyasada arz ve fiyat istikrarının sağ lanması 
ve pazarlamada karşılaşılan diğ er sorunların da 
ço zu mu ne katkı sağ lanacaktır. Ayrıca kuruluşların 
soğ uk hava depo altyapılarının ğeliştirilmesi ve 
fidan muhafazasında kullanımının yayğınlaştırılma-
sı da fidan satış sezonunun uzatılması ve dolayısıy-
la piyasada arz ve fiyat istikrarının sağ lanması yo -
nu nde etkili olacaktır. 

Sertifikasyon yo netmeliğ inde bazı kuruluşların 
çeşit ve anaç sahibi kuruluş olarak 1 veya 
2 no’lu damızlık u nitelerini kurma yetkileri bulun-
makla birlikte halen sertifikalı fidan u retimi için 
materyal u retimi noktasında sorunlar devam et-
mektedir. Çeşit ve anaç sahibi kuruluşların ğerekli 
altyapılarının ğu çlendirilerek bir an o nce daha aktif 
hale ğetirilmeleri ğerekmektedir.  

Sonuç olarak; 1930’lu yıllarda ilk olarak kamunun 
o ncu lu ğ u nde u retime başlanan meyve fidanı u reti-
minde, sekto rde yapılan du zenlemeler neticesinde, 
yıllar bazında sertifikalı/standart meyve ve asma 
fidanı/fidan u retim materyali u retiminde artış ya-
şandığ ı ve u retimde kamunun payının azalırken 
o zel sekto ru n payının arttığ ı ğo ru lmektedir. Her ne 
kadar u retimdeki payı du şu k olsa da halen sekto r-
de o nemli bir misyona sahip olan kamu kuruluşları-
nın, o zellikle sertifikalı fidan u retiminin temelini 
oluşturan ismine doğ ru, hastalık ve zararlılardan 
ari baz materyal teminine yo nelik faaliyetler yu ru t-
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meleri ve piyasada bir denğe unsuru olmaları nede-
niyle ğerekli o nlemler alınmalı ve politikalar ğelişti-
rilmelidir.    
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Özet 

Optimum zamanda hasat edilen meyvelere 10°C sıcaklıkta 24 saat su reyle farklı dozlarda 1-MCP 
uyğulamaları [Kontrol; 156,25 ppb; 312,5 ppb; 625 ppb] yapılmıştır. Meyve o rnekleri normal 
atmosfer (NA) depolarda 0±0.5o C sıcaklık ve %90±5 oransal nem koşullarında, 120 ğu n su reyle 
depolanmışlardır. Soğ uk depodan 1 ay aralıklarla çıkartılan meyvelerde ağ ırlık kaybı, meyve 
kabuk renği, sertlik, suda ço zu nebilir kuru madde miktarı, titre edilebilir asitlik, solunum oranı 
ve etilen u retimi analizleri yapılmıştır. Uyğulamaların raf o mru  u zerine olan etkisini belirlemek 
amacıyla soğ uk depodan çıkarılan meyveler 7 ğu n 20°C sıcaklık ve %60±5 oransal nemdebekle-
tildikten sonra ve aynı kalite analizleri yapılmıştır. 1-MCP uyğulmaları depolama su resince ağ ır-
lık kaybı, meyve eti sertliğ i, meyve renği, meyvenin etilen u retim miktarı, meyvenin solunum hızı 
u zerine etkili olmuştur. Genel olarak, sonuçlar 1-MCP'nin depolama sırasında elma kalitesini 
koruma da o nemli etkiye sahip olduğ unu ğo stermektedir. 

Anahtar Kelimeler: Starkinğ Delicious, Elma, 1-Methylcyclopropene, Muhafaza, Mahaan 

Abstract 

Fruits were harvested at optimum maturity stağe and exposed to different doses [control; 156.25 
ppb; 312.5 ppb; 625 ppb] of 1-MCP for 24 h 10°C.After treatments fruit samples were stored at  0 
°C and 90±5 % relative humidity for 120 days.  Durinğ the storağe period monthly taken fruit 
samples were analyzed for fruit quality parameters, which are: weiğht loss, fruit skin colour, 
firmness, total soluble solid, titratable acidity, respiration rate and ethylene production. To deter-
mine the effects of treatments on shelf life fruit samples held for 7 days at 20° C and the same 
analyses were conducted. 1-MCP applications were effected on weiğht loss, fruit texture, fruit 
color, ethylene production, respiration rate fruit durinğ sorağe. Overall, the results indicate that 1
-MCP has a siğnificant effect for maintaininğ apple quality durinğ storağe. 
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1. Giriş 

Elma, klimakterik o zellik ğo steren ve uzun depola-
ma o mru ne sahip bir meyve tu ru du r. Genellikle 
çeşitlere ğo re değ işmekle birlikte normal atmosfer-
li (NA) soğ uk hava depolarında 4-6 ay depolanabil-
mektedir. Yazlık ve orta mevsim çeşitlerinin depo 
dayanım su releri ğeççi çeşitlere ğo re daha kısa 
su relidir. Elmalarda depolama su resi, meyve eti 
sertliğ i, meyve ağ ırlık kaybı, meyve asitliğ i, fizy-
olojik bozulmalar ve patojenik hastalıklardan 
kaynaklı kayıplar ğibi kriterler tarafından belirlen-
mektedir. 

1-Methylcyclopropene (1-MCP) son yıllarda 
ğeliştirilmiş, birçok meyve, sebze ve su s bitkisinde 
hasat sonrasında yayğın bir şekilde kullanılan bir 
maddedir.  1-MCP birçok u ru nde olğunlaşma, 
yaşlanma (senesens) ve do ku lmeyi (absisyon) 
ğeciktirir, etilen u retimini, solunumu, renk değ işi-

klilerini ve yumuşamayı azaltır (Watkins, 2006). Bu 
etkileri u ru nlerde etileni enğelleyerek sağ la-
maktadır. 1-MCP etilen benzeri bir madde olup 
u ru nlerde etilen resepto rlerine ğeri do nu şsu z bir 
şekilde bağ lanarak etilenin bağ lanmasını enğel-
lemekte, bo ylece etilenin etkisinin ortaya çıkmasını 
enğellemektedir (Sisler ve Serek, 1997; Blanken-
ship ve Dole, 2003). 1-MCP’nin etkisi uyğulama 
konsantrasyonuna, uyğulama sıcaklığ ına, uyğulama 
su resine, tu r ve çeşide, ğelişme do nemine, hasattan 
uyğulamaya kadar ğeçen su reye bağ lı olarak 
değ işmektedir. Aynı zamanda soğ uk hava deposun-
dan çıktıktan sonra son tu keticiye ğelinceye ka-
darki su reçte de meyvelerin kalitelerini (sertlik, 
ğevreklik, sululuk vb.) daha uzun su re koruyarak 
raf o mru  su resini uzatmaktadır (Çalhan ve ark., 
2013). 

1-MCP o zellikle klimakterik u ru nlerde klimakterik 
olmayan u ru nlere ğo re daha etkili sonuçlar ortaya 
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koymaktadır. Du nyada 1-MCP’nin en fazla 
kullanıldığ ı u ru nlerin başında elma ğelmekte olup, 
armut, muz, kivi, kayısı, avokado, Trabzon hurması, 
ananas, domates ğibi meyve-sebzelerin yanında su s 
bitkilerinde de yayğınca kullanılmaktadır (Watkins, 
2006). Elmada du nyanın birçok u lkesinde farklı 
formu lasyonlarda ruhsat alınarak hasat sonrasında 
yayğın şekilde kullanılmaktadır. Bu çalışmada da 1-
MCP etkili maddeli MAHAAN VP ticari isimli mad-
denin farklı dozlarının Starkinğ Delicious elma 
çeşidinin NA depolama sırasında kalite kriterleri 
u zerine etkilerinin incelenmesi ve referans 
(SmartFresh TM) ve kontrol uyğulamasıyla 
karşılaştırılması amaçlanmıştır.  

2. MATERYAL VE METOT 

2.1. Bitki Materyali 

Çalışmada, bitki materyali olarak “Starkinğ Deli-
cious” elma çeşidi meyveleri kullanılmıştır. Meyvel-
er Eğ irdir / Isparta bo lğesinde MM106 anacı 
u zerine aşılı 10-11 yaşa sahip starkinğ elma çeşidi 
olan u retici bahçesinden temin edilmiştir. Doğ ru 
hasat zamanını belirlemek için ğelişme su resi, mey-
ve eti sertliğ i, meyvenin renklenme durumu, mey-
vedeki nişastanın parçalanma durumu dikkate 
alınarak derim ğerçekleştirilmiştir. Çalışmada 
kullanılan meyveler homojen bu yu klu kte, çeşide 
o zğu  zemin renğini almış, mekanik zarara uğ rama-
mış, herhanği bir funğal veya bakteriyel bulaşma 
olmayan meyvelerden seçilmiştir.  

2.2. Uygulama ve Depolama 

Hasat edildikten sonra homojen bu yu klu kte mey-
veler seçilerek depolama o ncesinde bazı hasat son-
rası uyğulamalar yapılmıştır. So z konusu uyğula-
malar;                                                                    

Kontrol ğrubu (1-MCP uyğulaması yapılmamış 
ğrup) 

625 ppb (0,042ğ/m3) dozda 1-Methylcyclopropene 
(%3,3 1-MCP) SmartFreshTM (Referans) 

156,25 ppb (0,03125 ğ/3m3) dozda 1-
Methylcyclopropene (%3,3 1-MCP) MAHAAN VP  

312,5 ppb (0,0625 ğ/3m3) dozda 1-
Methylcyclopropene (%3,3 1-MCP) MAHAAN VP   

625 ppb (0,125 ğ/3m3) dozda 1-
Methylcyclopropene (%3,3 1-MCP) MAHAAN VP  

Uyğulamalar; 3 m³ hacminde ğaz sızdırmaz kabin-
de toz formundaki uyğulama materyali, saf su ve 
kabin içindeki hava karıştırıcı fan yardımıyla 
ğerçekleştirilmiştir. Uyğulama 24 saat su reyle 10°C 
sıcaklıkta ğerçekleştirilmiştir. Referans uyğulaması 
için ticari olarak 1-MCP (SmartFreshTM) uyğula-
ması yapılmış olan meyve o rnekleri temin edilip 
çalışmada kullanılmıştır. 

Depoya ğetirilen o rneklerden hemen başlanğıç 
analizleri yapılmıştır. So z konusu uyğulamalara 
tabi tutulan meyveler, herhanği bir uyğulama yapıl-
mamış elmalarla (kontrol) birlikte 0±0,5oC arası 
sıcaklık ve %90±5 oransal nem koşullarında plastik 
kasalarda 120 ğu n su reyle depolanmışlardır. Ana-
lizler ise 1 ay arayla depodan çıkartılan meyve 
o rneklerinde yapılmıştır. Her depolama su resi so-
nunda meyveler 20°C sıcaklık ve %60±5 nispi nem 
koşullarında 7 ğu n raf o mru ne tabi tutulmuşlardır. 
Depolama ve raf o mru  çalışması Meyvecilik Araştır-
ma Enstitu su  Mu du rlu ğ u  Hasat Sonrası Fizyolojisi 
Bo lu mu  Depo ve Laboratuvarlarında 
ğerçekleştirilmiştir.  

2.3. Metot 

2.3.1. Meyve Ağırlık Kaybı (%) 

Meyvelerde ağ ırlık kaybı o lçu mleri için her uyğu-
lamadan (10X4) 40 adet meyve seçilerek o lçu mleri 
0.01 ğ  hassasiyetli  dijital  tartı cihazı (SBA 51 Scal-
tec Ins., Almanya) kullanılmıştır. Her depolama 
su resi sonundaki ağ ırlık değ eri, so z konusu mey-
venin başlanğıç ağ ırlık değ erine ğo re ku mu latif 
olarak (%)olarak saptanmıştır. 

Muhafaza do nemindeki ağ ırlık kaybı aşağ ıdaki 
formu le ğo re hesaplanmıştır: 

Ağ ırlık kaybı (%) = ((Başlanğıç ağ ırlığ ı - Son 
ağ ırlık) X 100) / Başlanğıç ağ ırlığ ı 

Raf o mru  çalışması için ağ ırlık kaybı aşağ ıdaki 
formu le ğo re hesap edilmiştir: 

Ağ ırlık kaybı (%)= (((Raf başı ağ ırlık - Raf sonu 
ağ ırlık) X 100 ) / Raf başı ağ ırlık ) +  her uyğula-
manın her do nemi için Ortalama Muhafaza Ağ ırlık 
kaybı (%) 

2.3.2. Meyve Eti Sertliği (N) 

Meyve eti sertliğ i (MES) meyvenin her iki yanağ ının 
orta yerinden (ekvatoral bo lğeden) kabuk so-
yularak, 11.1 mm çapında uç kullanılarak, 10 mm 
derinliğ e kadar ucun 10 cm/dk hızla batırılmasıyla 
o lçu lmu ştu r. O lçu mde tekstu r analiz cihazı (Gu ss 
FTA Type GS14 Fruit-Texture Analyser Model, 
Strand, Gu ney Afrika) kullanılmıştır.  

2.3.3. Suda Çözünür Kuru Madde Miktarı 
(SÇKM) (%), Titre Edilebilir Asitlik (TEA) 
Miktarı (g/100 mL) ve pH  

Her tekerru rdeki meyvelerin katı meyve sıkacağ ı 
yardımıyla meyve suyu çıkartıldıktan sonra SÇKM 
dijital refraktometre, otomatik titrato r yardımıyla 
meyvenin hem TEA değ eri hem de PH değ eri o lçu l-
mu ştu r. PH ve TEA o lçu mu  için meyve suyundan 5 
mL alınarak u zerine saf su eklenerek 50 mL’ye 
tamamlanmıştır. Daha sonra 0,1 N sodyum hi-
droksit ile titre edilerek pH 8,1 oluncaya kadar 
eklenen sodyum hidroksit miktarı bulunmuştur. 
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Harcanan sodyum hidroksit miktarı ise formu l 
yardımıyla hesaplanarak malik asit olarak ğ/100 
mL cinsinden bulunmuştur (Karaçalı 2009).  

2.3.4. Meyve kabuk rengi (L*, a*, b*, C* ve h°) 

Meyvelerde renk o lçu mleri her uyğulamadan 40 
adet meyve seçilerek Minolta CR-400 (Konika Mi-
nolta Inc., Japonya) kromometre cihazı 
kullanılmıştır. Ayrıca raf o mru  çalışması başında ve 
sonunda da meyvelerdeki renk değ işimleri 
incelenmiştir. O lçu mler, meyvenin bir yo nu ne 
yapıştırılan etiket yardımıyla su rekli olarak bu 
etiketin hemen altından o lçu m değ erleri alınarak 
yapılmıştır. Renğin değ erlendirilmesinde parlaklık 
(L*), kırmızı– yeşil (a*) ve sarı–mavi (b*), hue açısı 
(h°) ve kroma (C*) değ erleri kullanılmıştır. 

2.3.5. Etilen üretimi (µL C2H4/kg.h) ve Solunum 
Hızı (mL CO2/kg.h): 

Başlanğıçta ve her do nem depolamadan çıkartılan 
meyvelerden her uyğulamadan 4 tekerru rlu , yak-
laşık 1 kğ (4-5 meyve) alınarak 5 L’lik kavanozlara 
konularak ğaz kaçırmayacak şekilde kapatılmıştır. 
24 saat 20°C’de bekletildikten sonra kapakta 
bulunan delikten o rnek ğaz alınarak ğaz kromato-
ğrafisinde okuma yapılmıştır. Solunum hızı ve 
etilen u retim miktarı o lçu mu  her bir kavanozdan 
alınan tek bir ğaz o rneğ inde aynı anda yapılmıştır. 
Ağilent marka GC-7890A ğaz kromatoğrafisi 
kullanılmıştır. Fırın, TCD ve FID detekto rlerinin 
sıcaklıkları sırasıyla 40 (izotermal), 250 ve 250°
C’dir. Etilen u retimi ppm olarak alınmış ve formu l-
u ze edilerek µL C2H4/kğ.h’e çevrilmiştir. Solunum 
hızı % olarak alınmış ve Saltveit (2008)’e ğo re 
formu lu ze edilerek mL CO2/kğ.h’e çevrilmiştir. 

2.3.6. Kabuk Yanıklığı 

Elmalarda fizyolojik bir bozukluk olan ve superfi-
cial scald olarak da isimlendirilen kabuk yanıklığ ı 
o zellikle Granny Smith elma çeşidi olmak u zere 
Starkinğ Delicious ve diğ er çeşitlerde de ğo ru lu p 
meyvelerin pazar değ erini du şu rmektedir. Meyvel-
erdeki kabuk yanıklığ ı her analiz do neminde 
incelenen elmalarda kabuk yanıklığ ı durumu Junğ 
ve Watkins (2008) ile Zanella (2003)’e ğo re 
yapılmıştır.   

Kabuk Yanıklığ ı Skalası; 0 = %0, 1 = %1-10, 2 = %
11-25, 3 = %26-75, 4 = %76-100 

2.3.7. İstatistiksel Analizler 

Çalışma, uyğulama dozları ve muhafaza su resi 
olmak u zere 2 fakto rlu  tesadu f parselleri deneme 
desenine ğo re 4 tekerru rlu  olarak yu ru tu lmu ş ve 
her tekerru rde 10 adet elma meyvesi kullanılmıştır. 
Çalışma bulğuları, JMP7 istatistik paket proğramın-
da varyans analizine tabi tutularak LSD çoklu 
karşılaştırma testiyle p<0,05, 0,01, 0,001 
du zeylerinde değ erlendirilmişlerdir.  

3.BULGULAR VE TARTIŞMA 

3.1. Ağırlık Kaybı (%) 

Depolama su resi boyunca meyvelerde su rekli bir 
ağ ırlık kaybı meydana ğelmiştir (Çizelğe 1). Elma-
larda 4 aylık soğ uk muhafaza sonunda %1,70-2,55 
arasında ağ ırlık kaybı olduğ u ğo ru lmektedir. Mey-
velerin depolanması sırasında bu nyelerinde 
bulunan suyun, u ru nu n solunumu sırasında u ru n 
yu zeyinden o zelliklede lentisellerden meydana 
ğelen su buharı şeklinde kaybolması buna neden 
olmaktadır. Birçok çalışmada u ru nlerin de-
polanması sırasında su kaybı sonucu ağ ırlık kaybı 
meydana ğeldiğ i bildirilmiştir (Karaçalı, 2009; 
Çalhan ve ark., 2012). Ağ ırlık kaybını enğellemede 
SmartFreshTM ve 625ppb MAHAAN VP uyğulama-
ları etkili olmuştur. 1-MCP uyğulamalarının ağ ırlık 
kaybı u zerine olumlu etkide bulunduğ una dair ben-
zer bulğular daha o nceki çalışmalarda bildirilmiştir 
(O zipek ve Ko ksal, 2012; Kaynaş ve ark., 2012). 
I statistiksel olarak uyğulamalar ve do nemler 
arasındaki farklılıklar p<0,0001 du zeyinde o nemli 
bulunmuştur (LSD uyğulama = 0,145 ve LSD do nem 
= 0,130). 

Muhafaza su resinin sonrasında 7 ğu nlu k raf o mru  
çalışmasında da ağ ırlık kaybı artışları devam 
etmiştir. Do nem sonunda meyvelerdeki ağ ırlık 
kaybı miktarları %3,14-3,97 seviyelerine 
ulaşmıştır. Raf o mru  çalışması sırasında soğ uk mu-
hafazaya ğo re daha fazla ağ ırlık artışı meydana 
ğelmiştir (Çizelğe 2). Meyvelerin raf koşullarında 
hem daha yu ksek sıcaklığ a hem de daha du şu k 
nispi nem ortamına maruz kalması hızlı ağ ırlık 
kaybı artışına sebep olmuştur. Do nem ilerledikçe 
ağ ırlık kaybı artmıştır. Ağ ırlık kaybını Smart-
FreshTM ve MAHAAN VP aynı uyğulamaları benzer 
etkiyi ğo stermişledir. Kontrol ğrubu her iki uyğula-
maya ğo re daha du şu k seviyelerde kalmıştır. 
I statistiksel olarak uyğulamalar ve do nemler 
arasındaki farklılık p<0,0001 du zeyinde o nemli 
bulunmuştur (LSD uyğulama ve LSD do nem = 
0,075).  

3.2. Meyve Eti Sertliği (N) 

Elmalarda meyve eti sertliğ inin muhafaza su resi 
boyunca korunması o nemli kalite parametrelerin-
den biridir. Meyvelerde NA koşullarında muhafaza 
su resi uzadıkça meyve eti sertliğ inde du şu ş mey-
dana ğelir. Bu du şu şte meyvenin olğunluğ unun 
ilerlemesiyle hu crelerin birbirlerine olan bağ lılığ ı 
azalmakta, meyve dokusunun ğevrekliğ i du şmekte-
dir. Çalışmada da benzer şekilde muhafaza su resi 
uzadıkça meyve eti sertliğ inde azalma meydana 
ğelmiştir (Çizelğe 3).  75,37 N olan hasat zamanın-
daki meyvelerin sertlik değ erleri soğ uk mu-
hafazanın sonunda 69,04-59,50 N değ erlerine 
du şmu ştu r. SmartFreshTM ve MAHAAN VP uyğula-
maları ise Kontrol ğrubuna ğo re meyve eti 
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sertliğ inin korunmasında daha etkili sonuçlar 
alınmıştır. Meyvelerin raf o mru  su recinde meyve 
eti sertlik değ erinin korunmasında 1-MCP’nin 
etkinliğ i o nceki çalışmalarla benzer sonuçlar 
alınmıştır (Karaşahin ve ark., 2008; Çalhan ve ark., 
2013). Bu çalışmada da her iki 1-MCP uyğulamasın-

dan benzer sonuçlar alınmıştır. I statistiksel olarak 
uyğulamalar ve do nemler arasındaki farklılıklar 
p<0,0001 du zeyinde o nemli bulunmuştur (LSD 
uyğulama ve LSD do nem = 1,124).  

1-MCP uyğulamalarının en o nemli etkilerinden 
birisi de soğ uk muhafaza sonrası raf o mru nde mey-
ve eti sertlik değ erlerini korunmasıdır. Çalışma 
sonucunda da 1-MCP ile Kontrolğrubu uyğulama-
ları arasında ciddi sertlik farkları ortaya çıkmıştır 
(Çizelğe 4). 625 ppb MAHAAN VP uyğulaması mey-
ve eti sertliğ ini korumada daha etkili bulunmuştur.  
1-MCP uyğulamaları meyvelerin raf o mru  su -
recinde meyve eti sertlik değ erinin korunmasında 
ki etkinliğ i o nceki çalışmalarda da belirtilmiştir 
(Eren ve ark., 2008; Ekinci ve ark., 2012;). I statis-

tiksel olarak uyğulamalar ve do nemler arasındaki 
farklılıklar p<0,0001 du zeyinde o nemli bulun-
muştur (LSD uyğulama ve LSD do nem = 1,461). 

3.3. Suda Çözünür Kuru Madde (SÇKM) Miktarı 
(%) 

Meyvelerin SÇKM miktarı depolama su resi boyunca 
o nce artmış daha sonra depolama sonlarına doğ ru 
kısmen bir azalış meydana ğelmiştir (Çizelğe 5). 
SÇKM miktarındaki artış meyvenin bu nyesinde 
bulunan nişastanın şekerlere do nu şmeye devam 
etmesi ve meyvenin içerdiğ i su miktarının azal-
masından kaynaklamaktadır. Do nem sonuna doğ ru 
azalışta da meyvenin hayatını devam ettirmek için 
solunum sırasında bu nyesindeki şekerleri de 
kullanmaya başlaması etkili olmaktadır. Elde 
ettiğ imiz bulğular daha o nceki yapılan çalışmalarla 
benzerlik ğo stermiştir (Karaşahin ve ark., 2008). 
I statistiksel olarak uyğulamalar arasındaki fark 
o nemli bulunmazken, do nemler arasındaki 

Çizelge 1. Farklı dozlarda %3,3 1-MCP uyğulamalarının Starkinğ Delicious elma çeşidinde muhafaza su resince ağ ır-

lık kaybı (%) u zerine etkileri 
Table 1. Effects of 3.3% 1-MCP in different doses on weiğht loss (%) of Starkinğ Delicious apple variety durinğ stora-
ğe 
 1.Ay 2.Ay 3.Ay 4.Ay Ortalama 
Kontrol Grubu 0,77 1,49 1,80 2,55 1,65A 
SmartFreshTM 0,51 1,14 1,40 1,70 1,19B 
156,25 ppb Mahaan VP 0,84 1,60 1,89 2,35 1,67A 
312,5 ppb Mahaan VP 0,83 1,55 1,87 2,26 1,63A 
625 ppb Mahaan VP 0,72 1,19 1,54 1,93 1,34B 
Ortalama 0,73D 1,39C 1,70B 2,16A  
Aynı su tunda aynı harf ile ğo sterilen ortalamalar arasında oluşan farklar o nemsizdir (p<0,05). 

Çizelge 2. Farklı dozlarda %3,3 1-MCP uyğulamalarının Starkinğ Delicious elma çeşidinde raf o mru  su resince ağ ır-
lık kaybı (%) u zerine etkileri 
Table 2. Effects of 3.3% 1-MCP in different doses on weiğht loss (%) of Starkinğ Delicious apple variety durinğ shelf 
life 
 Başlangıç 1.Ay+7gün 2.Ay+7gün 3.Ay+7gün 4.Ay+7gün Ortalama 
Kontrol Grubu 0,87 1,52 2,61 3,12 3,97 2,42A 
SmartFreshTM 0,73 1,22 2,33 2,48 3,14 1,98D 
156,25 ppb Mahaan VP 0,94 1,71 2,57 3,03 3,53 2,35AB 
312,5 ppb Mahaan VP 0,79 1,55 2,50 3,07 3,49 2,28BC 
625 ppb Mahaan VP 0,91 1,53 2,46 2,96 3,44 2,26C 
Ortalama 0,85E 1,50D 2,49C 2,93B 3,52A  
Aynı su tunda aynı harf ile ğo sterilen ortalamalar arasında oluşan farklar o nemsizdir (p<0,05). 

Çizelge 3. Farklı dozlarda %3,3 1-MCP uyğulamalarının Starkinğ Delicious elma çeşidinde muhafaza su resince mey-
ve eti sertliğ i (N) u zerine etkileri 
Table 3. Effects of 3.3% 1-MCP in different doses on fruit flesh firmness (N) of Starkinğ Delicious apple variety du-
rinğ storağe 
 Başlangıç 1.Ay 2.Ay 3.Ay 4.Ay Ortalama 
Kontrol Grubu 75,37 70,65 65,41 59,14 61,20 66,35C 
SmartFreshTM 75,37 68,94 69,14 68,14 65,69 69,46A 
156,25 ppb Mahaan VP 75,37 69,62 69,62 63,87 59,50 67,60B 
312,5 ppb Mahaan VP 75,37 69,81 68,51 68,07 68,71 70,09A 
625 ppb Mahaan VP 75,37 70,88 68,58 67,58 69,04 70,29A 

Ortalama 75,37A 69,98B 68,25C 65,36D 64,83D  

Aynı su tunda aynı harf ile ğo sterilen ortalamalar arasında oluşan farklar o nemsizdir (p<0,05). 
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farklılıklar p<0,0001 du zeyinde o nemli bulun-
muştur (LSD do nem = 0,275).  

Raf o mru  çalışması sırasında meyvelerin SÇKM 
miktarları su rekli bir artış ğo stermiştir. En du şu k 
SÇKM 156,25ppb uyğulamasından elde edilmiştir 
(Çizelğe 6). Diğ er uyğulamalar benzer sonuçlar 
vermiştir. Sakaldaş (2014)’de Deveci armudunda 
yaptığ ı çalışmada raf o mru  su resince meyve suyu 
SÇKM değ erinin arttığ ını ğo zlemlemiştir. I statis-
tiksel olarak uyğulamalar ve do nemler arasındaki 
farklılıklar p<0,0001 du zeyinde o nemli bulun-
muştur (LSD uyğulama ve LSD do nem = 0,228). 

3.4. Titre Edilebilir Asitlik Miktarı (g/100mL) 

Meyvelerde SÇKM oranıyla birlikte tat oluşu-
munun temel fakto rlerinden bir tanesi titre edile-
bilir asitliktir (TEA). Elmalarda orğanik asitlerden 
en fazla bulunan malik asittir (Karaçalı, 2009). 
TEA muhafaza su resince o nce artış daha sonra bir 

azalma ğo stermiştir  (Çizelğe 7). Çalışma sonunda 
en du şu k TEA değ eri Kontrol ğrubundan elde 
edilirken, en yu ksek ortalama TEA değ eri 312,5 
ppb uyğulamasından alınmıştır. SmartFreshTM ve 
625 ppb MAHAAN VP uyğulamaları istatiksel 
olarak aynı sınıfta yer almışlardır. 1-MCP uyğula-
malarının elmalarda asitliğ i muhafaza su resince 
koruduğ u birçok çalışmada bildirilmiştir (Çalhan 
ve ark., 2012; Fan ve Mattheis, 1999). I statistiksel 
olarak uyğulamalar arasındaki farklılıklar 
p<0,0001 ve do nemler arasındaki farklılıklar 
p<0,001 du zeyinde o nemli bulunmuştur (LSD 
uyğulama ve LSD do nem = 0,008).  

Raf o mru  su resince meyvelerde TEA miktarı mu-
hafaza çalışmasına benzer şekilde seyretmiş, o nce 
artmış sonra azalmıştır (Çizelğe 8). TEA muhafaza 
su resi sonlarına doğ ru azalmıştır. 1-MCP uyğula-
maları TEA’nın korunmasında etkili olmuş; elde 
edilen veriler daha o nceki çalışmalarla uyumluluk 

Çizelge 4. Farklı dozlarda %3,3 1-MCP uyğulamalarının Starkinğ Delicious elma çeşidinde raf o mru  su resince meyve 

eti sertliğ i (N) u zerine etkileri 
Table 4. Effects of 3.3% 1-MCP applications at different doses on fruit flesh firmness (N) of Starkinğ Delicious apple 
variety durinğ shelf life 
 Başlangıç 1.Ay+7gün 2.Ay+7gün 3.Ay+7gün 4.Ay+7gün Ortalama 
Kontrol Grubu 67,02 63,11 59,20 53,15 53,34 59,17D 
SmartFreshTM 71,41 67,44 69,52 68,18 67,61 68,83BC 
156,25 ppb Mahaan VP 75,35 74,69 65,76 61,71 59,99 67,50C 
312,5 ppb Mahaan VP 74,99 67,84 68,27 71,30 65,96 69,67AB 
625 ppb Mahaan VP 71,41 70,35 71,03 72,11 68,97 70,78A 

Ortalama 72,04A 68,69B 66,76C 65,29D 63,17E  
Aynı su tunda aynı harf ile ğo sterilen ortalamalar arasında oluşan farklar o nemsizdir (p<0,05). 

Çizelge 5. Farklı dozlarda %3,3 1-MCP uyğulamalarının Starkinğ Delicious elma çeşidinde muhafaza su resince SÇKM 

(%) u zerine etkileri 
Table 5. Effects of 3.3% 1-MCP applications at different doses on TSS (%) of Starkinğ Delicious apple variety durinğ 
the storağe period 
 Başlangıç 1.Ay 2.Ay 3.Ay 4.Ay Ortalama 
Kontrol Grubu 10,23 10,38 11,43 11,45 11,43 10,98 
SmartFreshTM 10,23 11,35 11,55 11,43 10,73 11,06 
156,25 ppb Mahaan VP 10,23 10,85 11,38 11,40 10,88 10,95 
312,5 ppb Mahaan VP 10,23 11,28 11,23 11,90 11,30 11,19 
625 ppb Mahaan VP 10,23 10,63 12,28 11,75 11,23 11,22 

Ortalama 10,23C 10,90B 11,57A 11,59A 11,11B  
Aynı su tunda aynı harf ile ğo sterilen ortalamalar arasında oluşan farklar o nemsizdir (p<0,05). 

Çizelge 6. Farklı dozlarda %3,3 1-MCP uyğulamalarının Starkinğ Delicious elma çeşidinde raf o mru  sırasında SÇKM 

(%) u zerine etkileri 
Table 6. Effects of 3.3% 1-MCP applications at different doses on TSS (%) of Starkinğ Delicious apple variety durinğ 
shelf life 
 Başlangıç 1.Ay+7gün 2.Ay+7gün 3.Ay+7gün 4.Ay+7gün Ortalama 
Kontrol Grubu 11,70 11,23 10,85 11,50 12,00 11,46A 
SmartFreshTM 11,03 11,95 11,83 11,05 11,78 11,53A 
156,25 ppb Mahaan VP 9,03 10,18 11,43 11,33 11,25 10,64B 
312,5 ppb Mahaan VP 10,50 12,05 11,43 11,68 11,53 11,44A 
625 ppb Mahaan VP 10,10 11,25 11,80 11,65 11,70 11,30A 

Ortalama 10,47C 11,33B 11,47AB 11,44AB 11,65A  
Aynı su tunda aynı harf ile ğo sterilen ortalamalar arasında oluşan farklar o nemsizdir (p<0,05). 
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ğo stermiştir (Eren ve ark., 2008). I statistiksel 
olarak uyğulamalar ve do nemler arasındaki 
farklılıklar p<0,0001 du zeyinde o nemli bulun-
muştur (LSD uyğulama ve LSD do nem = 0,010).  

3.5. pH Değeri 

Meyve suyundaki pH miktarı muhafaza su resince 
dalğalanma ğo stermiştir (Çizelğe 9). Uyğulamalar 
arasında istatistiki olarak bir fark bulunmazken, 
do nemler arasındaki farklılıklar p<0,0001 du zey-
inde o nemli bulunmuştur (LSD do nem = 0,723).  

Raf çalışmasında da meyve suyundaki pH değ eri 
bakımından elde edilen bulğular do nemsel ana-
lizlerle benzerlik ğo stermektedir.  pH değ eri mu-
hafaza su resince dalğalanma ğo stermiştir (Çizelğe 
10). Son do nemde pH değ eri o nemli miktarda 
du şu ş ğo stermiştir. I statistiksel olarak uyğulama-
lar arasındaki fark o nemli bulunmazken, do nemler 

arasındaki farklılıklar p<0,0001, du zeyinde o nemli 
bulunmuştur (LSD do nem = 0,145).  

3.6. Etilen Üretim Miktarı (µL C2H2/kg.h) 

Elma, yu ksek etilen u reten bahçe u ru nleri arasın-
da yer alan klimakterik bir meyve tu ru du r 
(Karaçalı, 2009). Elmalarda etilen u retimindeki 
artış klimakterium ile başlamaktadır. Elmalarda 
ğenellikle optimum hasat zamanı klimakteriel 
yu kseliş o ncesindeki hasat olumu zamanına rast 
ğelmektedir. Hasattan sonra muhafaza su resinde 
de solunum hızındaki artışla birlikte etilen 
u retiminde artış meydana ğelir. Etilenin bitki me-
tabolizmasında otokatalik etkisinden dolayı da 
dokuda u retilmeye başlanan etilen kendi u retim 
miktarını arttırarak zincirleme reaksiyon şeklinde 
ğerçekleşir. 1-MCP ise etilen u retimini 
baskılayarak otokatalitik etkisinin ortaya 
çıkmasını ğeciktirmektedir. Dolayısıyla 1-MCP 

Çizelge 7. Farklı dozlarda %3,3 1-MCP uyğulamalarının Starkinğ Delicious elma çeşidinde muhafaza su resince TEA 

(ğ/100mL) u zerine etkileri 
Table 7. Effects of 3.3% 1-MCP applications at different doses on titratable acidity (ğ/100mL) of Starkinğ Delicious 
apple variety durinğ the storağe period 
 Başlangıç 1.Ay 2.Ay 3.Ay 4.Ay Ortalama 
Kontrol Grubu 0,202 0,208 0,192 0,180 0,209 0,198C 
SmartFreshTM 0,202 0,191 0,231 0,230 0,200 0,211B 
156,25 ppb Mahaan VP 0,202 0,219 0,229 0,211 0,208 0,214AB 
312,5 ppb Mahaan VP 0,202 0,242 0,220 0,228 0,216 0,221A 
625 ppb Mahaan VP 0,202 0,221 0,214 0,186 0,211 0,207B 

Ortalama 0,202C 0,216AB 0,217A 0,207C 0,209BC  
Aynı su tunda aynı harf ile ğo sterilen ortalamalar arasında oluşan farklar o nemsizdir (p<0,05). 

Çizelge 8. Farklı dozlarda %3,3 1-MCP uyğulamalarının Starkinğ Delicious elma çeşidinde raf o mru  sırasında TEA 

(ğ/100mL) u zerine etkileri 
Table 8. Effects of 3.3% 1-MCP applications at different doses on titratable acidity (ğ/100mL) of Starkinğ Delicious 
apple variety durinğ shelf life 
 Başlangıç 1.Ay+7gün 2.Ay+7gün 3.Ay+7gün 4.Ay+7gün Ortalama 
Kontrol Grubu 0,191 0,214 0,195 0,177 0,175 0,190C 
SmartFreshTM 0,199 0,225 0,211 0,208 0,202 0,209B 
156,25 ppb Mahaan VP 0,227 0,251 0,207 0,203 0,213 0,220A 
312,5 ppb Mahaan VP 0,207 0,231 0,251 0,225 0,191 0,221A 
625 ppb Mahaan VP 0,214 0,230 0,232 0,214 0,204 0,219AB 

Ortalama 0,208C 0,230A 0,219B 0,205CD 0,197D  
Aynı su tunda aynı harf ile ğo sterilen ortalamalar arasında oluşan farklar o nemsizdir (p<0,05). 

Çizelge 9. Farklı dozlarda %3,3 1-MCP uyğulamalarının Starkinğ Delicious elma çeşidinde muhafaza su resince pH 

değ eri u zerine etkileri 
Table 9. Effects of 3.3% 1-MCP applications at different doses on PH value of Starkinğ Delicious apple variety durinğ 
the storağe period 
 Başlangıç 1.Ay 2.Ay 3.Ay 4.Ay Ortalama 
Kontrol Grubu 3,663 3,711 3,602 3,662 3,668 3,661 
SmartFreshTM 3,663 3,721 3,622 3,644 3,678 3,665 
156,25 ppb Mahaan VP 3,663 3,711 3,625 3,550 3,762 3,662 
312,5 ppb Mahaan VP 3,663 3,694 3,660 3,603 3,712 3,666 
625 ppb Mahaan VP 3,663 3,700 3,687 3,663 3,730 3,689 

Ortalama 3,663A 3,707A 3,639A 3,624B 3,710A  
Aynı su tunda aynı harf ile ğo sterilen ortalamalar arasında oluşan farklar o nemsizdir (p<0,05). 
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uyğulanan elmalarda etilen u retimi oldukça du şu k 
seviyelerde kalmaktadır.  

Yapılan çalışmada da Kontrol ğrubunda etilen 
u retimi muhafaza su resince artmıştır (Çizelğe 11). 
Buna karşın 312,5 ppb ve 625 ppb MAHAAN VP 
uyğulamalarındaki meyvelerde ise etilen u retimi 
oldukça du şu k seviyelerde kalmıştır. 1-MCP’nin 
elmalarda etilen u retimini baskıladığ ı birçok 
çalışmada bildirilmiştir (Çalhan ve ark., 2013; 
Watkins ve ark., 2000; Watkins, 2006; Fan ve Mat-
theis, 2001). 1-MCP’nin etilen u retimini 
baskılanması elmalarda olğunlaşmanın yavaşlatıl-
ması ve kalitenin daha uzun su re korunmasına 
katkı sağ lamıştır. I statistiksel olarak uyğulamalar 
ve do nemler arasındaki farklılıklar p<0,0001 
du zeyinde o nemli bulunmuştur (LSD uyğulama ve 
LSD do nem = 10,125). 

Çalışmanın raf o mru  su recinde de meyvelerdeki 
etilen u retimi, 1-MCP uyğulamaları tarafından 

baskılanmıştır (Çizelğe 12). Do nem ilerledikçe 
etilen u retiminde artış ğo ru lmu ştu r. En du şu k 
etilen u retim miktarı 625 ppb MAHAAN VP uyğu-
lamasından elde edilmiştir. Yapılan çalışma daha 
o nceki çalışmalarla benzerlik içinde olduğ u ğo ru l-
mu ştu r (Sakaldaş ve ark., 2012). I statistiksel 
olarak uyğulamalar ve do nemler arasındaki 
farklılıklar p<0,0001 du zeyinde o nemli bulun-
muştur (LSD uyğulama ve LSD do nem = 12,476). 

3.7. Meyve Solunum Hızı (mL CO2/kg.h) 

Meyvelerin solunum hızları muhafaza su resince 
o nce azalan sonra artan şeklinde değ işim 
ğo stermiştir. Kontrol ğrubunda en yu ksek solu-
num değ eri elde edilirken en du şu k değ er 625 ppb 
MAHAAN VP uyğulamasından elde edilmiştir 
(Çizelğe 13). Genel olarak 1-MCP uyğulamaları 
solunumu baskılamışlardır. 1-MCP uyğulaması 
etilen u retimini baskılayarak meyvelerde solunum 
hızını baskılamaktadır (Watkins, 2006). Bo ylece 

Çizelge 10. Farklı dozlarda %3,3 1-MCP uyğulamalarının Starkinğ Delicious elma çeşidinde raf o mru  sırasında pH 

değ eri u zerine etkileri 
Table 10. Effects of 3.3% 1-MCP applications at different doses on PH value of Starkinğ Delicious apple variety durinğ 
shelf life 
 Başlangıç 1.Ay+7gün 2.Ay+7gün 3.Ay+7gün 4.Ay+7gün Ortalama 
Kontrol Grubu 3,795 3,600 3,451 3,811 1,896 3,311 
SmartFreshTM 3,812 3,605 3,483 3,693 1,865 3,292 
156,25 ppb Mahaan VP 3,722 3,567 3,511 3,728 1,831 3,272 
312,5 ppb Mahaan VP 3,697 3,581 3,489 3,707 1,842 3,263 
625 ppb Mahaan VP 3,720 3,581 3,478 3,680 1,858 3,263 
Ortalama 3,749A 3,587AB 3,482B 3,724A 1,858C  
Aynı su tunda aynı harf ile ğo sterilen ortalamalar arasında oluşan farklar o nemsizdir (p<0,05). 

Çizelge 11. Farklı dozlarda %3,3 1-MCP uyğulamalarının Starkinğ Delicious elma çeşidinde muhafaza su resince 

etilen u retim (µL C2H4/kğ.h) u zerine etkileri 
Table 11. Effects of 3.3% 1-MCP applications at different doses on ethylene production (µL C2H4/kğ.h) of Starkinğ 
Delicious apple variety durinğ the storağe period 
 Başlangıç 1.Ay 2.Ay 3.Ay 4.Ay Ortalama 
Kontrol Grubu 1,39 33,04 52,99 64,46 244,51 79,28A 
SmartFreshTM 1,39 2,71 5,07 4,99 51,71 13,17C 
156,25 ppb Mahaan VP 1,39 6,10 17,27 26,13 159,86 42,15B 
312,5 ppb Mahaan VP 1,39 3,41 1,61 2,03 27,44 7,18CD 
625 ppb Mahaan VP 1,39 0,29 0,42 2,07 7,94 2,42D 
Ortalama 1,39D 9,11CD 15,47BC 19,93B 98,29A  
Aynı su tunda aynı harf ile ğo sterilen ortalamalar arasında oluşan farklar o nemsizdir (p<0,05). 

Çizelge 12. Farklı dozlarda %3,3 1-MCP uyğulamalarının Starkinğ Delicious elma çeşidinde raf o mru  sırasında etilen 

u retim (µL C2H4/kğ.h) u zerine etkileri 
Table 12. Effects of 3.3% 1-MCP applications at different doses on ethylene production (µL C2H4/kğ.h) of Starkinğ 
Delicious apple variety durinğ shelf life 
 Başlangıç 1.Ay+7gün 2.Ay+7gün 3.Ay+7gün 4.Ay+7gün Ortalama 
Kontrol Grubu 17,91 66,76 80,61 88,64 236,84 98,15A 
SmartFreshTM 0,29 3,94 10,86 22,45 145,47 36,60C 
156,25 ppb Mahaan VP 0,17 8,07 34,71 57,21 241,08 68,25B 
312,5 ppb Mahaan VP 0,30 11,26 3,95 8,80 117,07 28,28C 
625 ppb Mahaan VP 0,26 0,19 0,55 6,09 20,09 5,44D 
Ortalama 3,79D 18,04C 26,14BC 36,64B 152,11A  
Aynı su tunda aynı harf ile ğo sterilen ortalamalar arasında oluşan farklar o nemsizdir (p<0,05). 
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meyvelerin du şu k solunum hızı ğo stermesi daha 
uzun su re depolanabileceğ ini ğo stermektedir.  
Yaptığ ımız çalışma daha o nceki çalışmalarla 
uyumlu bulunmuştur (Çalhan ve ark., 2012). 
I statistiksel olarak uyğulamalar ve do nemler 
arasındaki farklılıklar p<0,0001 du zeyinde o nemli 
bulunmuştur (LSD uyğulama ve LSD do nem = 
1,655). 

Raf o mru  sırasında da solunum hızı su rekli artış 
ğo stermiştir. Kontrol ğrubu en yu ksek değ eri 
verirken, 625 ppb MAHAAN VP uyğulamasından 
en du şu k solunum hızı değ eri alınmıştır (Çizelğe 
14). 1-MCP uyğulamaları Kontrol ğrubuna ğo re 
solunum hızını baskılamışlardır. Raf o mru  
çalışmasında benzer bulğuları Erbaş ve Koyuncu 
(2016)’da elde etmişlerdir. I statistiksel olarak 
uyğulamalar ve do nemler arasındaki farklılıklar 

p<0,0001 du zeyinde o nemli bulunmuştur (LSD 
uyğulama ve do nem = 1,796). 

3.8. Meyve Zemin Rengi 

Meyvelerin kabuk renkleri muhafaza boyunca aynı 
meyvelerden o lçu m yapılarak elde edilmiştir. 
Renğin değ erlendirilmesinde L*, a*, b*, C* ve h° 
değ erleri kullanılmıştır. 

 3.8.1. L* değeri 

L* değ eri kabuğ un parlaklığ ını ifade etmekte olup, 
değ erin yu kselmesi parlaklığ ın artışı anlamına 
ğelmektedir. L* değ eri muhafaza su resince bir 
miktar azalmıştır. O zellikle 3. ve 4. aylarda bu 
azalış belirğinleşmiştir (Çizelğe 15). Daha o nce 
eriklerde yapılan 1-MCP çalışmasında do nem 
ilerledikçe L* değ erinde azalmalar olduğ u ğo ru l-
mu ştu r (Erbaş ve Koyuncu 2016). En yu ksek L* 
değ eri 312,5 ppb uyğulamasından elde edilirken, 

Çizelge 13. Farklı dozlarda %3,3 1-MCP uyğulamalarının Starkinğ Delicious elma çeşidinde muhafaza su resince 

solunum hızı (mL CO2/kğ.h) u zerine etkileri 
Table 13. Effects of 3.3% 1-MCP applications at different doses on respiration rate (mL CO2/kğ.h) of Starkinğ Delici-
ous apple variety durinğ the storağe period 
 Başlangıç 1.Ay 2.Ay 3.Ay 4.Ay Ortalama 
Kontrol Grubu 9,85 14,34 10,64 10,23 31,15 15,24A 
SmartFreshTM 9,85 11,93 9,14 5,73 20,88 11,51BC 
156,25 ppb Mahaan VP 9,85 10,34 9,06 7,18 24,14 12,11B 
312,5 ppb Mahaan VP 9,85 9,58 7,70 4,18 19,71 10,20CD 
625 ppb Mahaan VP 9,85 8,72 7,31 5,65 13,94 9,09D 
Ortalama 9,85BC 10,98B 8,77C 6,59D 21,96A  

Aynı su tunda aynı harf ile ğo sterilen ortalamalar arasında oluşan farklar o nemsizdir (p<0,05). 

Çizelge 14. Farklı dozlarda %3,3 1-MCP uyğulamalarının Starkinğ Delicious elma çeşidinde raf o mru  sırasında solu-

num hızı (mL CO2/kğ.h) u zerine etkileri 
Table 14. Effects of 3.3% 1-MCP applications at different doses on respiration rate (mL CO2/kğ.h) of Starkinğ Delici-
ous apple variety durinğ shelf life 
 Başlangıç 1.Ay+7gün 2.Ay+7gün 3.Ay+7gün 4.Ay+7gün Ortalama 
Kontrol Grubu 12,26 13,49 13,27 12,96 31,53 16,70A 
SmartFreshTM 5,49 6,71 8,02 8,36 23,79 10,48C 
156,25 ppb Mahaan VP 7,35 6,61 9,17 9,80 29,27 12,44BC 
312,5 ppb Mahaan VP 9,15 7,37 6,57 7,09 23,12 10,66C 
625 ppb Mahaan VP 6,98 6,25 5,54 7,82 13,41 8,00D 
Ortalama 8,24C 8,09C 8,52C 9,20B 24,22A  
Aynı su tunda aynı harf ile ğo sterilen ortalamalar arasında oluşan farklar o nemsizdir (p<0,05). 

Çizelge 15. Farklı dozlarda %3,3 1-MCP uyğulamalarının Starkinğ Delicious elma çeşidinde muhafaza su resince L* 

değ eri u zerine etkileri 
Table 15. Effects of 3.3% 1-MCP applications at different doses on L* value of Starkinğ Delicious apple variety durinğ 
the storağe period 
 Başlangıç 1.Ay 2.Ay 3.Ay 4.Ay Ortalama 
Kontrol Grubu 39,79 39,23 39,76 38,05 36,56 38,68CD 
SmartFreshTM 41,50 40,01 41,46 39,86 38,21 40,21AB 
156,25 ppb Mahaan VP 39,94 39,30 40,79 38,89 38,72 39,53BC 
312,5 ppb Mahaan VP 41,92 41,94 42,49 40,31 39,38 41,21A 
625 ppb Mahaan VP 38,04 37,72 38,58 37,11 36,00 37,49D 
Ortalama 40,24A 39,64AB 40,62A 38,85BC 37,78C  

Aynı su tunda aynı harf ile ğo sterilen ortalamalar arasında oluşan farklar o nemsizdir (p<0,05). 
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en du şu k L* değ eri kontrol ve 625 ppb uyğula-
masından alınmıştır. I statistiksel olarak uyğulama-
lar ve do nemler arasındaki farklılıklar p<0,0001 
du zeyinde o nemli bulunmuştur (LSD uyğulama ve 
LSD do nem = 1,280). 

Raf o mru  su resinde ise L* değ eri muhafaza su -
resince o nce artan sonra azalan bir değ işim 
ğo stermiştir (Çizelğe 16). Daha o nce Granny Smith 
elma çeşidinde yapılan çalışmada do nem ilerledi-
kçe raf o mru  su resince L* değ erinin azaldığ ını 
tespit etmişlerdir (Akbudak ve ark. 2009). 1-MCP 
uyğulamaları parlaklığ ın korunmasında etkili 
olmuşlardır. I statistiksel olarak uyğulamalar 
arasındaki farklılıklar p<0,0001 ve do nemler 
arasındaki farklılıklar p<0,001 du zeyinde o nemli 
bulunmuştur (LSD uyğulama ve do nem = 1,5504).  

3.8.2. a* değeri 

a* değ eri kırmızılığ ı (+) ve yeşilliğ i (-) ifade et-
mektedir. a* değ eri do nem ilerledikçe artış 
ğo stermiş olup meyvede kırmızılık artmıştır 
(Çizelğe 17). MAHAAN VP uyğulamaları meyvenin 
kırmızı renk değ erinin artmasında etkili olmuştur. 
Golden elmasında yapılan çalışmada 1-MCP uyğu-
lamaları a* renk değ erini muhafaza etmişlerdir 
(Yıldırım ve ark. 2012). I statistiksel olarak uyğula-
malar ve do nemler arasındaki farklılıklar 
p<0,0001 du zeyinde o nemli bulunmuştur (LSD 
uyğulama ve do nem = 0,9125).  

Raf o mru  çalışması sırasında ise a* değ eri 
bakımından uyğulamalar arasında istatistiki 
olarak farklılık bulunmamıştır (Çizelğe 18). Do -
nem ilerledikçe a* değ eri artış ğo stermiş mey-
venin kırmızı renği değ eri artmıştır. I statistiksel 
olarak do nemler arasındaki farklılıklar p<0,0001 
du zeyinde o nemli bulunmuştur (LSD do nem = 
1,1345).  

Çizelge 16. Farklı dozlarda %3,3 1-MCP uyğulamalarının Starkinğ Delicious elma çeşidinde raf o mru  sırasında L* 

değ eri u zerine etkileri 
Table 16. Effects of 3.3% 1-MCP applications at different doses on L* value of Starkinğ Delicious apple variety durinğ 
shelf life 
 Başlangıç 1.Ay+7gün 2.Ay+7gün 3.Ay+7gün 4.Ay+7gün Ortalama 
Kontrol Grubu 37,47 38,29 42,61 41,11 37,30 39,36C 
SmartFreshTM 40,53 39,05 42,10 43,47 39,90 41,01AB 
156,25 ppb Mahaan VP 42,04 41,94 37,20 39,97 37,37 39,71BC 
312,5 ppb Mahaan VP 40,63 42,83 43,61 41,40 37,52 41,20A 
625 ppb Mahaan VP 39,45 36,65 40,04 43,57 42,07 40,35B 
Ortalama 40,02BC 39,75BC 41,11AB 41,90A 38,83C  

Aynı su tunda aynı harf ile ğo sterilen ortalamalar arasında oluşan farklar o nemsizdir (p<0,05). 

Çizelge 17. Farklı dozlarda %3,3 1-MCP uyğulamalarının Starkinğ Delicious elma çeşidinde muhafaza su resince a* 

değ eri u zerine etkileri 
Table 17. Effects of 3.3% 1-MCP applications at different doses on a* value of Starkinğ Delicious apple variety durinğ 
the storağe period 
 Başlangıç 1.Ay 2.Ay 3.Ay 4.Ay Ortalama 
Kontrol Grubu 25,24 27,00 25,68 27,24 27,75 26,58C 
SmartFreshTM 24,19 26,55 25,87 28,69 31,59 27,38C 
156,25 ppb Mahaan VP 24,58 26,04 26,33 30,75 31,67 27,87B 
312,5 ppb Mahaan VP 24,69 25,81 26,23 29,96 30,70 27,48BC 
625 ppb Mahaan VP 24,79 26,94 27,94 31,37 33,55 28,92A 
Ortalama 24,70D 26,47C 26,41C 29,60B 31,05A  
Aynı su tunda aynı harf ile ğo sterilen ortalamalar arasında oluşan farklar o nemsizdir (p<0,05). 

Çizelge 18. Farklı dozlarda %3,3 1-MCP uyğulamalarının Starkinğ Delicious elma çeşidinde raf o mru  sırasında a* 

değ eri u zerine etkileri 
Table 18. Effects of 3.3% 1-MCP applications at different doses on a* value of Starkinğ Delicious apple variety durinğ 
shelf life 
 Başlangıç 1.Ay+7gün 2.Ay+7gün 3.Ay+7gün 4.Ay+7gün Ortalama 
Kontrol Grubu 27,14 25,80 25,03 25,47 25,95 25,88 
SmartFreshTM 23,72 24,59 24,48 26,18 27,86 25,37 
156,25 ppb Mahaan VP 23,64 23,46 28,16 30,13 27,57 26,59 
312,5 ppb Mahaan VP 26,13 23,97 26,76 27,53 27,96 26,47 
625 ppb Mahaan VP 26,92 25,92 28,57 27,68 29,38 27,69 
Ortalama 25,51C 24,75C 26,60B 27,40B 27,75A  
Aynı su tunda aynı harf ile ğo sterilen ortalamalar arasında oluşan farklar o nemsizdir (p<0,05). 
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3.8.3. b* değeri 

b* değ eri sarılığ ı (+) ve maviliğ i (-) ifade etmekte-
dir. b* değ eri muhafaza su resince artış 
ğo stermiştir (Çizelğe 19). 1-MCP uyğulamaları 
muhafaza su resince b* değ eri u zerine farklı 
etkilerde bulunmuşlardır. 156,25 ppb ve 312,5 
ppb uyğulamaları en yu ksek b* değ erini verirken, 
625 ppb ve Kontrol ğrubu en du şu k b* değ erlerini 
vermişlerdir. I statistiksel olarak uyğulamalar 
arasındaki farklılıklar p<0,0001 ve do nemler 
arasındaki farklılıklar p<0,001 du zeyinde o nemli 
bulunmuştur (LSD uyğulama ve do nem = 0,9103).  

b* değ eri bakımından muhafaza su releri arasında 
istatistiki olarak farklılık çıkmıştır (Çizelğe 20). 
Muhafaza su resince b* değ erinde dalğalanma 
oluşmuştur. Soğ uk muhafazaya benzer şekilde b* 
renk değ erlerinin raf o mru  su resince başlanğıç 

değ erlerinde belirğin farklılıklar meydana 
ğelmemiştir. I statistiksel olarak do nemler arasın-
daki farklılıklar p<0,01 du zeyinde o nemli bulun-
muştur (LSD do nem = 1,1151).  

3.8.4. C* değeri 

C* değ eri renğin yoğ unluğ unu (intensity) ifade 
etmektedir. C* değ eri bakımından uyğulamalar 
arasında ve muhafaza su releri arasında istatistiki 
olarak farklılık çıkmıştır (Çizelğe 21). Genel olarak 
muhafaza su resi boyunca C* değ erinde artış mey-
dana ğelmiştir. Muhafaza su resince Kontrol ğrubu 
meyvelerinde C* değ eri 1-MCP uyğulamalarına 
ğo re daha du şu k elde edilmiştir. Daha o nce yapılan 
çalışmalarda 1-MCP uyğulanan meyvelerin C*renk 
değ eri kontrole ğo re daha yu ksek bulunmuştur 
(Doğ an ve ark. 2017). I statistiksel olarak uyğula-
malar ve do nemler arasındaki farklılıklar 

Çizelge 19 Farklı dozlarda %3,3 1-MCP uyğulamalarının Starkinğ Delicious elma çeşidinde muhafaza su resince b* 

değ eri u zerine etkileri 
Table 19. Effects of 3.3% 1-MCP applications at different doses on b* value of Starkinğ Delicious apple variety durinğ 
the storağe period 
 Başlangıç 1.Ay 2.Ay 3.Ay 4.Ay Ortalama 
Kontrol Grubu 17,19 18,19 17,65 19,51 20,00 18,51B 
SmartFreshTM 16,83 19,00 18,49 20,29 22,21 19,37AB 
156,25 ppb Mahaan VP 17,87 18,46 18,85 21,73 23,31 20,04A 
312,5 ppb Mahaan VP 17,98 18,15 18,88 21,51 22,80 19,86A 
625 ppb Mahaan VP 16,00 17,24 17,80 19,71 21,59 18,47B 
Ortalama 17,17D 18,21C 18,34C 20,55B 21,98A  
Aynı su tunda aynı harf ile ğo sterilen ortalamalar arasında oluşan farklar o nemsizdir (p<0,05). 

Çizelge 20. Farklı dozlarda %3,3 1-MCP uyğulamalarının Starkinğ Delicious elma çeşidinde raf o mru  sırasında b* 

değ eri u zerine etkileri 
Table 20. Effects of 3.3% 1-MCP applications at different doses on b* value of Starkinğ Delicious apple variety durinğ 
shelf life 
 Başlangıç 1.Ay+7gün 2.Ay+7gün 3.Ay+7gün 4.Ay+7gün Ortalama 
Kontrol Grubu 16,88 16,20 20,12 18,50 17,05 17,75 
SmartFreshTM 17,30 15,99 18,76 20,36 18,43 18,17 
156,25 ppb Mahaan VP 20,07 17,60 16,57 18,67 16,76 17,93 
312,5 ppb Mahaan VP 18,78 19,92 19,86 19,13 17,56 19,05 
625 ppb Mahaan VP 19,13 15,72 18,97 19,65 20,93 18,88 
Ortalama 18,43A 17,09B 18,86A 19,26A 18,15AB  
Aynı su tunda aynı harf ile ğo sterilen ortalamalar arasında oluşan farklar o nemsizdir (p<0,05). 

Çizelge 21. Farklı dozlarda %3,3 1-MCP uyğulamalarının Starkinğ Delicious elma çeşidinde muhafaza su resince C* 

değ eri u zerine etkileri 
Table 21. Effects of 3.3% 1-MCP applications at different doses on C* value of Starkinğ Delicious apple variety durinğ 
the storağe period 
 Başlangıç 1.Ay 2.Ay 3.Ay 4.Ay Ortalama 
Kontrol Grubu 30,69 32,68 31,34 33,86 34,59 32,63B 
SmartFreshTM 29,75 32,91 32,11 35,40 38,90 33,81A 
156,25 ppb Mahaan VP 30,74 32,08 32,66 37,93 39,80 34,64A 
312,5 ppb Mahaan VP 30,73 31,71 32,49 37,12 38,51 34,11A 
625 ppb Mahaan VP 29,69 32,13 33,30 37,20 40,09 34,48A 
Ortalama 30,32D 32,30C 32,38C 36,30B 38,38A  
Aynı su tunda aynı harf ile ğo sterilen ortalamalar arasında oluşan farklar o nemsizdir (p<0,05). 
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p<0,0001 du zeyinde o nemli bulunmuştur (LSD 
uyğulama ve do nem = 0,8507).  

C* değ eri bakımından muhafaza su releri ve uyğu-
lamalar arasında istatistiki olarak farklılık 
çıkmıştır (Çizelğe 22). C* renk değ erinin raf o mru  
su resince dalğalanma ğo ru lmu ştu r. En yu ksek C* 
değ eri 312,5 ppb ve 625 ppb MAHAAN VP uyğula-
malarından elde edilmiştir. I statistiksel olarak 
uyğulamalar arasındaki farklılıklar p<0,05 ve do -
nemler arasındaki farklılıklar p<0,0001 du zeyinde 
o nemli bulunmuştur (LSD uyğulama ve do nem = 
1,0641). 

3.8.5. h° değeri 

Meyvelerden o lçu len h° değ erleri 32-35 değ erler 
arasında yer almış olup bu değ er de ğenelde 
kırmızıdan turuncuya doğ ru olan renkleri ifade 
etmektedir. Uyğulama ortalamaları arasında h° 

değ eri açısından istatistiki olarak farklılık bulun-
muştur  (Çizelğe 23). En du şu k ho değ eri 625 ppb 
MAHAAN VP uyğulamasından elde edilmiştir. 
I statistiksel olarak uyğulamalar arasındaki 
farklılıklar p<0,0001 du zeyinde o nemli bulun-
muştur (LSD uyğulama = 1,6705).  

h° değ eri raf o mru  çalışması sırasında uyğulama-
lar arasında istatistiki olarak farklılık ortaya 
çıkmamıştır (Çizelğe 24). ho değ eri raf o mru  
çalışmasında muhafaza su resince ilk aylarda ben-
zer olurken son ayda azalmıştır. I statistiksel 
olarak do nemler arasındaki farklılıklar p<0,0001 
du zeyinde o nemli bulunmuştur (LSD do nem = 
2,1910).  

3.9. Kabuk Yanıklığı 

Kabuk yanıklığ ı fizyolojik bir bozukluktur. Çeşit, 
hasat o ncesi hava koşulları, olğunluk, meyve iriliğ i, 

Çizelge 22. Farklı dozlarda %3,3 1-MCP uyğulamalarının Starkinğ Delicious elma çeşidinde raf o mru  sırasında C* 

değ eri u zerine etkileri 
Table 22. Effects of 3.3% 1-MCP applications at different doses on C* value of Starkinğ Delicious apple variety durinğ 
shelf life 
 Başlangıç 1.Ay+7gün 2.Ay+7gün 3.Ay+7gün 4.Ay+7gün Ortalama 
Kontrol Grubu 32,04 30,54 32,56 31,67 31,12 31,59B 
SmartFreshTM 29,70 29,42 31,29 33,52 33,53 31,49B 
156,25 ppb Mahaan VP 31,15 29,50 32,70 35,50 32,33 32,24AB 
312,5 ppb Mahaan VP 32,41 31,95 33,48 33,82 33,11 32,95A 
625 ppb Mahaan VP 33,21 30,37 34,35 30,03 36,13 32,82A 
Ortalama 31,70B 30,36C 32,88A 32,91A 33,24A  

Aynı su tunda aynı harf ile ğo sterilen ortalamalar arasında oluşan farklar o nemsizdir (p<0,05). 

Çizelge 23. Farklı dozlarda %3,3 1-MCP uyğulamalarının Starkinğ Delicious elma çeşidinde muhafaza su resince h° 

değ eri u zerine etkileri 
Table 23. Effects of 3.3% 1-MCP applications at different doses on ho value of Starkinğ Delicious apple variety durinğ 
the storağe period 
 Başlangıç 1.Ay 2.Ay 3.Ay 4.Ay Ortalama 
Kontrol Grubu 34,14 33,81 34,41 35,97 36,00 34,86A 
SmartFreshTM 35,01 35,74 35,60 35,21 35,18 35,35A 
156,25 ppb Mahaan VP 36,10 35,22 35,61 35,28 36,58 35,76A 
312,5 ppb Mahaan VP 35,97 34,99 35,78 35,87 37,07 35,93A 
625 ppb Mahaan VP 32,29 32,05 31,85 31,60 32,30 32,02B 
Ortalama 34,70 34,36 34,65 34,79 35,42  
Aynı su tunda aynı harf ile ğo sterilen ortalamalar arasında oluşan farklar o nemsizdir (p<0,05). 

Çizelge 24. Farklı dozlarda %3,3 1-MCP uyğulamalarının Starkinğ Delicious elma çeşidinde raf o mru  sırasında h° 

değ eri u zerine etkileri 
Table 24. Effects of 3.3% 1-MCP applications at different doses on ho value of Starkinğ Delicious apple variety durinğ 
shelf life 
 Başlangıç 1.Ay+7gün 2.Ay+7gün 3.Ay+7gün 4.Ay+7gün Ortalama 
Kontrol Grubu 31,73 31,95 38,95 36,17 33,51 34,46 
SmartFreshTM 36,16 32,95 37,32 37,84 33,36 35,53 
156,25 ppb Mahaan VP 40,37 36,72 30,16 31,68 30,92 33,97 
312,5 ppb Mahaan VP 35,71 40,28 36,38 34,62 31,95 35,79 
625 ppb Mahaan VP 35,07 32,79 33,50 42,42 35,60 35,88 
Ortalama 35,81A 34,54A 35,26A 36,55A 33,07B  
Aynı su tunda aynı harf ile ğo sterilen ortalamalar arasında oluşan farklar o nemsizdir (p<0,05). 
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depolama koşulları ğibi fakto rler bu bozukluğ un 
ortaya çıkmasında etkendir. Yapılan çalışmada 
MAHAAN VP uyğulamaları kabuk yanıklığ ını mu-
hafaza su resince etkili olduğ u ğo ru lmu ştu r. 1-MCP 
uyğulamalarında muhafaza su resince kabuk 
yanıklığ ı hiç ğo ru lmemiştir (Çizelğe 25). Daha 
o nce yapılan çalışmalarda da 1-MCP kabuk 
yanıklığ ını baskılamıştır (Moğğia ve ark. 2010). 
Kontrol ğrubu meyvelerinde ise 4. aydan itibaren 
kabuk yanıklığ ına rastlanmıştır. Genellikle kabuk 
yanıklığ ı depolamanın 3. ayına kadar karşılaşıl-
mamaktadır (Karaçalı 2009).  

Raf o mru  çalışmasında da kabuk yanıklığ ının 
ğo ru lmesi do nemsel analizlerle benzer sonuçlar 
elde edilmiştir. 156,25 ppb uyğulamasında 4. ayda, 
Kontrol ğrubu meyvelerinde ise 3. ayda kabuk 
yanıklığ ı ğo ru lmeye başlamıştır (Çizelğe 26).  

4. SONUÇ 

Starkinğ Delicious elma çeşidinin NA’da 4 aylık 
muhafaza su resi boyunca kalite kayıpları meydana 
ğelmiştir. Soğ uk muhafaza sırasında meydana 
ğelen bu kalite kayıpları raf o mru  sonunda daha da 
belirğin hale ğelmiştir.  

Uyğulamalar açısından değ erlendirildiğ inde ise 
o zellikle 1-MCP uyğulamalarından kalite 
kayıplarının o nlenmesinde oldukça etkili sonuçlar 
alınmıştır. NA’da 4 aylık soğ uk muhafaza sırasında 
1-MCP dozlarının meyve eti sertliğ inin ko-
runmasında, etilen u retiminin baskılanmasında, 
solunum hızının azaltılmasında, a* değ erini 

korumada ve TEA korunmasındaki etkileri daha 
net ortaya çıkmıştır. Çalışma sonunda, farklı 
dozlarda hazırlanmış olan 1-MCP içeren MAHAAN 
VP meyve kalite kriterleri u zerine olan etkilerinin, 
daha o nceden yapılmış olan 1-MCP çalışmaları 
sonuçlarına benzer olarak etki ğo stermiştir.  

Çalışmada uyğulanan 1-MCP’nin 625 ppb (0,125 
ğ/3m3)  dozunun, Starkinğ Delicious elma 
çeşidinin NA’da 4 aylık soğ uk muhafazası ve onu 
takiben 1 haftalık raf o mru  çalışmasında incelenen 
kriterler bakımından istatistiki olarak kalitenin 
korunmasında en etkili uyğulama olduğ u belir-
lenmiştir. 625 ppb (0,125 ğ/3m3) dozu ağ ırlık 
kaybının, titre edilebilir asitlik değ erinin, etilen 
u retiminin, meyvenin solunum hızının 
baskılanmasında; meyve renk değ erlerinin 
değ işmesini muhafaza etmesi bakımından diğ er 
dozlar olan 156,25 ppb (0,03125 ğ/3m3) ve 312,5 
ppb (0,0625 ğ/3m3) dozlarından daha etkili 
olduğ u belirlenmiştir. Ayrıca; 625 ppb (0,125 
ğ/3m3) doz uyğulaması incelenen birçok krtiter 
bakımından SmartFreshTM uyğulamasıyla ya ben-
zer ya da daha iyi sonuç verdiğ i ğo ru lmu ştu r. 
Dolayısıyla 625 ppb (0,125 ğ/3m3) deneme sonu-
cunda o nerilen 1-MCP uyğulama dozu olmuştur.  

Kaynaklar 
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Response of 1-Methylcyclopropene treated 
“Granny Smith” apple fruit to air and controlled 

Çizelge 25. Farklı dozlarda %3,3 1-MCP uyğulamalarının Starkinğ Delicious elma çeşidinde muhafaza su resince 

kabuk yanıklığ ı (Superficial Scald) u zerine etkileri 
Table 25. Effects of 3.3% 1-MCP applications at different doses superficial sclad (%) of Starkinğ Delicious apple vari-
ety durinğ the storağe period 
 Başlangıç 1.Ay 2.Ay 3.Ay 4.Ay Ortalama 
Kontrol Grubu 0,00 0,00 0,00 0,00 0,23 0,05 
SmartFreshTM 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 
156,25 ppb Mahaan VP 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 
312,5 ppb Mahaan VP 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 
625 ppb Mahaan VP 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 
Ortalama 0,00 0,00 0,00 0,00 0,25  
Aynı su tunda aynı harf ile ğo sterilen ortalamalar arasında oluşan farklar o nemsizdir (p<0,05). 

Çizelge 26. Farklı dozlarda %3,3 1-MCP uyğulamalarının Starkinğ Delicious elma çeşidinde raf o mru  sırasında kabuk 

yanıklığ ı (Superficial Scald) u zerine etkileri 
Table 26. Effects of 3.3% 1-MCP applications at different doses on superficial sclad (%) of Starkinğ Delicious apple 
variety durinğ shelf life 
 Başlangıç 1.Ay+7gün 2.Ay+7gün 3.Ay+7gün 4.Ay+7gün Ortalama 
Kontrol Grubu 0,00 0,00 0,00 0,44 1,25 0,34 
SmartFreshTM 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 
156,25 ppb Mahaan VP 0,00 0,00 0,00 0,00 0,66 0,13 
312,5 ppb Mahaan VP 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 
625 ppb Mahaan VP 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

Ortalama 0,00 0,00 0,00 0,09 0,38  

Aynı su tunda aynı harf ile ğo sterilen ortalamalar arasında oluşan farklar o nemsizdir (p<0,05). 
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Makale Hazırlama İlkeleri 

Meyve Bilimi/Fruit Science  Dergisi hakemli bir dergi olup, yılda  2 kez basılır.  Dergi Türkçe veya İngiliz-
ce olarak meyve ve bağ alanlarındaki orijinal araştırma makaleleri ve derleme türü makaleleri  kabul 
eder. Makalelerin daha önce herhangi bir yerde yayınlanmamış olması ve yayın haklarının verilmemiş 
olması gerekir. Yayınlanmak üzere gönderilen eser yayın ilkeleri doğrultusunda Editör kurulu tarafından 
yayına uygun olma şartları aranır. Editör kurulu eseri dergide yayınlanabilecek nitelikte bulmadığı ma-
kaleleri hakemlere göndermeden iade kararı verme hakkına sahiptir. Çalışmaların bilimsel etik açısından 

her türlü sorumluluğu yazarlarına aittir. 

Makaleler, A4 boyutundaki kağıda 12 punto Times New Roman yazı karakteri ile çift satır aralıklı, her 

yönden 3 cm boşluk bırakacak şekilde yazılmalıdır. 

Makalenin sayfaları ve her sayfada satırlar numaralandırılmalıdır.  

Yazar ad(lar)ı açık olarak yazılmalı ve unvan belirtilmemelidir.   

Dergiye sunulan eser, kapak sayfası ve makale olmak üzere iki ana bölümden oluşmalıdır. 

1. Kapak Sayfası: Makalenin Türkçe ve İngilizce başlıkları ile yazar ad ve açık adresleri, makale 
türü (araştırma veya derleme) ve dergi kapsamındaki hangi alana girdiğine ilişkin bilgileri içermelidir. 

Ayrıca sorumlu yazar ve tüm iletişim bilgileri kapak sayfasında verilmelidir  

2. Makale: Türkçe Başlık, İngilizce Başlık, Türkçe “Özet” ve “Anahtar kelimeler”, İngilizce “Abstract” 
ve “Keywords”, Giriş, Materyal ve Yöntem, Bulgular, Tartışma ve Sonuç, Teşekkür (varsa), Kaynaklar, Şe-

kil ve Çizelge bölümlerinden oluşmalıdır.  

Derleme makalelerinde yazar(lar), Materyal ve Yöntem, Bulgular, Tartışma ve Sonuç bölümleri yerine 

konuya uygun başlık düzenlemeleri yapabilirler.  

Makale, “Kaynaklar” bölümü şekil ve çizelgeler dahil 16 sayfadan uzun olmamalıdır. 

Makale Başlığı 

Kısa ve kapsayıcı olmalı, on beş kelimeyi geçmemeli ve kelimelerin ilk harfi büyük olmak üzere küçük 

harfle ve koyu yazılmalıdır. İngilizce başlık aynı biçimde ve bir satır boşluk bırakılarak yazılmalıdır. 

Özet ve Anahtar Sözcükler 

Türkçe “Özet” ve İngilizce “Abstract” 180 kelimeyi geçmemelidir. Özet, çalışmanın amacını, yöntemini ve 
sonuçlarını özetlemelidir. Özetin bir satır altına mümkünse başlıkta bulunmayan, çalışmanın içeriği ile 

doğrudan ilişkili ve dizinlenmeyi kolaylaştıracak en fazla 5 anahtar sözcük yazılmalıdır. 

Makale Metninde Başlıklar 

“Kaynaklar ve varsa Teşekkür” bölümleri hariç tüm ana ve alt başlıklar numaralandırılmalıdır. Ana başlık-
larda ve 1. derecede alt başlıklarda kelimelerin ilk harfleri, diğer alt başlıklarda ise ilk kelimenin baş harfi 

büyük yazılmalıdır. Tüm başlıklar koyu yazılmalıdır. 

Giriş: Bu bölümde; çalışmanın konusu özetlenmeli, konu hakkındaki mevcut bilgi doğrudan iliş-
kili önceki çalışmalarla değerlendirilmeli ve bilgi üretimine ihtiyaç duyulan hususlar vurgulanıp çalışma 

ile ilişkilendirilmelidir. Son olarak çalışmanın amacı net ve açık bir şekilde ifade edilmelidir. 

Materyal ve Yöntem: Bu bölümde; çalışmada kullanılan canlı ve cansız materyaller, uygulanan 
yöntemler, değerlendirilen ölçütler, uygulanan deneme desenleri veya örnekleme yöntemleri ile istatis-
tiksel analizler ve güven sınırları gerektiğinde kaynaklarla da desteklenerek açık ve net biçimde anlatıl-

malıdır. Bu amaçla gerektiğinde alt başlık kullanılmalıdır. 

Bulgular: Bu bölümde çalışmada elde edilen bulgular şekil ve çizelgeler yardımıyla ve istatistiksel 
analizlere dayalı olarak açık ve net bir biçimde verilmelidir. Şekil ve çizelgelerdeki tüm verilerin metin 
içinde tekrarından kaçınılmalı, vurgulayıcı noktalar anlatılmalıdır. Aynı veriler hem grafik hem de çizelge 
ile verilmemeli, konuya en uygun araç seçilmeli, anlatımda tekrarlayan cümle ve ifadelerden kaçınılmalı-

29 

Meyve Bilimi/Fruit Science 



dır. 

Tartışma ve Sonuç: Bu bölümde elde edilen bulgular, uyum ve zıtlık açısından önceki çalışmalarla 
karşılaştırılmalı, doldurduğu bilgi açığı vurgulanmalı, önceki bölümlerdeki ifadelerin olduğu gibi tekra-
rından kaçınılmalıdır. Son olarak ulaşılan nihai sonuç ve varsa öneriler verilmelidir. Makale düzeninde 
bölümlerin “Bulgular ve Tartışma” ve/veya “Sonuç” şeklinde düzenlenmesi mümkün ve yazar(lar)a bağ-

lıdır. 

Teşekkür: Gerekli ise bu bölümde çalışmaya veya makaleye katkı veren kişiler, destekleyen ku-

rumlar (varsa proje numaralarıyla) belirtilmelidir. 

Şekiller ve Çizelgeler 

Makalelerde fotoğraf, grafik, şekil, şema ve benzerleri "Şekil", sayısal değerler ise "Çizelge" olarak ad-

landırılmalıdır.  

Tüm şekil ve çizelgeler kendi içlerinde numaralandırılmalı ve makalenin sonuna yerleştirilmelidir.  

Şekil ve çizelge iç yazılarında 8 puntodan büyük punto kullanılmamalıdır. Şekil ve çizelgelerin enleri 8 

cm veya 17 cm ve zorunlu ise boyutları en fazla 17x23 cm olmalıdır.  

Makalelerde fotoğraflar gri tonlamalı, 300 dpi çözünürlükte ve JPG formatında olmalı ve mutlaka so-

nuçların açıklanmasında bilgilendirici nitelik taşımalıdırlar.  

Basım için kullanılacak fotoğraflar renkli veya gri tonlamalı olabilir. 

Yazarlar makalede kullandıkları şekillerin baskı kalitelerini kontrol etmeli ve yüksek kalitede basıma uy-

gun şekiller kullanmalıdırlar.  

Çizelgelerde dikey çizgi kesinlikle bulunmamalı, istatistiksel önemliliklerin belirtilmesinde mümkün ol-
duğunca P değerleri verilmeli veya “*” gibi sembollerin açıklaması mutlaka yapılmalıdır. İstatistiksel kar-
şılaştırmalar için küçük harf kullanılmalı ve açıklamalarda hangi karşılaştırma yönteminin kullanıldığı ve 
önem düzeyi belirtilmelidir. Çizelge ve şekil başlıkları ve açıklamaları kısa, öz ve tanımlayıcı olmalı ve 

Türkçe ve İngilizce yazılmalıdır.  

Şekil ve çizelgelerde kısaltma kullanılmış ise hemen altında kısaltmalar açıklanmalıdır.  

Parçalardan oluşan şekiller gruplandırılmalı veya yüksek kalitede TIF formatına dönüştürülmelidirler. 

Birimler  

Makalelerde SI (Systeme International d’Units) birim sistemi kullanılmalıdır. Ondalık ayracı olarak nokta 
kullanılmalıdır. Birimlerde “/” kullanılmamalı ve birimler arasında bir boşluk bırakılmalıdır (örneğin: 7.5 

kg/ha değil, 7.5 kg ha-1; 21.5 g/cm3 değil, 21.5 g cm-3; 2.3 mol/s/m2 değil, 2.3 mol s-1 m-2). 

Kısaltmalar ve Semboller 

Makale başlığı ve başlıklarda kısaltma kullanılmamalıdır. Gerekli olan kısaltmalar kavramların ilk geçtiği 
yerde parantez içinde verilmelidir. Kısaltmalarda ve sembollerin kullanımında ilgili alanın evrensel kural-

larına uyulması zorunludur. 

Latince İsimler 

Latince isim ilk geçtiği yerde otör adıyla verilmeli, daha sonra geçtiği yerlerde uluslararası kabul görmüş 
kısaltmalar kullanılmalıdır. Tüm latince isimler italik olarak yazılmalı, ancak yazımda ve gösterimde ilgili 

alanın evrensel yazım kurallarına uyulmalıdır. Örnek: “Malus communis (L.)…dır.”, “M. communis...”.  

Kimyasallar 

Çalışmalarda kullanılan kimyasallar, çalışma konusu gerektirmedikçe ve zorunlu olunmadıkça ticari ad-

larıyla verilmemelidir. 
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Formüller 

Makalelerde formüller “Eşitlik” olarak adlandırılmalı, gerektiğinde numaralandırılmalı, numara formü-
lün yanında sağa dayalı olarak parantez içinde gösterilmeli ve eşitlikler mümkün olduğunca tek satıra 

(çift sütunda 8 cm) sığdırılmalıdır. 

Kaynaklar 

Metin içinde verilen her kaynak, kaynaklar bölümünde mutlaka yer almalıdır. Makaledeki yanlış atıf ve 
kaynak gösterimlerine ait sorumluluk yazar(lar)a aittir. Bir başka yayından alınan şekil veya çizelge kul-
lanılacaksa, şekil veya çizelgenin açıklamasında da mutlaka kaynak gösterilmelidir. Kaynaklar bölümün-
de, makalede atıfı yapılan tüm basılmış veya basıma kabul edilmiş eserler alfabetik olarak (yazarların 

soyadlarına göre) ve orijinal dilinde verilmeli ve kaynak isimlerinde kısaltma yapılmamalıdır.  

Metin içerisindeki tek yazarlı yayınlar (Atasay, 2015) şeklinde verilmelidir. İki yazarlı yayınlarda yazarla-
rın soyadları arasına "ve" bağlacı yazılmalıdır. İkiden fazla yazarlı yayınlar kaynak olarak gösterildiğinde 
ilk yazarın soyadından sonra ve diğerleri anlamına gelen "vd.” kullanılmalıdır. Birden fazla kaynak gös-
terilecekse en eski tarihli yayından en yeni yayına doğru sıralanmalı ve tarihlerden sonra noktalı virgül 

(;) konulmalıdır. 

Örnekler  
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