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DERIMDEN SONRA UYGULANAN BAZI KIMYASAL ,
MADDELERIN YAFA PORTAKALI MUHAFAZASINA ETKISI

Omiir DUNDAR

OZET

Bu caliymada, standart portakal cegitlerimizden Yafa'min muhafazas: iizerine bazi kimyasal
maddelerin etkisi aragtiriylmistir. Bu amacla optimal derim zamaninda derilen portakallar Benlate
(500 ppm), Metalaxyl (200 ppm), Thiabendazole (1000 ppm), 2,4D (200 ppm) ve Thiabendazole +
2,4D gibi kimyasal maddelere bandmlmigtr. Birgiin vantilasyonla kurutulan meyveler teker teker
difenilli kagitlara sanlarak ambalajlanmsg, 4°C sicaklik ve %85-90 oransal nem iceren mekanik

sogutmali

epolarda muhafazaya ahmmigtr. Muhafaza periyodu icinde belirli arahklarla alinan

meyve Srneklerinde cesitli fiziksel ve kimyasal analizler yapilmis ve muhafaza sirasinda ortaya
cikan fizyolojik ve fungal nedenli bozulmalar saptanmistir.

Yafa portakallarina derimden sonra yapilan ilaclamalardan 2,4D ve TBZ olumlu sonug
vermistir. 4°C sicakhk 9%85-90 oransal nemde bu portakallar 4 ay pazarlanabilir durumda

muhafaza edilmislerdir.

GIRIS

Derimden sonra portakallarda meydana gelen
fizyolojik ve fungal bozulmalar, trunlerin muhafaza
suresini etkileyen en énemli faktorlerdendir. Muhafaza
sirasinda bu meyvelerin g¢urimesine neden olan
funguslann zararlanm 6nlemek veya azaltmak amaciyla,
derimden 6nce veya sonra fungusitler kullanilmakta ve
meyveler fungusitli kagitlara sanlarak muhafazaya
alinmaktadur.

Pakistan'da yapilan bir arastitmada Valencia Late
ve Washington Navel portakallarmda Penicillium
italicum ve Penicillium digitatum'un kontrolinde 2500 ve
5000 ppm'ik TBZ coézeltisine 1 dakika daldirma
uygulamasimin  olumlu sonug verdigi bildirilmistir.
(1,7). Pakistanda yap:lan bir baska arastirmada, altintop
meyvelerinde olugan Penicillium torg  funguslarm
onlenmesinde 1000 ppm TBZ uygulanmasimn iyi
sonug verdigi saptanmustr. (5).

Gutter (6) depoda olusan ciramelerin énlenmesi
amaciyla, derim sonrasinda turuncgil meyvelerine
uygulanacak en etkili fungusitlerin Thiabendazole
(TBZ), imazalil ve sodium ortophenilphenat (SOPP)
oldugunu bildirmistir. Oncelikle TBZ'nin etkisini
inceleyen arastinci, turuncgil meyveleri uzerindeki
cesitli’ yaralardan giris yapan Penicillium zararlannin
onlenmesinde en etkili TBZ dozunun 400-500 ppm

arasmda oldugunu saptamustur.

Cohen (3) Yafa portakallarinda TBZ, Metalaxyl,
imazalil ve bunlarin kangimlannm P. citrophthora'ya
etkisini aragtirmis, Metalaxyl ve Metalaxyl + Imazalil'in
tasima ve depolama sirasinda olumlu sonug verdigini
saptarmigtir.

Valencia portakallan ile yapilan bir arastirmada
2-Ami-nobutane ve 2,4D'nin o6zellikle gec derilen
meyvelerde fungal bozulmalara karsi etkili oldugu
bildirilmektedir (10).
2,4D ve 2,45 T'nin Alternaria fungusunun zararina
karst kullamldign, meyve kapsiiliniin yesil kalmasim
ve dismemesini sagladigy saptanmistir (2).

Bu calisma, Yafa portakallanmin muhafazas:
tizerine baz1 kimyasal maddelerin etkilerini aragtirmak
amaciyla yapilmistir.

Muhafaza periyodu i¢inde meyvelerde meydana
gelen énemli fiziksel ve kimyasal degismeler ile ortaya
cikan fizyolojik ve fungal nedenli bozulmalann
durumlan incelenmistir.

MATERYAL VE METOT
Materyal

Deneme materyali olarak Yafa portakall ele
alinmsur. Meyveler Tanm ve Koyisleri Bakanlig
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Tanmsal Mekanizasyon ve Egitim Merkezi'nin
Turunggil bahgesinden 19 Ocak 1988 tarihinde
derilmistir.

Metot

Derilen meyveler irilik ve meyve kalitelerine gore
siniflandiktan sonra alu gruba ayrlarak Benlate (500
ppm), Metalaxy! (200 ppm), Thiabendazol (1000
ppm), 2,4D (200 ppm), TBZ+2,4D c¢ozeltilerine 30
saniye sureyle baurimislardir. Tanik meyveler suya
batinlmistir. Meyveler bir gun sureyle kurutulduktan
sonra difenilli  kagutlarla tek tek sarlarak
ambalajlanmistir. Deneme meyveleri 4°C sicakhik ve
%85-90 oransal neme ayarlanmms depoda muhafazaya
alinmstir. Farkli uygulama goren portakallardan belirli
araliklarla alinan orneklerde, agirhk kayplan (%),

meyve suyu miktar1 (%), titre edilebilir asit miktan
(g/100 ml), pH, suda ¢ozinebilir toplam kuru madde
(%), C vitamini (mg/100 ml) icerigi (8) saptanmustir. Bu
arada muhafaza sirasinda ortaya cikan fizyolojik ve
fungal nedenli bozulmalar (%) da incelenmistir.

SONUCLAR VE TARTISMA

Degisik kimyasal maddelerle uygulama yapilmis
Yafa portakallannda saptanan kayiplan Cetvel 1'de
verilmistir. Bu cetveldeki degerlere gére, muhafaza
suresi uzadik¢a tim uygulamalarda agrhk kayb
artmistir. U¢ ayhk bir muhafaza periyodu sonunda en
fazla agirthk kaybr tamk meyvelerde %6.93 olarak
saptanmustir. En az agirlik kaybi ise Benlate uygulanrmis
meyvelerde (%5.47) bulunmustur. Degisik muhafaza
sureleri sonunda saptanan ortalama agirhk kayiplan
arasindaki farklar énemli bulunmustur.

Cetvel 1. Degisik uygulamalar ve muhafaza surelerinin Yafa portakallaninin ortalama agirhk kayiplan (%) tuzerine

etkisi.

Table 1. Effects of different teatments and storage periods on average weight losses (%) of Jaffa oranges.

Muhafaza L_J[ygulamalar Stre
B reatments
Stresi (Ay) Ortalamas:
Period
Storage
Period (Month) TBZ+ average
Benlate | Metalaxyl TBZ 2,4D 2,4D Tamk

1 1.46 2.57 1.76 2.64 1.40 1.85 1.95¢
2 4.89 4.57 3.33 522 4.16 4.04 4.37b
3 5.47 6.64 5.96 6.81 6.86 6.93 6.45a

Uygulama ort.

Treatment ave. 3.68 3.94 414 427 4.60 4 89

D%5 (Muhafaza suresi) = 0.53,

(Storage period)
Derimden sonra degisik uygulamalar goren
portakallardan  belirli arabklarla alinan meyve

ormeklerinde saptanan ortalama meyve suyu miktarlan
Cetvel 2'de verilmistir. Derim zamaninda ortalama
%42.43 olan meyve suyu miktari, muhafaza stresinin
uzamasina bagh olarak azalma gostermistir. Nitekim bu
deger 4 ayhk muhafaza sonunda %38.06'ya dismustur.
Yapilan istatistik analizler muhafaza suresinin etkisinin
onemli oldugunu gostermistir. Portakallara degisik
kimyasal maddelerle uygulama yapilmasimn da meyve
suyu miktarl uzerine etkisi ¢nemli olmustur. En az
meyve suyu kaybh TBZ+2,4D uygulamasinda,
Portakallann o6nemli kalite 6zelliklerinden biri olan
meyve suyu miktarinda muhafaza suresi i¢indeki
azalmalar 6nemsiz denecek duzeyde olmustur. Bu

4

D%5 (Uygulama) = (Onemli degil)
(Treatment) = (Non significant)

denemede elde edilen sonuglar Pekmezci (9) ve
Dindar'in (4) sonuclan ile uyum icindedir.
Denemelerimiz, portakallarin titre edilebilir asit
miktarlannin, degisik uygulamalar ve muhafaza
surelerine bagli olarak, muhafaza sirasinda azaldigim
gostermistir. Muhafazanin baslangicinda % 1.15 olan
ortalama asit miktan, 5 ayhk muhafaza sonunda

%1.08'e dusmustiir (Cetvel 3). Asit miktarlan
tizerinden yapilan varyans analizi sonuglan da
muhafaza suresinin  etkisinin 6nemli oldugunu

gostermistir. Muhafaza surelerine iliskin degerlerin
ortalamalannin karsilastinimalan sonucunda 1 ve 2 ay
muhafaza edilen portakallann ortalama asit miktarlan
arasinda onemli bir fark bulunmamasma karsin, bu
surelere ait degerlerle 3. ve 4. aylara ait degerler



Cetvel 2 . Degisik uygulamalar ve muhafaza surelerinin Yafa portakallannin ortalama meyve suyu

miktarlan (%) uzerine etkisi.

Table 2 . Effects of different treatments and storage periods on average fruit juice (%) of Jaffa oranges.

Muhafaza Uygulamalar Stre

Suresi (Ay) Treatments Ortalamast

Storage TBZ+ Period

Period (Month) Benlate Metalaxyl TBZ 2,4D 2,4D Tamik average
0 42.43 42.43 42.43 42.43 42.43 42.43 4243 a
1 41.83 44.76 43.69 36.46 40.47 43.18 4173 a
2 41.95 42.42 42.67 38.20 40.00 43.45 41.45a
3 41.45 39.52 38.80 37.25 45.36 40.57 40.51a
4 37.76 37.27 33.33 39.23 40.97 39.80 38.06 b

Uygul L.

yBHama or 41.10a | 4128a | 40.18ab | 38.71b | 41.85a | 4189a
Treatrnent ave.

D%S5 (Muhafaza siiresi) = 2.37,  D%5 (Uygulama) = 2.26

(Storage period) (Treatment)

arasinda oénemli farklann bulundugu gorilmektedir.
Meyvelere yapilan degisik uygulamalar bakimindan asit

iceriklerindeki degisim incelendiginde uygulamalar
arasinda onemli farklarin olmadii gortlmektedir
(Cetvel 3).

Cetvel 3 . Degisik Uflgulamalar ve muhafaza surelerinin Yafa portakallannin ortalama titre edilebilir
asit miktarlan (g sitrikasit/100 ml usare) uzerine etkisi.
Table 3 . Effects of different treatments and storage periods on average titrable acid centents (g sitric acid/100

ml juice) of Jaffa oranges.

Muhafaza Uygulamalar Siire

Siresi (Ay) Treatments Ortalamas

Storage TBZ+ Period

Period (Month) Benlate Metalaxy! TBZ 2,4D 2,4D Tanik average
0 15 1.15 115 1.15 1.15 1.15 115a’
1 1.20 1.13 1.18 1.11 111 1.13 1.14a
2 1.10 1.13 1.15 101 1.12 1.10 1.10a
3 0.99 0.92 1.07 1.01 1.04 1.03 101b
4 1.09 1.00 1.16 1.07 1.05 1.08 1.08 ab

Uygul L.

Tyg“ ama or 11.1 1.07 1.14 1.07 1.09 1.10

reatment ave.

D%5 (Muhafaza suresi) = 0.08, D%5 (Uygulama) = (Onemli degil)
(Storage period) (Treatment) = (Non signilicant)

Degisik uygulamalar ve muhafaza stirelerinin Yafa
portakallarinin ortalama suda ¢ozunebilir kuru madde
(SCKM) icerikleri uzerine olan etkileri Cetvel 4'te
gosterilmigtir. Bu cetveldeki degerlere gore depisik

uygulamalar ve muhafaza sirelerinin etkisi 6nemli
bulunmustur. Muhafaza baslangicinda %11.3 olan
SCKM icerigi, 4 aybk muhafaza sonunda hemen hemen
sabit (%11.2) kalmustir. Uygulamalar arasinda da
onemli farklihklar yoktur.
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Cetvel 4 . Degisik uygulamalar ve muhafaza strelerinin Yafa portakallanmn ortalama .suda ¢oziinebilir
kuru madde miktar (%) vzerine etkisi.
Table 4 . Effects of different treatments and storage periods on average soluble solids (%) of Jaffa oranges.

Muhafaza Uygulamalar Stire
Suresi (Ay) Treatments Ortalamasi
Storage TRZ+ Period
Period (Month) Benlate | Metalaxyl TBZ 2,4D 2,4D Tamk average

6] 113 113 113 113 113 11.3 11.3

1 11.4 11.2 11.0 114 10.4 11.1 11.1

2 11.3 11.2 114 10.9 113 11.3 11.2

3 105 116 11.3 11.9 10.9 11.1 11.2

4 11.1 10.6 11.1 113 11.6 11.6 11.2
?ryi‘:::;izg‘e 11.1 11.2 112 114 | "111 113

D%5 (Muhafaza stresi) = O.D., D%5 (Uygulama) = (Onemli degil)
. (Storage period) =N.JS. (Treatment) = (Non significant)

Degisik  uygulamalara tabi tutulan Yafa 42.79 mg olarak saptanan C vitamini igerigi muhafaza
portakallannin ortalama C vitamini igerikleri Cetvel 5'te  sirasinda azalarak 37.62 mg'a kadar dusmustiir. Degisik
verilmistir. Bu degerlere gore deneme baslangicinda uygulamalarin C vitamini igerigine etkileri énemli

bulunmanustir.

Cetvel 5 . Degisik uygulamalar ve muhafaza surelerinin Yafa portakallarimin ortalama C vitamini miktan
(mg askorbik asit/100 ml meyve suyu) tizerine etkisi.

Table 5 . Effects of different treatments and storage periods on average ascorbic acid contents (mg ascorbic
acid/100 ml fruit juice) of Jaffa oranges.

Muhafaza Uygulamalar Sare
Suresi (Ay) Treatments Ortalamas1
Period
Storage TBZ+ average
Period (Month) Benlate | Metalaxyl| TBZ 2,4D 2,4D Tamk
0 42.79 42.79 42.79 42.79 42.79 42.79 42.79 a
2 43.38 42.47 46.08 44.30 44.74 42.73 43.95a
4 34.45 38.92 40.04 40.26 36.96 35.34 37.62b
Uygulama ort. 40.21 4139 | 4297 | 4245 | 41.41 | 4029
Treatment ave.

D%5 (Muhafaza stiresi) = 4.52, - D%5 (Uygulama) = O.D.
(Storage period) (Treatment) = N.S.

Denemelerimiz sirasinda portakallarnn usarelerinde mustir  (Cetvel 6). Denemelerde yapilan degisik
saptanan pH degerlerinin, asit miktarlannda saptanan uygulamalar portakallann pH'sina 6nemli etkiler
azalmalara karsin, muhafaza sirasinda artng saptan-  yapmamugtir.
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Cetvel 6. Degisik uygulamalar ve muhafaza strelerinin Yafa portakallannin ortalama pH miktarlan tzerine etkisi.
Table 6. Effects of different treatments and storage periods on average pH of Jaffa oranges.

Muhafaza Uygulamalar .
Suresi (Ay) Treatments Sure
Ortalamasi
Storage TBZ+ Period
Period (Month) Benlate | Metalaxyl| TBZ 2,4,D 2,4D Tamk averge
0 3.42 3.42 3.42 3.42 3.42 3.42 3.42b
1 3.31 3.38 3.25 3.36 3.32 3.33 332c
2 3.46 3.41 *| 3.36 3.41 3.44 3.46 342D
3 3.46 3.51 3.44 3.51 3.39 3.41 3.45b
4 3.58 3.56 3.48 3.51 3.54 3.54 333a
Uygulama ort.
T ent ave. 3.44 3.45 3.39 3.44 3.42 3.43

D%5 (Muhafaza siresi) = 0.04
(Storage period) =

Degisik uygulamalar goren deneme portakallannda
muhafaza sirasinda ortaya gikan fungal bozulmalar da
incelenmigtir. Farkli uygulamalann ve muhafaza
strelerinin ortalama ¢urak meyve miktarlan tzerine
etkileri Cetvel 7'de verilmistir. Bu cetvel incelendiginde
muhafaza suresinin uzamasi sonunda ¢urak meyve
miktannda da arts oldugu gorulmektedir. Curak
meyve miktan muhafazanin 3. aymna  kadar

D%5 (Uygulama) = (Onemli degil)
(Treatment) = (Non significant)

onemsenmeyecek diizeylerde iken 3. ve 4. ayda %7-8'e
kadar ctkmmstar.

Yaplan degisik uygulamalann ¢uruk meyve
oranina olan etkisi incelendiginde, en az ¢uramenin
(%0.60) 2,4D uygulanmis meyvelerde, en fazla
curimenin ise (%9.43) tanik meyvelerinde oldugu
gorilmektedir.  Oteki uygulamalar ara grup
olusturmaktadir.

Cetvel 7. Degisik uygulamalar ve muhafaza strelerinin Yafa portakallanmin ortalama cirik (fungal) meyve

miktarlan (%) uzerine etkisi

Table 7. Effects of different treatments and storage periods on averge rotten (fungal) fruit (%) of Jaffa oranges

Muhafaza Uygulamalar )
Stiresi (Ay) Treatments Sure
Ortalamasi
Storage TBZ+ Period
Period (Month) Benlate |Metalaxyl| TBZ 2,4, D 2,4D Tamk averge
0 00.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00b
1 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00b
2 0.48 1.50 0.00 1.43 1.72 8.43 2.26b
3 4.48 18.11 6.09 0.00 5.77 13.56- 7.28 a
4 6.98 7.69 0.00 1.59 7.81 19.61 893 a
Uygulama ort.
Treatment ave. 2.39 be 546 b 122 ¢ 0.60 | 3.06bc 9.43 a

D%5 (Muhafaza stiresi) = 2.88,

(Storage period) (Treatment)

D%5 (Uygulama) = 3.77



Denemelerimiz sirasinda degisik uygulamalann ve
muhafaza surelerinin Yafa portakallannin ortalama yesil
kapstllii Cetvel 8'de Yafa portakallarinda saptanan yesil
kapsullii meyve oranlan verilmistir. Muhatazammn 4.
aymnda %80 . 08 gibi yiiksek oranlarda yesil kapsulli
meyve oldugu saptanmisur. Degisik uygulamalarn

ortalama yesil kapsulli meyve oranlan ne etkiside
istatistik analiz sonucunda énemli bulunmustur. En
fazla yesil kapsullu meyve (%97 10) TBZ
uygulanmmslarda saptanmstir. Oteki uygulamalarda da
yuksek duzeyde yesil kapsulli meyve olmasi Yafa
Portakalimin 4 ay sureyle basanyla muhafaza
edilebilecegini gostermektedir.

Cetvel 8. Degisik uygulamalar ve muhafaza surelerinin Yafa portakallarimin ortalama yesil kapsulli meyve (%)

miktarlan tizerine etkisi.

Table 8. Effects of different treatments and storage periods on average green buttoned fruit (%) of Jaffa oranges.

Muhafaza Uygulamalar .
Suiresi (Ay) Treatments Sure
Ortalamas
Storage TBZ+ Period
Period (Month) Benlate Metalaxyl TBZ 24, D 2,4D Tamk average
(6] 100.00 100.00 100.00 100.00 100.00 100.00 100.00 ¢
1 100.00 100 00 100.00 100.00 100.00 100 00 100.00 ¢
2 99.04 99.50 100.00 9428 9827 91.57 97.11 ¢
3 95.99 81.89 85 48 96 92 94.23 B87.55 90.34 b
4 86.05 88 .46 100.00 57.14 68.36 68.30 80.08 a
Uygulama ort. 96.22bc | 93.97abc | 97.10¢ | B697a | 92.16ab | 91 92 ab
Treatment ave.

D%5 (Muhafaza suresi) = 4.66,

(Storage period) (Treatment) =

Sonu¢ olarak, Yafa portakallanna derimden sonra
yapilan ilaclamalardan 2,4D ve TBZ 4 ay sureyle

SUMMARY

EFFECTS OF SOME POSTHARVEST CHEMICAL
TREATMENTS ON THE SORAGE OF JAFFA
ORANGES

In this study, effects of some postharvest chemical
treatments on the storage of Jaffa oranges were
investigated. This purpose, oranges that harvested
optimal harvest time were dipped Benlate (500 ppm),
Metalaxyl (200 ppm), Thiabendanzole (1000 ppm),
24D (200 ppm), Thiabendazole + 2,4D and water.
Dried oranges with fan for a day were wrapped by
diphenyl imperegnated paper one by one. Wrapped
oranges were stored in refrigerated storage room 4°C
and 85-90% relative hummidity. At certain intervals
during the storage period, fruit samples were taken
from different treatments and various physical and
chemical analysis were carried out. In addition to the

8

D%5 (Uygulama) = 6.82

yapilan muhafaza sirasinda olumlu sonug¢ vermistir. Bu
portakallar 4 ay sureyle muhafaza edilmektedir.

analysis, physiological and fungi caused deterioration
and decays were noted.

2.,4D and Thiabendazole treatments were succesful
than other postharvest chemical treatments on Jaffa
oranges. These oranges could be stored in 4°C and
85-90% 4 mounths after harvest without loosing much
of its quality.

LITERATUR KAYNAKLARI

1- Bezerna, J.E.F., SL. Teixeira, G.M. Chaves, AR
Conde, and [. Manica, 1976. The Efficiency of
Thiabendazole and Benomyl for Cotrolling
Green Mould (Penicillium digitatum) on Lima
Oranges. Hort. Abst. 47 (10) : No. 9887.

2- Brown, G.E.1980. Fruit Handling and Decay Control
Techniques Affecting Quality. ACS Symposium
Series No. 143 Citrus Nutrition and Quality: 193-224.



3- Cohen, E. 1983. Post Harvest Control of Brown Rot
Coused by Phyphophthora Citrophthora and
Other Rots Developing on Metalaxyl-Treated
Orange Fruit. The Citrus Industry 64 (11) : 48-53.

4- Dundar, O. 1988 Valencia ve Kozan Yerli
Portakallarmin  Sogukta Muhafazast ve Derim
Sonras: Fizyolojileri tizetine Arastirmalar (Doktora
Tezi No. 107%. C.U. Fen Bilimleri Enst. Bahce
Bitkileri Boliimit. Adana

5- Farooqi, W.A., G.A. Shaukat, M.A. Malik and M.S.
Ahmad 1979. A Study on the Control of Internal
Blackening in Oranges. Punjab Fruit Journal Bol.
37 3-4):51-55.

6- Guuter, Y. 1980. Effect of Modes of Application of
Fungicides on Thier Performance in Controlling
Fruit Decay. Institute For Tecnoloqy and Storage
of Of Agricultural Products. Special Publication
No:197 122 p.

7- Laviller, E. and C. Piedallu, 1973. The Activity of
Thiop-hanate Methyl Against Penicillium Moulds
P. digidatum and P. italicum) of Citrus. Hort. Abst 44
(1) : No. 751.

8- Pekmezci, M. 1981 Kutdiken Limonunun Muhafazasi
tzerinde Aragtirmalar. . U. Z. F. Yaywnlan No.
1958. Bilimsel Arastrma ve Inceleme Tezleri 49,

Adana. 70's.
9- Pekmezci, M. 1984. Washington Navel Portakallarimin
Sogukta Muhafazas1 tzerinde Arasturmalar.

Turkiye'de Bahge vuriinlerinin Depolanmas: Pazara
Hazirlanmasi ve Taginmasi Sempozyumu.
TUBITAK Yaywnlari No. 587, TOAG Seri No. 118 :
33-47.

10-Smoot, S.S. 1969. Decay of Florida Citrus Fruits
Stored in Controlled Atmosphe res and in Air.
Proceedings First Inter. Citrus Simp. 3 : 1285-1293.






BAHCE 22 (1-2): 11 -16 1993

EGE VE MARMARA BOLGESINDE ACIKTA SOFRALIK VE SANAYI
DOMATESI URETIMININ VE PAZARLAMASININ EKONOMIK

YONDEN DEGERLENDIRILMESI UZERINDE BiR ARASTIRMA

Ayhan YOCEL'

M. Emin ERGUN

OZET

Bu caliymada agikta domates iiretiminin yogun oldugu Bursa, Canakkale ve Manisa illerinden
secilen toplam 98 isletmeden sérvey yolu ile toplanan veriler degerlendirilmistir. Bu degerlendirmede,
igletmelerde uygulanan dretim teknikleri incelenmis olup, tretimde kullandan girdiler fiziksel
degerler olarak verilmistir. Domates isletmelerinde ortalama isletme arazisi 75.7'da olarak
belirlenmistir. Isletmeciler ortalama 43.2 yas ve 5.4 yil egitime sahip olup, her isletmedeki birey

sayis1 5.3 olarak saptanmigtir.

Sofralik domates iiretiminde dekara 91.6 saat erkek isgiiciine, 2.09 saat traktér cekigiiciine,
sanayi domatesi iiretiminde ise dekara 61.93 saat erkek isgiiciine, 1.57 saat trakir cekigiiciine

gereksinim duyulmaktadar.

GIRIS

Domates (Lycopersicum esculentenum), duya sebze
dretiminde 6nemli paya sahip tirinlerden biridir. 1991
yih verilerine gore dunya domates uretimi 70.510.000
ton duzeyindedir (7).

Hem salga sanayinde kullamilmasi, hemde sofralik
olarak rtiketilmesiyle Turkiye domates tretimi son
yillarda hizla artmms ve 1992 yih verilerine gore
6.200.000 ton olarak gerceklesmistir (8).

Turkiye'de  domates  konusunda  yapilan
aragtirmalar daha cok 1slah ve yetigtirme teknigine
{6neliktir. Aymica domates pazarlamasi ve maliyetleri

onularinda da caligmalar yapilmistir.

Kahya ve Isikli (10) Turkiye'de ve ozellikle Ege
bolgesinde domatesin pazarlama sistemini ve bu
sistemin igleyis bicimini ortaya koymustur.

Caglayan (9), Topluluk tek pazan ve Turkiyemin
topluluga olast uyelifi oncesi Turkiye'nin narenciye,
cekirdeksiz kuru uziim ve domates salcasi uretim ve
digsaimin  yapisal analizi  konusunu incelemis,
Turkiye'nin e{e ahman urunler bazinda tretim ve ihracat
Kapllanmn mevcut durumu ve gelismelerini ortaya

oymustur.

Yucel (12) domatesin makro duzeyde Avrupa
ilkelerine olan dissatim olanaklan tizerinde durmustur.

Domates treten igletmelerde uygulanan uretim

teknigini ekonomik yénden incelemek ve uygulanan
teknikle onerilen teknik arasindaki farklihklan ortaya
koymann yamnda ¢aligmann diger amaclan su sekilde
siralanabilir:

- Uretimde kullanilan girdileri fiziksel degerler olarak
saptamak,

- Yetistiricilerin sosyo-ekonomik yapilanm ortaya
koymak,

- Ureticilerin tretim ve pazarlama ile ilgili sorunlarim
saptamak ve ¢ozumleyici onerilerde bulunmak.

MATERYAL VE METOT
Materyal

Bu calismamn materyali segilen isletmelerden proje
yuratiictlerince anket yoluyla derlenen veriler
olusturulmustur. Ayner konu ile ilgili diger kisi ya da
kuruluglarca yayinlanms kaynaklardan toplanan amaca
uygun veriler de materyal olarak kullarnlmisur.

Metot
Bugtine kadar cesitli kisi ve kuruluslarca hazirlanip

yayinlanmis olan konu ile ilgili veriler yerli ve yabanct
kaynaklardan toplanmistir.

1. Yayin Kuruluna gelis tarihi : Ocak 1993

2. Zir. Yuk. Muh., Atatark Bahce Kultirleri Merkez Arastirma Enstitiisi - YALOVA

11



Aynica ornege alinan domates isletmelerinden
ozgin nitelikli veriler anket yontemiyle toplanmustir. il,
ilce koy ve isletmelerin segciminde cok kademeli gayeli
ornekleme yontemi kullanilmistir. Bursa, Canakkale ve
Manisa illeri caligma kapsamina ahnmigur. Yoreyi temsil
edecek koylerden Bursa ilinde 64, Canakkale'de 23,
Manisa'da 11 isletme olmak tizere toplam 98 isletme
gayeli olarak segilmistir. Isletmelerden anket yolu ile
derlenen veriler 1990 tretim yilna aittir.

Cetvel 1. Tanmsal bolgelere gore domates tretimi.

Konu ile ilgili kaynaklardan ve anket yapilan
birimlerden elde edilen verilerin degerlendirilmesinde
dBASE III bilgisayar programu kullamlmugtir.

SONUCLAR
1. Ulke dizeyinde elde edilen sonuclar

1986-1990 yillan arasinda tanmsal bolgelere gore
domates tretimleri Cetvel 1'de verilmistir (2, 3, 4, 5, 6).

Table 1. The production of tomatoes in agro-ecological zones.

Uretim (ton)
Bolgeler Production (tons)
Regions
1986 1987 1988 1989 1990

1. Ortakuzey 311 043 327 685 337 748 310 642 338 970
2. Ege 1 403 762 1 368 680 1 596 420 1767 515 1 648 245
3. Marmara 1296 579 1312991 1378 120 1 506 789 1 588 971
4. Akdeniz 1 068 691 1030618 1 081 497 1126 307 ., 1203178
5. Kuzeydogu 29 016 33172 34 411 29 751 34 553
6. Guneydogu 182 522 185 663 189 860 178 990 216 762
7. Karadeniz 329 237 358 150 255513 386 683 423 319
8. Ortadogu 212 939 214 465 226 651 262 956 255 794
9. Ortagtiney 166 211 169 176 174 780 180 367 200 208
TOPLAM 5 000 000 5 000 000 5 250 000 5 750 000 6 000 000

Turkiye'de domates daha ¢ok Ege, Marmara ve
Akdeniz tanmsal bolgelerinde dretimi gerceklestirilen
bir tdrundir. 1990 yihi verilerine gore Turkiye
Uretiminin % 75.5' bu ¢ boélgeden saglanmaktadir.

2. Incelenen isletmelerden elde edilen sonuclar
a) Isletmelerin genel durumu
Sofralik ve sanayi domatesi treten 98 isletmeden

elde edilen verilere gore isletmelerin genel durumlan
Cetvel 2'de verilmistir.

Cetvel 2. Domates isletmelerinde isletmeci ve isletmelerin genel durumu.
Table 2. The general situation of the farms and the farmers in the tomatoes holdings.

Isletmecinin yast
Age of the farmer

Ailedeki fert sayis1
Number of
person in the family

Ogrenim durumu
Educational statu

Ortalama isletme
alan (da)
Mean farm size (da)

Parsel sayis:
Number of land pieces

43.2

53

54

75.7

6.5
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Arastirma kapsamina alinan isletmelerde ortalama
isletmne arazisi 75.7'da olarak hesaplanmustiz. Sofrahk
domates treten isletmelerde arazisinin ortalama 7.5
dekan domates turetimine aynlirken, sanayi domatesi
uretenler isletme arazilerinin ortalama 22.6 dekanm
domates uretimine ayirmaktadirlar.

Incelenen igletmelerde isletme arazisinin % 33
bugday, % 18'i tarla bitkileri, % 10'u diger sebzeler, %
10'u nadas ve % 4'i meyve uretimine aynlmis
durumdadir. Domatese aynlan pay ise % 25
civanndadir (Sekil 1).

Sebze(% 10)

(Fratte) Damates(% 25)

Tomataes)

Tarla hitkileri(% 18)

(Field plants}
Nades(% 10) Bugdevite 33
< Wheat)
{Fallowness}

Sekil 1. Domates igletrmelerinde yetistirilen arinlerin daglm.

Figure 1. Distribution of producing crops in tomato farms.

Bursa, Manisa ve Canakkale illerinde tretilen domates
cesitlerinin oransal dagilim Sekil 2'de verilmistir.

b) Uretim teknigi ile ilgili bulgular

Domates uretiminde bir yil boyunca yapilan
islemler, toprak igleme, ekim-dikim, gibreleme, capa,
sulama, ilaclama, herek ve hasat baghklan altinda
incelenmistir. S6z konusu islemler icin ylda ne kadar
igguict ve ¢ekigucune gereksinim duyuldugu sofralik ve
sanayi domatesi i¢in ayn ayn verilmigtir (Cetvel 3).

Sofralik domates icin dekara 91.36 saat erkek
isguctine, 2.09 saat traktor cekiglicine gereksinim
duyulurken, sanayi domatesinde 61.93 saatlik erkek
isgucune, 1.57 saat traktdr cekigicune gereksinim
duyulmaktadir. Dolayisiyla sofrahk domates sanayi
domatesine gore daha fazla isgucu-gekigicu istegi
gostermektedir.

Incelenen isletmelerde sofrahk ve sanayi domatesi
uretiminde kullarulan kimyasal gibre miktarlan saf
madde olarak belirlenmistir. Saptanan bu degerler
Marmara Bolgesi icin énerilen degerler (11) arasmndaki
farklilik Cetvel 4'de verilmistir.

MANISA

2274(% 20.8)

Riagranda(% 74.3)

CANAKKALE
2181 SC(%7.4)
Riogrande(% 42.4)

]

Digerlari{%234.1) ”

Coloridei% 15.5)

Sekil 2. Domates gesitlerinin dagihm.
Figure 2. Distribution of tomato cultivars.

121 SC(% 4.9)
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Cetvel 3. Domates uretiminde isgiicii-cekigtict istekleri.
Table 3. Required work-force and machin-fors for tomato production.

Islemler
Applications

Sofralik domates
Table tomato

Sanayi domatesi
Industry tomato

Gerekli olan isgiciu-gekiglticti miktar
(saav/da)

Requested work-force and
machine-forc (hour/da)

Gerekli olan isgucti-gekigiuci miktan
(saat/da)

Requested work-force and
machine-forc (hour/da)

T.C.G ELG T.C.G ELG.
T.W. M.W.U TW.U M.W.U
Toprak igleme
(Cultication) 1.25 ) 0.99 -
Capa
(Digging) - 19.50 - 15.36
Ekim-Dikim
(Sowing-planting) B 9.52 ) 8.54
Gubreleme
(Fertilizing) B 2.67 } 1.43
laglama 0.84 3.56 0.58 2.23
(Spraying) ‘ . . .
Sulama
(Irrigation) - 10.50 - 6.00
Herek
(Sticks) B 10.40 i B
Hasat 3521
(Harvest) - . - 28.37
TOPLAM
(TotaD) 2.09 91.36 1.57 61.93

* Traktor Cekigtici (Peroductive Tractor Work Unit)
' Erkek isgucu (Productive Man Work Unit)
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Table 6. Tomato marketing costs (1990).

Cetvel 4. Isletmelerde kullamlan kimyasal gibre miktan. Cetvel 6. Domates pazarlama masraflart (1990).
Table 4. The amount of fertilizers used in tomato fields.

Gnbreler
(Saf maddeler) Kullamlan Onerilen Masraf ogeleri Sofrahik domates | Sanayi domatesi
Fertilizers Applied amount|Suggested Cost elements Table tomato Industry tomato
(Pure chemicals) (kg/da) amount (kg/da) (Tl/kg) (Tl/kg)
5]
3 N 326 11.5 Kasa
go 4.00 -
o § PQ 12.5 7.0
Y :
= Kagit
55 16 90 0.60 .
ic KO . - Peper
nH
‘w8 .
Ya N 21.0 11.5 Ambalaj
q g ) 26.66 -
g o Packing
52
TS PO, 8.6 7.0
K
% 3 Yukleme
g7 KO 4.7 9.0 Loading - 16.00
[V N
. N Tasima
Cetvelden anlagilacagy tzere domates ureten T 15.00 -
igletmeler domates turetimi icin onerilen N ve P, O, ransport
onunden fazla kullamm, K, O yoninden eksik
ullamimla kargi karsiya bulunmaktadirlar. Hal masraflan 7735
L Wholase market costs ’ i
¢) Domates iiretim ve pazarlama masraflan
Sofrahk ve sanayi domatesleri kullamm Toplam 12361 16.00
amaglanmn  farkhih@indan dolayn farkh girdiler | Total
kullanarak uretilmektedir. Kullamlan girdilerin farkh
olmasimn yaninda pazarlama masraflan da sofrahk ve
sanayi domatesinde degismektedir. Hem Gretim hem de
pazarlama masraflan sofrahk domates icin daha yiiksek TARTISMA
gerceklesmektedir (Cetvel 5 ve 6).
Tarnmsal aretim, arazi, iscilik, sermaye ve

Cetvel 5. Sofralik domates yetistiriciliginde Gretim maliyetinin

oransal dagilum (1990).
Table 5. Propotional distribution of production costs of table
tomatoes (1990).
Islemler Oransal dagihim (%)
Applications Parcentage (%)
Toprak hazirhig
Soi'l) preperation 19.3
Dikim-bakim
Planting-culutral 26.3
Practices
Hasat
Harvest 18.9
Nakliye
Transport 10.3
Arazi kirasi
Land rent 223
Genel giderler 20
General expenses :
Toplam
Total 100.0

girisimciligin  kombinasyonu sonucunda meydana
geldigi icin bu faktorlere uretim faktorleri adi verilir (1).
Incelenen domates isletmelerinde de s6z konusu
faktorlerin ~ bir  araya  gelmesiyle  uretim
gerceklesmektedir.

Domates ureten isletmeler ortalama 75.7 dekarhk
bir isgletme arazisine sahiptir. Bu arazinin % 25'
domates uretimine aynlmisken % 33'tk bir kism
bugday, % 184 tarla bitkilerine tahsis edilmistir.
Isletmelerde ortalama parsel sayist 6.5 olarak
bulunmustur.

Uretim faktorlerinden bir digeri isciliktir. Genel
olarak Turk ciftcisi aile isgicani kullanarak tretimini
gerceklestirmektedir. lggicune yogun istek duyuldugu
dikim, ¢apa ve hasat gibi islemler icin aile isgucu

etersiz kaldiginda disandan is¢i temin edilmektedir.
ncelenen isletmeler ortalama 5,6 kisilik bir aile
nufusuna sahiptir. Isletmeyi yoneten kisilerde ortalama

s 43.2 olup ogrenim duzeyleri 3.4 olarak
elirlenmistir.

Yil boyunca yapilan iglemler icin sofrahk domates
uretiminde dekara 91.36 saat erkek isgiiciine, 2.09 saat
traktor cekigicune gereksinim duyulurken, sanayi
domatesinde sirasiyla bu rakamlar 61.93 saat, 1.57
saat'tir.
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Incelenen  isletrnelerde  kimyasal  gibre
kullamiminda o6nerilen dozlarn tuzerinde gubreleme
yaptldigy saptanmistir. Yapilan bir cahsmada da
domates yetistiricilerinin onerilenlerden bir misli fazla
azot kullandiklan bildirilmektedir (9).

1991 yih verilerine gore Tiirkiye'de 165 000 hektar
alanda domates uretilmektedir (7). 1992 yili verilerine
gore Turkiye'de domates tiretimi 6 200 000 ton olarak
gerceklesmistir (8). Bu durumda Turkiye ortalamasi
olarak domates verimi dekara 3757 kg olarak
hesaplanmaktadur.

Turkiye sofrahk domates dissatiminda istenilen
duzeyde ve istikrarh bir gostergeye kavusmamistir.
Buna karsihk sanayi domatesinin islenmesiyle elde
edilen salca ihracatinda ozellikle Avrupa pazarlarninda
rekabet edebilecek guce kavusmustur.

Domates ureticileri giibreleme, hastahk ve zararlilar
yoninden teknik bilgi eksikligi i¢cinde olduklarm dile
getirmislerdir. Pazarlama sorunu, diger pekcok yas
meyve sebze turlerinde oldugu gibi treticiler agisindan
en onemli sorun olarak belirtilmektedir. Ozellikle
sanayi domatesi urecileri, sozlesme ve sozlesme
kosullariyla ilgili sikayetlerini dile getirmektedirler.

SUMMARY

A STUDY ON ECONOMICAL EVALUATION OF

FRESH AND INDUSTRIAL TOMATOES

PRODUCTION AND MARKETING IN THE
AEGEAN AND MARMARA REGIONS.

The study has been carried out in Bursa,
Canakkale, and Manisa provinces. 98 tomatoes
producing farms were interviewed. 74 % of total
tomatoes production of Turkey has been realized in
Aegean, Marmara and Mediterranean regions. On the
studied farms production techniques were analyzed and
inputs used were determined.

Percentage of land among the tomato growing
forms soil preparation is done by tractors, sowing or
planting of seedlings is done by land. For fresh
tomatomatoes growing farms tractor requirement is
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2.09 hours/decar labor requirement is 91.6 hours/decar
and 61.93 hours/decar reskpectively. Tomatoes are
fertilized by the growers more than recommended
amount.
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BAZI ONEMLI ELMA CESITLERININ NORMAL VE KONTROLLU
ATMOSFERDE DEPOLANMALARI UZERINE KARSILASTIRMALI
ARASTIRMAILAR - II'

Umit ERTAN Kenan KAYNAS Sozer OZELKOK Fahrettin OZ

OZET

Bu cahsma 1982/83 saklama mevsiminde, Marmara bélgesinin yaygm standart cesilerinden Starking
Delicious, Starkrimson Delicious, Golden Delicious ve Starkspur Golden Delicious esitleri iizerinde yiimiitidmiistitr.
Denemede tek yonlit KA (kontrollu atmosfer) yontemiyle (% 7 CO, - % 14 0)) cift yonlit KA yénteminin (% 3 CO, -
% 3 0, ) amlan cesitlerin saklama potansiyeli iizerindeki etkileri akia sistemde NA'le (normal atmosfer)
kargilagtrmah olarak incelenmistir.

Sonuglar tek yonlit KA yonteminin 6 aylik saldama siiresi icinde Golden Delidious ve Starkspur Golden
Delicious gesitleri icin kalite riski tapmadigm gostermektedir. Ancak elmalardaki CO, zaran ve meyve
tekstiritndelkd unlulagma bu yontemin Starking Deiziocsiom ve Starkrimson Delicious ¢esitlerinde kullamlmasim
engelleyen etmenler olarak gorithmistir.

Saklama siwresinin 6 ay1 gecmesi dwrumunda, tek yonkin KA yonteminde meyvelerde olgunlugun
hizlanmasmdan dogan kalite riski (asit igerigindeki azabslar, meyve etindeki yamusama, vb.) artmus ve bu nedenle
de uzun siireli saklama periyodunda Golden Delicious ve Starkspur Golden Delicious cesitlerinde %7 CO,'den daha
yitksek CO, iceren atmoster bilesimleri deneninceye kadar 4 cesit icinde meyve endiistirisine cift yonlia KA

dnteminin 6nerilmesi sonucuna tir.
Y

GIRIS

Bitkiden aynlms organlarda solunum hizi,
metabolik aktivite ile yaslanmay1 yansitan en 6nemli
olcutlerden birisidir. Meyvelerdeki yuksek solunum
hiz1, genellikle hizli bir kalite kaybim ve bununla iligkili
olarak da kisa bir saklama potansiyelini gésterir. Birkez
solunum hiz1 yiikselmeye basladiktan sonra meyvede
geriye donisu olmayan olgunlasma ve yaslanma olaylan
baslamakta ve bunun sonucunda da elmelerin saklama
potansiyeli 6nemli 6l¢tide azalmaktadir (28).

Solunum sicakliga duyarli oldugu kadar, 0,ve CO,

'e de duyarll olup, literatirde bu tu¢ parametrenin
birlikte kontrol edildigi saklama yontemi KA (kontroliu
atmosfer) olarak nitelendirilmektedir. (10,33).

Ote taraftan elmalarda olgunluga bagh olarak
meydana gelen bashca fiziko-kimyasal degisimler,
meyve teksturi ve sertligi (hicre duvarnimin yapisi ve
kimyasal kompozisyonu) (6), renk pigmentleri (klorofil,
antosiyanin ve diger pigmentler) (6, 7), ucucu maddeler
(lezzet, aroma, etilen v.b) (1), ve kimyasal
kompozisyonda (nisasta, seker, asit, protein, yag ve
fenolik bilesikler) (13, 24, 25) gozlenmektedir.

Meyvenin etilen sentezi ve solunum hizina bagh olarak
meydana gelen bu metabolik olaylann hizi KA
yontemiyle yavaslatilarak meyvenin saklama omru
uzatilmaktadir (2).

KA yonteminin yaygin olarak kullamldigi ABD ve
Avrupa tlkelerinde yapilan arasurmalar, elma
cesitlerinin 0, ve CO, 'e olan duyarhiliklan arasinda
onemli farklarin oldugunu gostermekie, buna ekolojik
etmenlerin etkisi de eklendiginde degisik tlkelerde aym
cesit igcin uygulanan KA kosullan arasinda énemli
farklar ortaya ¢ikmaktadir. Nitekim Starking Delicious
cesidi icin bugin uygulamada, ABD'de % 2-3 CO, -
% 153 0,, ltalya'da % 0-1 CO, - % 2.5-3-0,
Avusturalya'da % 2.5 CO, - % 5.0, ve ingiltere'de
% 05 -5 CO, - % 3 O, 'den olusan atmosfer
bilesimleri  kullanilmaktadir. Golden  Delicious
cesidinde ise ulkeler arasinda farklar daha da buyukeir.
Bu cesit igcin ABD'de % 1-2 CO, - % 2-30, ,
Almanya'da % 6 CO, - % 3.5 0, , Hollanda'da % 6-7
CO, - % 13-14 0,, Ingiltere'de ise % 8 CO, - % 13 0,
gibi atmosfer bilesimleri kullanilmaktadir. (26,30).

Ote yandan, elma cesitleri CO, ve 0.'e gosterdikleri
duyarliliga gore 3 gruba aynlmakia ve KA'lL depo

1. Yayin Kuruluna gelis tarihi : Mays 1993

2. Dog., Dr. Ataturk Bahce Kulttirleri Merkez Arastirma Enstitiisi., YALOVA
3. Dr., Atattirk Bahce Kalturleri Merkez Arastirma Enstitusii - YALOVA
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dizaynlan da ona goére planlanmaktadir. CO, + 0, = %
21'% fizyolojik olarak en iyi yarut veren cesitleri 1.
gruba, CO, + 0,< % 21'e uyanlar 2. gruba, CO,'e ¢ok
duyarl olanlar ise 3. gruba girmektedir. (17). Starking
Delicious ¢esidi C0,'e olan duyarlihgindan 6tira yanhz
2. grup icinde yer alirken, Golden Delicious gesidi ise
C0,'e olan fizyolojik direnci nedeniyle 2. grupda oldugu
kadar 1. grup icinde de yer almaktadur.

Birinci yontem (CO, + 0, = % 21) sadece depo
atmosferindeki CO, duzeyi kontrol edildigi icin
literatirde tek yonli kontrol veya simrll vantilasyon
(restricted ventilation) sistemi olarak nitelendirilirken,
ikinci yontem (CO, + 0, < % 21) ise depo
atmosferindeki her iki gaz (CO, ve 0,) duzeyinin de
kontrol edilmesi zorunlulugu nedeniyle cift yonla
kontrol sistemi olarak nitelendirilmektedir. Ancak
uygulamada her iki yontemde kendine 6zgu avantaj ve
dezavantajlara sahiptir (33).

Ote yandan yiksek CO, ve dusik O, 'in meyve
dokusunda yapug zarar metabolizmadaki anormal
degisimlerle olur. Meyve metabolizmasindaki bu
degisimin neden oldugu zarann tipik belirtileri meyve
kabugu ve meyve etindeki kahverengilesme, dokularda
suksinik asit, alkol, asetaldehid birikimi ile meyvenin
tat ve aromasindaki bozulmalardir (38, 40). Ancak
saklama sirasinda gozlenen zarann yogunlugu, saklama
kosullarinin  yanminda ekolojiyle de ilgili gibi
gozakmektedir. Niketim ABD'J; Starking Delicious
cesidi tizerinde degisik yorelerde yapilan arastirmalarda
bu cesidin dusik 0, 'e olan duyarlihgmin, ekolojilere
gore onemli farklar gosterdigi saptanmistir (12). Ote
taraftan CO, zaran yogunlugunun kultiirel islemlerden
de etkilendigi bildirilmis ve meyvenin azot icerigi ile
CO, zaran arasinda olumlu bir iligki gozlenmistir (23).

Ulkemizde elmalarda uzun sureli muhafazadan
kaynaklanan  kalite  riski  halen  ciddiyetini
korumaktadir. Bu risk elmalann ¢ok dustuk saklama
sicakliklarinda (-1, -1.5°C) 8-9 ay gibi ¢ok uzun bir
sire saklanmasindan kaynaklanmaktadir. Bu saklama
yonteminde, elmalarda donma zaran ile sogutma
sistemindeki ¢ok diisik buharlasma sicakhg nedenyle
olusan asin su kayiplan meyve kalitesini olumsuz
yonde etkileyen etmenlerdir. Bu arada, ozellikle
saklama periyodunun sonunda unlulasma gibi
meyvenin fizyolojik olarak yaslanmasindan dogan
kalitedeki azahslar da gozden uzak tutulmamalhdir.

Kanmmizca  tlkemizde elmalarda uzun streli
muhafazadan kaynaklanan kalite riskinin azaltilmasi
elmalann KA'li depolarda saklanmastyla olanaklidir. Bu
nedenle bu calisma depo endustrisinin yakin bir
gelecekte buyik bir gereksinim duyacag standart elma
cesitlerimizin KA yontemlerine uygunlugunu saptamak,
aynca bu yéntemf;rin elmalann saklama potansiyeli ile
meyve kalitesi uzerindeki etkilerini arastirmak amaciyla
yapilmusgtir.

MATERYAL VE METOT

Materyal

Bu calisma 1982/83 saklama mevsiminde, Yalova
Ataturk  Bahce  Kulturleri Merkez  Arastirma
Enstitastinde yurutilmustir. Denemede Starking

Delicious, ve Starkspur Golden Delicious elma gesitleri
kularulmis olup bu materyaller enstitiinin kolleksiyon
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bahgesindeki 15 yasindaki deneme parsellerinden
saglanmustir.

Metot

Meyveler derim olumuna geldiklerinde, Starking
Delicious ve Golden Delicious gesitleri sirasiyla
14/9/982 ve 19/9/982 tarihlerinde bunlarin spurlan ise
16/9/1982 ve 26/9/982 tarihlerinde derilmislerdir.

Derilen meyvelerin goriinus, sekil ve buyuklukee

benzer olanlan secildikten sonra 30 meyveden olusan
gruplar halinde file torbalar igine konulmustur. Bu
érneklerin bir bolimu 0°C, oteki bolamu ise 4°C'deki
atmosfer bilesimlerinin Claypool-Keefer'in (5) akisim
tablalarindan yararlanilarak sirkule ettirildigi (10) KA
kabinlerine, tamk meyveler ise NA kosullarindaki
arastirma hicrelerine yerlestirilmigtir.
KA yonteminde, elmalar arasindan sirkule ettirilen
atmosfer bilesiminin toplam hizi, meyvede olusan
metbolik  olaylan etkilemeyecek bir bicimde
hesaplanmstir (8). Degisik sicakliklardaki, meyvelerin
farkh solunum hizina sahip olmalan nedeniyle kabinler
icin hesaplanan atmosfer bilesimlerinin toplam hizlan
(hava + CO,+ N,) 0'C icin 0.6 1/kg/sa olurken 4 C icin
ise 1.91 1/kg/sa olarak belirlenmistir.

Ote taraftan, -kabinler icinde sirkiile ettirilen
atmosfer bilesimini olusturan gazlara ait kilcal boru
hizlanmn hesaplanmasinda Claypool (4) tarafindan
gelistirilen formiillerden yararlamlmstir.

Bu c¢alismada, birisi normal atmosfer-tamk olmak
tizere g atmosfer bilesimi ve iki de saklama sicaklipr (0°
ve  4°C) kullamlmus olup atmosfer bilesimlerinden
birisi tek yonla (% 7 CO, + % 14 0. = % 21) uyacak
bicimde secilmistir. Deneme faktoriyel duzende tesaduf
bloklar1 deneme desenine gore 3 yinelemeli olarak
kurulmus olup her yineleme 10 meyveden olusmustur.

Dokuz ay devam eden saklama suresi icinde meyve
kalitesinde meydana gelen degisimler ile CO, zarann
saptamak amaciyla biri "O zaman" baslangic olmak
ayhk zaman periyotlarinda elmalarda
olgunlasma oncesi ve sonrasinda asagidaki analiz,
o6lcam ve gozlemler yapilmustir.

Olgunlagsma ¢ncesi : Meyvenin zemin rengindeki
degisimler British Colour renk kataloguna gére, meyve
sertligindeki azaliglar ise Effegi tipi basing olger ile "kg"
olarak saptanmustir. Daha oénceden  belirtilen
yontemlerle de (9) meyvelerin klorofil ve antosiyanin
yogunluklan ile indirgen, toplam seker ve titre edilebilir
toplam asit iceriklerinde meydana gelen degisimler
saptanmigtit. Elmalarnin saklama sirasindaki solunum
hizlan Claypool ve Keefer'in (5) kolorimetrik
yontemine gore olculurken, meyvelerin tat ve
kalitelerinde meydana gelen degisimler ise 1-5 skoruna
gore (1. ¢ok kotu, 2. ko, 3. orta-yenebilir, 4. iyi 5.
cok iyi) yapilan duyusal analizlerle degerlendirilmistir.

Otuz meyveden olusan diger bir 6rnek uzerinde ise

elmalarda saklama swrasinda belirgin  hale gelen
CO, zaran saptanmisgtir.
Olgunlasma sonrast : Ornekler birisi "O zaman"
(baslangig) olmak tizere 3 ayhk zaman araliklariyla bir
hafta sureyle 20°C'deki olgunlasma ortamina
aktanlmuglardir. Bu sirenin sonunda érneklerin meyve
eti sertlikleri, SCKM ve titre edilebilir toplam asit
icerikleri ile olgunlasma déneminde meyvelerdeki
CO0, zaran saptanmistir.



Aynca gunluk olarak yapilan solunum él¢umleriyle
de meyvelerin olgunlasma periyotlarindaki klimakterik
egilimleri izlenmistir.

SONUCLAR VE TARTISMA

Meyvelerin 20" C'deki olgunlasma donemlerindeki
solunum hizlarindan, deért cesidin de, uzun sureli
depolama i¢in uygun olan fizyolojik evrede derildikleri
anlasilmaktadir. Nitekim, c¢esitlerin timunde de
klimakterik yukselis derimden sonra baslamis ve bu
stre, cesitlere gore 3 ile 5 gun arasinda degismistir.

(Sekil 1).
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Sekil 1.Starking Delicious, Starkrimson Delicious,
Golden Delicious ve Starkspur Golden
Delicious ¢egitlerinin 20 "C'de olgunlagma
dénemlerindeki solunum hizlanmn degisimi

Figure 1.(1982/83 saklama mevsimi).

Respiratory behavior of Starking Delicious,
Starkrimson Delicious, Golden Delicious and
Starkspur Golden Delicious cultivars ripening
at 20°C (1982/83 storage season).

Elde ettigimiz verler, saklama sicaklifimn tum
cesitlerde meyvelerin solunum hizim buna bagh olarak
da olgunlasmasin etkiledigini gostermektedir (Sekil 2).
Beklenildigi gibi, cesitlerin 4 °C'deki solunum hizlan
0"C'ye kiyasla yuksek bulunmus, ancak her iki saklama
sicakliginda da meyvelerin solunum hizlaninda 20°C'de
oldugu gibi klimakterik olarak degerlendirebilecek bir
egilim gozlenmemistir. Benzer bulgular Knee'in (22)
yaptig), arastirmalardan da elde edilirken, sonuclanmz
Kidd ve West'in (16), degisik saklama sicakliklannda
elmalarin solunum hizlannda nicelik olarak farkh ancak
nitellk olarak benzer egilim saptandify arastirma

sonuclanyla bir benzerlik gostermemistir. Her ne kadar
yaptigimiz ¢alismada meyvelerin solunum hizlannda
klimakterik egilim gozlenmemis olmasina ragmen,
dustik saklama sicakliklannda meyvelerin mitokondri
ve enzim aktivitelerindeki degisimlerin, yuksek saklama
sicakhklannda klimakterige giden meyvelerdekine
benzer bulunmasi, elmalann dusik saklama
sicakliklarinda daha uzun bir zaman periyodu icinde
klimakterige gittigini bildiren arastinicilann hipotezini
destekler bicimde gozukmektedir (20).
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Sekil 2.Degisik saklama sicakbklarimn Starking
Delicious, Starkrimson Delicious, Golden
Delicious ve Starkspur Golden Delicious
cesitlerinin solunum hiz1 tizerindeki etkileri

Figure 2. (1982/83 saklama mevsimi).

Effects of different storage temperatures on
respiratory behaviour of Starking Delicious,
Starkrimson Delicious, Golden Delicious and
Starkspur  Golden Delicious Cultivars
(1982/83 storage season).
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Saklama sirasinda, meyvelerin zemin renginde, iz
cesit, uygulama, saklama sicakhigi ve siresine gore
degisen, onemli farklar gozlenmis ve yapilan varyans
analizinde bu degiskenlerin elmalarin  klorofil

ogunlugu uzerindeki etkiler istatistiksel olarak énemli
gulunmustur (Cetvel 1, 2, 3 ve Sekil 3).

Golden Delicious cesidi, klorofilce (0.085) 6teki
cesitlere kiyasla daha zengin bulunmus bunu sirasiyla
Starkspur Golden Delicious (0.082), Starking Delicious
(0.078) ve Starkrimson Delicious (0.072) cesitleri
izlemistir. Tum cesitlerde en hizl: klorofil kaybi, NA'de
saklanan meyvelerde gozlenirken, KA uygulamalan
arasindaki farklar ancak (P < 0.05) duzeyinde 6nemnli
bulunmustur (Cetvel 3). Benzer bulgular Knee'in (21,
22) yaptigi aragtirmalarda da gozlenmis ve KA
kosullanmn klorofildeki azaliglann hizim yavaslatag
saptanmistir.

KA'in tim cesitlerde klorofil yogunlugundaki
azalislan yavaslatmasi, klorofildeki parcalanmay
saglayan reaksiyonlann 0, e bagimh oldupu izlenimini
vermektedir. Nitekim konu uzerinde yapilan
arasurmalar, klorofildeki parcalanmamin en az ilk
?sz)lmasmda 0, 'e gereksinim oldugunu gostermektedir.
3).

Saklama sicakliginin klorofil kayb1 tzerindeki
etkisi istatistiksel olarak 6nemli bulunmus ve
beklenildigi gibi 4 ° C'deki azalislar 0°C'ye kiyasla daha
hizli olmustur. (Cetvel 3). Bu sonuglardan, olgunlukla
meyvenin klorofil kaybi arasinda olumlu bir iliski
oldugu anlasilmaktadir. Nitekim Rhodes ve Wooltorton
gibi, (29), elmalar uzerinde yaptiklan arastirmada
klorofilin ~ parcalanmasinda  fitol  grubunun
hidrolizasyonu  katalize eden klorofilaz enzim
aktivitesinin olgunlukla birlikte meyvelerde klimakterik
yukselis sirasinda arttifini saptamiglardir. Antosiyanin
yogunlugu ile ilgili olarak denemeden elde edilen
sonuglar, saklama sicakhg ve kosullarina gore toplu
olarak Cetvel 1'de verilmistir. Buna goére Starkrimson
Delicious  ¢esidi  Starking Delicious'a  kiyasla
antosiyanince daha zengin bulunmustur.

Saklama stiresince her iki cesidin antosiyanin
yogunlugunda belirgin bir egilim gozlenmemis ve tim
saklama  kosullainda  meyvelerin  antosiyanin
iceriklerinde fazla belirgin olmayan artis ve cesidinin
antosiyanin yogunlugu 0.071-0.083 arasinda degisirken
bu degerler Starking Delicious gesidinde 0.045 ve 0.055
olarak saptanmistir. |

Bu sonuclar éteki bazi meyve tirlerinde oldugu

elmalardaki  antosiyanin  sentezinin  saklama
kogullanindan  etkilenmedigini  vurgulamaktadr.
Nitekim antosiyanin sentezinin hem kisa hem de uzun
dalga boyundaki 1sinlann rol oynadign iki ayn foto
kontrol ~ (36), antosiyanin sentezinde varolan
fotokontrol  sistemlerinden ilkinin  fotosenteze,
ikincisinin ise fitokroma benzer bir aktif spektruma
sahip oldugunu bildirmistir.
Saklama suresince cesitlerin meyve eti sertliklerinde
onemli azalglar gézlenmigtir. Ancak bu azahslann hizi
cesit, atmosfer bilesimi, sicaklik ve saklama siresine
gore degismistir. (Cetvel 1, 2 ve Sekil 4).

Cesitlerin ortalama meyve eti sertlikleri arasimdaki
farklar istatistiksel olarak oénemli bulunmus ve en
yiksek meyve eti sertligi Starking Delicious cesidinde
(5.88 kg) gozlenirken en dusugu ise Starkspur Golden
Delicious'da (5.48 kg) saptanmugtir (Cetvel 3).
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Uygulamalann etkisi incelendiginde, Golden
Delicious ve Starkspur Golden Delicious gesitlerinde en
yiksek meyve eti sertligi ¢ift yonla KA yonteminde
gozlenirken, en dusuk degerler ise tamk meyvelerinde
saptanmugtir  (Cetvel 2). Ancak 6 ayhk saklama
periyodunun sonuna kadar her iki cesitte de ,iki KA
yontemi arasindaki farklar uygulamada
onemsenmeyecek duzeylerde gerceklesmistir. Starking
Delicious ve Starkrimson Delicious cesitlerinde ise
degisik bir egilim gorulmustur. Bu cegsitlerde meyve eti
sertligindeki en dusuk duzeydeki azalslar ¢ift yonla KA
yontemninde saptanmis, ancak diger KA yontemiyle
tanik meyveFeri arasinda  onemli bir fark
gozlenmemestir. (Cetvel 1). Bu egilim, gesitlerin CO, ‘e
olan duyarhhklan arasindaki farklardan kaynaklanmis
olabilir. Nitekim tim uygulamalarda Golden Delicious
ve Starkspur Golden Delicious gesitlerinde CO, zaran
gozlenmezken % 7 CO, iceren tek yonla KA
yonteminde saklanan Starking Delicious ve Starkrimson
Delicious cesitlerinde meyvelerde unlulasmayla birlikte
% 17'e varan CO, zaran saptanmistir. Bu durum
meyvenin lezzet ve aromasim da etkilemis ve yapilan
duyusal analizlerde, CO, zaran gorilen meyveler
tuketicilere asgari sinir kabul edilen 3'un altinda skorlar
almistir.

Bu sonuglar tek yonli KA yonteminin Starking
Delicious ve Starkrimson Delicious c¢esitleri icin
uygulamada bir deger tasimadigim gosterirken, diger iki
gesit icin ise 6 ayhk saklama suresi icin gegerli
oldugunu vurgulamaktadir. Cesitlerin CO, 'e olan
duyarhliklant arasinda gozlenen bu farklar genellikle
literatir verileriyle uyum icindedir. Guntumizde KA
depo endustrisinde Starking Delicious ¢esidi sadece ¢ift
yonli KA yontemiyle muhafaza edilirken, Golden
Delicious gesidi CO, *e olan fizyolojik direnci nedeniyle
Danimarka ve Hollanda'da % 7, Ingiltere'de ise % 8 CO,
duzeylerinde saklanmaktadir. (26,30).

Saklama sicakhginin cesitlerin meyve eti sertligi
uzerindeki etkisi istatistiksel olarak énemli bulunmus,
ve genelde tum uygulamalarda 4 °C'deki azahslar 0°C'ye
kiyasla daha yiksek bir lizda gerceklesmistir (Cetvel
3). Dokuz ayhk saklama periyodunun sonunda, 0°C'de
meyve eti sertilfinde baslangica gore en fazla azalislar %
35.8, % 34.9, % 30.6 ve % 29.3 oranlanyla sirasiyla
Golden Delicious, Starkspur Golden Delicious, Starking
Delicious ve Starkrimson Delicious cesitlerinde tamk
meyvelerde gozlenirken cift yonla KA'deki en dusuk
azalislar ise tum cesitlerde % 18.7 ile % 24.8 arasinda
degismistir. Benzer egilimi 4°C'de gozlenmis ve tim
cesitlerde en dugik ve en yuksek azalslar sirasiyla taruk
meyveleri ile cift yonlu KA yontemiyle saklanan
meyvelerde saptanmmstir (Cetvel 1, 2).

Elmalarda zamanla meyve sertliginde gozlenen
azalislar hicresel dizeyde meydana gelen fiziksel
(hiicre, vakuoller ve hiicre arasi bosluklann buytumesi)
ve biyokimyasal degisimlerin (pektinlerde) kombine
etkisidir. Ancak bu arada, saklama sirasinda meyvelerde
meydana gelen su kaybimin hizina bagh olarak
meyvenin turgor basincindaki degisimlerin meyve eti
sertligi uzerindeki etkiside gozden uzak tutulmamalidir
(20). Denemeden meyve sertligi ile ilgili olarak elde
edilen sonuglar, pektin transformasyonlanmn hizinin
buytk bir olasilikla cesit, sicaklik ve meyvenin icinde
bulundugu atmosfer bilesimine bagli olarak degistigini
gostermektedir (13. 20).



Cetvel 1. Degisik sicaklik, atmosfer bilesimi ve saklama suresinin Starking Delicious ve Starkrimson Delicious
cesitlerinin bazi meyve ozellikleri izerine etkileri (1982/83 saklama mevsimi).
Table 1. Effect of different temperatures, atmospheric combinations and storage periods on some fruit
(1982/83 storage season).

characterictics of Starking Delicious and Starkrimson Delicious cultivars

[s)
O
5o 2
g gygulamalar MUh?f(aZ"‘) Titre F. Sekerler - Sugars
Yg Teatments suresl tay SCKM Meyve eti Antosiyanin | Klorofil Toplam )
2 Storage . p t s Indirgen Toplam
o Y eriod SSolids | senlii yogunlugu yogunluEu asitlik Reduci Totdl
A < (rlrjlomhs) (%) Flesh Anthocyanin | Chlorophyll |  Titratable (e ““‘E}!)i ( a 1
R firmness Intensity intensity acidity mg g Mg &
2 (kg) (abs) (abs) (mg g™
Starking Delicious
Baglangig 12.3 75 0.051 1.101 2.86 84.54 | 103.35
Initial
%3CO-%30 3 12.6 6.4 0.054 0.091 2.74 | 101.10 | 119.26
6 12.7 6.0 0.047 0.086 2.38 9330 | 111.71
9 122 6.0 0.049 0.085 2.14 86.48 | 102.28
3 136 6.0 0.048 0.081 271 94.60 | 123.80
0°C| %7CO -%14 0 6 13.4 5.7 0.051 0.077 2.30 95.20 | 101.01
‘ 9 13.2 5.4 0.046 0.076 1.79 88.10 | 9928
NA (Normal fer) 3 14.3 58 0.047 0.072 254 | 10237 | 11631
0”(';‘”;0““105 er 6 14.2 55 0.045 0.051 1.80 86.21 | 112.62
9 136 5.2 0.051 0.041 1.65 8525 | 103.55
3 13.0 6.1 0.046 0.084 2.68 9284 | 111.91
%3CO-%30, 6 13.3 5.0 0.045 0.080 2.20 89.11 | 108.65
9 12.7 48 0.051 0.073 1.93 84.10 | 99.70
. 3 13.7 5.8 0.055 0.076 2.67 91.78 | 108.73
4°C| %7CO -%140 6 13.7 44 0.051 0.075 2.12 91.13 | 10547
! 9 13.7 4.0 0.053 0.070 174 | 8056 | 9635
NA (Normal atmosfer) 3 143 5.6 0.053 0.067 234 | 102.63 | 122.55
(i) 6 13.6 42 0.054 0.042 1.66 8563 | 100.23
9 13.7 40 0.045 0.034 1.47 8351 | 97.39
Starkrimson Delicious
Baslangic | 13 72 0075 | 0000 | 265 | 8666 | 10628
%3C0 - %30 3 14.5 6.2 0.073 0.087 257 | 102.50 | 12337
: ? 6 14.3 59 0.077 0.082 2.35 97.06 | 116.18
9 14.3 5.7 0.081 0.070 2.07 87.56 | 104.41
i 3 14.3 59 0.083 0.081 2.58 85.13 | 104.15
0C| %7CO,-%140, 6 14.4 5.5 0.075 0.076 227 99.33 | 118.26
9 14.3 5.0 0.078 0.069 2.00 87.03 | 103.38
, ; 3 147 5.7 0.079 0.062 244 | 10488 | 125.98
NA (Normal atmosfer) 6 15.1 55 | 0082 | 0048 | 189 | 8684 | 10318
9 14.7 5.1 0.076 0.041 1.73 86.40 | 101.71
3 14.7 5.8 0.076 0.080 248 99.76 | 119.26
% 3C0O,-%30, 6 14.3 5.4 0.078 0.079 2.25 9295 | 112.11
9 14.5 45 0.077 0.065 1.93 86.16 | 103.75
) 3 15.1 5.7 0.073 0.076 242 90.90 | 107.03
4°C| %7C0O,-%140, 6 14.6 456 0.081 0.074 2.20 96.03 | 116.06
9 14.8 37 0.076 0.067 1.88 85.00 | 100.78
3 14.9 53 0.075 0.056 235 | 10195 | 123.02
NA (Non(gﬁ)a‘m“fer) 6 14.8 42 0.073 0041 | 172 | 8472 | 10146
9 14.9 38 0.071 0.033 150 84.15 | 98.31
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Cetvel 2. Degisik sicaklik, atmosfer bilesimi ve saklama suresinin Golden Delicious ve Starkspur Golden Delicious
cesitlerinin baz1 meyve ézellikleri tizerine etkileri (1982/83 saklama mevsimi)

Table 2. Effect of different temperatures, atmospheric combinations and storage periods on some fruit
characterictics of Golden delicious and Starkspur Golden Delicious Cultivars (1982/83 storage season)

[=]
Yy
o2
5 g Muhafaza Titre E. Sekerler - Sugars
S 2 Uygulamalar SLgres1 (ay) SCKM Meyveeti | Klorofil Toplam [ & Tool
il ¥ Treatments torage SSolids | sertligi opunly asitlik natrgen optam
8= period B yogurugu Reducin Total
Sy (months) (%) Flesh Chlorophyll |  Titratable m ne (me £
= Eo firmness | intensity acidity g8 5 8
g3 {kg) (abs) (mg g}
Golden Delicious
Baglangg 12.6 6.8 0.115 | 421 8581 | 10547
Initial
%3CO -%30 3 13.4 6.2 0.099 | 356 | 101.93 | 12081
! 6 13.7 5.7 0.100 3.48 92.80 | 109.80
. 9 13.7 5.5 0088 | 290 | 86.13 | 10553
0cC 3 136 59 0091 | 337 | 101.20 | 121.50
%7CO -%140, 6 135 5.4 0.084 | 305 | 101.00 | 11853
9 134 4.8 0.080 | 250 85.26 | 104.32
3 13.7 5.5 0.078 | 292 | 10186 | 119.85
NA (NO“(‘:ﬁ)a‘mOSfer) 6 138 | 49 | 0056 | 210 | 87.00 | 103.03
9 145 4.4 0.049 1.80 80.10 | 9853
. . 3 14.0 5.8 0.096 | 3.15 | 10036 | 119.66
%3CO -%30, 6 138 5.3 0090 | 275 | 9223 11133
, 9 139 5.3 0.080 | 230 87.16 | 106.86
+cC 3 14 1 5.3 0083 | 270 | 10195 | 121.15
%7CO -%140, 6 139 49 0.078 220 | 86.86 | 107.70
9 143 4.5 0.076 201 | 87.00 | 103.08
3 14.0 5.2 0.070 | 235 | 10156 | 119.00
NA (NO"a"i‘l)atmOSfer) 6 142 | 43 | 0051 | 190 | 8400 | 102.08
9 139 3.9 0.043 | 1.65 7923 | 9691
Starkspur Golden Delicious
13.4 6.8 0106 | 430 | 87.00 | 106.46
%300 - %30 3 14.2 6.2 0.093 | 347 | 10313 | 12280
: ! 6 14.1 57 0.087 320 9363 | 113.61
9 14.0 5.1 0.083 | 275 9231 | 108.06
. 3 14.0 59 0.096 | 320 | 10280 | 112.45
0C % 7CO,-%140, 6 143 5.5 0.087 | 285 92.50 | 112.80
9 139 5.1 0082 | 238 87.05 | 106.16
| ‘ 3 14.6 5.4 0.080 | 280 | 101.00 | 121.00
NA (Normal atmasfer) 6 146 | 48 | 0055 | 220 | 8593 | 105.16
9 14.4 4.4 0.045 1.83 83.30 | 101.36
3 13.9 5.6 0.084 | 280 | 10361 | 123.13
% 3CO,-%30, 6 13.9 5.2 0.081 2.53 93.26 | 109.00
9 14.4 4.8 0.071 2.20 85.73 | 105.00
. 3 138 5.2 0078 | 250 | 103.11 | 122.68
4C % 7CO,-% 140, 6 14.1 4.9 0.071 2.10 93.06 | 109.66
9 139 4.5 0.072 1.80 84.81 | 103.00
3 14.4 49 0.071 2.00 | 100.35-| 118.00
NA (Norlaﬁ)a‘m“fef) 6 14.6 42 0045 | 175 | 87.33 | 103.55
9 14.4 3.4 0.037 1.60 7895 | 9726
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Cetvel 3. Starking delicious, Starkrimson Delicious, Golden delicious, ve Starkspur Golden Delicious elma ¢esitlerinde
bazi meyve ozelliklerinin cesit, saklama sicakhig1, atmosfer bilesimi ve depolama siresine gore degisimleri

(1982/83 saklama mevsimi)’

Table 3. Changes in some fruit charactericstics of Starking Delicious, Starkrimson Delicious, Golden Delicious and
Starkspur Golden Delicious apple cultivars as influenced by different cultivars, storage temperatures,
atmospheric combinations and storage periods (1982/83 storage season)’

Meyve eti sertli Klorofil Titre E. Toplam Toplam seker
Uygulamalar (k yogunlugu Total sugar Total sugar
Treatments Fruit firmness Chlorophyll (mg g (mgg)
intensity (abs)

Cesit-Cultivar
Starking Delicious 5.88a 0.078 ¢ 2.34c 106.71 ¢
Starkrimson Delicious 577b 0.072d 2.284d 109.18b
Golden Delicious 5.55c¢ 0.085 a 2992 109.57 b
Starkspur Golden Delicious 5484 0.082b 291b 110.13a
Sicaklik Temperature
0°c 5.93a 0.081a 2762 109.79 a
e 541b 0.077b 250b 108.00 b
Atmosfer bilesimi
Atmospheric combination
3C0,-%30, 599a 0.087 a 2.842a 110.38a
7C0O,-% 140, 5.64b 0.085b 2.67b 109.21b
Normal atmosfer (air) 538¢ 0.066 ¢ 238¢ 107.09 ¢
Depolama stresi
Storage period
Baslang¢-Initial 7.042a 0.103a 351a 10539 ¢
3 ay - Month 5.76 b 0.081b 2.72b 119.06 a
6 ay - Month 5.14c¢ 0.068 ¢ 231c¢ 109.14 b
9 ay - Month 4.73d 0.064 d 1.98d 101.99d

* Uygulamalar icin aym satunda farkh harflerle gosterilen ortalama degerler 0.05 dizeyinde farklidir (Duncan

Testi).

Mean seperation within column by Duncan's multiple range test at 0.05 level.

Cesitlerin titre edilebilir toplam asit igeriklerinde
lizi  saklama kosullarina gore degisen onemli
istatistiksel farklar gozlenmistir (Cetvel 3).

Denemeye alinan gesitler icinde en yuksek asitlik
Golden Delicious cesidinde (2.99 mg g-}) saptanmus
bunu sirasiyla  Starkspur . Golden  Delicious
(2.91 mg g-1), Starking Delicious (2.34 mg gl ) ve
Starkrimson Delicious (2.28 mg g1) cesitleri izlemistir.
Golden Delicious ¢esidinin Starking Delicious'a kiyasla
asitlikce daha zengin oldugu diger caligmalarda da
saptanmustir (27).

Tum cegitlerde, saklama sicakhgimn etkisi
meyvelerin titre edilebilir toplam asit iceriklerinde de
gozlenmis ve saklama siresince genelde 4 °C'deki
kayiplar 0°C'ye kiyasla daha yiksek bir hizda
seyretmistir (Cetvel 1, 2 ve Sekil 5). Denemeden elde
edilen ilgi c¢ekici sonuglardan birisi de, saklama
sirasinda Golden Delicious ve Starkspur Golden

Delicious cesitlerinin asit iceriklerindeki kayiplann
diger oteki iki ceside kiyasla daha fazla olmasidir. Bu
sonuclar Kieser ve Pollard (19), Kidd ve ark. (18)'min
degisik saklama sicakhklarinda elmalann titre edilebilir
toplam asit iceriklerindeki kayiplarin logoritmik olarak
meydana geldigini ve azaliglann cesitlere gore oldukga
sabit bir hizda gerceklestigini saptadiklan arastirma
sonuglanyla uyum icindedir.

Denemede, KA yonteminin en olumlu etkilerinden
birisi, cesitlerin titre edilebilir toplam asit i¢eriklerinde
gozlenmis ve bu yontemde saklama sirasimndaki azaliglar
NA'e kiyasla yavaglammstir. 1ki KA  yontemi
kiyaslandiginda, Golden Delicious ve Starkspur Golden
Delicious cesitlerinin asit iceriklerinde 6 aylik saklama
periyodu sonunda pratik bakimdan o6nemli
sayllabilecek bir farklilk bulunmazken, 9 ay sonunda,
tek yonli KA yéntemindeki kayiplar, digerine kiyasla
daha yuksek bulunmustur (Cetvel 2).
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Sekil 3. Degigik atmosfer bilesimi ve saklama

siresinin Starking Delicious ve Golden
Delicious gegitlerinin  klorofil yogunlugu
uzerindeki etkileri (1982/83  saklama
Figure 3. mevsimi).

Effects of different atmospheric combinations
and storage periods on chlorophyll intersity
of Starking Delicious and Golden Delicious
cultivars (1982/83 storage season).

Starking Delicious ve Starkrimson Delicious
cesitlerinin asit igeriklerindeki kayiplarda degisik bir
durum gozlenmis, ve tum saklama suresince, iki KA
yontemi arasinda belirgin bir fark gozlenmemistir
(Cetvel 1). Bu sonuglar Golden Delicious ve Starkspur
Golden Delicious gesitlerinde tek yonlu KA
yonteminde, saklama suresisinin 6 ay1 gecmesi
durumunda meyvelerin asit iceriklerindeki kayiplardan
dogan kalite riskinin buyaduguna goéstermektedir.
Benzer bulgular Tomkins'in (34) Golden Delicious
cesidi uzerinde yapug calismadari da elde edilmis,
aragina tek yonli KA yonteminin (% 8 CO,) bu cesit
icin 5 ayhk saklama suresi icinde bir kalite riski
tasimacdhginm bildirmistir.

Ote yandan hicre icinde organik asitlerin
metabolizmasi, solunumda Krebs c¢emberi icinde
karboksilasyon veya dekarboksilasyon dongiileriyle
olmaktadir (35) Yaptigirmz cahsmada organik asit
iceriklerindeki azahslann dusuk saklama sicakliklar ve
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KA kosullannda yavaslamasi bize meyvedeki asit
kaybiyla olgunluk arasindaki iliskiyi gostermesi
acisindan  onemlidir. Nitekim elma dokulanyla in
vitro'da yapilan arastirmalarda meyvedeki organik
SCKM  iceriklerinde, saklama sicakhigina ve
uygulamalara gore degisen bir egilim gozlenmemis ve
saklama suresince meyvelerin SCKM iceriklerinde fazla
belirgin olmayan artis ve azaliglar saptanrmstr.

Elmalarin indirgen ve toplam seker iceriklerinde,
saklama suresince o6nemli degisimler gézlenmistir
(Cetvel 1, 2). Bu degisimlerin hizlan arasinda cesit,
uygulama, saklama sicaklig1 ve stresine gore istatistiksel
bakimdan onemli farklar saptanmstur (Cetvel 3).

Denemeye alinan cesitlerin seker iceriklerinde tim
saklama kosullaninda énce artis daha sonra ise azalig
egilimi gozlenmis ancak bu artis ve azalglarm hizi
NA'de saklanan meyvelerde KA'e kiyasla daha belirgin
olmustur. Baska bir anlatimla sicakhigin dusturialmesi ve
KA kosullan elmalann seker iceriklerindeki kayiplan
azaltmusur.

Yapugimiz ¢alismada, tim cesitlerde indirgen
sekerlerdeki degisimin dusik duzeylerde kalmasi
depolama baslangicinda meyvelerin  sakkarozdan
kaynaklandig izlenimini vermektedir. Bu gorusumuizu
destekleyen bulgular énce Smock ve Neubert (32),
Griffiths ve ark. (11) daha sonra ise Kieser ve Pollard
(19) gibi arasurnicilanin yapuklan calismalardan da elde
edilmis’ ve bu calismalarda, sakkarozdaki degisim
furaktoz ve glikoza kiyasla daha fazla bulunmustur.

Starking Delicious
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Sekil 4. Saklama suresince Starking Delicious ve
Golden Delicious cesitlerinin meyve eti
sertligindeki degisimler (1982/83 saklama
mevsimi).

Changes in flesh firmness values of Starking
Delicious and Golden Delicious cultivars
during storage (1982/83 storage seaon).

23 » Edey Noay |

Figure 4.



Starking Delicious

3¢§koc
ne

.

‘:'; 1.5 .‘G——- %3 CO + %30
o0 -3 %7CO +%14 0
E 1 ——+—— KONTROL
£ o5
g 0
-g 0 3 6 9
J Golden Delicious
= 4.5
.é 4~ . 0oC
z 35 TR
4 3 . \Ags.o
8 25 i
(2 2 \‘\Q
w 1.5
~ 1
0.5
0
0 3 6 9

Depolama siiresi (ay)
Storage period (months)

Sekil 5. Degisik saklama kosullannda 0°C'de 9 ay
sureyle saklanan Starking Delicious ve Golden
Delicious cesitlerinin titre edilebilir toplam asit

Figure 5. iceriklerinde meydana gelen degisimler
(1982/83 saklama mevsimi).
Changes in total titratable acidity values of
Starking Delicious and Golden Delicious
cultivars Stored 9 months at 0°C under
different storage conditions (1982/83 storage
season).

Ote yandan, denemede, saklama sicakhg ve KA
kosullarimin  elmalann  seker igeriklerindeki seker
azalislar uzerinde etkili bulunmasi, sekerlerin organik
asitlerle birlikte solunum igin iyi bir substrat
arastirmalarda sekerlerin meyve icinde EMP ve PPP
solunum donguleriyle metabolizma oldugunu gosteren
onemli kamutlar bulunmustur (37). O halde bu deneme

sonuglannin da gosterdigi gibi, solunumu yavaslatan
her tirlu etmen elmalarin seker iceriklerindeki kayiplar
da azalmaktadir.

Oteki meyve turlerinde oldugu gibi, elmalarda
saklama boyunca devamh bir agirlik kaybi meydana
gelmistir. Ancak azalislann hizi gesit, sicakhk ve
saklama kosullarina gore degismistir.

Golden Delicious ve Starkspur Golden Delicious
gesitlerindeki kayiplann éteki iki geside kiyasla daha
yuksek duzeylere ulasmasi, buyuk bir olasilikla bu
cesitlerin ¢ok ince bir kabuk yapisi ile kutikal
tabakasina sahip olmasindan kaynaklanmsur (31).
Ancak bu sonuclann alinmasinda, az da olsa meyvenin
transpirasyon hizini etkileyen kabuktaki lentisel sayisi
ile lentisellerin buyukluga gibi etmenlerde gozden uzak
tutulmamalidir (31).

Dusiik saklama sicakligi ve KA, yonteminin olumlu
etkileri elmalann agirhk kayb: tizerinde de goralmus ve
tim cesitlerde 0°C ve KA kosullanindaki azalislar 4°C ve
NA'e kiyasla daha dusuk duzeylerde gerceklesmistir.
Kammizca bunun nedeni, fiziksel ve fizyolojik olaylann
elmalann agirlik kayb iizerine yaptig: kombine etﬁiden
kaynaklanmis olabilir. Nitekim 3 ° C'de saklanan
elmalardaki agirlik kaybimin 1/10'u solunum yoluyla
ulasmaktadir (39). Ote yandan meyvelerdeki agirhk
kaybimin énemli bir bslimu meyvenin etrafim saran
atmosferin buharlagma guciyle ilgilidir. O halde
yapugimz calismada, NA ve yiksek saklama sicaklify,
bir taraftan meyveyle meyveyi cevreleyen atmosfer
arasindaki BBF'ni (buhar basina farki) artirarak ote
taraftanda elmalardaki solunum hizim yiikseltmek
suretiyle elmalann agirhk kaybim hizlandirmstir (31).

Tek yonlt KA yonteminin sisternde CO, yikayicist
ve O, yikaywcisi gibi pahah cihazlara gereksinim
gostermemesi, ayrica depo atmosferindeki CO,
duzeyinin  kontrolld  havalandirmayla  kolayca
ayarlanabilmesi bu yontemi depo endustrisi i¢in ¢ok
cazip bir hale getirmektedir. Ancak yaptigimz
calismada tek yonlu KA yontemi ile 6 ayhk saklama
periyodu icinde O°C'deki saklama sicakliginda Golden
Delicious ve Starkspur Golden Delicious gesitlerinde
umut verici sonuglar alimrken, Starking Delicious ve
Starkrimson Delicious cesitlerinde ise umlulasma ve
CO, zaran gozlenmesi nedeniyle sonuglar olumsuz
olmustur. Uzun sureli saklama periyodunda ise tek
yonla KA yonteminde, tim cesitlerde olgunlugun
hizlanmasindan dogan kalite riski artrmstir.

Bu sonuglar, Golden Delicious ve Starkspur Golden
Delicious cesitlerinin’ saklama suresini 6 ayin uzerine
cikanlmasim saglamak amaciyla % 7 CO, 'den daha
yiksek atmosfer bilesimlerinin denenmesi geregini-
vurgulamaktadir. Ancak bu calismalar sonuglamncaya
kadar denemeye alinan tim cesitler i¢in uzun sureli
muhafazada ¢ift yonla KA yénteminin kullaulmas: su
an i¢in tek alternatif olarak gozukmektedir.
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Degisik saklama kosullan ve suresinin Starking Delicious, Starkrimson Delicious, Golden Delicious ve

Starkspur Golden Delicious gegitlerinin agirhk kayiplan tzerine etkileri (1982/83 saklama mevsimi).

Figure 6.

Effect of different storage conditions and storage periods on weight loss of Starking Delicious, Starkrimson

Delicious, Golden Delicious and Starkspur Golden Delicious cultivars (1982/83 storage season).

SUMMARY

COMPERATIVE STUDIES ON THE EFFECT OF

NORMAL AND CONTROLLED ATMOSPHERE

STORAGE CONDITIONS ON SOME IMPORTANT
APPLE CULTIVARS - 11

This study was carried out on 'Starking Delicious',
'Starkrimson  delicious', 'Golden Delicious', and
Starkspur Golden  Delicious, widely-grown apple
cultivars of the Marmara Region, during the storage
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Results indicated that one way controlled CA
condition was suitable for Golden Delicious and
Starkspur Golden Delicious cultivars without any
appreciable quality losses during 6 month-period of
storage. However, the same system was found to be
unsuitble for Starking Delicious and Starkrimson
Delicious varieties due to predominating CO, injury
and mealy breakdown disorders.

Under conditions exceeding 6 months of storage,
the qualty risks incereased due to decreased acid
content and lower flesh firmness which porposes that



normal CA condition (double-gas control) is required
for all the cultivars mentioned for extended storage
until CO, gas concentrations higher than % 7 has been
tested for only Golden Delicious and Starkspur Golden
Delicious cultivars.
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BAZI KIRAZ CESITLERININ DONDURULMAYA UYGUNLUGU
UZERINDE BIR ARASTIRMA'

Filiz FIDAN

OZET

Hiiseyin CETIN'

Fahrettin OZ

Bu ¢ahgmada 1989-1990 yillarinda, Van, Karagevrek, 0900 Ziraat, Lambert ve Karabodur kiraz
cesitlerinin dondurulmaya uygunluk durumlarn incelenmistir.

Hasat edilen 6rmeklerde 6nce pomolojik ézellikler saptanmis olup, daha sonra meyveler pilot
dondurma unitelerinde - 40 C'de hizh, ya da - 20°C'de dondurucu dolaplarda yavas
dondurulmustur. Dondurulan kirazlar 9 ay depolanmigtir. Depolamanmn 3,6 ve 9 aylan sonunda
¢oziindiirillen érneklerin fiziksel, kimyasal ve doku ozellikleri saptanmigtir. Bunlar; pH, toplam
asitlik, suda ¢oziiniir madde, toplam kuru madde, renk, sizdirma kaybi, hacim azalmas: ve duyusal

ozelliklerdir.

Hizh dondurulan meyveler, o6zelliklerini yavas dondurulanlardan daha iyi korumustur.

0900 Ziraat ve Karagevrek cesitlerinin ¢ozindiiriillen meyvelerinin doku ve renk kalitelerinin
daha iyi oldugu saptanmgtir. Bu cegitler hizh dondurmaya diger cesitlerden daha uygun
bulunurken, Karabodur ¢esidinin dondurnlinaya uygun olmadifi saptanmmstir.

GIRIS

Bati tlkelerinde dondurulmus meyve-sebze
tiketiminin hizla artmasi, pek cok sebze, meyve tur ve
cesidinin kaliteli olarak yetistirilebildigi tlkemizde bu
konuya ilgiyi arttirip dondurulmus gida treten
tesislerin kurulmasina yol agmaktadir. (3). Ancak dis
pazarlarda bu konuda basanh olmak icin, dispazar sansi
olan urunlerde dondurulmaya uygun cesitlerin bol ve
kaliteli olarak tretilmesi ve bu hammadeden kaliteli
dondurulmus tron elde edilmesi gerekmektedir.

Dondurma tekniginin yaygin bir gida koruma
yontemi olarak kullanildigy  gelismis tlkelerde
dondurulmaya uygun meyve ve sebze cesitleri
saptanarak dondurma endustrisinde bu cesitler
kullamlmaktadir.

Dondurulmak amaciyla Bing, Black Tartarian ve
diger koyu renkli kiraz gesitleri kullanihr (10).

Dondurulmaya uygun kirazlann, esmerlesmeye
yatkinhklan az olan ve dondurulup ¢ézinduraldukten
sonra dokulani ¢ok yumusamayan zengin aromal
cesitler olmasi istenit. Yurt diginda yapilan bir
calismada Bing, Black Republican, Napoleon (Royal
Ann), Lambert ve Windsor kiraz cesitlerinin
dondurulmaya uygun olduklan belirtilmigtir (1).

Kiraz, visne ve uzamst meyveler 1QF (individual
quick freezing-tek tek dondurma) yéntemiyle
dondurulmaya ¢ok uygundur. IQF yontemi ile bu
meyvelerde hem hzh dondurma saglanmakta, hem de
tek tek dondurulmus trun elde edilmesi buyik bir
kullamim kolayh@ getirmektedir (15). Endustriyel
olarak uygulamada daha cok integral donma iz
kullanilmaktadir. Integral donma hizi birimi cm/saat
olup 0.2 cm/saattin alt, cok yavas, 0.2 - 1 cm/saat
yavas, 1-5 /cm saat hizli, 5 cm/saatn tizeri ¢ok hizh
donma olarak gruplandirilmaktadir (26).

Hizlx dondurulan meyveler yavas
dondurulanlardan daha az meyve suyu sizdinirlar ve
hacim azalmalan1 da daha az olur. Bu durum donma
hizinin, dondurulan meyvede olusan buz kristallerinin
buyuklugine etkisi nedeniyledir. Yavas donma hiz1
uygulandiginda, daha buyik buz kristalleri olusarak
hticre zarlanni daha fazla zedelemektedir (8,24).

Meyve cesitlerinin dondurulmaya uygunlugunun
saptanmasinda fiziksel ve kimyasal ozellikleri ile
dondurulmus trin ¢ozantrken sizdirdig su miktan
%Ian;nda duyusal ozellikleri bayik énem tagimaktadir
14).

Amerika'da bagurtlenlerde 6 cesit ve seleksiyon
hattinda yapilan bir caligmada meyveler farkh olgun-

1. Yayin Kuruluna gelis tarihi : Mayis 1993

2. Uz., Ataturk Bahge Kultirleri Merkez Arasurma Enstitisi, YALOVA
3. Dr., Ataturk Bahce Kulturleri Merkez Arastirma Enstitasu, YALOVA
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lukta hasat edilmis ve dondurulmustur. Depodan alinan
orneklerin ¢ozundtrme sirasinda sizdirdiklan meyve
suyu miktan incelenmistir. Cesit ve hatlar arasinda
farklihk bulundugu gibi agin olgun meyvelerde sizma
kaybinin daha fazla oldugu gorilmustir. Sizma kaybi
ile meyve buyuklugu arasinda bir iliski bulunmamustir
(22). Mufrugil ve ark. (19) da Marmara bolgesinde
yetistirilen bazi meyvelerin dondurulmaya
uygunlugunu saptamada cegit secimini; test panalinde
duyusal analiz yéntemi ile elde edilen renk, doku, tat ve
aroma puanlan ile émeklerin su sizdirma kaybina gore
yapmislardir.

Dondurulmus gidalann kalite testlerinde duyusal
analizler ¢énemli olup, bu konuda test panalleri yardirm
ile yapilan degerlendirmeler olduk¢a givenilir sonuglar
vermektedir (25).

Dondurma tekniginin yaygin bir gida koruma
yontemi olarak kullanildigr ulkelerde dondurulmaya
uygun cesitlerin se¢imi ¢ok énemlidir. Bitki 1slahgilart
daha verimli ve kaliteli cesitleri yetistirmek, erkenci ve
ge¢ cesitlerle hasat zamamm uzatmak igin ¢aligmalarnm
surdurtrken; bu gesitlerin dondurulmaya uygunlugu
yoninden de arastirmalar yapilmaktadir. Hatta baz
bitki 1slahgilan arastirmalanm dondurulmaya uygun
cesit se¢iminde yogunlastirmaktadir. Toprak ve iklim
kosullan1 farkhligy nedeniyle her tlke dondurulmaya
uygun cesit calismalarinl kendisi yapmak zorundadir

Tuarkiye 1990 yih dondurulmus meyve dissatim
15.200 tondur. Bunun 6.350 tonunu cilek olusturmus,
5.800 tonla kiraz-visne ikinci sirada yer alrmgtir (4).
Son yilarda dissatnmda dondurulmus kirazin énem
kazanmaya baglamasi Turkiye'de tretilen kiraz
gesitlerinin  dondurulmaya uygunluk yoénunden
incelenmesi geregini ortaya ¢ikarmistir. Calisma bu
amagla ele ahnmstir.

MATERYAL VE METOT

Materyal

Calismada kullamilan Van, Karagevrek, 0900
Ziraat, Lambert ve Karabodur cesitlerine ait kiraz
ornekleri 1989-1990 yillarinda Atattrk Bahge Kulturleri
Merkez Arastirma Enstitisi deneme bahgesinden
saglanmustir.

Metod
1. Uygulanan Dondurma Yontemleri

a) Hizh dondurma: Omekler Frigoscandia marka
laboratuvar tipi hava akimh dondurucuda -40°C'de
dondurulmustur.  Bir meyvenin igine saysal
termometreye  bagh  bakir/konsanten 151l ug
yerlestirilerek sicaklik dustsu izlenmis ve -18°Clye
dustuginde dondurma iglemine son verilmistir.
Dondurulan érnekler 0.5 kghk polietilen torbalarda
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ambalajlanmis ve -20+2 " C'deki dondurucu dolaplarda
9 ay stireyle depolanmistir,

b) Yavas dondurma: Ornekler, 0.5 kg'lik plastik
kutulara yerlestirilip dogrudan -20°C'deki dondurucu
dolaplara konulmus 9 ay sureyle depolanmustir.

2. Taze ve Dondurulmus Uriinde Yapilan Analizler ve
Uygulanan Yéntemler

100 meyvede en (cm), boy (cm), meyve ve
cekirdek agirthgn (g) olcumleri yapilmistir. Suda
¢ozunir madde (%) Abbe refraktometresinde 20"C'de:
toplam kuru madde (%) 70°C'de etuvde; pH ve toplam
asitlik (%) cam elektrodlu pH metre ile (13); indirgen
seker (%) tayinleri dinitrofenol indikatéri ile
spektrofotometrik olarak (21) saptanmisar. Renk
olgiimleri Lovibont Tintometresinde sar, kirmizi ve
mavi renk degerleri olarak elde edilmistir.

Dondurma islemi sirasinda meyve merkezindeki
sicakhgin -18°C'ye dusunceye kadar gegen stire 151l ug
yardimiyla saptanarak donma suresi, meyvelerin
merkeziyle yiizeyi arasindaki en kisa uzakligin (cap/2
c¢m), donma siresine (saat) oranindan donma hizi
saptanmis (2), hizli dondurma sirasinda sayisal
termometrede dakikada bir okuma yapilarak donma
egrileri ¢izilmistir.

Omeklerin  dondurulmadan ©6nce ve sonra
tartmlan ile, donma stirecinde meydana gelen agirhk
azalmast (%) olarak belirlenmis, sizma kayb1 (6) ve
hacim azalmasi (6) degerleri saptanmistir.

Denemenin istatistiki olarak degerlendirilmesinde
orneklerin 3. 6 ve 9. ay degerleri tekerrur olarak
alinmisur (27).

Cesitlerin agirhk kaybi, sizdirma kaybi ve hacim
azalmasi degerlerine gore gruplandinlmasinda L.S.D.
testinden yararlamlmstir.

Ornekler 3. 6 ve 9 ay depolama sonunda
cozundurulerek panel testi i¢in juri tarafindan renk,
doku, tat ve aroma yoninden 1-3 kotd, 4,6 kabul
edilebilir, 7-9 1iyi olmak vuzere 1-9 puanlamasi
yapilmistr (17).

3. Degerlendirme

Cesitlerin dondurulmaya uygunlugunu saptamak
amaciyla elde edilen verilerin degerlendirilmesi Ayfer ve
Celik (7) tarafindan énerilen Michelson ve ark. (16)'dan
degistirilmis "Tartih Derecelendirme" yontemine gore
yapilmistic.  Tartih-Derecelendirmeye esas alinan
ozellikler ve bu ozelliklere verilen gorece (relatif)
puanlar ile simf degerleri ve puanlan Cetvel 1'de
verilmistir.

Ozelliklere ait veriler en buytukten en kuctige kadar
5 esit simfa bolunmas ve bu smiflar icin 10-2
puanlamasi yapilmistir. Her o6zelligin simif puam ile
gorece puanlarin ¢arpimi sonunda elde edilen agirhkh
puanlarin toplami, cesitlerin "Tartili Derecelendirmeye
esas olan toplam deger puamm vermekte ve toplam
deger puamn en yuksek olanlar secime esas olmaktadir.



Cetvel 1. Degerlendirmede gozoniine alinan niteliklere verilen puanlar.

Table 1. Scores given to criteria based on evaluation.

Oransal Puan
Relative Score

Nitelikler
Criteria

Nitelik Siniflan ve deger puaru
Class and scores of the critera

Sizdirma Kayb: 20
Drip Loss

ml/100 g)
8.70 - 10.09
10.10 - 11.49
1150 - 12.89
12.90 - 14.29
14.30 - 15.69

—
N oy S

Hacim Azalmasi 20
Shrinkage

%
14.26 - 15.60
15.61-16.95
16.96 - 18.30
18.31 - 19.65
19.66 - 21.00

—
N O® S

Suda Cozanur Madde 10
Soluble Solids

(9]
14.3-14.7
14.8-15.2
153-15.7
158-16.2
163 -16.7

—
o ® O

Renk

Colour 30

Juri puanlamas:
(By test panel)
5.03-5.82
5.83-6.62
-6.63-7.42
7.43-822
8.23-9.02

-
o @O AN

Tat ve Aroma 20
Flavour

Juri puanlamas
(By test panel)
6.66-7.16
7.17-7.67
7.68-8.18
8.19-8.69
8.70-9.20

—
o PO b

TOPLAM

TOTAL 100

SONUCLAR VE TARTISMA

Kiraz cesitlerinin 1989 ve 1990 willan taze

meyvelerinin fiziksel 6zelliklerine ait degerler Cetvel 2
ve 3'de verilmistir.
Cegitlerin meyve agirhgy 5.06-8.05 g meyve eni
2.22-2.59 cm, meyve boyu 2.17-2.39 cm, cekirdek
agirhg 0.37-050 g arasindadir. Kiraz cesitlerinde etkin
olan lkirmuzi renk, aqk renkli bir cesit olan
Karabodur'da kabukta 8, meyve etinde 5.2 olup, diger
cesitlerde kabukta 13.3-16.3, meyve etinde ise
10.7-13.4 arasindadur.

Cesitlerde pH 2.7-2.9, suda c¢ozunar madde
%14.3-16.7, toplam kuru madde %15.4-19.2, toplam
asitlik (malik asit) %0.6-0.9, indirgen sekerler
%11.7-13.06 arasindadir {Cetvel 3).

Yalova Ataturk Bahge Kulturleri Merkez Arastirma
Enstitisunde 18 kiraz cesidinde baz1 kalite ézellikleri
saptanims olup, cesitlerde pH 3.45-3.90, suda ¢ozintr
madde %12.2-17.5 toplam asitlik  %0.45-0.90,
indirgen sekerler %9.7-13.7 olarak bulunmustur (11).
Yine Pangelova, ]J. (20) 10 kiraz gesidinde yaptug
calismada suda ¢ozunur maddeyi %14.46-23.33,
toplam asitligi %0.49-0.81, sekeri 9%10.43-14.81
arasmda bulurken Stamboliev ve Ivanov (23), degisik
bolgelerde yetistirilen 3 kiraz gesidinde, suda ¢ézunur
maddeyi %13.7-19.3, toplam asitligi %0.45-0.79 olarak
vermistir.

Hizh ya da yavas dondurularak 9 ay depolanan
kiraz gesitlerinin renk degerleri Cetvel 4'de verilmistir.
Renk degerlerini taze meyveye goére en iyi koruyan
cesitler 0900 Ziraat ve Karagevrektir. Diger cesitlerin
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kirmizi renk degerleri azahrken, san ve mavi degerleri
4'e 5'e yikselerek meyveler mat bir gorunim almistir.
Karabodur ¢esidi, kirmzi rengin iyice solmasi, san ve
mavi degerlerin artmas1 ile kétu bir gorinam
kazanmistir. Yavas dondurulan kirazlar(?a renk
kayrplan daha fazla olmustur.

Dondurma islemi meyvelerin suda ¢6zionur madde

(%), toplam kuru madde (%), pH ve toplam asitlik
(malik asit cinsinden) (%), ozelliklerinde énemli bir
degisiklige neden olmamustir. (Cetvel 5). Bu durum
Muftugil ve ark. (18) min ¢alismalari ile uyum icindedir.
Bu arasuncilar da Edirne Kara, Hafiz Ahmet, Turfanda
Kara, Ak Tabanh kiraz cesitlerinin kimyasal yapisinda
dondurma ve donmus depolama sirasinda 6nemli bir

Cetvel 2. Kiraz gesitlerinin taze meyvelerinin baz fiziksel 6zellikleri (1989-1990 ortalamast).
Table 2. Some physical characteristics of cherry cultivars (Average of 1989-1990).

Lovibond Tintometre degerleri
Lovibond Tintometer scores
) Dis yozey rengi Meyve eti rengi
Meyve agir. En Boy Cekirdek agr. Colour of the skin Colour of the flesh
Cesit @® {cm) (cm)h
esitler it wei i i
Cusl[ivars Eruit weight Dl? Cmme)ler L/e(rgt S[one(g“)lelght Kumizi | San | Mavi Kirmizi San Mavi
Red | Yellow | Blue Red Yellow Blue
Van 6.99 2.47 2.19 0.43 16.3 0.9 1.4 10.7 1.5 0.2
Karagevrek 7.05 234 230 0.50 16.1 0.9 25 134 1.3 L7
0900 Ziraat 8.50 2.59 238 041 15.1 12 28 117 1.1 0.9
Lambert 7.69 249 2.39 0.47 13.1 0.6 22 12.6 1.2 21
Karabodur 5.06 222 217 0.37 8.0 4.0 1.2 5.2 26 1.1
Cetvel 3. Kiraz cesitlerinin taze meyvelerinin bazt kimyasal 6zellikleri (1989-1990 ortalamasi).
Table 3. Some chemical characteristics of cultivars (Average of 1989-1990).
Suda ¢ozGnur madde | Toplam kuru madde Toplam asitlik Indirgen seker
Cesitler H (%) {%) (Mahk A.C. %) (%)
Cultivars p Solible solids Total solids Titratable acidity Reduced sugar
(%) (%) (%) (%)
Van 27 143 154 0.9 11.77
Karagevrek 2.8 15.6 17.6 0.7 13.06
0900 Ziraat 2.8 16.7 17.2 0.7 13.06
Lambert 2.8 15.7 17.2 0.7 12.59
Karabodur 29 15.6 16.9 0.6 12.16

Cetvel 4. Hizh yada yavas dondurulan ve 9 ay 20°C'de depolanan kiraz cesitlerinin meyvelerinin Lovibond renk

degerleri (1989-1990 ortalamas).

Table 4. Lovibond tintometer values of quick or slow frozen cherry cultivars after 9 months stored at - 20'C

(Average of 1989-1990).

Hizh Dondurulan Yavas Dondurulan
Quick Frozen Slow Frozen
Dig ylizey rengi Meyve et rengi Dis yzey rengi Meyve eti rengi
Colour of the skin Colour of the flesh Colour of the skin Colour of the flesh
Cesitler Kimizi | San | Mavi Kirmzi San Mavi Kirmizi { San Mavi Kirmizi San Mavi
Cultivars Red | Yellow | Blue Red Yellow Blue Red | Yellow [ Blue Red Yellow Blue
Van 9.5 4.0 47 10.5 35 4.7 85 47 6.1 6.7 42 53
Karagevrek 13.0 1.7 27 11.5 1.4 19 108 22 29 111 1.4 34
0900 Ziraat 127 18 21 11.9 1.0 25 12.7 2.0 21 119 1.1 22
Lambert 10.3 41 40 11.5 37 4.4 10.0 44 5.2 105 4.1 4.6
Karabodur 6.8 5.2 5.3 42 5.0 47 5.7 5.7 52 42 5.1 5.6
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Cetvel 5. Hizli yada yavas dondurulan ve 9 ay 20 C'de depolanan kira~ cesitlerinin meyvelerinin bazi kimyasal

ozellikleri (1989-1990 ortalamast).

Table 5. Some chemical characteristics of quick or slow frozen cherry cultivars after 9 months stored at - 20°C

(Average of 1989-1990).

Suda ¢ozanur madde (%) Toplam kuru madde (%) pH Toplam asitlik (Malik asit c. %)
Soluble solids (%) Total solids (%) pH Titratable acidity (% as malic acid)
Cesitler
Cultivars
Hizli D. Yavas D. Hizh D. Yavas D. Hizh D.  Yavas D. Hizh D. Yavag D.
Quick F. Slow F. Quick F. Slow F. Quick F. Slow F. Quick F. Slow F.
Van 143 144 15.4 15.4 2.7 27 0.9 0.9
Karagevrek 15.6 15.7 17.6 175 28 28 0.7 0.7
0900 Ziraat 16.7 16.6 19.2 19.3 26 2.7 0.7 0.8
Lambert 15.7 15.7 17.2 17.2 2.7 28 08 0.8
Karabodur 156 156 17.0 16 8 29 3.0 0.6 06
degisiklik saptamamstir. Taze meyvede sirasiyla (12, 25) donma asamalan (6n sogutma-donma
%16.80-15.93 - 15.32-16.34 olan kuru madde duzlemi-depolama sicakhigina kadar sogutma) elde
degerleri - 18 C'de yedi ay depolanan meyvelerde % edilmistir.
16.68-15.85 - 15.35-16.30 olarak saptanmistir. Ayni Donma suresi; Hizh dondurulan meyvelerde

cesitlerde taze meyvede sirasiyla 4.21-3.75-4.27-4.09
olan pH degerleri de donmus meyvelerde 4.09-3.72 -
4.30 ve 4.10'dur.

Hizh  dondurma islemi sirasinda  sayisal
termometrede dakikada 1 okuma yapilarak ¢izilen
donma egrilerinde (Sekil 1) kaynaklarda belirtilen

0.36-0.50 saat, yavas dondurulan kirazlarda ise
4.65-4.85 saat olarak saptanmistir.

Donma hiz1 ise; Hizh dondurulan meyvelerde
2. 52-3.02 ci/ saat olarak saptanmsur. {Cetvel 6). Bu
degerler Soguk Teknigi Enstitutince hizh donma
simirlan olan 1-5 cm/saat degerleri (26) arasindadir.

Cetvel 6. Hizh yada yavas dondurulan kirazlarda donma sure ve hizlan.
Table 6. Duration and speed of freezing of frozen cherries.

Donma siresi (saat) Donma hiz1 (cm/saat)
Freezing duration (hour) Speed of freezing (c/hour)

Cesitler Meyve Capi/2 (cm)
Culivars Diamater/ 2 (cm)

Hizli D. Yavag Hizh D. Yavag D.

Quick E. Slow F. Quick F. SlowE.
Van 043 483 118 274 027
Karagevrek 046 485 L16 252 03
0900 Ziraal 0.50 470 128 256 0.24
Lambert 0.48 480 122 254 0.28
Karabodur 036 4.65 1.09 302 024

Dondurulan uranin donma duzleminde gecen sire
donma hizinin belirtilmesinde olduk¢a gegerli bir
kavramdir. Hizh donma dendiginde donma duzleminde

30 dakikadan az olan bir islem oldugu anlasilmaktadir
(25). Kiraz cesitlerini dondururken elde ettigimiz
donma egrilerinde (Sekil 1) bu stirenin 30 dakikadan az
oldugu goralmekeedir.
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Sekil 1.-40" C'de dondurulan kiraz cesitlerinin donma egrileori.
Fig 1. The freezing surves of cherry cultivars frozen at -40" C.

Dondurucu dolaplarda -20 C'de yavas dondurulan
kirazlarin 0.23-0.29 cmy/saat olarak saptanan donma
hizlan (Cetvel 6)'da Soguk Teknigi Enstitisinun yavas
donma sinurlan olan 0.2-1 cm/ saat (26) degerleri
arasindadir
Hizli ve yavas dondurulan kiraz cesitlerinin agirhk
kayb1, sizdirma kaybi ve hacim azalmasi degerleri
Cetvel 6'da ozetlenmistir.

Hizh  dondurulan kirazlarda agirhk kayb
%0.43-0.80 yavas dondurulanlarda ise %0.56-1.16
arasindadir. Bu degerler hizh dondurmamn su kaybim
azaltma yomindeki olumlu etkisini gostermektedir.

Bilisli (9) de hizh dondurulan cileklerde %0.71
olan a@rhk kaybimin yavas dondurulan cileklerde
%1.10'a yukseldigini saptarmstir. Cesitler arasinda
agithk kaybr bakimindan istatistiki onemde farkhhik
bulunmustur. Agirlik kaybi en az olan ¢esit 0900 Ziraat
olup, onu Van ve Karagevrek cesitleri izlemistir.

Dondurarak  korumarin meyvelerin  dokusu
uzenndeki etkileri, meyvelerin cozunurken sizdirdiklan
su miktan ve hacim azalmas: degerleriyle 1zlenmustir.
Hizh dondurulan cesitlerde sizdirma kaybi 8.70-15.66
ml/100 g, hacim azalmasi %14.26-21.00, yavas
dondurulan cesitlerde ise sizdirma kaybi 9.63-19.66
ml/100 g, hacim azalmasi %14.36-25.8 (Cetvel 7)
arasinda bulunmustur. Cesitler arasinda sizdirma kayb
ve hacim azalmasi bakimindan da istatistiki onemde
farkhilik bulunmustur. '

Bu iki ozellik bakimindan dokusunu en iyi
koruyan cesitler 0900 Ziraat ve Karagevrek olmustur.
Bilish (9) dondurmaya uygunlugun incelendigi 7 (ilek
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cesidinde sizdirma kayb ve hacim azalmasimin cesitlere
gore buyuk degisiklik gosterdigini, sizdirma kaybinn
16.2-48.0 ml/100 g, hacim azalmasinin 9%20-31
degerleri arasinda oldugunu saptamistir. Arastinc
donma hzimin cileklerde doku ézelliklerine farkh etki
yaptigim, hizh  dondurulan  6rneklerin  yavags
dondurulanlardan daha az meyve suyu sizdirdigini ve
hacim azalmalanmin da daha az oldugunu saptarmstir.
Yigit (25) de, dondurulmus arunlerin kalite degismeleri
ve kayiplanmin 6lculmesinde, ¢ozindurialdiuklerinde
sizdirdiklan meyve suyu orammnin saptanmasinin baghca
yontemlerden biri oldugunu ve hizhi dondurmamnin
sizma kayiplanni azlattigimi belirtmektedir.

Depolama stiresinin uzamast agirlik kaybi, sizdirma
kayb1 ve hacim azalmas1 degerlerinde istatistiki énemde
artisa neden olmustur (Cetvel 8). Hizh dondurulan
meyvelerde 3 ay depolama sonunda %0.54 olan agirhk
kaybr %0.76'ya, yavas dondurulan meyvelerde ise
%0.78'den %0.90'a yukselmistir.

Hizli dondurulan meyvelerde 3 ay depolama
sonunda ortalama 10.86 ml/100 g olan sizdirma kaybu
9 ay sonunda 13.24 ml/100 g'a yukselirken yavas
dondurulan meyvelerde 12.86 ml/100 g'dan 14.82
ml/100 g'a ulasmstir. Hizh dondurulan meyvelerde 3
ay depolama sonunda % 15.98 olan hacim azalmas: 9
ay sonunda %18.59'a, yavas dondurulan meyvelerde ise
%18.52'den %20.52'ye yvikselmistir.

Dondurulan kiraz cesitlerinde 3, 6 ve 9 ay
depolama sonunda S kisilik bir panelce incelenen
duyusal ozellikler; renk, doku, tat ve aroma puanlar
olarak Cetvel 9 da dzetlenmistir.



Cetvel 7. Hizhi ve yavas dondurulan kiraz cesitlenun meyvelerinde agirhk kaybi, sizdima
kaybi ve hacim azalmas: (1989-1990 ortalamasi)
Table 7. The amount of weight loss, drip loss and shrinkage of frozen cherry cultivars.

Ortalama agrlik kaybr (%) Ortalama sizdirma kaybi (ml/100 g) Ortalama hacim azalmast (%)
Cesttler Mean weight loss (%) Mean drip loss (ml/100 g) Mean shrinkage (%)
Cultivars Hizh D, Yavas D. Hizi D Yavas D. Hizh D Yavas D.
Quick F, Slow F. Quick F. Slow F. Quick F. Slow F.
Lambert 0.80a 1.16a 15.66 a 19.66 a 21002 25802
Karabodur 0.70a 096b 12.26b 15.30b 18.10b 20.73b
Karageviek 0.66 ab 086¢ 10.73¢ 11504 16.26 ¢ 17.50¢
Van 0.50 be 066 ¢ 1250 ¢ 13.50 ¢ 17.63b 1840¢
0900 043¢ 056d 8.70d 9.63e 14.26d 14.36d
Onemlilik derecest | .
Level of significance X K XX A XK K
LS.D. (0.01) 0.18 0.083 1.29 1.16 126 0.96
a2 6.2 53 5.8 4.49 3.92 26

"XX: %1 diizeyinde onemli-significant at 01 level

Cetvel 8. Hizli ve yavas dondurulan kiraz cesitlerinin meyvelerinde depolama stresine gore agirhk kaybi,
sizdirma kaybi ve hacim azalmas: (1989-1990).
Table 8. Weight loss, drip loss and shrinkage with respect to the duration of storage of quick or slow frozen

cultivars (1989-1990).

Depolama suresi (ay) Ortalama agirhk kaybi (%) | Ortalama sizdirma kaybi (ml/100 g)|  Ortalama hacim azalmas (%)

storage period (months) Mean weight loss (%) Mean drip loss (ml/100 g) Mean shrinkage (%)

Hizh D. Yavas D Hizh D. Yavas D. Hizh D. Yavas D.

Quick F. Slow F. Quick F. Slow F. Quick F. Slow F.

9 0.76 a 0.902 13.24a 1482a 18.58a 2052a

6 0.56b 0.86a 11.82b 1392b 17.80a 19.04b

3 0.54b 0.78b 10.86 b 1286¢ 1598 b 18.52b

Onemlilik derecesi ,

Level of significance X K K X X X
LS.D. (0.0 0.14 0064 1.0 0.87 0.97 0.74
CV. 6.3 5.3 58 4.49 3.92 2.6

X %S diizeyinde onemli-significant at .05 level XX: % 1 duzeyinde onemli significant at .01 level

Cetvel 9. Hizli yada yavas dondurulan ve 9 ay 20"C'de depolanan kiraz cesitlerinin 3, 6 ve 9 ay puanlan

(1989-1990 ortalamasy)

Table 9. Scores of quick or slow frozen cherry cultivars after 9 months stored at -20'C (Average of 1989-1990)

Renk (Colour) Doku (Texture) Tat-Aroma (Flavour)

Hizli Dondurulan | Yavas Dondurulan | Hizh Dondurulan | Yavas Dondurulan Hizli Dondurulan | Yavas Dondurulan
Cesitler Quick F. Slow F. Quick F. Slow F. Quick F. Slow F.
Cultivars | 35 | 6ay | 0ay | 32y | 6ay | 9ay | 3ay | 62y | 9oy | 3oy | 6ay | 9ay | 3oy | 64y | 9y | 34y | 6y | 9w

3 month|6 month |9 morth |3 month| 6 month | 9 month| 3 month | 6 month | 9 month | 3 month | 6 month | 9 month | 3 month{ 6 month j 9 month | 3 month | & menth § 9 month

0900 Ziraat| 9.0 | 90 | 90 [ 89| 87 | 82 { 90 | 86 | 85 | 84 78 78 1 90| 90 9.0 9.0 8.9 85
Karagevrek | 89 | 87 | 85 | 79 | 75 | 68 ] 87 | 83 | 80 | 77 72 6.5 85| 83 8.0 8.0 78 15
Lambert 85180 (80| 78| 73| 671 80 63 58 | 75 6.3 5.4 80 | 7.3 71 7.2 71 63
Van 69 | 60 |57 1 60| 35| 51| 751 73 [ 67 | 65 6.0 58 7511715 70 6.3 6.2 5.9
Karabodur | 65 | 48 { 38 | 55| 39 | 29| 73 | 60 ( 56 | 60 5.5 5.0 17| 64 5.9 15 7.0 53

1-3 kora, 4-6 kabul edilebilir, 7-9 iyi. 1-3 bed, 4,6 acceptable,7-9 good.
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0900 Ziraat cesidi hizli donduruldugunda 9 ay
depolama sonunda renk ve tat-aroma yonunden 9,
doku ozelligi bakimindan 8.5 puan almistir. Yavas
donduruldugunda da duyusal puanlan 7.8'in tzerinde
olmustur. Karagevrek  c¢esidi meyveleri  hizh
donduruldugunda puanlan aylara gore 8 ve tuzerinde
iken, yavas donduruldugunda doku ozelligi
bakimindan 9 ay sonunda 6.5'a dusmustir. Lambert
gesidi izl donduruldugunda renk puanlan aylara gore
8 ve tzerinde, tat ve aroma puanlart 7.1 ve tzerinde
iken, doku ozelligi yontinden 6 ay sonunda 6.3, 9 ay
sonunda ise 5.8'e dusmustir. Yavas donduruldugunda
ise bu puanlar 9 ay sonunda sira ile 6.7 - 6.3 - 5.4
olmustur. Van ¢esidi hizli donduruldugunda renk
puani 9 ay sonunda 5, 7, doku puaru 6.7, tat ve aroma
puani ise 7'dir. Yavas donduruldugunda ise bu puanlar
sira ile 5.1 - 5.8 ve 5.9'dur. Karabodur cesidi hizlh
donduruldugunda 3 ay sonunda 6.5 olan renk puani 6
ay sonunda 4.8'e, 9 ay sonunda 3.8'e dusmustur. Doku
ozelligi yonunden ise 9 ay sonunda 5.6, tat ve
aromadan 5, 9 puan almugtir. Bu cesidin meyveleri
yavas donduruldugunda kalite daha da dusmustur.
Buatun bu rakamlar 151ginda 0900 Ziraat gesidinin hizl

ve yavas dondurulan meyveleri ile Karagevrek cesidinin
hizli dondurulan meyvelerinin 9 ay depolama sonunda
cozandarulduklerinde  iyi  kalitede  olduklan
goralmustur. Karagevrek cesidinin yavas, Lambert ve
Van cesitlerinin hizli ve yavas dondurulan meyveleri ise
kabul edilebilir kalitede bulunmustur. Lambert
cesidinin meyvelerinin iyi kaliteden kabul edilebilir
kaliteye dusmesine doku ¢zelliginden aldigl, Van
cesidinin meyvelerinin ise renkten aldigi puanlarn
dismesi neden olmustur. Karabodur cesidinin
meyveleri ise renk yoninden kotu kalite simfina
girmistir.

Cesitlerin dondurulmaya uygunlugunda; sizma
kaybi, hacim azalmast, suda ¢ozinur madde miktan,
renk, tat ve aroma degerleri dlcit alinarak yapilan tartih
derecelendirmede 0900 Ziraat cesidi 1000 puanla ilk
siray1 almakta, daha sonra sirasiyla Karagevrek, Lambert
ve Van cesitleri gelmektedir. (Cetvel 10). Renk
puanlamasinda 9 ay depolama sonunda kabul edilebilir
kalitenin altina disen Karabodur cesidi tartih
derecelendirmede de 400 puanla en son sirada yer
almaktadir. Bu nedenle bu ¢esidin rengini koruyacak
surup yada seker katkisi olmadan dondurulmaya uygun
olmayacag saptanmusuir.

Cetvel 10. Hizh dondurulan kiraz cesitlerinin incelenen niteliklere gore aldiklarn derecelendirme puanlan
Table 10. Evaluating scores of quick frozen cherries according to the investigated criters.

Cesitler Sizdirma kaybi Hacim | Suda ¢ozanur madde | Renk Tat ve Toplam deger puant
Cultivars Drip Loss azalmasi Soluble solids Colour | Aroma Total score
Shrinkage Flavour

0900 Ziraat 200 200 100 300 200 1000
Karagevrek 160 160 60 300 160 840

Lambert 40 40 60 240 80 460

Van 120 120 20 120 80 460
Karabodur 120 120 60 60 40 400

SUMMARY slowly. Frozen samples were stored 9 months at - 20°C.

A STUDY ON THE SUITABILITY OF SOME
CHERRY CULTIVARS TO QUICK FREEZING

In this study, Van, Karagevrek, 0900 Ziraat,
Lambert and Karabodur cherry cultivars were
investigated with respect of their suitability for quick
freezing. The samples were harvested from the
experiment orchard of Yalova Ataturk Central
Horticultural Research Institute in 1989 and 1990.
First of all, the pomological properties of the fruits
harvested were studied and then the fruits were frozen
at - 40°C in a pilot quick feezer quickly or at - 20°C
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Physical, chemical and textural properties of the thawed
samples were investigated for three times (each on
every three months). These are pH, titratable acidity,
soluble solids, total solids, colour, drip loss, shrinkage,
weight loss and sensory properties. The properties of
quick frozen fruit was better than slow frozen

Among the cultivars tested the texture and colour
qualities of the thawed cherry samples of 0900 Ziraat
and Karagevrek were found better than the others. They
were found more suitable to quick frozen than
theothers although Karabodur cultivar was not suitable
for quick freezing.
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MARMARA BOLGESINDE HAFIZALI VE DEGIRMENDERE SIYAHI
UZUM CESITLERINDE KLON SELEKSIYONU'

Ismet USLU Hulusi SAMANCI

OZET

Marmara Bolgesi iiziim cesitlerinden Hafizali ve Degirmendere Siyahinda verimli, kaliteli,
saghkli klonlann secilmesi amaayla 1968-1991 yillant arasinda klon seleksiyonu ¢alismalar
yapdmustir. Caligmalar, klon bag omca se¢imi, klon kolleksiyon bag tesisi, klon karsilasarma bag
tesisi olmak iizere ii¢ asamada tamamlanmigtir.

llk asama ¢ahsmalan her iki cegidin yaygin olarak yetistirildigi dogu Marmara Bolgesindeki
tiretici baglannda yirittillmiis olup Hafizali'de 36, Degirmendere Siyahinda 98 klon bas omca
se¢ilmistir. Secilen klon bas omcalanindan alinan asi kalemleriyle seleksiyonun 2. agamasi icin klon
koleksiyon bagt kurulmugtur. Klon koleksiyon bag asamasi sonunda Hafizali'de en ustiin 10 klon,
Degirmendere Siyahi'nda ise 6 klon secilmistir. Secilen bu klonlar arasindan en istin 2-3 kolunun
secilmesi amaciyla seleksiyonun son asamasi icin kurulan klon karsilagtirma bagmdan elde edilen
verilerin degerlendirilmesi sonunda Hafizali'de 6, 9, 18, Degirmendere Siyahr'nda 6, 31, 80 no.lu
klonlar verim, kalite ve gelisme yoniinden en istiin klonlar olarak iiretime kaynak olacak

damizhklan kurmak iizere secilmigtir.

GIRIS

Bagcilbkta  ¢ogaltma  vegetatif  yontemlerle
yapimaktadir. Daldirma, asilama, celikle ¢ogaltma gibi
vegetatif yontemlerle yapilan cogaltmada, ¢ogaltilan
cesidin tum ozellikleri yeni bitkilere aynen intikal
etmektedir. Bu tur ¢ogaltmada genetik kombinasyon ve
aclhmlar olmadigindan cesidin  kendine  6zgu
ozelliklerinde wuzun yillar bir degisme olmamas:
gerekmektedir (3). Fakat, uzun wllar vegetatif olarak
cogalulan bir ¢esidin populasyonu incelendiginde cevre
sartlanndan kaynaklanan modifikasyonlann disinda
omecalar arasinda kalici nitelikte bazi varyasyonlann
oldugu gorulur. Bu varyasyonlar genellikle asma
bunyesinde genetik yapr degismelerine yol acan
mutasyonlardan kaynaklanmaktadir (4, 8, 9).

Bazi ¢zellikler bakimindan degismelere yol acan
mutasyonlar cesitlerin populasyonu iginde yeni tiplerin
meydana gelmesine neden olmaktadir. Mutasyona
ugrayan parcanin ana bitkiden ayrilip vegetatif yolla
cogaltilmasiyla orijini olan ana bitkiden kismen veya
tamamen farkli yeni cesitler elde edilebilmektedir. Bu
duruma érnek olarak beyaz olan Merlot cesidinden

somatik mutasyon sonucu kirmizi renkli Merlot
cesidinin elde edilmis olmasi gosterilmektedir. Bu
mutant cesidin yalmz renk yoninden farkh olmayip
gelisme bakimindan ana bitkiye oranla daha az kuvvetli
olmas farklihgin gelisme fizyolojisine ait tim 6zellikleri
kapsadig bildirilmistir (17).

Cekirdekli cesitlerde zaman icinde cekirdek

sayisinda ve  cekirdek  gelismesinde  somatik
mutasyonlarin neden oldugu bir azalma meydana
gelerek az cekirdekli ve gekirdeksiz tipler ortaya
cikmaktadir. Olmo (15), V.vinifera'lardaki
cekirdeksizligin somatik mutasyon sonucu ortaya
ctkigim Emperor cesidini 6rnek gostermek suretiyle
aciklammistir. Bu cesidin cekirdekli ve cekirdeksiz olmak
tzere iki formu bulunmaktadir.
Yapay yollarla mutant tiplerin elde edilmesi
cahgmalarinda morfolojik degismelere yol acan
mutasyonlar yamnda, gozle fark edilmeyen, yalmz
olciilen karaterleri kontrol eden gen mutasyonlarinin da
olustugu saptanmstir. Baglarda cesitlerin populasyonu
icinde gozle farkedilmeyen, populasyon icindeki
varyasyonu artiricl  nitelikte gen mutasyonlarimn
spontan olarak olustugu bildirilmektedir (17).
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39



Halen kulturi yapilmakta olan tiztim cesitlerindeki
form zenginligi, yabani floradan az ¢ok birbirine
benzeyen tip veya formlarn kangik olarak kultire
alinmasindan da kaynaklanmaktadir. Zaman icinde
yapilan seleksiyonlarla iyi ozelliklerin korunmasi
sayesinde cesitlerin ilk kaltire alindiklan zaman ile
simdiki durumlan arasinda énemli bir fark meydana
gelmistir. Buna ragmen bazi cesitlerin populasyonu
icinde yabani form ozellifi gosteren omcalara
rastlandigl, bunun yabanilesme veya aslina dénusgle
ilgili oldugu, olumsuz yoéndeki bu degismelerin
?ele)ksiyonla elimine edilmesi gerektigi belirtilmistir
17).

Yeni cesitler disinda halen yetistirilmekte olan tzum
gesitlerinin kiiltire ahnmalanndan bugtine kadar en az
500-1000 y1l gectigi dikkate alindiginda, mutasyonlann
meydana gelme frekansinin dustik olmas: halinde bile,
cesitlerin populasyonu icinde énemli bir mutasyon
birikiminin oldugu tahmin edilmektedir (17).

Baglarda omcalar arasinda kalhar farkhhklann
meydana gelmesine yol acan énemli bir faktor de viris
hastaliklandir. Bu hastahiklar, buyuk olgide vegetatif
yolla yapilan ¢ogaltma ile yaylmaktadir. Bulasik asma
materyalinin ~ ¢ogaltmada  kullanilmasi  viris
hastaliklaniin =~ yayginlasmasina ~ ve  gesitlerin
populasyonu igindeki varyasyonun artmasina neden
olmaktadir. Virtis hastahklarimn populasyon iginde
yayginlasmasinda virisin tirine ve enfeksiyonun
siddetine gore omcalann gelismesi gerilemekte ve elde
edilen ininin miktar ve kaltesinde %85'e varan azalma
olmaktadir (10, 21, 22).

Klon seleksiyonu vegetatif yolla cogalulan kultar
bitkilerinin populasyonu igindeki varyasyonlardan
yararlanarak gesitli ozellikler bakumndan ustanlik
gosteren tiplerin secilmesi esasina dayanmaktadir. klon
seleksiyonu ile olumsuz yonde olusan mutasyonlarn
elimine edilerek cesitlerin kendine 6zgn ozelliklerinin
korunmas: saglandigy gibi, ekonomik degeri esas
cesitten daha Ustin olan mutant tiplerin ortaya
gikanlmast da saglanmaktadir (9). Klon seleksiyonu
hem genotipik yénden, hem de saghk yéntnden
yapildigindan ve sonunda ustun genotipli ve saghkl
klonlar secildiginden verim ve kalitede populasyona
gore onemli bir aruis saglanmaktadir (7, 11, 12, 13, 21).

Yolava Atatirk Bahce Kulturleri Merkez Arastirma
Enstitusi'nde Marmara Bolgesinde yetistirilen standart
uztm cesitlerinde tretimin verimli, kaliteli, saghkl
klonlarla yapilmasim saglamak tzere 1967 wilindan
itibaren klon seleksiyonu galismalarina baslanmustir.
Mugkule, Razaki, Erenkoy Beyaz: ¢esitlerinde yuritilen
klon seleksiyonu  calismalan 1990  yilinda
tamamlanmistir. 20 yih asan bu calismalar sonunda
Miskule'de 2, Razaki'da 3 klon, Erenkoy Beyazi'nda 2
klon verim, kalite ve gelisme yoénunden en ustin
klonlar olarak uretime kaynak olacak damizhklann
kurulmas icin secilmistir (19).

Hafizali ve Degirmendere Siyahi'nda tretimin
selekte edilmis elit klonlarla yapilmasiru saglamak tuzere
yurttilmesine 1968 yihnda baslanan klon seleksiyonu
calismalan tamamlanarak dretime kaynak olacak
klonlar  secilmistir. Burada, seleksiyonun son
asamasindan elde edilen bulgulara yer verilmistir.
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MATERYAL VE METOT
Materyal

Bitki materyali olarak Hafizali ve Degirmendere
Siyahi tzim cesitleri ele alinrms ve calisma Atatirk
Bahce Kulturleri Merkez Arastirma Enstitusi'ndeki klon
karsilastirma bag tesisinde yuirttilmustir.

Seleksiyon yolu ile ¢esit 1slah programinda yer
alan Hafizali cesidi, pazar degeri yuksek, verimli,
omcalar iyi gelisen, orta mevsimde olgunlasan standart
sofralik cesitlerimizdendir. Farkhi ekolojilere uyum
yeteneginin yuksek olmasi nedeniyle bircok bag
bolgemizde ve Balkan ulkelerinde yetistirilmektedir.
Son turfanda Gzim cesitlerimizden olan Degirmendere
Siyahi Marmara Bolgesinin Kocaeli ve Sakarya yoresinde
yetistirilmektedir. Verimi ve gelismesi iyi, omca
uzerinde ve sogukta muhafazaya uygun olan bu ¢esidin
Kara Topalak ve Kaba Topalak olmak uzere iki tipi
bulunmaktadir.

Metot

Klon seleksiyonu metodu Fransa ve Almanya'da
bazi arastiricilar tarafindan uygulanan metodun biraz
degistirilmis sekli olup;

- Klon bas omcalarinin secimi

- Klon kolleksiyon bag) tesisi

- Klon karsilastirma bag) tesisi

olmak uzere G¢ asamadan olusmaktadar.

Klon bas omcalar, her iki ¢esidin yaygin olarak
yetistirildigi uretici baglannda yapilan ve dért yil devam
eden toptan seleksiyon ¢ahismalan sonunda Hafizali'de
toplam 3506 omca arasindan 36 klon bas omca (16),
Degirmendere Siyahinda ise 98 adet klon bas omca
toplam 3941 omca arasindan segilmigtir (22).

Toptan seleksiyon calismalan ile secilen klon bas
omcalarindan alinin as1 kalemleriyle seleksiyonun 2.
asamasl i¢in her klondan 10'ar omca olacak sayida her
iki cesit icin klon kolleksiyon bag kurulmustur. Klon
kolleksiyon baginda klonlarmn bes yil stre ile elde
edilen verilerin degerlendirilmesi sonunda Hahzali'de
10 l)(lon, Degirmendere Siyahi'nda ise 6 klon secilmistir
(20).

Bu calisma i¢in klon kolleksiyon bagi asamasinda
secilen her iki cesidin klonlan arasindan en ustin 2-3
klonun secilmesi amaciyla seleksiyonun son asamasi
olan klon karsilasiirma bag kurulmustur. Her iki gesit
icin ayn olarak kurulan klon karsilastirma bagi,
parselde 10 omca olacak sayida, 4 yinelemeli tesadaf
bloklari deneme desenine gore kurulmustur. Klon
karsilasirma bag 2.25X2 m mesafede dikilen tek
klondan gelen 5BB anacina ait fidanlann yerinde
asilanmasiyla kurulmus ve omcalara Guyot sekli
verilmistir.

Klon karsilasrma bag asamasinda elde edilmesi
ereken verilerden omca verimi (kg), 100 tane agirhg
g) ve budama agirhg (g) degerleri tarm yoluyla,
ortalama salkim agirhg mahsul miktariin salkim
sayisina bslunmesiyle bulunmustur. Hasat sirasinda her
klondan altnan ormeklerde siradaki suda c¢ézunebilir
kuru madde (SCKM) yizdesi refraktometre ile, genel
asit miktan tartarik asit cinsinden (g/lt) titrasyon
yontemiyle bulunmustur. Klonlardan elde edilen



verilerin  deneme  desenine  uygun  olarak
degerlendirilmesi Duzgineg'e (16) gore yapilmis ve
klonlar arasindaki farkhliklann ortaya ¢ikanlmasinda
Duncan testi kullanilmstir.

En ustun klonlann belirlenmesinde, incelenen
ozelliklerin toplu olarak degerlendirilmesine olanak
saglayan Ayfer ve Celik (2) tarafindan onerilen ve
benzer seleksiyon ¢alismalarinda kullamlan (5)
Michelson ve arkndan (14) degistirilmis "Tartil
Derecelendirme” yontemi kullamlmistir. Bu yontemde

Cetvel

klonlann secilmesine esas alinan oézellikler ve énem
derecesine gore bu ozelliklere verilen gorece (relatif)
puanlar ile simf degerleri ve puanlann Cetvel 1'de
verilmistir. Ozelliklere ait klon verileri en biiytikten en
kiicuge kadar bes esit sifa bélunmils ve bu siniflara
10-2 arasinda puan verilmistir. Her ozelligin simf puani
ile gorece puani carpimindan elde edilen puanlar
toplanarak klonlann toplam "Tartil Derecelendirme"
puanlan bulunmus ve en fazla toplam degier puam olan
3 klon, en ustiin klonlar olarak secilmistir.

1. Hafizali ve Degirmendere Siyahi tzim cesitlerinde "Tartih Derecelendirme"ye esas olan ozelliklere

verilen gorece puanlar ile 6zelliklerin simf degerleri ve puanlan.
Tablean 1. Points donnes aux critéres de sélection pour le choix des clones plus meritants d'Hafizali et

Degirmendere Siyahi.
Gorece Ozelliklerin simuf degerleri ve puanlan
Klon secimi kriterleri (Relatif) Clases et points des caractéristiques
Critéres de Stlecti puanlar
riteres de oelection p(i}n_tfs Hafizali Degirmendere Siyahi
relatits Sif degeri puarn Sinuf degeri puani
1988-1878 10 2352-2225 10
Verim (kg/da) 1877-1757 8 2224-2096 8
Poids de récolte (ke/d 40 1756-1636 6 2095-1967 6
oids de récolte (kg/da) 1635-1515 4 1066-1888 4
1514-1394 2 1887-1709 2
Budama agirhig 2408-2133 6 2017-1915 10
(g/omca) 2132-1857 8 1914-1811 8
Poids des boi 20 1856-1581 10 1810-1707 6
olds des bols 1580-1305 4 1706-1603 4
(g/souche) 1304-1029 2 1602-1499 2
456-437 10 424-395 10
Salkim agirhg (g) 10 436-417 8 394-365 8
. 416-397 6 364-335 6
Poids moyen des grappes (g) 306.377 4 334.305 b
376-357 2 304275 2
716-692 10 532-516 10
100 tane agirhg (2) 20 691-667 8 515-499 8
. . 666-642 6 408-482 6
Poids de 100 baies (g) 641-617 4 481-465 4
616-592 2 464-448 2
9-443 .7-26.
Olgunluk indisi (SCKM/asit) 22'2_42_2 lg %g;_%gg lg
Indice de maturité 10 42.1-40.5 6 25.7-25.3 6
(maturité séche/acidité) 40.4-38.8 4 25.2-24.8 4
38.7-37.1 2 24.7-243 2
TOPLAM : 100

SONUCLAR

Hafizali cesidinde klon seleksiyonu ¢ahismalarnimn
son agamasini olusturan klon karstlastirma bagindaki
klonlardan elde edilen verim, gelisme ve bazi kalite
ozellikleriyle ilgili bes urin yina iliskin ortalama

degerler ~Cetvel 2'de verilmistir. Cetvel 2'nin
incelenmesinde Hafizali klonlarinin incelenen 6zellikler
bakimindan aralarinda istatistik anlamda énemli

farkldiklar oldugu gorilmektedir.

Degirmendere Siyal cesidinden elde edilen bes
urin yihna iliskin ortalama klon degerleri de Cetvel
3'de verilmistir. Degirmendere Siyahi klonlarinda da

incelenen ozellikler bakimindan budama agirhg
degerleri ile asit degerleri disinda klonlar arasinda
onemli farklhihklar ortaya ¢cikmistir.

Her iki cesidin en yiuksek ve en distik klon degerleri
arasindaki farklar % olarak hesaplanmstir (Cetvel 4).
Verim degerleri bakimindan en dusiik klon degeri ile en
yuksek klon degeri arasindaki fark Hafizali klonlannda
% 42, Degirmendere Siyahi klonlannda % 37'dir.
Gelisme durumunun olgusi olan budama agirhig
degerleri bakimindan en dusuk klon degeri ile en
yiksek klon degeri arasindaki fark Hafizali klonlannda
%133, Degirmendere Siyaln klonlarinda 9%34'dur.
Sofrahik uzamlerde énemli bir kalite 6zelligi olan 100

41



tane agirh@ degerleri bakimindan en yuksek klon
degeri ile en dusik klon degeri arasindaki farkin
Hahzali klonlarinda %20, Degirmendere Siyah
klonlarinda %17 oldugu saptanmistir.

Hafizali ve Degirmendere Siyali cesitlerinde en
ustun klonlann belirlenmesi i¢in klon karsilastirma bag
asamasindan elde edilen veriler "Tartili Derecelendirme”
yontemine gore  degerlendirilmistir. Cetvel 5'de
Hafzali  klonlannin, Cetvel 6'da Degirmendere
Siyali klonlannm incelenen 6zelliklere goére aldiklan
"Tartih  Derecelendirme" puanlan gorilmektedir.
Hafizali klonlarindan 940 puana sahip 6 no.'lu klon

derecelendirmede ilk sirada yer almusuir. 840 puana
sahip 8, 9 ve 18 no.lu klonlar 2. sirada yer almslardur.
En yiksek derecelendirme puanina sahip klonlardan 6,
9 ve 18 no.lu klonlar en ustun Hafizali klonlan clarak
secilmistir.

Degirmendere Siyahi klonlarindan 80 no.lu klon
660 puanla derecelendirmede ilk sirada yer almigtir.
640 puana sahip 31 no.lu klon 2. sirada, 600 puana
sahip 6 no.lu klon 3. sirada bulunmaktadir. Enyuksek
derecelendirme puanina sahip bu 3 klon en ustun
Degirmendere Siyahi klonlarn olarak secilmistir.

Cetvel 2. Hahzali tzum cesidinde klon karsilastirma bag) asamasmdan elde edilen ortalama klon degerleri
(1986-1990 ortalamast). .
Tableau 2. Données obtenues d'essai du comparaison des clones d'Hafizali (moyennes 1986,1990).
Budama Salkllm 100 tlane glrada Slra:da Olgut&/lﬁ(lj incisi
i agithi agirhg KM enel asit asit,
ool I S I o S S B s Bl B
(kg/da) Poids des bois Poids moyen Poids (_:1& Matiere séche Acidité totale maturité
(g/souche) des grappes 100 baies du mofit du mofit (matié're' séche/
® ® (%) (g acidité)
4 1731 ab 2388 a 408 be 651 l:zcd 18.9 be .493a 38.4cd
5 1798 a 1402 ¢ 455a 648 bed 19.6a 451 cd 43.7 ab
6 1999 a 1848 b 448 ab 716a 18.6¢ 4.75 abe 39.5¢cd
7 1731 ab 2186a 456 a 656 bed 18.8 ¢ 4.98a 37.7d
8 1909 a 1863 b 447 ab 649 bed 19.1 abc 4.54 abc 42.1 abc
9 1864 a 1835b 448 ab 666 bc 19.6a 4.28d 459a
13 1398b 1030d 360d 629 cde 19.0 bc 4.53 bed 419 bc
18 1842 a 1651 b . 441ab 675b 18.9 bc 4.64 abc 40.7 bed
25 1731 ab 2311a 415 abc 622 de 196a 4.87 ab 40.2 bed
36 1687 ab 2408a 394 cd 595e 19.5a 493a 39.5¢cd

"Klonlar i¢in aym sttunda farkl harflerle gosterilen ortalamalar 0.05 seviyesinde farkh bulunmustur. (Duncan testi).
Sépération moyenne dans la méme colonne est d'aprés le critére & ranges multiples de Duncan au seuil de 0.05.

Cetvel
degerleri (1987-1991 ortalamasr).

3. Degirmendere Siyali cesidinde klon karsilasirma bag asamasindan elde edilen ortalama klon

Tableau 3. Données obtenues d'essai du comparaison des clones de Degirmendere Siyahi (moyennes 1987-1991).

Budama Salkam 100 tane Sirada Sirada Olgunluk iqcisi
o | vomogeo | Sph | S| wiE | S| eed | Ggin
Clones Poids de récolte P (5/ o[;ncag . Poids moyen Poids de Matiére séche Acidité totale maturité
(kg/da) 01ds des DOIS | gog grappes 100 baies du mofit du mott (matiere séche/
(gfsouche) &) ® (%) (g/lt) acidité)
2096 ab 1732 321 be 460 b 184a 6.90 26.6a
2109 ab 1741 337b 505 a 177 ¢ 7.25 244c
20 1709 be 1983 292 be 532 a 17.9 b 7.20 24.9bc
23 1759 be 1655 279¢ 503 a 18.3 ab 7.09 25.8 abc
31 1969 be 2017 297 be 472 b 18.6a 6.94 26.7a
80 2353 a 1499 424 a 452 b 184 a 7.04 26.2 ab
O.D.(NS) O.D. (N.9)

Klonlar igin aym situnda farkh harflerle gosterilen ortalamalar 0.05 seviyesinde farkhi bulunmustur (Duncan testi).
Sépération moyenne dans la méme colonne est d'aprés le critére a ranges multiples de Duncan au seuil de 0.05.

O.D. = Onemli degil. N.S. = Non significatif
42



Cetvel 4. Hafizali ve degirmendere Siyahinda en yuksek ve en dusik klon degerleri ve bunlar arasindaki farklar

(%).

Tableau 4. Données maximum et minimum des clones et les différences en pourcentage chez les cépages Hafizali
et Degirmendere Siyah.

HAFIZALI DEGIRMENDERE SIYAH!I
. . : En yuksek | En dusuk Fark En yuksek | En dusuk Fark
Kl kriterleri yu su yu n dasu
on secim fnere klon degeri | klon degeri| (%) | klon degeri | klon degeri | (%)
Critéres de sélection Donnée Donnée |Différence{ Donnée Donnée Différence
maximum | minimum (%) maximum | minimum (%)
Verim (kg/da)
Budama agirhg (g/omca) .
Poids de bois (g/souche) 2408 1030 133 2017 1499 34
Salkim agirhg (g)
Poids moyen des grappes (g) 456 360 26 4290 279 51
100 tane agirligy (g)
Poids de 100 baies (g) 716 595 20 532 452 17
Olgunluk indisi (SCKM/asit)
Indice de Maturité 459 37.1 23 26.7 24 .4 9
{(Maturité séche/acidité)

Cetvel 5. Hahzali klonlanmn incelenen 6zelliklere gore aldiklan "Taruli Derecelendirme" puanlar.
Tableau 5. Points évalués des clones d'Hafizali selon les caractérictiques éxaminés.
Salkim Olgunluk indisi
Verim ]iu <1irzll1m1a agirhig alg?rcl)l E?r(l;) (SCMK/asit) Toplam
Klonlar . (kg/da,) ( gomga) (€3] Poidgs de Indice de deger puam
Clones | Poids de récolte Poigg des bois | Folds moyen | 150 baies maturité Point d'appréci-
(kg/da) (g/souche) des grappes ® (matié.re' séche/ ation globale
(g acidité)
4 240 120 60 120 20 560
5 320 80 100 120 80 700
6 400 200 100 200 40 940
7 240 120 100 120 20 600
8 400 160 100 120 60 840
9 320 200 100 120 100 840
13 80 40 20 80 60 280
18 320 200 100 160 60 840
25 240 120 60 80 40 540
36 240 140 40 40 40 480
Cetvel 6. Degirmendere Siyahi klonlannin incelenen ozelliklere gore aldiklan "Tartil: Derecelendirme" puanlan.
Tableau 6. Points évalu€s des clones de Degirmendere Siyah selon les caractérictiques éxaminés.
Salkim Olgunluk indisi
Verim Budama agirhg 100 tane (SCMKasit)
Klonlar (kg/da) agirhig (@) ag1§11g1 (g Indice de Toplam
Clones Poids de récolte (g/omca) Poids moyen Pmds <_:le maturité deger puani
(kg/da) Poids des bois| des grappes 100 baies | (1 ativre séches | Point d'appréci-
(g/souche) (® ® acidité) ation globale
3 240 120 40 40 100 540
6 240 120 60 160 20 600
20 80 200 20 200 40 540
23 80 80 20 160 80 420
31 240 200 20 80 100 640
80 400 40 100 40 80 660
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TARTISMA

Bagalikta cogaltmanin vegetatif olarak yapilmasina
karsin tizam cesitlerinin populasyonu iginde omcalar
arasinda cevre kosullarindan ileri gelen farklihklar (3)
disinda kahtsal nitelikteki karakter degisiklikleri (4, 9,
13 17, 18) ile virus infeksiyonlannin omcalarda yol
actifl  verim, elisme ve kalite azalmalanna
rastlanmaktadir (10), 21, 22). Cesitlerin kulttre
alindiklari zaman wuzadik¢a ve yaylma alanlan
genisledikce  populasyon icindeki  varyasyonlar
artmaktadir (13, 17).

Bagcihkta uretimin verim kapasitesi yuksek,
nitelikli ve saglikl klonlarla yapilmasini saglamak tizere
Fransa, Almanya gibi bagaligin ileri duzeyde oldugu
bau tlkelerinde kion seleksiyonu cahsmalarina 1950
yillanndan itibaren baglanmistir. Bu ¢ahsmalar sonunda
elde edilen klonlarin turetime intikal etmesiyle verim ve
kalitede populasyona gore ¢memli artislar saglanmgtir
(4.8,9,11,12,13).

Cesitlerin populasyonu igindeki cesitli ozellikler
bakimindan omcalar arasinda gorilen farkhliklarin
cevre sartlanndan veya genetik yapi degismelerine
neden olan mutasyonf;rdan kaynakladign bilinmedigi
icin Uzam cegitleri tizerindeki klon seleksiyonu
calimalarimn en az ¢ agamada tamamlanmas
ongorilmektedir (9, 11, 13, 17, 18). Ulkemizde de
benzer gsekilde klon seleksiyonu ¢alismalan
yapilagelmektedir (1, 7, 19, 20).

Marmara Bolgesi sofrallk tuzim cesitlerinden
Hafizali ve Degirmendere Siyahi'nda tretime kaynak
olacak verimli, kaliteli ve saghkh klonlarin secilmesi
amactyla 1968 ylinda baslanan klon seleksiyonu
calismalar1 Bagcihk Ulkesel Arastirma projesinde
programlandif gibi (1) ¢ asamada tamamlanmstir. Bu
iki ¢esidin populasyonu iginden secilen klon bag
omcalannin 2. asamaya (klon kolleksiyon bagr)
aktaribp incelenmesinde verim, kalite ve gelisme
bakimindan klonlar arasinda onemli farkhiiklar ortaya
cikmstir (20).

Klon kolleksiyon bag: asamasinda secilen Hahzali,
Degirmendere Siyahi klonlan arasindan tretime kaynak
olacak en ustin 2-3 klonun secilmesi amaciyla kurulan
klon karsilastirma baginda da klonlar arasinda onemli
farkliliklar ¢ikuigy belirtilmisti. Klon kolleksiyon bag
asamasinda her iki cesidin klonlan arasinda incelenen
ozellikler yoéninden onemli farklliklar ¢ikmast,
farkhliklann klon karsilastirma ba@ asamasinda az
sayidaki klonlar arasinda da devam etmesi ¢ok eskiden
beri yetigtirilmekte olan Hafizali ve Degirmendere
Siyah1 gesitlerinin populasyonu icinde genis bir
varyasyon bulundugunu gostermektedir. Bu iki gesidin
populasyonu igindeki varyasyondan yararlanarak
uretime kaynak olacak verimli, kaliteli ve gelismesi iyi
olan klonlar 20 yih asan klon seleksiyonu calismalan
sonunda secilmistir. Secilen bu klonlann dretime
intikalinde seleksiyon ¢ahsmalan tamamlanan ulkelerde
oldugu gibi verim ve kalitede populasyona gore énemli
bir artis olmasi beklenmektedir.

Seleksiyon calismalarimin her ¢ asamasinda
secilen klonlann verim, kalite ve gelisme yoniinden
oldugu kadar viras hastaliklart yoninden de
makroskobik olarak saghklhi olmalanna dikkat
edilmistir. Ancak, secilen klonlarin kesin olarak virus
hastaliklanndan temiz olduklarn viris testleri ile
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saptanabildiginden ast  kalemi  damizliklarimin
kurulmasindan once viris testlerinin  yapilmasi
gerekmektedir.

Hafizali cesidinde secilen klonlardan 1. siradaki 6
no.lu klonun en belirgin ézelligi verim potansiyelinin
yitksek olmast yaminda iri  taneli olmasidir.
Derecelendirmede 2. swradaki klonlardan 9 no.lu
klonun verim ve salkim agirh@ yonunden istin
sayllabilecek ozellikleri yaninda yiksek bir kuru madde
asit oranma sahip olmast en belirgin ézelligidir. 2.
siradaki secilen klonlardan 18 nolu klonun tum
ozelliklere iligkin degerleri optimal diizeydedir.

Degirmendere Siyahinda secilen klonlardan 1.
siradaki 80 no.du klon, cesidin Kaba Topalak
formundandir. Diger klonlardan daha belirgin olan
ozelligi verim potansiyelinin ok yiksek ve daha iri
salkimli olmasidir. Derecelendirmede 2. sirada yer alan
31 nolu klon da ¢esidin Kaba Topalak formundan olup
omcalarimin  daha kuvvetli gelismesi en belirgin
ozelligidir. Cesidin Kara Topalak formundan olan 3.
siradaki 6 no.lu klon ise verim potansiyeli ve gelismesi
iyi, taneleri oldukea iri olan klondur.

RESUME

SELECTION CLONALE CHEZ LES CEPAGES
HAFIZALI ET DEGIRMENDERE S1YAHI

On a fait les travaux de sélection clonale en vue de
sélectionner les meilleurs clones au point de vue la
production, la qualitée et la sanitaire chez les cépages
Hafizali et Degirmendere Siyahi qui sont les variétés
raisin de table de la région de Marmara. Ces travaux ont
été completés en 3 étapes. En premiere étape, on a fait
le choix des souches tétes de clones dans les vignoble
de culture des cépages. A la suite des taravaux de
premiére étape chez le cépage Hafizali 36 souches, chez
le cépage Degirmendere Siyahi 98 souches ont été
choisies comme les souches tetes de clones. Les souches
tetes de clones choisies sont rassemblées dans une vigne
sous le nom de collection. A la fin, d'éxamination
détaillé de clones en collection chez le cépage Hafizali
10 clones, chez le cépage Degirméndere Siyai 6 clones
ont été choisies comme les meilleurs clones. En vue de
sélectionner les clones plus méritants parmi les clones
choisies en 2 eéme étape, on a établié un essai de
comportement des clones rétenus pour 3. éme étape de
sélection. A la suite des travaux de 3. éme étape, chez le
cépage Hafizali 3 clones (6, 9, 18), chez le cépage
Degirmendere Siyahi 3 clones (6, 31, 80) ont été
choisies comme les clones plus meritants au point de
vue la production, la qualitée et la vigueur pour la
constitution des vignes méres de greffons qui seront
utilisées dans les nouvelles plantations.
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TURKIYE'DE YETISTIRILEN RAZAKI GRUBU UZUM CESIT VE
TIPLERININ AMPELOGRAFIK OZFELLIKLERI'

Hulusi SAMANCI

Ismet USLU'

OZET

Bu cahsma, Tiirkiye'de yetigtirlen Razaki grubu cesit ve tiplerinin 6zelliklerini belirlemek amaci

ile yapilmistir.

Oncelikle Razaki grabuna giren veya bu grup cesitleri ile benzerligi olan émmeklerle Yalova
Atatiirk Bahge Kiltiirleri Merkez Aragtirma Enstitiisit'nde 26 o6rmek iceren bir kolleksiyon bag;

olusturulmustur.

Bu érneklerin 6zellikleri 1988-92 yillan arasmda belirlenmistir.

Cesit ozelliklerinin belirlenmesinde 0.1.V. tammmlama listelerinden secilen ve 5. Uluslararas:
Asma Islalu Sempozyumunda belirlenen "Minimal Descriptor List for Grapevine Varieties" metodu
kullamlmigtir. Bu metodda yer alan 39 6zellik, ayrica FAO, IBPGR listelerinde yer alan 8 6zellik de

belirlenmistir.

GIRIS

Bagaihk Turkiye'de en yaygin ve yogun tarnm
kollanndan birisidir. Anadolu'da bagcihik kultirinun
5-6.000 yil éncesine dayandify anlasiimistir (22). Bu
uzun zaman i¢inde Gztm tretimi ve degerlendirilmesi
cesitlenmistir. Nitekim yuritilen bir proje kapsamuinda
Turkiye'de 1250'yi askin uzum gesidi adi saptanmgtir.

Belirtilen bu ¢esit zenginligi icinde Razaki
cesitlerinin onemli bir yeri vardir. Bir derlemede
Turkiye'de 16 degisik isimle bilinen Razaki saptanmstir
(9). Bunlann bir kismimin yoresel isimler oldugu kabul
edilse de Anadolu'nun Razaki tip veya cesitleri
yonunden zengin oldugu kabul edilmelidir. Razak
cesitlerinin tarihcesi de oldukga eskilere dayamir.
Anadolu'da Razaki yetistiriciligine ait ilk yazil
kaynaklar 350-400 yil oncesine dayanmaktadir. Evliya
Celebi'nin Seyehatnamesinde (1635-1650) Urla'da
"nefis Razaki tuzumleri" yetigtirildiginden sozedildigi
bildirilmektedir (Oraman 22).

Turkiye'nin hemen butin bag alanlannda Razaki
grubu uzum cesitleri aym veya degisik isimler altinda
yetistirilmektedir.

Isimlendirme daha ¢ok yore ismi ile olmaktadir
(Dilekkoy, Foga, Antep, Aydin, Zonguldak Razakisi
gibi).

Anadolu'da yaygin olarak yetistirilen Razaki gesidi

birgok tulkeye yayilmstir. Bu ulkelerde degisik isimler
altinda yetistirilmektedir. Ornegin Constantinescu (8)
beyaz ve siyah Razakimin orijinini kugik Asya olarak
belirtmistir. Branas ve Truel (7) Razaki gesidini Beyrut
Hurmasi olarak tammlanmis, bu g¢edisin Italya'da
Regina adi altinda sofrahk uzimlerin % 60'm,
Bulgaristan'da ise Bolgar adi ile sofralik bag alanlannin
%90'm1  kapladigini  bildirmigtir. Razaki ¢esidinin
degisik ulkelerde Rosaki, Razaki, Bolgar ve Afus-Ali
ismi ile de yetistirildigi belirtilmektedir (13).
Balkan ve Akdeniz ulkelerinden bagka Razaki diger
bagcr ulkelerde de yetigtirilmektedir. Ornegin
Kaliforniya'da Dattier, Avustralya ve Giiney Afrika'da
Waltham  Cross  Razakimin  sinonimi  olarak
bildirilmektedir (25). Avustralya'da Razaki cesidinin;
sofralik (%36), kurutmalik (%37) ve saraphk (%27)
olarak degerlendirildigi belirtilmektedir (19). ltalya'da
da Regina (syn. Razaki')min sofralik tizim dretiminin
yaklasik yansim olusturdugu, zamanla uretimdeki
aglr)hgl "ltalia" cesidi lehine azaldigi bildirilmektedir
amn.

Yurdumuzda yaygin bir sofralik uzim cesidi olan
Razaki'min ampelografik 6zellikleri uzerinde birgok
araginicr galgmstir. Bu galhigmalar degisik zamanlarda
farkli metodlara gére yapilmuisur (6, 14, 20, 23, 24).

1. Yayin Kuruluna gelis tarihi : Haziran 1993.

2. Zir. Yitk. Miuh. Atatirk Bahce Kultirleri Merkez Arastirma Enstitusu - YALOVA
3. Uz., Atatirk Bahge Kulttrleri Merkez Arastirma Enstitust - YALOVA
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Ozellik tanimlama calismalarinda Razak: ve sinonimleri
ile bu gruba giren veya benzerligi olan cesitler ele
almmsur.  Calismalarda daha ¢ok  salkim-tane
ozellikleri ile yetistiricilik  Gzellikleri tzerinde
durulmustur. Séz edilen calismalarda Razaki grubuna
giren cesitler olarak Razaki, Kirmizi Razaki, Dimuski,
Hafizali Topan Razaki, Buca Razakisi, Aydin Razakisi
sayllmakta, bu cesitlere ait bazi morfolojik ve fenolojik
ozellikler agiklanmaktadir.

Turkiye Standart Uziim Cesitleri Katalogunda (6)
Razakr cesidinin degigik tiplerinin oldugu belirtilerek
Hafizali, 1sikh, Kozak Beyazi ve Dimgki'nin birgok
ozellik bakimindan benzerlik gosterdigi
belirtilmektedir. Bu calismalarda Razaki gesidi, uzun,
konik, silindirik salkimli, beyaz renkli, iri ve oval taneli,
kahn-orta kalin kabuklu, hafif puslu, siki etli, sulu, 1-3
cekirdekli, verimli ve orta mevsimde olgunlasan bir
cesit olarak tammlanmaktadir. Diger tlkelerde de
Razaki cesidinin ampelografik ¢zellikleri 1izerinde
calstlmsur (7, 8, 13, 17, 18). Bu arastirmalarda Razaki
cesidine sinonim olarak su adlar verildigi ilgili
kaynaklardan ¢ikanlmaktadir : Razachie alba, Razacha
bejeaz, Biala Rozakia, Karabournou, Razaki d'Anatolie,
Rozakia, Regine, Hafizali, Afus-Ali, Dattier, Waltham
Cross, Pergolona Inzolia, Imperiale, Galletta, Aleppo.
Bu kadar cok sinoniminin bulunmas: gesidin, eski ve
¢ok yaygin olusuna baghdir.

Ote yandan Razaki grubuna giren cesitlerin
salkimlannda tanelerin bir 6rnek olmamasi ve
boncuklanma gibi olumsuz oézellikleri vardir. Bu
olumsuzluklann giderilmesi icin Avustralya'da gec
budama énerilmektedir (19). Yurdumuzda ise Samanci
ve Uslu (25) tane tutumu déneminde uygulanacak
20-40 ppm GA uygulamasinin boncuklanmay: giderdigi
gibi tane agirhginda da % 40 arts sagladigim
bildirmektedirler.

Literarir bildirisleri ve genel bilgiler, Turkiye'de
Razaki ach aluinda yetistirilen veya bu grup cesitlerine
yakin oldugu dusanilen ¢ok sayida tzam cesidi
oldugunu ortaya koymaktadir.

Bu ¢ahsmada, sozedilen cesit veya tipleri bir
kolleksiyonda toplamak ve uluslararasi Slctitlere gore
ozelliklerini belirlemek amaclanmstir.

MATERYAL VE METOT
Materyal

Calismada, Turkiye'de cesitli kolleksiyonlar ve
iretici baglanindan saglanan su gesitler yer almustir.

Akhisar Razakiss Burdur Razakisi  Civril Razakis
Antep Razakis1  Dulekkéy Razakisi Deliemin Razakisy
Aydin Razakist  Foga Razakisi Dumanli Razaki
Besni Hafizali Hesabali

Kirmizi Razaki  Isikl Istanbul Razakisi
Konya Razakiss  Dimuski Sultani Razaki
Kozak Beyazi Pembe Razaki Ufak Razak:
Razaki Siyah Razaki Yuvarlak Razaki

(Yalova Klon73) Zonguldak Razakis
Buca Razakis

Calisma, yukanda  Dbelirtilen 26  ornegi
kapsamaktadir. Ancak bu yayinda standartlara giren
veya dretimi yaygmn olan ilk 18 érmege ait tammlamalar
verilmistir.
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Metot

Cesit  6zelliklerinin ~ belirlenmesinde, O.1.V.
listelerinden segilerek olusturulan "Minimal Descriptor
List for Grapevine Varieties" (MDLGV-1989) metodu
uygulanmstir (3). Bu metod 39 ozellik icermektedir.
Tanimlamalarda surgin ucu ve geng yaprak (004-051),
olgun yaprak (053-085), gigek (151), tane (221,230) ve
cekirdek (242,243) ozellikleri belirlenmistir. Bunlara ek
olarak IBPGR olcutlerinden secilen surgun, salkim ve
taneye ait 8 ozellikde belirlenmistir (4). Cetvel 1'de
orneklere ait 6zellikler toplu olarak verilmistir.

SONUCLAR VE TARTISMA

Tanimlamalardan c¢ikanlan genel sonu¢ "Razaki
grubu" gesitlerinin anavatammun  Anadolu  oldugu
ﬁénﬂndedir. Bu gruba giren cesitier genel ozellikler
akimindan benzerlik gostermektedir. Iri taneli (6-9 g),
oval sekilli, 2-3 cekirdekli, orta-kalin kabuklu, orta
mevsimde olgunlasan, orta veya buyuk salkimh,
yapraklan parcah ve tiysuz, tane-sap baglantis1 orta,
verimli ve yan dik gelisen cesitlerdir (Cetvel 1).

Ozellikleri belirlenen c¢esitlerden bir kisminin
sinonim oldugu bu calisma ile de ortaya gkmugtir.
Ornegin Antep Razakisi ile Dimiski arasinda buyik
benzerlik vardir. Tek fark sap cebi kenannda
gorilmektedir. Esasen bu iki oérmek aymi yoérede
yetistirilmektedir. ~ Kisakurek (14)'de Dimuski'yi
Razakinin sinonimi olarak gostermektedir.

Aymt durum Zonguldak Razakisi ile Pembe

Razaki'da gorulmektedir. Bu iki dmekte yalnizca yaprak
dip seklinde fark gorilmektedir. Diger butiin ézellikler
¢ok yakindir. O halde bu iki isim sinonim sayilabilir.
Yurtdisinda yapilan yayinlarda Razaki, Hafizalinin
sinonimi olarak bildirilmektedir (8, 18, 26). Hatta
Constantinescu  Razaki'mn  Hafizali'den  selekie
edildigini bildirmektedir. Turkiye'de ise Razaki ve
Hafizali ayn cesitler olarak bilinmekte ve kabul
edilmektedir. Hafizali genel olarak Trakya ve I¢
Anadolu'da, Razaki ise Marmara ve Ege Bolgelerinde
yetistivilmektedir. Bu calsmada Hafizali ve Razaki
arasinda buyik benzerlikler bulunmustur. Bu iki ¢esit
arasindaki farkhliklan ortaya koyacak daha ayrintih
calismalar gereklidir.
Kirmizl ve Siyah Razaki olarak 2 ayn cesit geklinde
bilinen érneklerin ayn birer gesit olmadig bu ¢alisma
ile ortaya cikan bir bagka bulgudur. Bu iki 6rmek hemen
butun ozellikler bakimindan birbirinin aymudir, sadece
renk tonu arasinda fark vardir. Oysa renklenme bircok
faktoér tarafindan etkilenebilen bir o6zellikeir. Kirmizi
renk baz  yorelerde cok  koyulasarak mor
gorinmektedir. Bu nedenle bu iki 6megi sinonim
olarak kabul etmek gerekir. Buna karsilik Konya-Bozkir
yoresinde Razaki adi ile yetistirilen cesidin ise Razaki
grubundan olmadig, farkh bir c¢esit oldugu
anlasilmistir. Bu cesitte geng yapraklar kirmizi, olgun
yapraklarnn alt yuzii tiylu ve sap cebi kapalidir. Oysa
Razaki grubunun yapraklan ve surgunleri tuysuzdir,
sap cebi agiktir. Ayn1 zamanda bu cesitte tane sapi ile
salkim sapt ¢ok kisadir. Bu ozellikler de Razaki grubu
ile uyusmamaktadir.

Oraman ve Agaoglu (23) kisa ampelografik
ozelliklerini verdikleri cok sayida cesit icinde Razaki,
Topan Razaki, Kozak Beyazi, Dimiski ve Hafizali



cesitlerini "salkim kanatli koni, tane oval-elipsoit, agik
sart, kirli-yesil renkli, kalin kabuklu, 1-3 cekirdekli
verimli " olarak tammlamislardir. Bu tamimlamalar
genel olarak Razaki grubu tammlamalarina uymaktadir.
Bu caligmada elde edilen bulgular Razaki grubunun
ortak ozellikleri icine girmektedir. Calisma kapsaminda
ozellikleri belirlenen ornekler icinde yalmzca Razaki ve
Hafizali olarak isimlendirilen ve 1slah programlannda
ustin nitelikli klonlan secilen cesitler yaninda Buca
Razakisi, Isikl, Dilekkoy Razakisi, Siyah Razaki gibi
omekler de dikkati ¢ekmektedir. Bunlar tane irilig,
cekirdek azhgi veya kucuklugu, salkim yapisi, salkum
sapt ve renklenme gibi 6zellikler yonunden ustin
bulunmuslardir. Bu tip veya cesitler 1zerinde
durulmalidir. Bunlar tuzerinde yapilacak seleksiyon
cahismalan ile tustun 6zellikleri olan klonlar elde
edilebilecektir.

Bu arastirma kapsarmnda yer alan cesit veya tipler
Anadolu'nun cegitli bag yorelerinde yetistirilmektedir.
Hepsi sofralik 6zellikler tasimakta, ancak kurutularak
da

degerlendirilmektedir (Besni, Dimigk:, Civril Razakist...)
Baz1 gesitlerin uretimi ¢ok yaygin ve miktar olarak da
fazladir (Razaki, Isikli, Besni, Dimski, Hafizali, Siyah
Razaki, Kozak B.) Bir kissim érnekler de cok az
miktarlarda  yoresel olarak  uretilmekte veya
kolleksiyonlarda yer almaktadir (Deliemin R., Dumanl
R., Dulekkéy R., Fogca R., Sultani R., Yuvarlak R.,
Zonguldak R.).

Elde edilen bulgulardan cikanlabilecek sonug,
Anadoluda "Razaki grubu" olarak isimlendirilen
cesitlere benzerlik gosteren cok sayida formun
yetistirildigidir. Bunlar genel ozellikler bakimindan
benzerlik gostermektedir. Ancak aralarinda sinonim
olarak degerlendirmeyi onleyen farklihklar vardir
(yaprak yapisi, tane sekli, cekirdek iriligi gibi). Bununla
birlikte farkhihklar ayn gesitler olarak tanunlamaya da
yetmemektedir. O halde 6zellikle ekonomik énemi olan
bazi ornekler arasindaki farklihklann genetiksel veya
cevre kosullanndan mu ileri geldigini ortaya ¢ikarmak
icin daha aynintih calismalar yapiimalidir.
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Cetvel 1 - Razaki grubu cesit ve tiplerin MDLGV ve IBPGR tamimlamalarina gore belirlenen ozellikleri
Table 1 - Characters of Razaki group variety and forms described by MDLGV ve [BPGR descriptors.

OZELLIKLER - CHARACTERS

O.LV. Kad Tanimlama-Description AKHISAR R. ANTEP R. AYDIN R.
004 Geng sur. ucu tiy. -hairs of young shoot tip 1 yok 1 yok 1 yok
007 Bogum ar. sirt rengi -color of dorsal internodes 3 kirmuzs 2 yeg.kar giz. 2 yes.kirciz.
008 Bogum ar. kann rengi -color of ventrol internodes 3 karmizi 2 yes.kir.c1z 2 yes.kur ciz.
051-1 1-3 yaprak st rengi -upper color of young leaves (1-3) 2 kah lekeli 2 kah lekeh 1 yesil
051-2 4-6 yaprak iist rengi -upper color of young leaves (4,6) 1 yesil I yesil 1 yesil
0s3 Dam. arasi tdyl. -density of prost-hairs betwcen v. (4.1) 1 tdysiz 1 tiaysuz 1 tuysuz
066-1 N, damar uz. - length ofvein N, 3 kisa (97mm? 5 orta (130mm) 3 kisa (1 06mm)
066-2 N, damar uz. -length of vein N. 3 kisa (90mm) S orta (115mm) 5 arta (95mm)
066-3 N damar uz. -length of vein N. 5 orta (66mm) 5 orta (66mm) S orta (73mm"
066-4 N, damar uz. -length of vein N, 1 ¢ kisa(17mnv 3 kisa 20mm) 3 kisa (20mm)
066-5 N -N, yap.cep. uz. -length of peniol sinus N, -N, 3 kisa (10 mm) 3 kisa (10mm) 5 orta (12mm)
068-1 sap cebi -ist cep. uz. -length of petiol sinus -upper sinus 3 kisa (47mm) 3 kisa (59mm) 1 ¢.kisa (36mun)
068-2 sap cebi -alt cep. uz. -length of penol sinus -lower sinus 3 kisa (44mm) 5 orta (60mm) 3 kisa (37mm?
070-1 Ana damar rengj -coloration of. upper veins 1 yesil 1 yesil 1 yesil
076-1 Yap. dis gekli -shape of tecth 2daz 2 duz 2 duz
077-1 Nldis uz. -length of teeth N, 3 kisa (10mm) 5 orta (13mm) 5 orta (12mm)
077-2 N, dig uz. -length of teeth N, 3 kusa (10mm) 3 kisa(10mm) 3 kisa (10mm)
077-3 N, dis gen. -width of teeth N | 3 kisa (1 1mm) 5 onta (14mm) 3 kisa (1 lmm)
077-4 N, dis gen. -width of tooth N R 3 kisa (10mm) 3 kisa (12mm) 3 kisa (11mm)
078-1 N, dis. uz./gen. -length/width of teeth N, 3 orta (1) S orta (1) 5 orta (1)
078-2 N, dis. uz/gen. -length/width of teeth N, S ara (1) 5 arta (0.8) 5 arta (0.8)
079-1 Sap. cep. agik-kapah-opening/overlapping of sinus 3aqk (22mm) 3aqik (20mm) 1 g.agtk (30mm)
079-2 N, -N,dam. agis1 -angle between vein N -N, ©¢+B) 5 orta (97) 7gems (113) 5 orta (97)
079-3 o¢+ B ag1 -uz. iliskisi-oc +B(068-1)+(068-2) 5 ot 3 orta 7 buyiak
081 Sap cep ozelligi -particulariues of petiol sinus [RUTH 2 simrh I duz
083-1 Ust cep taban sekli -shape of sinus hase 2V 3Y 1U
083-2 Yap. alt cep. dip sekli -shape of sinus lowe: 2V 3y 1,2uv
084-1 Yap. alt yuz. yatik tdy. -den of prost hairs (lower) 1 yok I yok lyok
085-1 Yap. alt. yoz. dik tiy. -den. of eret hairs (lower) Jaz I yok 1 yok
151 Cigek yapist -sex of flower 3 erdig 3 erdisi 3 erdisi
221-1 Dane uzunlugu -length of berry 9 ¢.uzun  34mm) 9.c.uzun 27mm) 9¢. uzun (28mm)
221-2 Dane genisligi -width of berry 7uzun 2 Imm) 7 genis (27mm) 7 uzun (22mm)
223 Dane sekli -berry shape 5 aval 9 uzun chps 4 kisa elips
225 Kabuk rengi -color of skin i ysan 1y.san ly.san
230 Et rengi -color of flesh I renksiz 1 renksiz 1 renksiz
242-1 Cekirdek uz. -length of secd 7 uzun (7mm) 5 orta (6 2mim) 7 uzun (6.9)mm)
242-2 Cekirdek gen. -width of sced 7 genis (4.3mm) 7 genis (3.9mm) 7 gems (4 3mm)
243 Cekirdek ag.-weight of seed 5 orta (43mg) 3 kiicuk (30mg) 3 kacik (39mg)
503 Dane ag.-weight of berry 9 ¢.buyik (7 ) 7 buyuk (6 g) 9 ¢.buyuk (7g)

LB.P.G.R. Kod- Tanimlama - Description

423 Salkim sap. uzun. - length of peduncle orta (5,5¢m) kisa (3cm) orta (Scm)
6.1.3. Surgun buyime yénu -sheot attitude yari dik yan dik yan dik
6.2.1. 11k somak yeri -first inflorascense 5. bogum 4-5. bogum 4. bogum
6.22. Salkim/strgan-bunchvshoot 1 1 1
6.213 Pusluluk-berry bloom az arta az
6.2.14 Kabuk kalinhg-skin thickness nce kalin orta
6.2.19 Dane sap. uz. -length of pedicel orta (11mm) orta (11mm) orta (10mm)
6.2.20 Dane sap. bag. kuv. -berry scparation force orta (500 g) zayi{ (100p) orta (400g)

BESNI

1 yok

1 yesil

1 yesil

1 yesil

9 kirma

1 tiysuz

3 kisa (113mm)
5 orta (101mm)
5 orta {74mm)
1 ¢.kisa (18mm)
3 kisa (7mm)

3 kisa (S5mm)
3 kisa (49mm)
1 yesil

2-3 duz

5 arta {14mm)
3 kisa (9mm)

5 orta (1Smm)
3 kisa (10mm)
Sorta (1)

5 orta (0.9)

3 agik (23mm)
5 orta (94)

S orta

1 diz

1-3UY

13Uy

1yok

1 yok

3 erdisi

9 ¢.uzun (30mm)
7 uzun (31mm)
5 aval

1y.san

1 renksiz

7 uzun (Tmm)
7 genis (4.3mm)
5 orta (43mg)
9 ¢.buyik (7g)

kisa (3,5cm)
yari dik

4-5. hogum

1-2

az

oria

kisa (6mm)

2ayf (260g)

% larmizi-red, yesil-green, san-yellow, renksiz-no colored. kisa-short, orta-medium, uzun-long, genis-wide, duz-normal, crdisi-hermalfradith, yardik-semi

erect, ince-thin, kalin-thick, tiysiiz-none, very sparse hagum - node.
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OZELLIKLER' - CHARACTERS

0.1.V. Kod Tammlama - Descripton BUCAR. BURDUR R. DIMISKI DULEKKOY R.
004 Geng sur ucu tuy. -hairs of young shoot up 1 yok 1 yok 3 scyrek 1 yok
007 Bogum ar. sirt rengt -color of dorsal internodes 2 yes.kir iz I yesil 1 yesil 2 yes.kr.qiz.
008 Bagum ar. karin rengi -color of ventrol internades 2 yes.kir 1z 1 yesil 1 yesil 2 yes.kir.giz.
051-1 1-3 yaprak ust rengi -upper color of young leas es 1-3) 1 yesil | yesil 2 kah. lekeli 2 kah. lekeli
051-2 4-6 yaprak iist rengi -upper color of young leaves .+ ¢) 1 yesil 1 yesil 5 kah. lekeli 5 kah. lekeli
053 Dam. arast tuyl. -density of prost-hairs between v 4 1) 1 1uysuz 1 tiysuz 1 tuysaz 1 vaysiz
066-1 N, damar uz - length ofvein N, 5 orta (132mm? 5 orta (1 30mm) 3kisa(113 mm) 5 orta (117mm)
066-2 N, damar uz. -length af vein N, 7 uzun (129mn:- 7 uzun 12lmm) 5 orta (97 mm) 5 orta (110mm)
0663 N.damar uz -length of vein N 7 uzun (99mm 7 uzun Y7mm) 5 orta (74 mm) 5 orta (82mm)
Oan-4 N, damar uz. -length of vein N 3 kisa (28mm 3 kisa ( 30nun) 3 kasa (22 mm) 3 kisa (22mm)
0663 N_-N vap.cep. uz. -length of petiol sinus N, -N, 5 orta (14mm® 3 kisa < Trum) 3 kisa (10 mm) - 5 orta (13mm)
AGKE sap cebi -ist cep. uz. -length of petiol sinus -upper inns 3 kisa (39mm: 3 orta (73mm) 3 kisa (42 mm) 3 kasa (S+mm)
068-2 sap cebi -alt cep. uz. -length of petiol sinus -lower sinus 5 orta (Semm’ 7 uzun (72 mm) 3 kisa (45 mm) 3 kisa (48mm)
070-1 Ana damar rengi -coloration of, upper veins 1 yesil 1 yesil L yesil 1 yesil
07641 Yap. dis sekli -shape of teeth 2 duz 2 diz 2 duz 2 doz
077l N dis uz. -length of teeth 5. 5 orta {(L6mm- Sorta ¢l 3mm) S orta (12 mm) 3 kisa (11 mm)
077-2 N, dis uz. -length of tecth N, 5 ona (12mm) 5 orta {1 Lmm) 5 orta (10 mm) 5 orta (1l mm)
077-3 N, dis gen. -length of teeth N, 5orta (14 mm» 5 ona (1 7mm) 5 orta (15 mm) 3 kisa (10mm)
077-4 N, dis gen. -length of taoth N | 5 orta (13mm) 5 orta (14mm) 5 orta (14 mm) 3 kisa (11mm)
078-1 N, dis. uz./gen. -length/width of teeth N. 5orta(1.2) 5 orta (0.8) 5 orta (0.8) 5 orta (1)
078-2 N, dis. uz./gen. -length/width of teeth N, 5 orta (1) 5 orta (0.8) S orta (0.9) 5 orta (1)
079-1 Sap. cep. acik-kapali-opening/overlapping of sinus 1 g agik (36mum) 5 kapah 3 acik (16 mm) 1 g.acik (36mm)
079-2 N, -N,dam. aqist -angle between vein N. -N, ©<+B) 5 arta (97) 7 gems (113) 3 kuguk (75) S orta (98)
079-3 o¢+ B aq -uz. iligkisi-o¢ +B(068- 1)+{00R-2) 3 kuaguk 3 kucuk 5 orta 5 otta
081 Sap cep ozelligi -particularities ol pettol sinus 1 duz 2 siurh 1daz 1 daz
083-1 Ust cep taban sekli -shape of sinus base 1u 2V 3y 1U
083-2 Yap. alt cep. dip sekli -shape of sinus lower 1uU 2V 3Y 1y
084-1 Yap. alt yiz. yauk tay. -den of prost hars (lower) 1yak 1 yok 1 yok 1 yok
085-1 Yap. alt yiz. dik tdy. -den. of erect haits (lower) 1yok 1 yok 1 yok 1yok
151 Cicek yapisi -sex of lower 3 erdisi 3 erdisi 3 erdisi 3 erdis1
221-1 Dane uzunlugu -length of berey 9 ¢.uz. (3lmm) 7 vzun (2 3nun) 9 ¢.uzun (30 mm) 7 uzun (27mm)
221-2 Danc gemshgi -width of berry 7 genis (20mm) 5 orta (19mm) 7 genis (22 mm) 5 orta (19mm)
223 Dane scklt -herry shape 9 uzunchps 5 val 5 oval 4 kisa elips
223 Kabuk rengl -color of skin | y.san 1 v.san 1ysan 1 g.san
230 Et reng -color of flesh 1 renksiz | renksiz 1 renksiz 1 renksiz
242-1 Cekirdek uz. -length of seed 5 arta (6,4mm) 3 orta (6.7mm) 5 arta (6.7 mm) 7 uzun {7mm)
242-2 Cekirdek gen. -width of seed 7 genis (3,7mn) 7 gemig (4mm) 9.¢.uz. (5.3 mm) 7 genis (4mm)
243 Cekirdck ag.-weight of seed 3 kicuk (33mg) 3 kucuk (40 mg) 7 buyik (55 mg) 3 kagik (42mg)
503 Danc ag.-weight of berry 9 ¢ bay. (8g) 7 buyuk (5g) 9 ¢.hiry. (8g) 7 buyuk (6g)

LB.P.G.R. Kod- Tammlama - Description

423 Salkim sap. uzun. - length of peduncle kisa (3cm) kisa (3mm) kisa (3 cm) uzun (9cm)
6.13. Surgiin bitytime ydni -shoot attitude yan dik yan dik yan dik yan dik
6.2.1. flk somak yeri -first inflorascense 3-5. bog. 5. bog. 3-4 bog, 4-5.baog
6.2.2. Salkimv/surgin-bunchy/shoot 1 1-2 1-2 2
6.2.13 Pusluluk-berry bloom az G.az az az
6.2.14 Kabuk kalinligr-skin thickness orta ince orta kalin
6.2.19 Dane sap. uz. -length of pedicel orta (10mm) ¢.kisa (9mm) kisa (9 mm) kisa (9mm)
6.2.20 Dane sap. bag. kuv. -berry separation force orta (365g) kuvvetli (550g) zaylf (250 g) arta (390g)

“kirmuzi-red. yesil-green, san-yellow, renksiz-na colored. kisa-short, orta-medium, uzun-long, gerus-wide, diiz-normal, erdiis-hermafrodith, yandik-semi erect,

ince-thin, kahin-thick, tilysuz-nane, very sporse
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z
OZELLIKLER - CHARACTERS

0.LYV. Kod Tanimlama-Description FOCAR. HAFIZAL] ISIKLE KIRMIZI R.
004 Geng stir. ucu tay. -hairs of young shoot tip 3 seyrek 1 yok 1 yok 1 yok
o7 Bogum ar. sirt rengi -color of darsal mternades 2 yes.kirgiz. 2 yes.kir.giz. 1 yesil 2 yes.lar giz.
008 Bogum ar. kartn rengi -color of ventrol internodes 2 yes.kir.giz. 1 yesil 2 yes.kirgiz. 2 yes.kir.giz.
051-1 1-3 yaprak ust rengi -upper color of young leaves (1-3) 2 kah lekeli 1 yesil 1 yesil 2 kah lekeli
051-2 4-6 yaprak ust rengi -upper color of young leaves (4,6) 5 kah lekeli 1 yesil 1 yesil 1 yesil
053 Dam. arasi tiiyl. -density of prost-hairs between v. (4.1) 1 tiysuz 1 riysaz 1 raysiz 1 taysuz
066-1 N, damar uz. - length ofvein N, 3kasa (113 mm) 5 arta (131 mm) Sorta{lll mm) 5 orta (132 mm)
066-2 N, damar uz. -length of vein N, 5 orta (101 mm) 7 uzun (118 mm) 5 orta (110 mm) 5 orta (109 mm)
066-3 N, damar uz. -length of vein N3 5 orta (77 mm) 7 uzun (86 mm) 5 orta (70 mm) 5 arta (83 mm)
066-4 N, damar uz. -length of vein N 3 kisa (19 mm) 5 orta (47 mm) 3 kisa (25 mm) 3 kusa (28 mm)
066-5 N,-N, yap.cep. uz -length of petiol sinus N, -N, 3 kisa (10 mm) 5 orta (13 mm) 3 kisa (6 mm) 5 orta (14 mm)
068-1 sap cebi -0st cep. uz. -length of petiol sinus -upper sinus 3 kisa( mm) 3 kisa (56 mm) 5 orta (66 mm) 5 orta (70 mm)
068-2 sap cebi -alt cep. uz. -length of petiol sinus -lower sinus 3 kisa (40 mm) 5 orta (54 mm) 5 orta (58 mm) 5 orta (65 mm)
070-1 Ana damar rengi -coloration of, upger veins 1 yesil 1 yesil 1 yesil 1 yesil
076-1 Yap. dis sekli -shape of teeth 3 2-4 aras 2 duz 2 daz 2 daz
077-1 N 'dis uz. -length of teeth N, 5 orta (15mm) 3 kisa (11 mm) 3 kisa (9 mm) 3 kisa (10 mm)
077-2 N, dis uz. -length of teeth N, 3 kisa (9 mm) Sorta(ll mm) 1 ¢.kasa (6 mm) 3 kisa (8 mm)
077-3 N, dis gen. -width of teeth N, 3 kisa (10 mm) 3 kisa (11 mm) 3 kasa (13 mm) 3 lasa (10 mm)
077-4 N, dig gen. -width of tooth N | I kasa (11 mm) 3 kisa (11 mm) 3 kisa (11 mm) 5 orta (13 mm)
078-1 N dis. uz./gen. -length/width of teeth N, 5 orta (1) 5 orta (1) S orta (1) 5 orta (0.9)
078-2 N, dis. uz./gen. -length/width of teeth N, 5 orta (0.9 mm) 5 arta (1) 5oma(l, 1) 3 kisa (0.6)
079-1 Sap. cep. agik-kapali-opening/averlapping of sinus 3 acik (28 mm) 1 gagik (35 mm) 3 agik (15 mm) 3 agik (26 mm)
079-2 N, -N;dam. acis1 -angle between vein N, -N, (¢+B) 5 orta (90) 5 orta (99) 7 genis (110) 5 orta (100)
079-3 o< + B agt -uz. iliskisio¢ +B(068-1)+(068-2) 5 orta S orta 5 orta 3 kiiguk
081 Sap cep ozelligi -particularities of petiol sinus 3 digli 1 daz 1 daz 1 duz
083-1 Ust cep taban gekli -shape of sinus base 1U 1uU 3y 1U
083-2 Yap. alt cep. dip sekli -shape of sinus lower 12UV 1-22U-v 3y 1U
084-1 Yap. alt yuz. yauk tdy. -den of prost. hairs (lower) 1 yok 1 yok 1 yok 1 yok
085-1 Yap. alt. yiiz. dik tiy. -den. of erect. hairs (lower) 1 yok 1 yok 1 yak 1 yok
151 Cicek yapisi -sex of flower 3 erdisi 3 erdisi 3 erdisi 3 erdigi
221-1 Dane uzunlugu -length of berry 9 ¢.uz. (36 mm) 7 uzun (25 mm) 7 uzun (25 mm) 7 uzun (23 mm)
221-2 Dane genisligi -width of berry 7 uzun (21 mm) 5 orta (19 mm) 7 genig (21 mm) 7 genis (21 mm)
223 Dane sekli -berry shape 8 silindur 4 kasa elips 4 kisa elips 9 uzun elips
225 Kabuk réngi -color of skin 1y.san 1y. sant 1y.san 2 kiemizy
230 Et rengi -color of flesh 1 renksiz 1 renksiz 1 renksiz 1 renksiz
242-1 Gekirdek uz. -length of seed 7 uzun (7 mm) 7 uzun (7 mm) 7 uzun (7 mm) 7 vzun (7 mm)
242-2 Cekirdek gen. -width of seed 7 genis (4 mm) 7 genis (4 mm) 7 genis (4 mm) 7 genis (4 mm)
243 Cekirdek ag.-weight of seed 5 orta (40 mg) 3 kugik (32 mg) 5 orta (43mg) 5 orta (50 mg)
503 Dane ag,.-weight of berry 9 ¢.buy. (98 7 buyuk (6 g 7 bayk (6 g) 7 buyuk (5 g)

I.B.P.G.R. Kod- Tanimlama - Description

423 Salkim sap. uzun. - length of peduncle uzun {6 cm) orta (5 ¢m) kisa (4 cm) kisa (4 cm)
6.1.3. Sirgun biiyime yoni -shoot attitude yan dik yan dik yani dik yan dik
6.2.1. 1k somak yen -first inflorascense 4-5. bog. 3-5. bogum 4-5. bogum 4-5. bogum
6.2.2, Salkim/siirgiin-hunch/shoot 2 2 1.2 1
6213 Pusluluk-berry bloom caz az az az
6.2.14 Kabuk kalmhg-skin thickness ince orta ince kahn
6.2.19 Dane sap. uz. -length of pedicel orta (11 mm) kisa (10 mm) kisa (8 mm) kisa (8 mm)
6.2.20 Dane sap. bag. kuv. -berry separation force zanf (250 g) orta (300 ) orta (350 g) orta (330 g

“Jarmuzi-red, yesil-green, san-yellow, renksiz-no colored, kisa-short, orta-medium, uzun-long, genig-wide, daz-normal, erdisi-hermafrodith, yaridik-semi

erect, ince-thin, kalin-thick, taysuz-none, very sparse bogum - node.
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OZELLIKLER - CHARACTERS

O.LV. Kod O.LV. Kod KONYA R. KOZAK BEYAZ1 PEMBE R. RAZAKI (Y.K1.73)
004 Geng sir. ucu tdy. -hairs of young shoot tip 5orta 1 yok 5 orta 1 yok
007 Bogum ar. sirt rengi -color of dorsal internades 1 yesil 2 yes.kirgiz. 2 yes.kir.giz. 1 yesil
008 Bogum ar. kann rengj -color of ventrol internodes 1 yesil 2 yes kirciz. 1 yesil 1 yesil
051-1 1-3 yaprak iist rengi -upper colar of young leaves (1-3) 3 kir. 1 yesil 2 kah lekeli 1 yesil
0512 4-6 yaprak Ust rengi -upper color of young leaves (4,6) 5 kah. lekel 1 yesil 5 kah.lekeli 1 yesil
053 Dam. arast tayl. -density of prost-hairs between v. (4.1) 1 tiystiz 1 aysiiz 5 orta 1 toysaz
066-1 N, damar uz. - length ofvein N, 7 uzun (159mm) 5 orta (134mm) 5 arta (135 mm) 5 orta (134mm)
066-2 N, damar uz. -length of vein N, 9 ¢.uzun (148mm) 7 uzun (120mm) 7 uzun (121 mm) 7 uzun (120mm)
066-3 N, damar uz. -length of vein N3 9 ¢uzun 108mm) 7 uzun (92mm) 7 uzun {90 mm) 7 uzun (92mm)
066-4 N, damar uz. -length of vein Ny 5 orta (37 mm) 5 orta (38mm) 3 kisa (29 mm) 3 kasa (28mm)
066-5 N -N yap.cep. uz. -length of petiol sinus N, -N, 5 orta (11mm) 5 orta (14mm) 5 arta (12 mm) 5 orta (12mm)
068-1 sap cebi -Ust cep. uz. -length of petial sinus -upper sinus 7 uzun (89mm}) 3 kasa (53mm) 5 arta (69 mm) 5 orta (79mm)
068-2 sap cebi -iist cep. uz. -length of petiol sinus -lower sinus 7 uzun (76mm) 5 orta (53mm) 5 orta /64 mm) 7 uzun (72mm)
070-1 Ana damar rengj -coloration of, upper veins 1 yesil 1 yesil 1 yesil 1 yesil
076-1 Yap. dis sekli -shape of teeth 2 duz 2 duz 2 duz 2 diz
077-1 N dig uz. -length of teeth N, 5 orta (12mm) 5 orta (13mm) 5 orta (15 mm) 5 arta (12mm)
077-2 N, dis uz. -length of teeth N, 3 kisa (10mm) 5 orta (11mm) 5 orta (11 mm) 3 lusa (10mm)
077-3 N, dis gen. -length of teeth N, 5 orta (15mm) 3 kisa (12mm) 3 kisa (13 mm) 3 kisa (13mm)
077-4 N, dis gen. -length of tooth N | 5 orta (16mm) 5 orta (15mm) 3 kisa (12 mm) 5 orta (14mm)
078-1 N, dis. uz./gen. -length/width of teeth N, 5 orta (0,8) 5 orta (1) 5 arta (1) 5 arta (1)
078-2 N, dis. uz./gen. -length/width of teeth N, 3ksa (0,7) 3 kisa (0,7) 5 arta (1) 3 lasa (0,7)
079-1 Sap. cep. aqik-kapali-opening/overlapping of sinus 7 kapah (21 mm) 1 y.aqik (36mm) 3 agik (20 mm) 1 g.aqk (32 mm)
079-2 N, -N,dam. agist -angle betwcen vein N, -N, (¢+E) 7 genis (116) 5 orta (99) 5 orta (107) 5 arta (99)
079-3 o<+ B agl -uz. iliskisioc +B(068-1)+(068-2) 3 kaguk 5 orta 5 arta 3 kacuk
081 Sap cep ozelligi -particularities of petiol sinus 2 strh 1 duz 1 duz 1 duz
083-1 Ust cep taban sekli -shape of sinus base 2-1V-U 1U 3-1 VU 12UV
083-2 Yap. alt cep. dip sekli -shape of sinus lower 2-3V-Y 1uU 3v 2V
084-1 Yap. alt yiiz. yatk tiy. -den of prost. hairs (lower) 7sik 1 yok 5 orta 1 yok
085-1 Yap. alt. yuz. dik tay. -den. of erect hairs (lower) 7 sik 1 yok 1 yok 3az
151 Gigek yapist -sex of lawer 3 exdisi 3 erdisi 3 erdisi 3 erdisi
221-1 Dane uzunlugu -length of berry 7 uzun (24mm) 7 uzun(27mm) 7 uzun (28 mm) 7 vzun (28mm)
221-2 Dane genisligi -width of berry 5 arta (18mm) 7 genis (20mm) 7 genis (21 mm) 7 genis(21mm)
223 Dane gekli -berry shape 9 vzun elips 4 kisa elips 4 kisa elips 4 kisa elips
225 Kabuk rengi -color of skin ly.san ly.san 2 pembe 1y.san
230 Et rengi -color of flesh 1 renksiz 1 renksiz 1 renksiz 1 renksiz
242-] Cekirdek uz. -length of seed 5 orta (Smm) 7 uzun (7mm) 7 uzun (7 mm) 7 vzun (7mm)
242-2 Cekirdek gen. -width of seed 7 genis (4mm) 7 genis (4mm) 7 genis (4 mm) 7 genis (4mm)
243 Gekirdek ag.-weight of seed 3 kaguk (35mg) 5 orta (47mg) 3 kigok (40 mg) 3 kuguk (42mm)
503 Dane ag.-weight of berry 7 bayuk (5 &) 7 buyuk (6g) 7 baytk (6 g ¢ buyk (7g)

1B.P.G.R. Kod- Tanim]ama - Description

423 Salkim sap. uzun. - length of peduncle ¢.kisa (3cm) kisa (4 cm) ¢.kisa (2 em) Orta (Scm)
6.1.3. Surgin buyime yona -shaat attitude yan dik yan dik yan dik yan dik
6.2.1. Ilk samak yeri -first inflarascense 3.4 bog. 4-5. bag. 3-4. bogum 3-4. bag
6.2.2. Salkim/siirgan-bunch/shoat 1 1 1-2 1
6.2.13 Pusluluk-berry bloom az az orta az
6.2.14 Kabuk kalinhg-skin thickness orta kalin kalin orta
6.2.19 Dane sap. uz. -length of pedicel ¢.kisa (6mm) orta (1! mm) kisa (9 mm) orta (11 mm)
6.2.20 Dane sap. bag. kuv. -berry separation force zapf (245g) orta (360g) orta (430 g) orta (350g)

% kurmzi-red, yesil-green, san-yellow, renksiz-no colored, kisa-short, orta-medium, uzun-long, genis-wide, diz-normal, erdiis-hermafrodith, yandik-semi erect,

ince-thin, kalin-thick, taysiz-nane, very sparse.
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OZELLIKLER - CHARACTERS

0.LYV. Kod Tamimlama - Description SIYAH R. ZONGULDAK R.
004 Geng str. ucu wy. -hairs of young shaat tip 1 yok 5 crta
007 Bogum ar. sirt rengi -color of dorsal internades 2 yes lar ciz 1 yesil
008 Bogum ar. karin rengi -color of ventrol internodes 2 yes Jarciz. 1 yesil
051-1 1-3 yaprak ust rengi -upper color of young leaves (1-3) 2 kah. lekeli 2 kah lckeli
051-2 4-6 yaprak ust rengi -upper color of young leaves (4.6) 1 yesil 5 kah lekeli
053 Dam. aras1 tiyl. -density of prost-hairs between v (4 1) 1 taysoz 5 orta
066-1 N, damar uz. - length ofvein N, 5 orta (125mm) 5 orta (146mm)
066-2 N, damar uz. -length of vein N, 7 uzun (118mm) 7 uzun {135mm)
066-3 N, damar uz. -length of vein N4 5 otta (85mm) 7 uzun (96mm)
066-4 N, damar uz. -length of vein N 3 kisa (26mm) 5 orta (32mm)
066-5 N -N,yap.cep. uz. -length of petiol sinus N. -N, 3 kisa (10mm) 5 orta « | 3mumn)
068-1 sap cebi -tist cep. uz. -length of petiol sinus -upper sinus 3 kasa (S7mm) 5 orta (7 3mm)
068-2 sap cebi -alt cep. uz. -length of petiol sinus -lower smus 5 orta (65mm) 5 orta (64mm)
070-1 Ana damar rengi -coloration of, upper veins 1 yesil 1yesl
076-1 Yap. dig sekli -shape of teeth 2 doz 2 duz
077-1 N ldis uz. -length of teeth N, 3 kisa (10mm) 7 uzun ¢l 7mm)
077-2 N, dis uz. -length of teeth N, 3 kasa (10mm) 3 kisa (L0mm)
077-3 N, dis gen. -length of teeth N, 3 lasa (10mm) 5 orta (17mm)
077-4 N _dis gen. -length of rooth N . 5 orta (13mm} 5 orta (13mm)
078-} N, dis. uz./gen. -length/width of teeth N, 5 orta (1) 5 orta (1)
078-2 N, dis. uz./gen. -length/width of teeth N, 5 orta (0.8) 5 orta (0,8)
079-1 Sap. cep. agik-kapali-opening/overlapping of sinus 3 agik (21mm) 3 agik (28mm)
079-2 N, -N,dam. acis1 -angle between vein N, -N, (+B) 5 orta (91) S orta (103)
079-3 o+ B agi -uz. iligkisi<¢ +B(068-1)+(068-2) 3 kuguk 3 kugak
081 Sap cep ozelligi -particularities of petiol smus 1 diz 1 duz
083-1 Ust cep taban sekli -shape of sinus base 1-2U-v 1U
083-2 Yap. alt cep. dip sekli -shape of sinus lower 2-1V-U 2-1V-U
084-1 Yap. alt yuz. yauk tay. -den of prost. hairs (lower) 1 yok 5 orta
085-1 Yap. al. yuz. dik tiy. -den. of erect haus (lower) 1 yok 1yok
151 Cigek yaps: -sex of flower 3 erdisi 3 erdisi
221-1 Dane uzunlugu -length of berry 9 ¢.uzun (27mm) 7 uzun 27mm)
221-2 Dane genisligi -width of berry 5 orta (19mm) 5 orta (19mun
223 Dane sekli -berry shape 9 uzun clips 9 uzun elip
225 Kabuk rengi -color of skin 3 mor-siyah 2 pembe
230 Et reng) -color of flesh 1 renksiz I renksiz
242-1 Celardek uz. -length of seed 7 uzun (7mm) 7 uzun (7mm)
242-2 Cekurdek gen. -width of seed 7 genis (4mm) 5 orta (3mm?
243 Cekirdek ag.-weight of seed 5 arta (45mg) 3 kigik (38mp)
503 Dane ag.-weight of berry 9 ¢.biyuk (7g) 7 bayuk (6g)

I.BP.G.R. Kod- Tammlama - Description

4.23 Salkim sap. uzun. - length of peduncle orta (5cm) kisa (3cm)
6.1.3. Surgiin buyiime yont -shoot attitude dik yan dik
6.2.1. 11k somak yen -first inflorascense 3-4 hog 4-5. hog.
6.2.2. Salkim/surgun-bunch/shoot 1-2 1-2
6.2.13 Pusluluk-berry bloom orta arta
6.2.14 Kabuk kalinhigi-skin thickness kahn kalin
6.2.19 Dane sap. uz. -length of pedicel lisa (Bmm) kisa (9mm)
6.2.20 Dane sap. bag. kuv. -berry separation force orta (360g) orta (440g)

zknmm-recl, yesil-green, san-yellow, renksiz-no celored, kisa-shart, orta-medium, uzun-long, genig-wide, diiz-normal, erdiig-hermafradith, yandik-semi erect,

ince-thin, kalin-t
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SUMMARY

CHARACTERISTICS OF
IN TURKEY

AMPELOGRAPHIC
RAZAKI AND FORMS GROWN

Anatolia is orijin of the "RAZAKI (syn. Hafizali,
Dattier, Rosaki, Waltham Cross, Karabourun) group
grape cultivars. Nearly in all of the grape growing
regions of Turkey Razaki and related cultivars are
grown.

In this trial 26 different Razaki and related cultivars
and types investigated. All samples collected in Yalova
Horticultural Research Institute in the years between
.1988-92.

Methods applied were Minimal Descriptor List for
Grapevine Varieties (39 characters) and IBPGR (8
characters).

Generally most of the types have similar characters
(berry form, color, number and weight of seeds, bunch,
mature leaf shape and tissue..). Though genetical
differences described between the types. Types as Buca,
Isikh, Hafizali, Kozak B. and Yalova K1.73 has high
table grape characteristics.

Key words : Razaki (Regina), cultivars, form,
character, description.
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YESIL OLGUN DOMATES MEYVESINDE USUME ZARARI VE
DEPOLAMAYA ETKISI"

) . .
Kenan KAYNAS Nurten SURMELI

OZET

1992 yihnda Yalova'da yetistirilen Sencan-9 domates gesidinin yesil olum dénemindeki
meyveleriyle yapilan bu ¢aligmada, 4°C, 8°C ve 12°C sicakliklarda depolamada asiime zaran ve
bunun depolama potansiyeli ile meyve kalitesine etkisi arastirilmigtir. Ayrica, farkh sicakhiklarda
depolamadan sonra 20°C'ye aktarilan meyvelerde solunum metabolizmasinda meydana gelen
degisimler incelenmistir.

Diisik sicaklikta depolamadan sonra yitksek sicakhga aktanlan domateslerde itsitme zarar
belirtileri huzla gelismistir. Ugiime zarari gbsteren meyve oram ve iigiime zaran giddeti kullamlan
sicaklik ve depolama siiresine gore farkli olmustur. 4°C'de 3-4 gin, 8°C'de 10-12 giin depolanan
meyvelerde iigiime zarar driinin pazarlanabilir niteliginin yitirilmesine neden olmugtur. Buna kargin
yesil olum dénemindeki meyvelerin 12° C sicakhkta igitme zaran gostermeksizin 35-40 gin
depolanabilecegi saptanmigtir.

Depolama siiresince titm sicakliklarda meyve eti sertligi, toplam pektin miktar: ve kabuktaki
klorofil yogunlugunda azalma, suda eriyebilir kuru madde orany, titre edilebilir toplam asit, askorbik
asit ve likopen miktarinda artiy bulunmustur. Ancak, bu oézelliklerdeki degisimler depolama
sicakh@ima gore farkh diizeylerde gerceklesmistir. Diigitk sicakhklarda depolamadan sonra 20°C'ye
aktarilan meyvelerde yapilan solunum él¢iimlerinde aktarmadan sonra hizla artan solunum iz bir
siire sonra sirekli 20°C'de bekletilen meyvelerin solunum diizeyine diiserken, 12°C'de depolanmg
meyvelerde bu diisme gériilmemis, olgunlagma ve yaslanmadan ileri gelen siirekli ancak daha digiik

oranlarda artis saptanmistir.

GIRIS

Farkli olgunluk agamalarina gore hasat edilebilen
domates meyvelerinde yesil olum disinda diger
olgunluklardaki meyvelerin orta ve kisa stire muhafaza
edilmesi daha ¢ok tasima ve pazara sunulan Urin
dizenlemesine yoneliktir. Domateste uzun sure
depolama yesil olum donemindeki meyveler igin séz
konusudur. Genel olarak taze meyve ve sebzelerin
depolanmasinda kalite kaybmni en aza indirmek ve
depolama suresini uzatmak amactyla alinan énlemlerin
basinda depolama sicakligimn mumkan oldugunca
dusurilmesi  gelmektedir. Ancak, yesil olum
donemindeki domates meyvelerinin digik sicakliga
duyarli olmasi nedeniyle basvurulan bir yontem
degildir. Cunku, dusuk sicakliklarda olusan tstime
zarann bu meyvelerin depolanmasi ve pazarlanmasin

sinirlayan en onemli fizyolojik bozulmadir (16).

Usume zaran veya dusik sicakhk zaran olarak
isimlendirilen fizyolojik bozulma, bitki dokusu, hucresi
ve organlannda donma sicakhgin  dstandeki
sicakhklarda olusan dénusumi olmayan bir bozulma
sekli olup, hiicre ici ve hucreler arasi bogluklarda buz
kristallerinin olustugu donma zaranndan farkhdir.
Genel olarak tropik ve subtropik orjinli meyve ve sebze
turlerinde depolama ve depolama sonrasi pazarlama
asamasinda ortaya cikan ustume, ilk agamada huicresel
duzeyde gozle algilanamayan bir zararlanmaya neden
olmakta, duguk sicaklikta bekletmenin devam etmesi
veya bu urunlerin yuksek sicakhklara aktanlmastyla
kabukta hafif saydamlagma, beneklenme, ¢okintid, renk
bozulmalan, daha sonra meyve etinde kararma ve bu
bolgelerde ikincil enfeksiyonlarla olusan gurumelerle
uriniin pazar degerini tamamen yitirmesine neden olur

1. Yayin Kuruluna gelig tarthi : Mayis 1993

2. "Acikta Sebze Yetistiriciligi Arastirma Projesi” kapsaminda yuritalen "Bazi Domates Cesitlerinin Hasar Sonrasi Fizyolojisi
Uzerinde Arastirmalar-111" adli projenin sonug raporundan 6zetlenerek alinmigtir.

3. Dog. Dr., Ataturk Bahge Kalturleri Merkez Arastirma Enstitiisia, YALOVA

4, Uz., Atatark Bahge Kaltarleri Merkez Arastirma Enstitasa, YALOVA
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(12, 13, 19, 20, 21). Usime ile meyveden olusan
zararlanma, Urtinin tir ve gesidi, yetistirme kosullan,
olgunluk asamasi, dusuk sicaklik derecesi ve dustuk
sicakhigin devamhigs ile bu sicakhkta bekleme
stresinin etkisindedir (20, 26, 31). Ustimeyle kabukta
ve daha ileri asamada meyve etinde pgorilen
bozulmalan, polifenol oksidazin vakuollerdeki fenolik
bilesikleri uzaklagtirmas: ile aciklayan arastinicilar,
metabolizmada olusan degisimleri ise aminoasit, seker
ve mineral tuzlann ayrlmasiyla hucre yapisimn
bozulmasi ve patojen organizmalann geligmesine uygun
ortam olusmasiyla gerceklestigini bildirmiglerdir (14,
19, 31). Yesil olgun domates meyvelerinin dusuk
sicakliklarda depolanmasi halinde bu belirtilerin
gorilmesine karsihk kirmmzi olum  dénemindeki
meyvelerde kabuk renginde bozulma ve aroma kayb: ile
kalite etkilenmektedir (11, 27, 29).

Farkll meyve ve sebze turleriyle yapilan galismalar
sonunda, fisime zaranmn mekanizmast tam olarak
aydinlaulamamstir.  Aragtiricilann  Gsime  zarannin
mekanizmas: i¢in ileri surdikleri olasi varsayimlar soyle
aciklanmistir (4, 10, 19, 20, 26, 31) : Solunum
metabolizmasinda  kullamlan  organik  asitlerin
kullamminda olusan  bozulmalar, karbonhidrat
metabolizmasinda etkin olan enzim aktivitelerindeki
degisimler, hiicre duvarlanindaki uzun zincirli yag
asitlerinin  Gstime sonucu kau forma gegerek
sitoplazmanm daha hareketsizlesmesi sonucu aerobik
solunumun azalmas: ve fizyolojik 6lumun baslamas,
yaglardaki bu form degisikligi sonucu enzim
aktivitelerinin etkilenmesiyle ATP enerjisi ve protein
sentezinin yavaglamasi sonucu temelde yine solunum
metabolizmasinda olusan bozulmalarla iliskili oldugu
ileri surulmustar. Diger bir goraste, usimeyle
meyvedeki toplam yag asidi icerisinde doymus yag asit
oraninin  artmasl sonucu hucre gegirgenliginin
etkilenmesi olarak agklanmistur. Ancak, hucre
zarindaki su gecis hizimin yitksek ve dugsuk sicakliklarda
farkh olmasin usume zaranndan mi yoksa suyun
akiskanhginin sicakhga bagh olarak degismesinden mi
kaynaklandigi, savin hala tarugilan noktasidir. Bunlara
ek olarak, dusik sicakliklarda mitokondrilerde
gilikolizis safhasinda hucre zanmn yapisinda etkin olan
enzim aktivitelerindeki degisim sonucu ethanol,
asetaldehit gibi toksik maddelerin akimulasyonun
artmasl sonucu hucresel bozulmalann baslamasiyla
usume zararinin ortaya Gkt seklinde agiklamalarda
vardir. Bu olasi varsayimlann gecerliligi ginumtizde
devam eden calismalarla kesinlik kazanacaktr.

Usiimeye duyarhi turunlerin  depolanmasinda
yiaksek sicakhiklann kullanim yaminda, organik
yaglardan olusan kimyasal maddeler ile antitranspirant
ozelligi olan buytmeyi duzenleyicilerin uygulanmasi,
kontrollu ve modifiye atmosferde depolama, depo
oransal neminin artinlmasi ve diasuk basingta depolama
gibi uygulamalarla tsime zaranmn Onlenmesine
yonelik bircok arastirma projesi yuritilmektedir.
Bunun yaninda dustk sicakhiklara dayamkh cesit 1slahi
konusunda genetik yapidaki degisimler ve depolama
oncesi kisa sureli ytiksek sicakhk uygulamalan Gmitvar
bulunmustur (20, 24, 30).

Gerek depolama gerekse depolama sonrasi
pazarlama agamasinda olugan usiime zaranna gore; yesil
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olum ve doniisim dénemindeki domates meyvelerinin
10'C'den daha dusuk sicakhiklarda depolanmasi halinde
1 gun i¢inde ustume zaran gorilecegi, pembe olumdaki
domateslerin 4°C-5"C sicakhklarda ancak 4-5 gin,
kirmizi olumdaki meyvelerin 2°C-4°C sicakliklarda
bir)kag gun depolanabilecegi belirtilmistir. (15, 22, 27,
29).

Ustume ile solunum hizinda urin tirtne gore artis
veya azalslar oldugunu gosteren calisma sonuglan
vardir. Omegin 3°C sicaklikta, hiyarlarda solunum
sonucu ortama verilen CO, miktanmn artmasina
karsilik, domates ve biberlerde solunum hizimin énemli
derecede azaldif), patlicanda ise ¢énemli bir degisme
olmadigr saptanmustir (9, 10, 19, 31). Arasticilar O C'de
3-5 gun, 5°C-10" C sicakhkta 10 gin depolanan
hiyarlarin yitksek sicakliga aktarilmas: halinde solunum
hizinda saptanan arusin dusuk sicaklikta bekletme
stresi ile yakindan iligkili oldugunu ve ilk agamada
artan  solunum hizimn daha sonra azaldigim
aciklamuslardir. Usume zaran gosteren trunle de
solunum mz ve solunum oraninda gorilen geriye
donisumlu degisimler, dustk sicakhgin metabolizmada
onemli degismelere neden oldugunu gostermektedir.
Nitekim, Lieberman ve ark. (18), tath patateste
yaptiklan cahsmada, ugiime sonucu depolamanin ilk 4
haftasinda mitokondrial aktivitede dnemli bir degisme
gorilmezken, 5. haftadan sonra aktivitenin dustiguny,
10. haftadan sonra ise tamamen durdugunu
saptamuglardir. Chattpar ve ark. (5), usume zaran
gosteren Alphonsa mango ¢esidinde toplam seker
miktannda, Pantastico ve ark. (26) hiyar, pathcan, biber
ve domateste suda eriyebilir kuru madde oramnda
oénemli derecede azalma saptamslardir. Eaks ve Morris
(10), dusiik sicaklikta depoIi)anan hiyarlarda organik asit
miktarinda, Craft ve Heinze (7), yesil olgun domates
meyvesinde askorbik asit miktaninda oénemli oranda
azalma oldugunu belirtirlerken, Lyons (19) yazlik
kabaklarda sakkaroz, toplam seker, asit hidrolizasyonu
ve nisasta metabolizmasinda énemli degisme olmadigin
agiklammsur. Bunun yamnda Pentzer ve Heinze istmli
arastinicilar domates meyvesinde tigtiime ile askorbik asit
icerigi arasinda bir iliski olmadigim belirtmislerdir (26).
Nguyen ve Mazliak (25) 4°C'de depolanan yesil olgun
domates meyvelerinde perikarptaki fosfolipit yerine
galaktolipit parcalanmasimin basladigim, pembe olum
dénemindeki meyvelerde ise, fosfolipit ve galaktolipit
parcalanmasimn aymi zamanda basladigim
saptamiglardir. Kazukue ve ark. (17) 1°C sicakhkta 2
gin depolanan patlicanlarda usumeyle gorilen kabuk
renk degisimi ile birlikte chlorogenic asit miktarnimn
yan yanya azaldigim, buna karsthk phenylalanine
ammonialyase (PAL) aktivitesinin hizli artugim,
tyrosine ammonialyase (TAL) aktivitesinin ise dugtk
sicakliktan  yitksek sicakliga aktarmayla artmaya
bagladigint saptayarak tugume ile fenolik bilesikler
arasindaki iligkiyi aqiklarmslardir.

Bu caligma ile, yesil olum dénemindeki domates
meyvelerinin depolanmasim simirlayan en o6nemli
fizyolojik bozulma olan tsume zararinin depolama ve
sonrasinda meyvelerde olusturdugu gorsel ve
biyokimyasal kalite kayiplarini saptamak, bu kayiplara
gore yesil olgun domates meyvelerinin kisa ve uzun
sure depolanma potansiyellerinin elde edilmesi
amaclanmstir.



MATERYAL VE METOT
Materyal

Arastirmanin materyalini Yalova-Ataturk Bahce
Kulturleri Merkez Arastirma Enstittsiinde 1slah edilmis
ve Marmara Bolgesinde acikta yayigin yetistiriciligi
yapilan Sencan-9 cesidinin yesil olgun dénemindeki
meyveleri olusturmustur. Denemeler igin gerekli
materyal Atatirk Bahce Kilturleri Merkez Arastirma
Enstitisi deneme parsellerinde yetistirilmistir.

Metot

ABD Tanm Bakanhg tarafindan gelistirilen
domates renk katalogu (2) kullanilarak yesil olum
donemine ulasrms. 55 -75 mm ¢ap buyiklugindeki
meyveler hasat edilerek 7-8 kg kapasiteli tahta kasalara
yerlestirilmislerdir. Bu meyveler 4°C, 8°C ve 12°C
sicaklik ve % 85-90 oransal nem igeren mekanik
sogutmali  arastirma  odalarinda  depolamaya
alinmislardir. Pazar kosulu olarak 20"C sicakliktaki
arastirma odasi kullanilmastir.

Hasattan sonra bazi kalite o¢zellikleri saptanan
meyveler, her kasa bir tekerrur olacak sekilde 3
yinelemeli tesaduf bloklar1 deneme desenine gore
arasurma odalarinda depolamaya ahnmiglardir. Bu
sicakliklarda depolama suiresince 4 gun arayla ¢ikarilan
omeklerde ve aymi orneklerin 20°C'ye aktarilarak 2 ve 4
gun bekletilmesinden sonra usume zararn gozlem
yapilarak saptanmustir. Gozlemde tstime zaran sonucu
meyve yuzeyinde olusan belirtiler ve bu belirtilerin
toplam yuzeyde kapladif alan dikkate alinarak bir 6n
calisma sonucu olusturulan asagidaki puanlama sistemi
kullamlmistir.

5 : meyve yiizeyinin % O - 5'1 igime zaran simptomlu
(¢ok iy1)

4 : meyve yuzeyinin % 5 - 10w
simptomlu (iyi)

3 @ meyve yuzeyinin % 10 - 204
simptomlu (orta)

2 : meyve yizeyinin % 20 - 30'u usime zaran
simptomlu (kéti)

l : meyve ylzeyinin % 30 - 50i
simptomlu (gok kéti)

Bu puanlama sistemine gore, Uslime zaran gosteren
meyvelerin toplam meyve igerisindeki oranlan yuzde
olarak bulunmustur. Her uygulamaya ait yinelemelerin
ortalamalan  almarak  degerlendirilmistir.  Bu
sicakliklarda depolanan ve depolamadan sonra 20°C'ye
aktarilan meyvelerdeki olgunlasma, kabuk rengi pembe
ve daha ileri olgunluk asamasina ulasmis meyvelerin
toplam meyve icerisindeki oranlan dikkate almarak
bulunmustur.

4°C, B°C ve 12° C sicaklhiklarda depolanan
meyvelerden 7 gun arayla alinan 6rneklerde baz kalite
ozelliklerindeki degisimler saptanmustir. Incelenen bu
ozelliklerden meyve eti sertligi, meyvenin ekvator
dizeyinden karsihkli kabugu cikanlan iki boélgede
Effe-gi tipi el basing 6lgeri ile (0.9 mm) kg cinsinden
saptanmustir. Bu érneklerin purelerinde suda eriyebilir
kuru madde (SEKM) oram yuzde olarak el
refrakrometresiyle, titre edilebilir toplam asitlik (TETA),
pH metre yardimuyla orneklere ait purelerin 0.1N
NaOH ile nétralizasyonu esasina dayanan yontemle

usime zarari

usime zaran

ligime zararl

saptanmistir (1). Domates dmeklerinin askorbik asit
icerikleri Person (28), toplam pektin icerikleri Dietz ve
Rouse (8), klorofil yogunlugu ve likopen igerikleri ise
Mencarelli ve Saltweit (23) tarafindan gelistirilen
spektrofotometrik yontemlerle saptanmstir.

Bu sicakliklarda 4, 8, 12, 16 ve 20 giun
depolandiktan sonra 20 °C'ye akianlan meyvelerde
solunum hiz1 sl¢umleri yapilmustir (6). 20°C'de 12 giin
devam eden 6l¢umlerde kargilastirma yapmak amaciyla
devamli 20°C'de bekletilen meyvelerde de solunum hizi
olcumleri yapilmistir.

SONUCLAR VE TARTISMA

Yesil olum doénemindeki Sencan-9 domates
meyvelerinin 4°C, '8°C ve 12°C sicakliklarda
depolanmalan suresince ve depolamadan sonra 2 ve 4
gun 20°C sicaklikia bekletilmeleri ile saptanan tsume
zarant oranlan Sekil 1'de verilmistir. Ustime zaran
simptomlannin meyve ytizeyindeki dagihm oram esas
alinarak hazirlanan puanlama yontemine gére yapilan
degerlendirmede, 4°C sicaklikta depolanan meyvelerde,
meyve kabugunda saydamlasma ve benekleme seklinde
algilanan ilk usime belirtileri 4 gun sonra toplam
meyvenin %7.3" kapsarken, ayni meyvelerin 20°C'de 2
gun bekletilmeleri halinde %9.8, 4 gin bekletilmeleri
halinde %22.0'ye yukseimistir. Bunun yanminda 4 gun
20°C'de bekletilen meyvelerde ustime zaran derecesi de
artms ve meyvelerin kabugunda hafif ¢okuntuler ve
burusma seklinde gortulen belirtiler urinun pazar
degerini etkileyecek diizeyde kalite kaybimin basladigim
gostermistir. 4 " C'de depolama suresinin 8 gune
cikanlmasiyla Usime zararl gosteren meyve orami
artmistir (%13.3). Ayni meyvelerin 4 gin 20°C'de
bekletilmeleriyle bu oran %26.7'ye ytikselmistir. Benzer
sekilde depolama suresi uzadik¢a hem usime zaran
gosteren meyve orani hem de bu meyvelerdeki ustme
zarar derecesi artrmistr. Omegin 12 gin 4°C sicaklikta
depolandiktan sonra 2 gin 20 °C'de bekletilen
meyvelerin % 5.7'si 4 puan alirken, bekleme stresinin
4 gune cikanlmasiyla bu oran % 11.4'e yiikselmistir. 16
ve 20 gin depolamadan hemen sonra yapilan
gozlemlerde meyvelerde siddetli tigiime zaran olustugu
saptanmmustir. llgili seklin izlenmesiyle gorilecegi gibi 16
ve 20 gun depolamadan sonra ytuksek sicakhipa
aktarilan meyvelerin énemli bir kismimn pazarlanabilir
niteliklerini yitirdikleri saptanmistir. Depolamadan
sonra 4 gun pazarlama dusunuldugunde toplam meyve
icerisinde 3 ve daha dusuk puan alan meyve oran, 16
gun depolamada % 28.7, 20 gin depolamada ise %
59.4 gibi cok yuksek degerlere ulagsmistir. Bu
meyvelerde buyuk orandaki renk bozulmalan ve
carimeler urtinin ekonomik degerinin tamamen
kaybim gosteren belirtilerdir.

8°C sicakhikta depolanmis meyvelerde 4 °C'ye
benzer sekilde depolama stresinin uzamas: ve yiiksek
sicakliklara aktarma ile hizla artis gésteren usume zaran
saptanmistir. Bulgulann oézetlendigi Sekil 1 incelenirse
bu egilim belirgin sekilde gérulmektedir. Ancak, 8°C'de
depolama sonrasi pazarlama asamasinda toplam
meyvenin % 24. 4'nde saptanan ustime zaran 8 C'de %
5.3 duzeyinde kalmustir. Aymi sure icerisinde 4°C'de
depolanan meyvelerde 3 puan olarak degerlendirilen
daha ileri Ugume zarar1 belirtileri goruliirken, 8°C'de bu
stire sonunda meyvelerde 3 puan dizeyinde belirti
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Sekil 1. Yesil olum donemindeki Sencan-9 domates meyvelerinin 4°C, 87T, 12°C sicakhklarda depolanmasi ve depolama sonrast pazarlama asamasindaki igiime
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Figure 1. Chilling injury rates of mature green Sencan-9 tomatoes stored at 4

Il 1: cok kétis (very poor)

[ 2: kst (poor)

[7713: ona (mid. qual.)

4: iyi (good)

°C, 8°C, 12°C and after transferring to 20°C (%).

[15: gok iyi (excellent)




gorilmemis, pazar degerini ekonomik anlamda
etkilemeyen ilk belirtiler olusmustur. Depolama
stresinin 12 gline ¢ikmasiyla daha siddetli vusime zaran
belirtileri olusmaya baslamistir. Bu sure sonunda
toplamn meyvenin % 14.3'nde gonilen usime zaran,
20°C'de 2 gun bekletme ile % 16.7 ve 4 gin bekletme
ile % 19.0'a yukselmistir. Depolamanin 16 gine
uzatilmasi ve bu meyvelerin 2 gin 20 °C'de
bekletilmesiyle toplam % 21.1 oraninda meyvede
ugime zarar gorulmus, 4 gine uzanlan bekletme
sonunda meyvelerin % 10.6'nda 1 ve 2 puanla
degerlendirilen agin usime zaran saptanmistir. Ancak,
bu derece ustime zaran gosteren meyvelerin orani yine
4°C'de depolama yapilan meyvelere gore daha
dusuktur. 8°C'de 20 gun devam eden depolama
sonunda urinun pazar degerini etkileyecek derecede
usiime zarar gosteren meyve orant % 10.8 olurken, bu
meyvelerin 2 gun 20°C'de bekletilmeleriyle bu oran
% 16.2'ye yikselmistir. Bekleme suresinin uzamasiyla
bu oran daha da artarken usume zarar derecesi de
yikselmis ve toplam meyvenin % 16.2' 1 puan alarak
cok oOnemli kalite kaybi saptanmistir. Depolama
sicakligamin 12°C'ye cikanlmas: halinde ise tisime zaran
gorulmemistir. Bu sicaklikta 20 gin devam eden
depolama sonunda yesil olgun domates meyvelerinin
Usume zaran gorilmeksizin muhafaza edilebilecekleri
saptanmistir. Bu olgunlukiaki domates meyveleri i¢in
en uygun sicakhk olan 12°C'de 12 gin sonunda yapilan
gozlemlerde meyvelerin baslangictaki kalitelerinden hig
kayip olmadign gorulmustar. Usiime zaran yonunden
yapilacak degerlendirmede 4°C ve 8°C sicakhklann
simrlt  kullamlmasina  karsihk, 12 ° C  guvenle
onerilebilecek depolama sicaklifi olarak saptanmistir.
Bulgulanmiza gore 4°C sicakligin ancak birkag ginluk
depolama veya tasima igin kullanilabilecegi, 8°C
sicakhigi ise 10-12 gun devam etmesi planlanan
mubhafaza icin uygun olacag), 12°C'nin ise 20 gin ve
daha wuzun surecek depolama icin guvenle
kullanlabilecek sicakhik oldugu soylenebilir.

Ozellikle 4°C ve 8°C sicakliklarda depolanan
meyvelerde, kisa bir stre sonunda meyve kabugunda
saydamlagma, beneklenme seklinde gorulen ustime
zaran belirtileri, bu belirtilerin depolgamamn devam
etmesi halinde siddetlenerek kabukta ¢ékme, renk
bozulmalara neden olmasi, tisime zarannda gorilen
belirtiler icinde yer almaktadir. Bunun yamnda bu
belirtilerinin bulundugu bolgelerde sulanma ve mantari
enfeksiyonlardan ileri gelen curtumeler seklinde gorilen
usime zaran belirtileri, bu belirtilerin depolamanin
devam etmesi halinde siddetlenerek kabukta ¢okme,
renk bozulmalanna neden olmasi, dsime zarannda
gorilen belirtiler i¢inde yer almaktadir. Bunun yaninda
bu belirtilerinin bulundugu bolgelerde sulanma ve
mantari enfeksiyonlardan ileri gelen ¢uriimeler seklinde
gorulen siddetli usime zaran  ¢ahismamizda
depolamadan  sonra  pazarlama  asamasinda
goralmustir. Bu belirtiler ve gelisme surecleri pek ¢ok
arastincl tarafindan yapilan tamimlamaya uygundur (12,
13, 19, 20, 21). Usime zaran belirtilerinin dusik
sicaklikta depolama suresinin uzamasi veya turtnlerin
yuksek sicakhiklara aktarilmasi halinde artmasi
seklindeki literatar bulgulan (20, 26, 31) calismarmzda
gayet belirgin sekilde ortaya ¢ikmstir. Ancak, bu
arastincilarin da belirttigi gibi, calismamzda saptanan
degerler ceside, olgunluga ve yetistirme kosullarna

ozgundir. Cesitlerin dsumeye duyarhihklarin farkh
olmasi dogal olarak beklenen bir sonugtur. Aynca,
domates meyvelerinde degerlendirme amacina gore
secilen olgunluk asamalanna goére de duyarhilik
degismektedir. Domates muhafazasinda farkli olgunluk

asamasina gore verilen en wuygun depolama
sicakliklarimin degismesini bu cercevede
degerlendirmek gerekmektedir (4, 12, 29, 31).

Bulgulanmiza gore, yuksek sicakliga aktarma sonunda
Usume zaran godsteren meyve oranl ve Uslme zararl
siddetinde saptanan yuksek orandaki artig, tistimenin
sadece depolama calismalan ile degerlendirilmesinin
saglikli olmayacagini, urtinun pazarda bekleme
siresinin (raf omru) dikkate almmasimin gerekli
oldugunu gostermistir.

Cahsmamizda 12°C sicakligin depolamada tisume
zaran yoénunden hicbir risk tasimamasina karsilik, bu
sicaklikta olgunlasma depolamayr simrlayan faktor
olmustur. Cunkii, 12°C'de tistime zaran gonilmemesine
karsilik olgunlasma hizlanmis ve béylece depolama
stresi kisalmugstir (Sekil 2). Taze meyve ve sebzelerde
olgunlasmay ifade eden metabolik degisimlerin ortam
sicakligy ile yakin iligkisi nedeniyle bu beklenen bir
sonugtur. Turlere géte uygun depolama sicaklhiklarmin
seciminde tusime zaran dikkate alinarak mimkian
oldugu kadar dusuk sicakliklara yaklasiimasimin temel
nedeni de olgunlasma ve yaglanmada etkili olan bu
metabolik degisimlerin hizimi azaltmaya yoneliktir.
Cahsmarmzda farklh sicakliklarda depolama saresince
meyvelerde saptanan olgunlasma oranlan da bu gercegi
yansitmaktadir. 4°C ve 8°C'de 20 gun depolandiktan
sonra  20"C'ye aktanlan domateslerin yaklasik % 354
olgunlasirken, 12°C'de depolanan domateslerin tamamu
olgunlasmistir. Ancak, olgunlagsan meyvelerin de bir
sure depolanabilecegi gozéntne ahnirsa ticari anlamda
bu sicakhkta muhatazanin 20 gunu gegebilecegi
soylenebilir. Cunku, cahismanin sonunda olgunlasan
meyveler, bu olgunlukta bir sire daha depolamaya
uygun kalitede bulunmuslardir. Bu gérasumuz, Kaynag
ve Surmeli'nin (16) yine Marmara Bolgesinde yaygin
olarak yetistirilen ve sofralik olarak degerlendirilen
ES-58 ve Tobol cesitlerine ait yesil olgun meyvelerin
12 °C'de 35-40 gun depolanabilecegi seklindeki
bulgulan ile de desteklenmektedir. 12°C'de depolanan
domateslerde kabuk rengindeki degisimlerle karaterize
olan olgunlasma, 4°C ve 8°C'deki domateslerde
gorilmemistir. Ozellikle 4 ° C'de duosuk oranda
olgunlasma gorilen meyvelerde kabukta bir érnek
renklenme olmadigi gibi tsume zaranmin siddetli
oldugu bolgelerde hafif kararma gozlenmistir. Bu
kararma Lyons (19) ile Kazukue ve ark. (17) tarafindan
saptanan  folifenollerin  vakuollerdeki fenolojik
bilesikleri uzaklastirmas1 ve PAL aktivitesindeki artigla
aciklanabilir. Duyusal olarak gozlenen bu ozellik,
depolama siiresince bazi meyve ézelliklerinde saptanan
degisimle de ortaya cikmusur. 4°C ve 8°'C'de depolanan
domates meyvelerinde muhafaza stiresince kabuk yesil
rengini veren klorofil yogunlugunda ¢énemli azalma
olmasina karsilik, kirmizi rengi veren bir karotenoid
olan likopen miktanndaki artislar meyve yuzeyinde bir
omek renk olusumu icin yeterli diizeyde olmamustir.
(Cetvel 1). Depolama sturesince bu iki ¢zellikteki
degisimler P<0.001 duzeyinde 6nemli olmasina karsin
likopen miktannda yeterli diizeyde artis olmamasi renk
olgunlasma oranlan da bu gercegi yansitmaktadir. 4°C
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ve 8°C'de 20 gin depolandiktan sonra 20°C'ye aktanlan
domateslerin yaklasik % 35' olgunlasirken, 12°C'de
depolanan domateslerin tamamu olgunlasmstir. Ancak,
olgunlagan meyvelerin de bir sure depolanabilecegi
gozénune alinirsa ticari anlamda bu sicakhkta
muhafazamn 20 gunu gegebilecegi soylenebilir. Cunku,
calismamin  sonunda olgunlasan meyveler, bu
olgunlukta bir siire daha depolamaya uygun kalitede
bulunmuglardir. Bu gérisimuz, Kaynas ve Sturmeli'nin
(16) yine Marmara Bélgesinde yaygin olarak yetistirilen
ve sofralik olarak degerlendirilen ES-58 ve Tobol
cesitlerine ait yesil olgun meyvelerin 12°C'de 35-40 gun
depolanabilecegi  seklindeki  bulgulan ile de
desteklenmektedir. 12°C'de depolanan domateslerde
kabuk rengindeki degisimlerle karaterize olan
olgunlasma, 4 ° C ve 8 °C'deki domateslerde
gorulmemistir.  Ozellikle 4 ° C'de dusuk oranda
olgunlasma goérilen meyvelerde kabukta bir 6rnek
renklenme olmadipy gibi usime zaranmin siddetli
oldugu bolgelerde hafif kararma gozlenmistir. Bu
kararma Lyons (19) ile Kazukue ve ark. (17) tarafindan
saptanan  folifenollerin  vakuollerdeki  fenolojik
bilesikleri uzaklastirmas: ve PAL aktivitesindeki artigla
actklanabilir. Duyusal olarak gozlenen bu ozellik,
depolama suresince bazi meyve 6zelliklerinde saptanan
degisimle de ortaya cikmistir. 4°C ve 8°C'de depolanan
domates meyvelerinde muhafaza stresince kabuk yesil
rengini veren Kklorofil yogunlugunda onemli azalma
olmasina karsilik, kirmizi rengi veren bir karotenoid
olan likopen miktarindaki artislar meyve yizeyinde bir
omek renk olusumu igin yeterli dizeyde olmarmstir.
(Cetvel 1). Depolama suresince bu iki 6zellikteki
degisimler P<0.001 duzeyinde 6nemli olmasina karsin
likopen miktannda yeterli duzeyde artis olmamasi renk
yonunden istenen olgunlasmanin gergeklesmedigini
gostermektedir. Diger yandan, meyve tadinin olusumda
etkili rol oynayan geker ve asitlik degerleri
incelendiginde, 4°C'de depolanan meyvelerde olgunluk
kalitesinin dusiuk oldugu goriulmektedir. Calismada
seker analizleri yapilmamasina karsin domates
meyvesinde yaklasik % 60" sekerlerden olusan SEKM
orani (15) ve TETA'deki degisimler istatistiki anlamda
onemli bulunmamstir. Benzer sekilde 8 ¢ C'de
depolanan domateslerde de muhafaza suresince gerek
SEKM oram gerekse TETA degerinde bir artig saptan-
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mustir. Ancak bu artiglar 12"C'de depolanan domates
meyvelerine gore daha dusiik oranlarda gerceklesmistir.
Sicakliklara gore saptanan bu degisimler sicaklik
yukseldikce olgunlasma orammn yukseldigini ve daha
iyi meyve tadi olustugunu gostermektedir. Bunun
yaminda tim sicakliklarda depolama siiresince askorbik
asit miktanndaki artis, meyve eti sertlii ve toplam
pektin miktanndaki azalmalar arasinda o6nemli
farkliliklar saptanmistir. Ozellikle meyve eti serligindeki
azalmalar sicakhgin yikselmesi ile alirgin olmustur.
Ustume ile renk, yap: ve tat degerlerinde saptanan
sonuglar literatir bulgulanyla uyumluluk géstermistir
(15, 22, 27, 29). Ayrica, Lyons (19) tarafindan dusik
sicakliklarda asit  hidralizasyonunda ve seker
metabolizmasinda saptanmayan o6nemli degisiklikler,
calismamizda 4“C'de elde edilen bulgularla tam bir
benzerlik gostermigtir. 8°C ve 12°C'de saptanan
farkhliklar bu sicakliklarin ustime zaran icin kismen ve
tamamen risk tasimadigim  gostermektedir. Tum
sicakliklarda askorbik asit miktannda zamanla saptanan
artislar, Craft ve Heinze'nin (7) ustme ile askorbik asit
miktaninda azalma gorilecegi seklindeki sonuglanyla
uyumsuz olmasina kargilik, Pentzer ve Heinze'nin (26)
bu o6zellikteki degisimlerin tstime zaranyla iligkili
olmadifr seklindeki bulgularml destekler niteliktedir.

Ustimenin omates meyvelerinin
metabolizmasinda yaratug etkileri yansitacak bir
parametre olan solunum hizi olgumleri Sekil 3'de
verilmistir. Tum sicakhklarda depolama suresince 4
gin arayla 20°C'ye aktarilan meyvelerde yapilan
ol¢uimlerde, 4°C'de 4 ve 8 guin depolanmis meyvelerin
solunum hizlan énemli 6lcude artis gosterdikten sonra
tekrar azalarak stirekli 20°C'de bekletilen meyvelerin
solunum degerlerine dusmustir. Daha uzun stre
depolanmis meyvelerde solunum hizindaki artig bu
derece yuiksek olmamistir. Benzer durum 8'C'de 4 gin
depolanms meyvelerde de gorulmis, yine uzun sure
depolanmus meyvelerde ¢nemli artis saptanmamstir.
12°C'de depolamip 20" C'ye aktanlan meyvelerde
solunum lizinda gorulen artiglar bu meyvelerin
olgunlasma ve yaslanma asamasina gecmelerinden
kaynaklanmigir, Cunkid, bu  meyvelerin solunum
hizindaki artiglar sureklilik gostermistir. Diger yandan
12°C'de 20 gun depolanmis meyvelerin 20 “C'deki
solunum hizi élgtiimleri agin olgunlasma ve yaslanma
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Sekil 2. Yesil olum donemindeki Sencan-9 domates meyvelerfnin 4°C, 8°C, 12°C sicakliklarda depolanmasi ve depolama

sonrasl pazatlama asamasindaki olgunlasma oranlan (%).

Figure 2. Ripening rates of mature green Sencan-9 tomatoes stored at 4 C, 8 C, 12°C and after transferring to 20°C (%).




Cetvel 1. Yesil olum dénemindeki Sencan-9 domates meyvelerinin 4°C, 8°Cve 12°C depolanmas: siiresince bazi
meyve ozelliklerindeki degisimler. .

Table 1. Changes in some fruit characterics of mature green Sencan-9 tomatoes during storage at 4°C, 8'C, and
12"C temperatures.

Depolama Meyve eti | Suda eriye- | Titre edilebilir | Vitamin Toplam Klorofil Likopen
Suresi (gin) sertligi bilir asit (% sitrik) | (mg/100g) | pektin yogunlugu (mg/g)
Storage (kg) kuru madde | Titratable Ascorbic (% g (abs.) Lycopen
period (day) Fruit acidity acid Total Chlorophyll
firmness pectin intensity
(%) Souble
Solids
0
4C
0] 593 a 5.20 0.390 774 ¢ 0.34a 0.115a 0.048 ¢
7 573a 5.30 0.428 15.03d 031a 0.102b 0.058 b
14 493b 5.30 0.448 51.55b 031a 0.059 ¢ 0.075a
21 481b 5.36 0.440 4562 ¢ 0.29a 0.054 ¢ 0.076 a
28 426¢ 5.40 0.432 5933 a 023b 0.037d 0.079a
D%S 0.21 O.D. OD. 5.74 0.05 0.011 0.010
0
8C
0 593 a 520¢ 0.390d 7.74d 034a 0.015a 0.048 ¢
7 536b 5.26 bc 0.506 be 16.00 ¢ 031a 0.092 b 0.064 b
14 5.19¢ 5.36 abc 0.487 ¢ 2333b 0.26b 0.056 ¢ 0.077 a
21 4.86d 5.43 ab 0.530 ab 24.36b 0.24 bc 0.042d 0.080a
28 470e 550a 0.558 a 49.80 a 0.22c 0.034d 0.08la
D%5 0.15 0.19 0.040 2.07 0.03 0.010 0.010
0
12 C
0 593a 5.20b 0.390 ¢ 774 c¢ 0.34a 0.115a 0.048d
7 5.10b 527b 0.508 b 2143b 0.24b 0.072b 0.082d
14 350¢ 5.37 ab 0.522b 26.56 a 0.23b 0.033 ¢ 0.244 c
21 340c¢ 5.40ab 0.580 a 27402 0.16 ¢ 0.028 ¢ 0.642b
28 1854 553a 0.580a 29.40a 0.13¢ 0.018d 1.020a
D%5 0.25 0.19 0.020 301 0.05 0.010 0.050

szm stitunda farklt harflerle gosterilen ortalama degerler % 5 guven siin icinde farkhidir. (Duncan testi). Mean
seperation within column by Duncan's multiple range test at 05 level.
O.D. : 6nemli degil. N.S.: Non significant
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Sekil 3. 4°C, 8°C ve 12"C sicakhklarda 4, 8, 12, 16
ve 20 gun depolamadan sonra 20" C'ye
aktarilan yesil olum dénemindeki Sencan-9
domates meyvelerini solunum hizindaki
degisimler.

Respiration rates of mature green Sencan-9
tomatoes at 20°C after at 4°C, 8°C, 12°C for
4,8,12, 16 and 20 days.

Figure 3.

olgunlasma ve yaglanma nedeniyle ancak 8 gun devam
etmistir. Bircok arastincimin da belirutigi gibi dusuk
sicakliklarda depolanmis meyvelerin yitksek sicakliga
aktarilmasindan sonra solunum hizinda gorilen
anormal yukselis ve azalmalar dustik sicakhklanin
meyve metabolizmasinda kisa sure icinde etkili
oldugunu gostermektedir (9, 10, 18, 19, 31).

Sonug olarak, Sencan-9 cesidine ait yesil olgun
domates meyvelerinin depolanmasinda ¢alismada
kullanilan sicakhklar icerisinde 12°C en uygun sicaklik
olarak saptanmstir. Bu sicaklikta onemli bir kayip
olmaksizin 20 ginden daha fazla depolama
yapilabilecegi, gerek literatur bulgular1 gerekse meyve
kalitesinde saptanan degisimler dikkate ahndiginda bu
sirenin 35-40 gune kadar ¢ikarilabilecegi gézlenmigtir.
Bu olgunluktaki meyveler i¢in 8"C sicaklikta en fazla
10-12 gin depolama yapilabilecegi, bundan sonra
Ustime zaran nedeniyle kayip oramnin ekonomik olarak

sinirlayict oldugu bulunmugtur. 4 C sicaklik tstime
zarari nedeniyle depolama icin kesinlikle uygun
degildir. Ancak. pazarlama kanallarimn
duzenlenmesinde gereksinim duyulan birka¢ ginluk
bekletmeler icin kullailabilir.

SUMMARY

CHILLING INJURY AND ITS EFFECTS ON
STORAGE POTANTIALS OF MATURE GREEN
TOMATOES

Studies were conducted on mature green Sencan-9
tomatoes grown in Yalova in an attempt to investigate
the effect of chilling injury on storage potantials and
fruit quality at 4°C, 8°C and 12°C temperatures in
1992. Studies have included the effects of storage
temperatures to respiration rate of fruit at transferred to
20C.

The symptoms of chilling injury developed more
rapidly if the green mature tomatoes transferred to high
temperature atter held at low temperatures. The rates of
chillied fruit and the degree of symptoms were
difference during the storage period and different
temperatures. Helding these fruits at 4°C for just 3 or 4
days and at 8'C for 10 or 12 days caused chilling
injury which limited the marketing of fruits. Mature
green tomatoes can be held at 12°C for maximum 35 or
40 days without chilling.

Fruit firmness, total pectin content and chlorophyll
intensity of peel decreased and soluble solids, ascorbic
acid and lycopen contents increased during storage. But
storage temperature and stroage period affected on
these changes. When mature green stages of tomato
fruits were transfered to 20°C after low temperatures
there was a peak in respiration but the rate quickly
returned to the level of fruits continously respiring at
20°C. In contrast a similar peak in respiration upon
transferred to 20°C after storage at 12°C occured but
the rate did not return to a normal level.
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NAA'NIN NERGIS (Narcissus tazetta L.) SOGANLARINDA
TWIN-SCALE YONTEMIYLE SOGANCIK OLUSUMU UZERINDE
ETKILERI

Ahmet MENGUC Murat ZENCIRKIRAN | Filiz ULKER

OZET

Nergis (Narcissus tazetta L.) soganlarinda, "twin-scale" yontemi ile soganak iiretimi amacayla
yapilan bu ¢alismada inkibasyon siresi boyunca, Naftelen asetik asit (NAA)'in sogancik olusumu
(%), sogancik agirh@ (g) ve boyu (cm) ile soganak ¢apr (cm) itzerine etkileri aragtinlmistir.

Bu amagla, twin-scale'lere ( (kontrol), 25, 50 ve 100 ppm NAA uygulamasi yapilms ve
propagiiller 13 hafta siire ile 18+1 C de inkitbe edilmistir.

NAA uygulamas: ortalama sogancik olusumu iizerinde olumlu bir etki yapmamis, en fazla
sogancik olusumu kontrolden elde edilmistir. Ortalama sogancik capy, kontrol)t'le en bityitk olarak
bulunmus, bunu sirasiyla 50 ve 25 ppm'lik NAA uygulamalan izlenmistir. Ortalama sogancak boyu
ve sogancik agarhign itzerine en iyi sonucu 50 ppm'lik NAA uygulamasi yapms, buna karsmn 100 ppm

NAA uygulamasi en olumsuz sonuglarn vermistir.

GIRIS

Soganl sus bitkilerinde (Nergis, Zerrin, Sumbul
vb.) dogal cogalma oranlan ¢ok dusiktur. Bunlar yil
boyunca ancak bir veya iki yavru sogan meydana

getirebilirler (3).
Sogan yetistiricileri bu sorunun ¢ozumii icin cegitli
teknikler gelistirmislerdir. Tum bu yontemlerde

sogamin ana buyume noktasimn uzaklastinlmast,
boylece sogancik tretiminin potansiyel bolgelerinin
gelisimini engelleyen apikal dormansinin azaltilmasi
veya elemine edilmesi yer almaktadir. Zambak (Lily)
soganlart "Scaling" ile ¢ogaltihr, bu yontemde scale'ler
(pullar) tek tek koparilir, nemli peat icine dikilir veya
paketlenir ve pullann dip kisimlanmn yakinlarninda
soganciklar gelisir. Sumbiillerde (Hyacinth) ise
"Scoping" ya da capraz kesim yapilir. Scoping'de
sogaminn bazal plakast o6zel bir alet kullarularak
kepgelenip gikarihr. Kesim yuzeyinin kurumasina izin
verilir, sogan 1k bir derecede depolarur ve kesim
yuzeyinde sopanciklar gelisir. Ote yandan c¢apraz
kesimin yapilmast daha kolaydir fakat sogancik
uretiminde daha az etkilidir. Bu yontemde, soganin dip
kismina capraz kesimler yapildiktan sonra soganciklar

gelisir. Bu teknikler Zerrinler (Deppodils) ve Nergisler
(Narcissi) icin uygun degildir. Bunlarda, en iyi sogancik
uretimi "Twin-Scaling" ya da "Chipping" olarak bilinen
daha basit bir yontemdir (9).

Twin-Scale  yontemindeki amag, soganlann
cogalum oramm yukseltmektir. Bu uygulama, sogamn
bazal  plakasinin  meristematik  6zelliginden
yararlanmay1 yani hucre bolunme kapasitesi yolu ile
soganciklan tretebilmesinden faydalanmay: saglar (8).

Twin-Scale, sogam her biri birer bazal plaka ile
birlestirilmis olan bir cift pul parcasindan olusan kigik
kesimlere bolmekten bagka bir sey degildir. Bu bazal
plaka hayat1 derecede énemlidir ve kaybedilmemelidir.
Cunky, pul parcasindaki besin maddelerinin soganciga
transferini bu kisim gerceklestirir (8).

Twin-Scale islemi icin .genellikle cigek agabilen
buyuklukte, tek buyime konisine sahip soganlar
secilmelidir. Bu soganlar 8-32 segmente aynlabilir.
Ancak segment sayisl arttikca sogancik sayisi ile
sogancik agirhgr azalmaktadir. Twin-Scale yapmak icin
Temmuz ile Eylul aylar1 en uygun zamandir. Daha geg
zamanlarda  yapilan  kesimlerde  soganciklarin
performans: nispeten daha dusuk (1, 6, 7, 9).

Soganlarda dip kisim en dis kat1 izerinden kesilir.

1. Yayin Kuruluna gelis tarihi : Haziran 1993

2. Dog. Dr., Uludag Univ. Ziraat Fakultesi, Bahce Bitkileri Bslumu - BURSA
3. Aras. Gor., Uludag Univ. Ziraat Fakiltesi, Bahge Bitkileri Bslumu -BURSA
4. Zir. Mith., Uludag Univ., Ziraat Fakiiltesi, Bahce Bitkileri Béliimu - BURSA
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En distaki kahverengi pullar kaldinlir ve soganlann ust
tarafi yaklasik 2.4 cm kadar duz bir sekilde kesilir.
Daha sonra % 1lik ticart formalin ile yuzey
steriliziasyonu yapilarak soganlar twin-scale icin hazir
hale getirilir. En distaki ift pullar nazikee bir bastan bir
basa kesilerek soganlardan twin-scale'ler aynlrlar
(7, 8).

Bunlarin fungusitler ile muamele edilmesi oldukca
yararhdir. Twin-scaleler bu gekilde hazirlandiktan
sonra, iglerinde nemlendirilmis vermikulit-peat
kansimlar1 bulunan siyah polietilen torbalar icerisine
yerlestirilir ve iyice alt ust edildikten sonra yeterli hava
boslugu kalacak sekilde twin-scale torbalan kapatilir.
Agizlan kapaulan torbalar iyi bir hava sirkilasyonu
olacak sekilde inkibasyon icin uygun sicaklikiaki
yerlere konulur. Karanhk icinde inkubasyon en iyi
sonucu vermektedir.

Inkubasyon  sicakhgn  15-24 ° C  arasinda
degismektedir. Ancak sicakhk arttinldik¢a baz
cesitlerde sogancik uretimi az da olsa azalma

gostermektedir. Inkubasyonun stresi ise 8-16 hafta
arasinda degismekle birlikte yaklasik 12 haftahk
inkubasyon suresi yeterli olabilmektedir (8, 10).

Twin-scalelerin  vermikulit veya diger ortamlar
icerisinde inktbasyonu sirasinda, bazal plakanin
kenannda ve pul parcalan arasinda soganciklar olusur,
fakat zaman zaman da propagilin dis kisminda
meydana gelebilir (ki burada sert muameleler sonucu
daha kolay zararlamirlar). Sogancaklarin buyikluga
onemli derecede varyasyona maruzdur. Aym zamanda
bazal plakadan 1 veya 2 kok buyuyebilir ve bazal
plakanin kesim yizeyinde ve pul kenarlari boyunca
kallus olusabilir (7).

Davydova ve Kozlova (2) da Hippeastrum, Clvia,
Crinum ve Pancratium sogan pullanna % 0.01
heteroauxinin ve % 0.05 sodyumn humate uygulamasi
sonucunda 6zellikle heteroauxinin sogancik tzerindeki
kok gelismesini tesvit ettigini saptamglardir.
Twin-scale ile elde edilen soganciklann says,
buyuklugu ve agirhg ile soganak caplan tuzerinde bitki
buyumeyi duzenleyiciler tarkli etkiler yapmaktadir.

"Fortune" nergis ¢esidinde yapilan bir arastirmada;
Gibberellik asit (10 veya 100 ppm) ve 1AA (100
ppm)'nin inkubasyon esnasinda olusan soganciklann
sayismi azaltig buna kargin Absizik asit (ABA) (1-100
ppm)'in etkisiz kaldig saptanmugtir. ABA (1-100 ppm),
[AA (1-1-100) veya Kinetin (1-100 ppm) ile inktbe
edilen soganciklar bir yilhk gelismeden sonra daha
biytk olmuslardir, ¢inka bu uygulamalar tahminen
surmeyi tesvik etmektedir. (5, 7).

Yine nergis soganlanndan hazirlanan twin-scale
propagiilleri, GA3 ~ veya buyumeyi geciktiriciler ile
muamele edildikten sonra degisen inkube edilmistir.
Sogancik uretimi 10-100 mg/l arasinda degisen
GA3 uygulamalanimn tumunde engellenmistir. Keza,
Chlormequat Chloride, Chlorophonium chloride ve
Paclobutrazol'da sogancik uretimini  engellemistir.
Ancymidol dis twin-scalelerde sogancik Tretimini
arttirmis ve i¢ twin-scaleler tzerine uyanc: etki
yapmarmustr. Uygulamalar sogancik buyuikluga ve
sayisim yaklagik olarak aym derecede etkilemistir (4)

Bu arastirmalara ragmen soganak sayisi,
buyikluga ve agirhg ile sogancik ¢apr uzerine
diger buytimeyi duzenleyicilerin etkilerinin de
aragtirilmas: artik gereklilik halini almugtir.
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MATERYAL VE METOT
Materyal

Bu arastirma 1992 yihnda Uludag Universitesi
Ziraat Fakultesi Bahge Bitkileri Bolumii Labaratuarinda
gergeklestirilmistir. Arasurma materyalini tek buyume
konisine sahip, hastalilk ve zararli etkisi tagimayan
16-18 cm ¢evre buyuklugiine sahip Narcissus tazetta L.
soganlan olusturmustur.

Metot

Narcissus tazetta L. soganlarinda en distaki
kabuklar ve kok kahnulari temizlendikten sonra ug
kisimlardan yaklasik 1. 5-2 c¢m arasinda kesimler
yapilms, daha sonra soganlarda sekizer kesim yapilarak
herbiri bir kisim bazal plaka ve c¢ift puldan olusan
twin-scale'ler 28 Temmuz 1992 tarihinde hazirlanmistir
(6, 8). Hazirlanan bu twin-scale'ler iprodione etkili
madde iceren % 1'lik Baykor 50 WP ile 30 dakika
muameleye tabii tutulduktan sonra yaklasik 30 dakika
kurutulmuslardir. Kurutulan twin-scale'ler 5 saniye
sure ile Kontrol, 25, 50 ve 100 ppm NAA igerisine
daldinlmistir. Bu islemlerden sonra nemlendirilmis
perlit siyah polietilen torbalara konulmus ve torbalara
twin scale'ler yerlestirilerek torbalar icerisinde yeterli
hava boglugu kalacak sekilde agizlarni baglanmistr.

Torbalar 18°+ 1°C sicakhga sahip iklim dolab

icerisine yerlestirilerek 13 hafta sureyle karanlikia
inkubasyona tabi tutulmuslardir.
Arastirma tesaduf parselleri deneme deseninde dort
tekerrurli ve her tekerrirde 10 adet twin-scale olacak
sekilde kurulmus; arastirmada inkubasyondan sonra
meydana gelen soganciklar (%), sogancik agirliklan (g),
sogancik boylart {cm), ile caplart (cm) saptanmus ve
sonuclar Duncan testine gore istatistiki analize tabi
tutulmustur (11).

SONUCLAR

Twin-scale'ler arasinda 13 haftalik inkibasyonu
takiben soganciklar olusmus (Sekil 1), meydana gelen
bu soganciklarda sogancik olusumu, sogancak agirhg,
boyuve ¢ap1t bakimindan istatistiki degerlendirmeler
yapilmustir.

Sogancik olusumu

Sogancik olusumu (%) bakumindan yapilan
istatistiki analizsonuglarina goére hormon dozlan
arasinda % 1 duzeyinde énemli farkliliklar saptanmustir
(Cetvel 1). Cetvel 1'de de goruldugn gibi en fazla
sogancik olusumu % 78.75 ile kontrolden elde edilmis,
bunu % 60.40 ile 25 ppm NAA uygulamas izlemistir.
Auncak NAA konsantrasyonu arttikga (100 ppm)
sogancik olusumu engellenmistir.

Sogancik agirlig ve boyu

Sogancik agirhigy ve sogancik boyu bakimindan %
1 ve % 5 duzeyinde yapilan istatistiki analiz sonuglarna
gore uygulamalar arasinda herhangi bir farklihk
bulunmamistir {(Cetvel 2).
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Sekil 1. Twin-scale'ler arasinda meydana gelen soganciklar.
Figure 1. Bulblets formed between twin-scales.

Cetvel 1. Farkli dozlarda NAA uygulamasinin
soganctk Olusumu tzerinde etkileri.
The effects of different concentrations of

NAA applications on bulblet formation.

Table 1.

Sogancik Olusumu (%)

Uygulamalar
Bulblet Formation (%)

Applications

Kontrol 78.752
25 ppm NAA 6040 b
50 ppm NAA 53.78b
100 ppm NAA 23.10¢

"Farkl: harflerle gosterilen ortalamalar % 1 seviyesinde
farkh bulunmustur (Duncan testi)

Mean seperation by Duncan's multiple range test at .01
level.

Cetvel 2. Farkli dozlarda NAA  uygulamasinin
sogancik agirthg ve boyu tzerine etkileri.
Table 2. The effects of different concentrations of
NAA applications on bulblet weight and

length.

Uygulamalar Soganctk agirhgt (g) | Sogancik boyu (cm)”
Applications Bulblet weight (g) Bulblet length (cm)
Kontrol 0.80 2.41

25 ppm NAA 0.60 2.18

50 ppm NAA 0.91 2.67

100 ppm NAA 0.56 1.63

0. (NS) 0. (NS)
O.D:¢énemlidegil ~ N.S: Non significant

Soganaik agmhigt ve boyu bakimindan butun
uygulamalar istatistiki olarak aym grupta yer almasina
ragmen; ortalama sogancik agirhig 0.91 gram ile 50
ppm'lik NAA uygulamasinda en fazla olmustur. Yine
sogancik boyu ortalama 2.67 cm ile 50 ppm'lik NAA
uygulamasinda en uzun olarak bulunmustur. Bu
uygulamay1 0.80 gram ortalama sogancik agirhg ve
2.41 cm ortalama sogancik boyu ile kontrol izlemistir.
100 ppm'lik NAA uygulamasinda ise en dustik sogancik
agirhgn ile en kisa sogancik boyu elde edilmistir.

Soganctk ¢apt

Sogancik ¢ap1 bakimindan yapilan istatistiki analiz
sonuclanna gore uygulamalar arasinda % 5 duzeyinde
onemli farkhliklar oldugu saptanmigtir (Cetvel 3).

Cetvel 3. Farkh dozlarda NAA uygulamasinun sogancik
cap1 tzerine etkileri.

Table 3. The effects of different concentration of NAA
application on bulblet diameter.

Uygulamalar Sogancik cap1 :
Applications Bulblet diameter.(cm)
Kontrol 0.80a

25 ppm NAA 0.65a

50 ppm NAA 0.78 a

100 ppm NAA 0.41b

"Farkli harflerle gosterilen ortalamalar % 5 seviyesinde
farkli bulunmustur (Duncan testi)

Mean seperation by Duncan's multiple range test at .05
level.
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Cetvel 3'de de goruldugu gibi kontrol, 25 ppm ve
50 ppm NAA uygulamas: istatistiki olarak ayn1 grupta
yer almis ancai 100 ppm'ik uygulama bunlardan
farklihk gostermistir. En buyuk ortalama sogancik ¢api
0.80 cm ile kontrol'den elde edilmis, bunu 0.78 cm ile
50 ppm ve 0.65 cm ile 25 ppm NAA uygulamalan
izlemistir. 100 ppm NAA uygulamasi ise 0.41 cm ile en
kucuk sogancik capr olusumuna neden olmustur.

TARTISMA

Narcissus tazetta L. soganlanndan elde edilen
twin-scale'lerde sogancik olusumu, sogancik agirhg,
sogancik boyu ve sogancik ¢ap: uzerine NAA (Naftalen
asetik  asit)nin  etkisi arastnlmisur. Arastirma
sonuclarina gore uygulamalar arasinda sogancik
olusumu tuzerinde % 1, sogancik capinda ise % 5
duzeyinde istatistiki olarak énemli farkhliklar
bulunmustur. Sogancik boyu ve agirhiklan ise istatistiki
olarak herhangi bir farklihk gostermemistir.

En fazla sogancik olusumu, ortalama % 78.75 ile
kontrolden elde edilmis, bunu % 60.40 ile 25 ppm ve
% 53.78 ile 50 ppm NAA uygulamas: izlemistir. En
dusik sogancik olusumu ise % 23.10 ile 100 ppm NAA
uygulamasindan elde edilmistir.

En buyuk sogancik capi ortalama 0.80 cm ile
kontrolde saptanrms bunu 0.78 cm ile 50 ppm ve 0.65
ile 25 ppm NAA uygulamas izlemistir. Bu t¢ uygulama
istatistiki olarak da aym grupta yer almistir. En kiguk
sogancik ¢apl ise ortalama 0.41 cm ile 100 ppm NAA
uygulamasinda saptanmustir.

En uzun sogancik boyu ve en agr soganciklar ise
sirastyla ortalama 2.67 cm ve 0.91 gram ile 50 ppm
NAA uygulamasinda bulunmustur. Bu uygulamay
ortalama 2.41 cm sogancik boyu ve 0.80 gram sogancik
agirhg ile kontrol izlemistir. En dusiik sonuclar ise 100
ppm NAA uygulamasinda elde edilmistir. Bitun bu
uygulamalar istatistiki olarak aym grup igerisinde yer
almiglardir.

XXXTwin-scale'lerin bazal plaka kistnda Hanks ve
Rees (7)'in de bahsettigi gibi birkag adet kok meydana
gelmistir. Davydova ve Kozlova (2) da Hippeastrum,
Clivia, Crinium ve Pancratium sogan pullanna % 0.01
heteroauxin ve % 0.05 Sodyum humate uygularms ve
ozellikle heteroauxinlerin sogancik tzerindeki kok
gelismesini tesvik ettigini bulmuslardir.

Twin-scale'lerde meydana gelen bu kék olusumu
onemsiz oldugu icin degerlendirme dist tutulmugtur.

Ote yandan twin-scale'lerde sogancik gelisimi
tzerine GA (10-100 ppm), 1AA (100 ppm) ve
Ancymidol (1-100 ppm) gibi buyumeyi duzenleyiciler
ile yapillan uygulamalanin inkubasyon esnasinda
meyci’ana gelen sogancik olusumunu engelledigi
arastincilar tarafindan belirlenmistir (4, 5, 7)

Sonug olarak, N. tazetta L. soganlanindan elde edilen
twin-scale'lerde NAA ile uygulama yapmanin ortalama
sogancik olusumu ve sogancik capi uzerine fazla bir
etkisinin bulunmadsg), ancak ortalam sogancik boyu ve
sogancik  agirhg  uzerine 50 ppm'lik  NAA
uygulamasimin diger dozlara nazaran daha iyi etki
yaptigi, 100 ppm NAA uygulamasimn ise ortalama
sogancik saysi, ¢apl, boyu ve agirhfinda en olumsuz
sonucu verdigi saptanmustir.

Butin bunlara ilaveten, bir yilhk gelisme periyodu
sonrasinda farkli dozlardaki NAA'min sogancik boyu,
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capt ve agirhgt uzerine farklt etki yapabilecegi
gozonunde bulundurularak bu hususlann da
arasurilmast gereklidir.

SUMMARY

EFFECTS OF NAA ON BULBLET FORMATION IN
Narcissus tazetta L. BULBS USING THE
TWIN-SCALE METHOD

This study was conducted with the aim of
producing bulblets in Narcissus bulbs using twin-scale
method, and the effects of Naphtalene acetic acid
SNAA) on bulblet formation (%), bulblet weiht (g) and
length (cm) and bulblet diameter (cm) were determined
during the incubation period.

The twin-scales were treated with 0 (Control), 25,
50 and 100 ppm of NAA and the propagules were
incubated for 13 weeks at 18z1 C.

NAA application did not have a positive effect on
average bulblet formation (%), the highest bulblet
diameter (cm) was found greatest in control and this
was followed by 50 and 25 ppm NAA applications. The
best result by average bulblet diameter (cm) and bulblet
weight (g) was obtained from 50 ppm NAA application,
whereas 100 ppm NAA application was determined to
give the worst results.
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BAZI BIBER CESITLERININ DONDURULMAYA UYGUNLUGU ILE
DEPOLAMA SIRASINDA MEYDANA GELEN DEGISMELER UZERINE
BIR ARASTIRMA'

Canan ERGUN *

Hiseyin CETIN '

Nurten SURMELL

OZET

Atatirk Bahge Kiiltarleri Merkez Arastuma Enstitiisinde 1989, 1990 ve 1991 yillannda
yetistirilen Kandil Dolma, Corbaci, Tath Sivri, Carliston, C.Wonder, yesil ve kirmizi olumdaki Yaghk
biberler iizerinde yapilan bu cahgmada, cesitlerin saph ya da sapsiz dondurulmaya uygunluk
durumlan saptanmaya cahgilmstr. Biber ornekleri -40°C  dondurulup, -20 °C'de 9 ay siireyle
depolanmglardir. Ormeklere taze, donma sonrasi ve donmus depolamanm 3. 6. ve 9. aylarinda
kaliteyi belirleyen baz1 fiziksel, kimyasal ve duyusal analizler yapilarak kullamlabilirlik darumlan
belirlenmistir, Buna gore Tath Sivri disindaki diger cesitler kullamlabilirlik durumlanm 9 ay sireyle
korumuglardir. Ancak Yesil ve kumizi olumdaki Yaghk biberlerin daha iyi durumda olduklan

belirlenmistir.

GIRIS

Turkiye ekolojik yapisimin uygunlugu nedeniyle
onemli bir tanmsal tretim potansiyeline sahiptir. Bu
potansiyelin degerlendirilmesinde ise gida sanayinin
onemli islevi bulunmaktadir. Bilginin ve teknolojinin
buyitk gug olusturdugu diinyada diger alanlarda oldugu
gibi gida sanayiinde de yeni yontemler, yeni yonelimler
ve yeni uygulamalar gindeme gelmektedir. Sehirlesme,
modern toplumda zamamin ¢ok degerli olmasi, ¢alisan
kadin sayismin artmas ile ailelerdeki gelir diizeyinin
yukselmesi, hazir ve kolay hazrlanabilir dondurulmus
gidalara olan istegi buyuk 6lcude artirmaktadar.

Dondurulmus gida tretimi ve tiketimi diinyada
yayginlagarak artmaktadir. Avrupa ulkelerinde tiketim
yilda % 10-12 diizeyinde artig gostermektedir. Konuya
ulkemiz agisindan bakildiginda 1970'li yillarda yalmzca
digsatima déntik olarak baglayan dondurulmus meyve
sebze iretimi 1985'den sonra hizl bir arns géstermis ve
bu arada i¢ tuketimde de kullamilir ve aramlir bir
duruma gelmistir (23).

Daha ¢ok, oldukga iri, kalin etli ve koyu yesil
renkli olan California Wonder ve Yaglik biber cesitleri
dondurularak Avrupa iilkelerine saulmaktadir. Ancak i¢
tiketimde daha kucuk, ince etli, agik renkli gesitlerin
aranacagl kuskusuzdur. Bu nedenle yerli biber
cesitlerimizin dondurulmaya uygunluk durumlarimn
aragtirilmasi, uretimin fazla oldugu dénemlerde bu
cesitlerin degerlerlendirilmesi acisindan da énemlidir.

Kirmiz1 biberler salca olarak degerlendirilebilirler, fakat
yesil biberlerin tursu disinda kullamm alanlan smrh
oldugundan en iyi degerlendirme yontemi bu sebze icin
dondurulma islemidir.

Ulkemizde toplam sebze uretimi 1989'da

15.446.245 tona ulasmistr. Bunun 525.000 tonu
dolmalik, 328.000 tonu sivri olmak tizere 853.000 tonu
biberdir (5).
Ulkemizde donmus meyve ve sebze uretimi giderek
artis gostermektedir. 1989'da  20.000 ton olan
dondurulmus sebze uretimi 1991'de 25.000 tona
yukselmistir (31). Bu uretimin buyuk bir kismu
digsatima yoneliktir. Yillara gore dondurulmus sebze
dissatim: 1987'de 12.219 ton, 1988'de 26.156 ton,
1989'da 17.039 ton olmustur (23). 1990 wylinda
dondurulmus tath biber digsaum 9.651 ton, diger
biberler 1.065 ton olarak gerceklesmigtir (4).
Dondurulmus biber alan ulkeler ise Fransa, Hollanda,
Almanya ve Ingiltere'dir.

Yurdumuzda da son yillarda dondurulmus gida
kullamimina baglanmstur. 1989'da 2.000 ton olan
dondurulmus sebze tiketimi, 1991'de 3.000 tona
ulagrmstir (31).

Son yllarda arun gelistirme ve cesitlendirme
agisindan piyasada sadece buyuk kuruluglar degil,

kicuk kuruluslar da etkili olmaktadir (2). Bu
kuruluslara, dondurulmus bibere olan istek
artmaktadir.

Sebzeler icinde vitamin C yontunden 1. sirada

1. Yayin Kuruluna gelis tarihi : Haziran 1993

2. Uz., Ataturk Bahge Kulturleri Merkez Arastirma Enstitusi-YALOVA
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kirmiz1 biberin (220 mg/100 g), 3 sirada yesil biberin
(160 mg/100 g) yer aldigr saptanmustir. Bu miktarlar C
vitamini kaynagl olarak bilinen bircok meyveden de
fazladir (29{.nYine bir calismada vitamin Cmin tarlada
yetisen biberlerde, serada yetisenlere gore iki kat fazla
oldugu belirlenmistir (8). Tam oluma erisip askorbik
asit niceligi cok artmis biberlerin dondurulup -12°C'de
depolanmasinda C vitaminin korunumu, normal
olumdakilere gore fazladir (25).

Biberlerin yaklasik donma noktasmin -1.1 C,
sopuk zaran olmayan en disuk 1s1 derecesinin 7-10 C
oldugu belirtilmis, bu derece icin ise 10-15 guan
mubhafaza stiresi énerilmistir (10).

Dolmalik yesil biberlerde dondurulmaya uygun
cesit seciminde aramlan ¢zellikler homojen koyu yesil
bir renk, parlak kabuk, kaln et, kérpe yapr ve iyi bir
lezzettir. California Wonder dondurulmaya uygun
cesitler arasindadir. Bu cesit 5-8 mm'ye kadar kalin et
yapabilen, koyu vyesil renkli ve c¢ok iridir. Ancak
tilkemizde tuketim aliskanlgina uymadigindan su anda
dis istemleri karsilamak tzere yetistirilmektedir (19).

Sebzelerin dondurulma éncesi haslanmasina iliskin
bazi calismalar yapilmistir. Buna gére bazi sebzelerin
dondurulmadan o6nce haslanmasina gerek olmadift
ortaya ¢ikmistir. Bu konu diger bazi sebzeler icin henuz
acitkhk kazanmamistir. Durumu henuz belirsiz
olanlardan biri de biberdir (1). Hasglanmamus yesil
iasu)lyenin -30°C'de 3 ay korunabildigi saptanmistir

11).

Haslama islemenin donmus sebzelerin kalitesi

uzerinde dokuyu yumugatma, besleyici unsurlann
azalmasi, dogal renk ve aromanin kaybolmasi gibi
olmsuz etkileri vardir. Aynca ticari 6l¢ide haslama
islemi enerji kullanimina yol acar (20).
Degisik sebzeler derim doneminde degisik metabolizma
aktivitesi gosterirler. Omegin 1spanak, bezelye, taze
fasulye, karmbahar gibi sebzelerin derim déneminde
aktif bir metobolizmalan vardir. buna karsin domates,
biber, pirasa, havug, kabak, sogan gibi sebzelerde aktif
bir metabolizma goérilmez. Bu nedenle bu tip sebzelerin
haslanmalan kalitelerinin dugmesine yol acmaktadir
(22).

Kirmizi biber ve domateslerin dondurularak
muhafazasinda uygulanan yontemlerin ve depolamanin
C vitamini Uzerine etkileriyle ilgili bir ¢alismada derin
dondurma sirasinda biberlerde % 10-20 arasinda
vitamin C kaybi oldugu, -17°C ile -18 “Clik
depolamalarda ilk 3 ayda en yiiksek dizeyde C vitamini
kaybi oldugu ve 8 ayhk depolama sonunda ise C
vitamini kaybinin baslangictaki miktannin % 25-35'ine
ulastigy belirtilmigtir (15).

"Yesil ve kirmuzi olgunluktaki biberlerin sogukta ve
donmus muhafazasi tzerinde arastirmalar" adl
calismada kapija (yaglk) tipi biberler kullanilmustir.
Alinan sonuglara gore, yesil biberin  +2°C'de 4 hafta ve
+ 99C'de 3 hafta depolanabilecegi belirlenmistir.
Dondurulan yesil biber 6rneklerinde 9 ay depolama
sonucunda % 32 toplam seker, % 79-94 vitamin C
kaybi, kirrmzi biber 6rneklerinde ise % 16-17 toplam
seker ve 9% 91-95 vitamin C kayplan saptanmistir.
Diger kimyasal ¢zelliklerde donmus yapida depolama
suresince énemli bir degisiklik olmarmstir (13).

California ve Yolo Wonder biber cesitlerinin yesil
ve kirmizi olumlannin dondurulma c¢alismalannda,
saplan ve tohumlar ¢ikanlarak buttn, dilimlenmis ve
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kiyilmis  olarak  haslamadan  ve  haslanarak
dondurulmuslardir. Haslamadan dondurulan
orneklerin 6 ay sureyle depolanmalan sirasinda duyusal
ozelliklerinde degisiklik gorulmedigi belirlenmistir
(16).

Kirmiz1 biber salcasinin dondurularak saklanmas:
uzerine yapilan bir calismada iki farkh ambalajda ve
-24°C'de 9 ay depolamadaki degismeler incelenmistir.
Ozellikle dondurulma sonrasindaki askorbik asit, pH ve
Hunter renk degerlerinde o¢nemli degismeler
gorulmustur (34).

Olson (21), dondurulmus urunlerin belirli bir
sicaklikta kullamlabilme ozelliginin ne kadar streyle
korunabileceginin saptanmasinda genellikle duyusal
analizlerin kullamldigini, bununla birlikte bu testlerin
neticelerinin degerlendirilmesinin zor oldugunu ve
daima aym neticeyi vermeyecek sekilde tekrarlanmasi
nedeniyle bazi fiziksel, kimyasal olcumlerin de
yapimasim ve elde edilen degerlerle urinin duyusal
olarak saptanan kalitesi arasinda uyum saglanmasina
calisilmast gerektigini agiklamistur.

Sebze ve meyvelerin dondurulmadan sonra ilk
kalitelerini ne kadar sureyle koruyabilecekleri,
hammaddenin secilen cinsine, kalite ve olgunluguna,
hasat ile dondurma islemi arasinda yapilan 6n
islemlere, dondurma gsekline, donmus depolama ve
cozme islemine bagh oldugu belirtilmistir 27).

Bu calisma ile Ataturk Bahce Kulttrleri Merkez
Arastirma Enstitisinde deneme amaciyla yetistirilen
Kandil dolma, Corbac, Tath Civri, Carliston,
C.Wonder, yesil ve kirmizi olumdaki Yaglik biberlerin
dondurulmaya uygunluk durumlan yaninda donmusg
depolamada kalite degerlerindeki degisimleri saptamak
amaclanmistir.

MATERYAL VE METOT
Materyal

Calismanin materyalini Kandil Dolma, Corbaai,
Tath Sivri, Carliston, California Wonder, yesil ve
kirmizi olumdaki Yalova Yaghk 28 biber cesitleri
olusturmugtur. Kullanilan biberlerin tumuyle yesil ve
kirmizi renkte ve rengin bir omek olmasina 6zen
gosterilmistir.

Metot

Isleme yerine getirilen biberler iyice bol ve soguk
suyla yikanip, istenmeyen 6zelliktekiler aynlmuslardir.
Biberlerin bir kisrm dogrudan, bir kismi da saplan ve
cekirdek yuvalan cikanlarak islemeye hazirlanrmstir.
Ayrica Carliston, yesil ve kumuzi olumdaki yaghk
biberler dilimlenmislerdir. Dolma, C.Wonder ve yaghk
biberler icin polietilen torbalar kullamlms, diger biber
gesitleri plastik kaplara konulduktan sonra polietilen
torbalara yerlestirilmislerdir. Torbalama isi donma
isleminden sonra, bekleme dolaplanna yerlestirilmeden
énce yapilmistir. Hazirlanan orekler Frigoscandia
marka hava dolasgimh laboratuvar tipi dondurucuda
-40 " C'de hava akim  yontemiyle  hizh
dondurulmuslardir. Dondurma stiresi sicaklik oélger
yardimiyla bir dmegin merkez sicakigimn -18°Clye
dusmesine kadar devam etmistir. Dondurulan ornekler
-20°C'de 9 ay sureyle depolanmus 0, 3, 6 ve 9. aylar



sonunda éngorulen bazi analizler yapilmstir.

Taze biberlerden rastlanusal olarak alnan 20
ornekte en (cm), boy (cm), kabuk eti kahnhg (mm),
kilogramdaki biber adedi gibi olcumler yapilip
ortalamalan alinmistir. Ayrica taze, donma sonrasi,
depolamanin 3, 6, ve 9. aylan sonunda oOrneklere
kaﬁteyi belirleyen bazi analizler yapilmistir. Bunlardan
toplam kuru madde Regnel (26)'e gore, suda ¢ozunur
madde Bausch and Lamp tipi refraktometreyle (%), kul
ve toplam asitlik (sitrik asit cinsinden) yine Regnel
(26)e gore, pH Beckman Zeromatik 55-3 model pH
metre ile, indirgen sekerler dinitrofenol yontemi (28)
ile, askorbik asit bir spektrometrik yontem olan 2-6
dichlorofenol indefenol yéntemiyle saptanmisur (26).
Tum orneklerde Lovibont Tintometresiyle renk
degerleri mavi, sari, kirmizi olarak belirlenmistir. Ayrica
dondurulmus uranlerde agirlik kaybi, sizdirma kayba,
hacim azalmasi yuzde olarak saptanmustir (6).

Duyusal ozelliklerden renk, doku, tat-koku gibi
kriterler, taze ornek 10 kabul edilerek 1-9 arasinda
puanlanmustir. 5 Kisilik bir panelce verilen puanlar 1-3
kota, 4,6 Lkabul edilebilir, 7-9 iyi olarak
nitelendirilmistir (20).

Istatistih Andliz Yontemi: Toplam kuru madde,
indirgen geker, askorbik asit, agulk ve sizdirma
kayiplan, duyusal ozellikieki degisimler faktoriyel
deneme desenine gore analiz edilmiglerdir. Faktérlerin
belitli ozellikler tizerindeki etkilerinin saptanmasinda
varyans analizi uygulanmis, onemli bulunanlara
Duncan testi uygulanarak gruplandima yapilmistir.
Agirhik kaybi, sizdirma kaybi ve duyusal ozelliklerin 0,
3, 6 ve 9. aylar sonundaki degerlerinin toplamlanmn
istatistiksel analizleri yapilmstur.

SONUCLAR VE TARTISMA
Isleme 6ncesi cesitlerin baz1 ézellikleri
Biber cesitlerinin taze haldeki baz1 fiziksel

ozellikleri Cetvel 1'de bazi kalite ézellikleri ise Cetvel
2'de verilmistir.

Cetvel 1. Biber cesitlerinin baz fiziksel dzellikleri

Diger bircok sebzeden farkll olarak biberlerde
gerek fliziksel 6zellikler ve gerekse kimyasal ozellikler
bakimindan cegsitler arasinda buyuk farkhhiklar vardir.
Calisma sonunda elde edilen bulgulara gére biber
cesitlerinde 1 kg'daki biber sayisi 10-103 adet, en
1.36-7.06 cm, boy 5.67-17.36 cm, kabuk eti kahnlig
ise 1.12-4.60 mm. arasinda degisim gostermistir. 44
gesit biber tzerinde yapilan bir ¢ahsmada 1 kg'daki
biber sayisi yesil olumdaki biberlerde 10-178 adet,
kirmizi olumdakilerde 7-161 adet, en, yesil olumda
1.7-7.7 cm, kumzi olumda 1.6-8.0 cm, boy, yesil
olumda 3.7-13.6 cm, kirmizi olumda ise 3.19 cm
arasinda bulunmus, kabuk eti kahnhg ise yegillerde
2.5-40 mm, kimizilarda 1.8-6.0 mm arasinda
degismistir (8). Yine aymi calismada biber cesitleri
toplam kuru madde, toplam asitlik, pH, askorbik asit
bakimindan birbirlerinden farkhi bulunmustur. Bizim
calismarmzda da cesitler bu 6ézellikler bakimindan
birbirlerinden farkhdirlar. Calismamzda 6zellikle
nicelikleri 54.8 mg/100 g ile 246.7 mg/100 g arasinda
degisen askorbik asit farklihgi carpicidir. Buna neden
olarak sebze ve meyvelerde askorbik asit ve diger bazi
kimyasal ozelliklerin niceliklerine iklim, kulturel
islemler, yetistirme yeri ve 1sik suresinin etkisinin
onemi gosterilebilir.

Biberler uzerine yapilan bir baska caligmada asit
miktarlan incelenmis, artan kirmizihikla birlikte asidin
de arttp1t bulunmustur. Yine bu cahsmada tam ergin
halde bulunan kirnuzi olumlarda 1 kg'daki adetlerin
yesile gore daha az oldugu bu durumda da kirmizi
olum meyvelerinin daha iri oldugu agiklanmisur (7).
Bizim calismarmzda da benzer durum gorulmus kirmiz:
clumdaki biberlerin yesil oluma gore asidi fazla, 1
kg'daki sayis1 daha az bulunmustur.

Dondurulma iglemiyle meydana gelen degisimler

Biber cesitlerini dondurma islemi sirasinda
omeklerin incelenen baz kalite 6zelliklerinde az da olsa
bazi degismeler olmustur. Toplam kuru madde,
indirgen seker, askorbik asit miktarlarinda istatistiksel

Table 1. Some physical characterististics of pepper varleties.

Cesitler 1 kg'daki En Boy Kabuk eti kalinhg
biber adedi (cm) (cm) (mm)
Varieties Quantity of Thickness of
pepper in per kg Width Length flesh
Dolma 25 5.20 5.67 121
Corbac1 91 147 17.36 1.16
T. Sivri 103 1.36 14.23 1.12
Carliston 36 2.40 15.92 2.00
C. Wonder 10 7.06 8.67 4.60
Y. Yaghk 19 4.71 11.55 2.30
K. Yaghk 13 5.51 13.75 2.40

szm sttunda farkl harflerle gosterilen ortalamalar 0.01 duzeyinde farkhdir (Duncan Testi).
Mean seperation within columns by Duncan's Multiple Range Test.
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Cetvel 2. Biber cesitlerinin baz kalite 6zellikleri
Table 2. Some quality properties of pepper varieties

Cesitler Toplam kuru Suda Kul Indirgen Askorbik pH | Toplam L. Tintometre renk
madde * cozanur | (%) Seker asit asitlik degeri
(%) Eg:)dde (%) (mg/100g) (%) Mavi San Kinmiz
o Total Sol.uble Recuding Ascorbic Tintometer scores
Varieties | golids Solids Ash sugar acid pH | Totalacidity | Blue Yellow Red
Dolma 8.39c¢ 52 0.51 219¢ 89.8¢ 4.77 0.08 30 107 -
Corbac 10.26 b 5.6 0.74 1.75d 548c 4.70 0.08 20 110 -
T. Sivri 11.79 a 6.7 0.88 263b 899c 4.82 0.08 35 10.0 -
Garliston 832¢ 5.1 0.53 2.09cd 58.0¢ 4.67 0.08 20 140 -
C. Wonder 7.42d 4.6 0.40 1.88cd 1719b 4.48 0.07 44 103 -
Y. Yaghk 8.77 c 6.7 0.90 260b 197.5b | 5.15 0.12 5.4 87 01
K. Yaghk 1040b 8.1 1.10 4.84a 246.7 a 4.45 0.17 0.2 - 240

zzﬂym sutunda farkh harflerle gosterilen ortalamalar 0.01 duizeyinde farklidir (Duncan Testi).
Mean seperation within columns by Duncan's Multiple Range Test, at .01 level.

olarak 6nemsiz bulunan azalmalar gérulmustir. Bu
ozellikler bakamindan cesitler arasindaki fark ise énemli
bulunmustur. Dondurulma islemiyle pH degisiminde
kararsizhk gorilmus, kimi orneklerde pH yikselirken,
kimi ¢rneklerde dismugtiir. Ancak bu degisim dikkate
alinmayacak kadar azdir. Tintometre renk degerlerinde
ise belirgin bir degisme gozlenmemigtir. Dondurulmus
biber cesitlerinin bazi kalite 6zellikleri Cetvel 3'de
verilmistir. Dondurulma isleminin biber cesitlerinin
kimyasal yapisinda o6nemli degisiklik yaratmadigy
belirtilmistir (12). Orneklerin kuru maddelerinde
goriulen kucuk azalmalara dondurulma sirasinda
yuzeyden sublimasyonla aynlan - kucik buz
kristallerinin neden oldugu soylenebilir.

Depolama  Siiresinde meydana gelen degisimler

Biber cesitlerinin dondurularak -20°C'de 9 ay
sureyle depolanmalan sirasindd saptanan bazi
ozellikleri Cetvel 4'de biber cgesitlerinin islemeye
alnmadan depolama sonuna kadar askorbik asit
degisimleri Sekil 1'de verilmistir.

Donmus depolama sonunda tiim biber cesitlerinde
toplam kuru madde ve indirgen seker miktarlannda
taze ve donmug urine gore Onemsiz azalmalar
gorulmistur. Bu azalmalara depolama sirasinda
orneklerin yuzeyinde olusan hafif kurumalann neden
oldugu soylenebilir. Meyve ve sebzelerde donmus
depolama stiresince toplam kuru madde ve pH
degerindeki degisimlerin onemsiz oldugu
vurgulanmaktadir (33). Yapilan bir baska calismada
donmus yapida 9 ay depolanan kamibahann kuru
maddesinde onemli olmayan kuguk azalmalar oldugu
belirlenmistir (20). Depolama sonunda orneklerin pH
degerinde tazeye gore 0.02-0.23 pH birimlik u?ak
artiglar  gorulmustar. Kirrmzi  biber  salgasinin
dondurularak depolanmasi Uzerine yapilan bir
calismada dondurulma iglemiyle pH'da artma,
depolamada donmus trine gore azalma, hammaddeye
gore ise artis bulunmugstur (34). Sebze ve meyveler
donma sonrasinda farkh pH degisimleri gostermek-
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tedirler. Omegin taze fasulyede (32), pH degeri
azalirken, bezelyede az (24), domateslerde ise fazlaca
bir artis goralmustur (32).

Donma islemi ile sebzenin hucreleri igindeki suyun
buytk bir miktannin buz kristalleri haline gecmesiyle
hiicre icindeki hucre i¢i maddeleri iceren degisik bir
gozelti olustugu ve bu gozelti icinde donmus depolama
stresince proteinlerin denaturasyonu
pH'da degisme, molekuller arasi karsihkl birlesmeler

ibi fiziksel ve fizikokimyasal olaylar meydana gelerek

litenin bozulmasina neden oldugu agiklanmigtir (19).

Donmus depolamada en fazla degisim askorbik asitte
olmus, gesitlere gore 9. aym sonunda % 56-67 arasinda
azalma saptanmugtir, Birgok dondurulma gahgmalannda
askorbik asit kayiplart incelenmis ve ¢aligmalar arast
farkhhklar goralmustur. Yesil olum yaghk biberde
-18°C'de 9 ay depolama sonunda % 87, Klrmm olumda
ise % 93 duzeyinde askorbik asit kayb1 saptanmugstir (9).
Cesidi  belirtilmeyen bir biberde haslanmamus
orneklerde -18°C'de 9 ay depolama sonucunda % 57
askorbik asit kaybr oldugu belirlenmistir (18).
Dondurulma calismalarinda askorbik asitteki azalmaya,
hasat sonrasi bekletilme, uygulanan 6n islemler,
haglama sicakhig) ve suresi, dondurma siiresi, depolama
sicaklign ve suresi, ambalaj c¢esidi, ¢ozundurme
kosullanimn etkili oldugu bilinmektedir. Askorbik asitin
oksidatif yolla pargalanabilmesi igin ¢ok az bir hava
boslugunun bile yeterli olmas1 (30). Askorbik asit
kaybinda vakumlu paketlemenin oénemini vurgular.
Tam oluma erisip askorbik asit niceligi cok artmig
biberlerin dondurulup -12°C'de depolanmasinda C
vitaminin korunumunun, normal olumdakilere gore
fazla oldugu belirtilmistir (25).

Meyve ve sebzelerin dondurulmaya uygunluklannin
belirlenmesinde kullanilan ve diisik olmasi istenen
olcutlerden agrhk kaybi ve sizdirma kaybi degerleri,
artan depolama siresine paralel olarak artma gostermis,
hacim azalmasi degerlerinde ise belirsizlik gorulmustar
(Cetvel 5). Yapilan istatistik analiz sonucunda agirhk ve
sizdirma kaygl degigimlerine cegitlerin onemli etki
yapmadigl saptanmigtir. Ancak o6meklerin saph ve



Cetvel 3. Dondurulmus biber cesitlerinin baz1 kalite 6zellikleri.
Table 3. Some quality properties of frozen pepper varieties

Cesitler Toplam kuru Suda Indirgen | Askorbik pH Toplam L. Tintometre renk
madde® gozinor | Seker asit asitlik degeri
(%) madde (%) (mg/100g) (%) Mavi San Kirmizi
(%)

_ Total” Soluble Recuding | Ascorbic Tintometer scores
Varietres | olids Solids sugar acid pH | Total acidity Blue Yellow Red
Dolma 8.16¢ 49 208¢c 833c¢ 4.76 0.08 3.0 10.6 R
Corbact 10.12b 50 1.64d 513¢ 4.75 0.10 20 10.0 -
T. Sivri 11.17 a 6.3 258b 841c 4.75 0.10 33 112 -
€arliston 837c 4.6 2.00 cd 540¢c 4.65 0.08 3.0 14.0 -
C. Wonder 695d 43 171 cd 1623 b 4.55 0.06 4.4 10.3 -

Y. Yaghk 8.59¢ 6.2 249b 182.0b 535 0.10 54 8.7
K. Yaghk 10.16 b 75 455a 2240 a 4.60 0.16 0.1 - 240

lAym sttunda farkl harflerle gosterilen ortalamalar 0.01 duzeyinde farklidir (Duncan Testi).
Mean seperation within columns by Duncan's Multiple Range Test at. 01 level

Cetvel 4. Dondurulup depolanmus biber cesitlerinin bazi kalite ¢zellikleri.
Table 4. Some quality properties of frozen and stored pepper varieties

Cesitler Depolama | Toplam Suda Indirgen Askorbik pH Toplam L. Tintometre renk
suresi (ay) kuru madde ¢oOzanar seker asit asitlik degeri
(%) madde (%) (my/100 ) (%) Mavi San Kirmuz
Storage (%)
period Tatal Soluble Recuding | Ascorbic t| Ascorbic | Tintameter scores
Varietres (months) solids solids sugar acid pH acid Blue Yellow Red
3 7.96 4.6 2.06 68.3 4.80 0.10 25 6.0 -
Dolma 6 7.88 4.5 1.97 54.9 4.80 0.10 2.6 6.0 -
9 7.90 4.6 1:97 29.2 4.82 0.12 2.5 5.8 -
3 9.76 4.6 1.61 44.5 4.76 0.14 - 3.0 8.0 -
Corhaci 6 9.67 4.6 1.58 35.8 4.75 0.15 3.2 7.8 -
9 9.67 4.5 1.55 18.0 4.75 0.15 3.0 7.8 -
3 11.03 6.0 2.51 67.4 4.82 0.12 3.2 9.2 -
© Sivri ;i 10.92 5.9 251 558 4.84 012 3.2 8.6 -
o] 10.95 6.1 2.44 31.0 4.85 0.12 33 7.1 -
3 8.12 3.8 1.94 44.5 4.73 0.14 1.8 7.1 -
Carliston 6 812 38 1.87 3513 473 0.14 17 7.0 -
9 8.00 3.6 1.89 21.4 4.75 0.16 1.8 7.0 -
3 6.85 4.1 1.77 133.0 4.60 0.10 5.7 9.9 -
C. Wonder 6 6.80 4.0 1.72 106.2 4.60 0.09 56 9.8 -
9 6.78 4.0 1.69 65.5 4.61 0.09 5.6 9.8 -
3 8.31 6.0 2135 133.7 5.35 0.15 5.0 9.0 -
Y.Yaghk 6 8.40 5.8 2.29 107.6 5.40 0.16 5.0 9.0 -
9 837 5.9 2.29 80.2 5.39 0.15 5.0 9.0 -
3 9.96 7.5 4.37 160.0 4.60 0.19 0.2 - 20.0
K.Yaghk 6 10.08 7.5 4.31 136.4 4.62 0.20 0.3 - 19.8
9 9.99 7.4 4.34 109.2 4.58 0.20 0.2 - 19.8

sapsiz olarak dondurulup depolanmasinin etkisi 6nemli
bulunmustur. Saph olarak dondurulan biberlerin agirhk
ve sizdirma kayb: sapsizlara oranla daha azdir. Donmus
depolamada sebzenin yuzeyinin kurumasimn agirhk
azalmasina neden oldugu belirtilmis, bu yizden
gecirgenligi az olan torbalar iginde depolama
onerilmistir (14).

Olgulebilen baz: kalite degerleri ile duyusal olarak
degerlendirilen ozellikler arasinda yakin bir iliskinin

olmas;, son yillarda duyusal analiz yéntemlerinin
yayginlasmasina yol agmustir. bu yolla guvenilir
sonugclar alinmistir. Bu nedenle biber ¢esitlerinin renk,
doku, tat-koku degerlerine verilen puanlar depolama
siiresince ayn ayri incelenmis, orneklerin 3, 6 ve 9.
aylar sonundaki duyusal kriterlerine verilen puanlarin
toplamina istatistiksel analiz uygulanarak gesitlerin ve
saph  sapsiz olarak dondurulmalanmin etkileri
saptanmugtir. (Cetvel 6).
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Sekil 1. Biber cesitlerinde askorbik asit degisimleri.
Figure 1. Changes of ascorbic acid contets of pepper varieties.

Cetvel 5. Biber cesitlerinin depolama stresince agirlik kaybi, sizdirma kaybi ve hacim azalmas: degerleri (%).
Table 5. Weight loss, drip loss and shrinkage of frozen pepper varities during the storage (%).

Cesitler ve Agirlik kaybt (Weight loss) Sizdirma kaybt (Drip loss) Hacira azalmas (Shrinkage)
uygulam:xZ
Depolama stresi (ay) Depolama siresi (ay) Depolama stiresi {ay)
Storage period (months) Storage peniod (months) Storage period {months)
Varlresand Donmug Toplam | Donmus Toplam | Donmug Toplam
teatments” Frozen ; 6 ? Toal |Froen | ° 6 |t |Fon | 6 o
Dolma S | 042 | 043 | 049 | 083 | 217 | OM 0 049 120 | 200 [ 238 | 216 | 245 506 | 1199
Sapuz| 020 | 035 | 073 | l&4 | 292 | 066 163 | 250 33 ] 809 | 43 | 330 | 546 | 65 19.84
Corbact Saph | 007 | 007 | 009 | 0l6 | 039 0 0 080 | 334 414 | 412 | 250 | 315 500 | 1537
Sapsiz| 094 | 053 130 | 240 | 517 0.18 0.18 095 | 418 549 | 348 325 | 446 485 16.04
T Sivri Saph | 0 015 | 020 { 035 | 070 0.5 0 0 0 025 { 180 150 5.85 8.90 18.05
Sapsiz | 139 | 135 | 160 | 200 | 643 150 0.20 135 330 63 | 463 310 | 325 1.50 17.58
Saph | 033 | 040 | 061 | 071 | 205 | 050 | 015 | 055 | L7 291 | 317 | 290 | 340 9 1238
Carliston Sapsiz| 082 | 083 | 148 | 218 | 53! JA] 076 | 103 | 37 769 | 672 | 570 [ 575 988 | 2805
Dlim | 145 | 1m | 179 | 190 .| 686 . o lore | om | 1e | 230 | 400 | 230 | w4
Saph | 034 | 036 | 048 | 053 | 171 280 0.55 0.85 155 575 | 258 265 470 | 1005 | 1998
C Wonder Sapsiz| 091 | 075 | 086 | 114 | 366 | 441 | 240 | 446 | 527 [1654 | 4% | 710 | 1200 | 1150 | 3450
Sph | 040 | 080 | 081 | 088 | 289 | 050 | 025 | 025 | 00 110 | 327 | 415 | 789 605 | 2086
YYaphk  Sapsiz| 058 134 ) 156 | 158 | 506 | 250 150 200 | 233 833 | 275 | 465 | 142 746 | 2228
Dilim | 148 | 197 186 | 233 | 14 470 1.65 210 | 200 | 1045 | 987 [ 1100 | 975 | 1100 | 4162
Saph | 068 | 135 | 137 | 18 | 526 | 055 050 | 056 ( 094 [ 255 | 300 [ 441 | 84 811 | 245
KYaghk ~ Sapsiz| 083 | 156 | 160 { 210 | 609 | 235 200 | 236 | 240 911 | 642 | 629 |[1L15 | 1000 | 3386
Diim | 145 | 170 | 206 | 255 | 786 | 350 | 150 | 2% | 395 | 1185 | 4% | 9% | 852 | 132 | 3555

Sapl: With stem,
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Sapsiz: Sternless,  Dilim:Sliced




Cetvel 6. Biber cesitlerinin depolama suresince aldiklari duyusal puanlar.
Table 6. Organoleptic properties of frozen pepper varieties during storage.

Cegitler ve Depolama suresi (ay)
uygulama 2 Storage peniad (months)
3 6 9 Toplam puan Total score
- renk doku tat-koku | rtenk doku tat-koku | renk doku tat-koku | renk doku  tat-koku
Varieties and Donmus
reatments ? Frozen firm-  flavor firm- flavor fum-  flavor firm-  flavor
colour  ness colour  ness colour  ness colour  ness
Dolma Saph 8.7 490 8.6 89 9.0 4.0 8.6 B.7 8.0 79 8.1 74 34.] 48 320
Sapsiz | 9.0 LK 86 | 9o 9.0 20 u7 85 B0 7.9 80 74 34.6 34 4 320
Corbact Saplt 4.0 B.0 8.0 7.4 79 75 7.0 7.9 7.1 69 73 69 293 J0.7 295
= Sapsiz | 8.2 7.3 40 1.2 17 75 6.9 6.8 7.1 6.4 72 6.9 28.3 29.0 29.5
T Sivei Saph | 6.6 13 70 | Sé6 62 65 56 6.6 65 49 5.7 53 227 25.8 253
- Sapsiz | 7.0 70 71 6.0 6.2 5.8 6.1 6.0 5.0 4.7 9.6 5.0 218 244 234
) Saph 8.5 8.0 79 8.2 8.2 75 8.4 8.0 73 7.8 7.6 7.2 329 3ia 30.1
Carliston Sapsiz | 8.4 79 79 8.5 8.0 80 4.5 7.8 75 7.8 76 74 332 313 308
Dilim | 8.0 8.0 79 4.2 76 80 70 7.0 7.6 6.5 7.0 7.0 297 29.6 30.5
Saph 89 9.0 85 90 9.0 42 85 84 79 85 8.7 78 349 359 124
CWorder ¢ | 90 9.0 86 | 90 90 8.2 8.6 48 79 S 8.1 17 351 349 32.4
Saph 9.0 90 8.5 9.0 9.0 8.2 9.0 9.0 8.1 9.0 8.6 78 360 35.6 326
Y.Yagllk Sapsiz | 9.0 9.0 86 9.0 90 8.2 90 9.0 8.0 90 B5 7.7 36.0 35.% 325
Dilim | 9.0 8.5 8s | vo 87 82 90 82 8.1 9.0 78 78 60 332 326
Saplh 940 g8 90 9.0 9.0 84 9.0 89 84 9.0 8.5 8.0 36.0 352 338
KYaghk  Sapsizj 9.0 88 9.0 9.0 9.0 a4 9.0 B6 8.4 90 8.4 8.0 36.0 34.8 33.8
Dilim | 99 8.3 8.6 9.0 45 84 9.0 4.3 8.5 90 78 8.0 36.0 329 315
Sapl: With stem,  Sapsiz: Stemless,  Dilim:Sliced
Biber cesitlerinin dondurulmasi ve donmus SUMMARY
depolanmasi  sirasinda  renk, doku, tat-koku
6zelliklerinde az da olsa bir olumsuzlasma goralmustiar. A STUDY ON THE SUITABILTY OF PEPPER

Ancak Tath Sivri disinda 9 aylik depolama suresi
sonunda bile duyusal kalite iyi bir sekilde
korunmugtur. Duyusal 6zellikler bakimindan en iyi
durumda yesil ve kirmuzi olumdaki yaghk biberler, C.
Wonder ve K. Dolma biber cesitleridir. Yesil ve kirmizi
yaghk biberler, 9 ay boyunca hi¢ renk degisimi
gostermemislerdir. Cesitlerin saph ya da sapsiz
dondurulmalan1 renk, doku, tat-koku degisimine
onemsiz etki yaprmstr. Fakat taze biberlerin saplannin
donmuglara gore daha kolay ¢ikanldig géz émiinde
bulundurulmalidir. Carliston, Yesil ve kirmizi Yaghk
biberlerin dilimlenmis olarak yemekte, aynca Yesil ve
Kirmizi Yaglik, K. Dolma ve C. Wonder ¢esitlerininde
dolma yapiminda ¢ok iyi sonug verdigi panelistlerce
saptanmustir. Bu arada ¢ok énemli konu ¢ozindirme
islemidir. dolma yapilacak biberlerin hi¢ bekletilmeden
donmus durumda iglerinin doldurulmalart ve yine
bekletilmeksizin pisirilmeleri gereklidir, dilimlenmis
olanlar i¢in de durum aymdir. Cok az bir bekletme bile
tat ve kokuda istenmeyen degisimlere yol agmktadir.

Calisma sonunda elde edilen bulgulara gore her tug
dondurulma seklinde de en olumlu sonug vesil ve
kirmizi  olumdaki yaghk biberlerden alinmustir.
Ozellikle bu cesitlerin C vitaminince zengin oldugunu,
9 ay depolamanin sonunda bile C vitamini kaynag
olarak bilinen meyvelerden daha ¢ok C vitamini
tasidigim da unutmamak gerekir.

Uzerinde cahsilan biber cesitlerinden sadece
T.Sivri, sapl ya da sapsiz olarak dondurulmaya uygun
bulunmarmustir. Diger gesitler 9 ay sureyle kullarulabilir
ozelliklerini korumuslardir.

Calismamizda en iyi durumda buldugumuz kirmizi
olum yaglik biber ¢esidi ayn1 zamanda yapilan bir bagka
alisma sonucunda taze ihracata ve salcaya en uygun
biber cesitlerinin basinda yer almstir (8).

VARIETIES TO QUICK FREEZING AND
CHANGES IN QUALITY DURING THE FROZEN
STORAGE

In this work we investigated the posibilities of frezing
preservation of Kandil Dolma, Corbaci, Tath Sivri,
Carliston, C.Wonder, Green Yaghk and Red Yalik
pepper varieties. Thesamples were harvested from the
yield trial plats at Yalova Atatirk Central Horticultural
Research Institute. Some physical,chemical and
organoleptic analysis were made on fresh and
frozensamples were kept for 3. 6 and 9 months. Expect
the Tath Sivri,all the varieties are suitable for Freezing
and the best ones are the Green and Red Yaghk pepper
during 9 month storage.
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YALOVA YORESINDE YETISTIRILEN BAZI ONEMLI KESME
CICEKLERIN TICARI GUBRE ISTEKLERI I. KASIMPATI

itidal MOLTAY

Caglar GENC’

Nurdal ERTAN

OZET

Bu ¢alismada, Yalova yéresinde yaygin bazi dnemli kesme ciceklerin tican giibre isteklerinin
belirlenmesi amaclanmis ve ilk asamada ortii alunda vyetigtirilen kasimpati ele alinmistir.
1986 yilinda, 3 ton/da ahir gibresi katkih toprakta, N, P ve K denemeleri seklinde yiiriitiilen
¢aligmada, N'un kasimpatimin hemen hemen tiim kalite 6zelliklerine, Pun da yalmz cicek agirhgna

etkisi istatiksel olarak nemli bulunmugtur.

Uzun giin kasimpat: yetistiriciliginde deneme kosullarinda gelisme dénemi siiresince saf madde
olarak 20 kg/da N ve 44 kg/da P, 0, 'un yeterli oldugn, potasyuma gerek olmadifn somucuna

varlmigtix.

GIRIS

Tirkiye kesme cicek uretiminin % 37.7'si Istanbul
bélgesinde gerceklesmekte, isletmelerin yaklagik % 73'
Yalova yoresinde yogunlasmaktadir (6). Yalova
Kc')resinde cicekeilik, toplam alami 1.213.750 m 'yi

apsayan 280 unitede yurutilmekte, gul, karanfil
kasimpati, gadiol ve frezia ilk bes sirayr almaktadir (8).

Tum tanm urinlerinde oldugu gibi, sus
bitkilerinde de giibreleme buyik onem tasimakta
dengesiz uygulamalar, verim ve kalite dusuklaga ve
buna  bagh  olarak  ekonomik  kayplarla
sonuglanmaktadir.

Kasimpati i¢in, degisik ortamlara ait gubreleme
onerileri bulunmakla birlikte, bunlarin yorede yaygin
bir bicimde kullamlan ahir gibresi katkil toprakta
gecerliligi aragtinlmamstir.

Sera topraklarimn kaba bunyeli ve gozenekli
olmalan 6n kosuldur. Bu amagla; kasimpat
topraklanna gesitli organik madde kaynaklannin (torf,
yanmis ahir gubresi, ogutilmis msir kogan, yer fistig
kabug u vs.) kaulmasi onerilir (12, 13). Organik madde
kaynag olar torfun ustunligu uzerinde durulmakla
beraber (1, 12, 14) ahur gibresi de gerek bir bitki besin
maddesi kaynag olarak ve gerekse olumlu fiziksel
etkileri nedeniyle 5 ton/da dozunda énerilmektedir (2).
Kasimpati gubrelemesinde degisik secenekler soz
konusudur.

- Yalniz dikim 6ncesi temel giibreleme (2)
- Temel gubrelemeyi izeleyen kuru gubreleme (12)
- Temel gubrelemeyi izleyen siv1 giibreleme (2, 5, 13).
Yalmiz dikim éncesi temel gibrelemenin, gubrelerin ¢ok
iyi dagiilamamasi ve buna bagh olarak tuzluluk
problemine yol acan bir sakincas: vardir (13). Ternel
gubrelemede, genellikle fosforlu gubrelere agirhk
verilir. Torflu kangimlar i¢in 110 kg/da (12) ve 45
kg/da (14) triple superfosfat, 1.5 kg/m’ superfosfat ve
0.7 kg/m’ potasyum nitrat (1) gibi farkll baz1 éneriler
bulunmakla birlikie topragin analiz sonuglarina gore
kullanilacak miktarlann belirlenmesi daha gegerli bir
yaklagim olmaktadir (2, 5, 14).

Harg'ta 5 tor/da ahir gubresi kullamldiginda temel
gubrelemede onerilen triple superfosfatin 35 kg,

potasyum sulfaun 5 kg azalulmas1 gerektigi
bildirilmektedir. (2).
Dikimden sonra kuru ve sivi  gibreleme

sistemlerinden biri tercih edilebilir. Ancak torf ya da
toprak esash kangimlara verilecek gibre miktarlannda
farkhliklar vardir. Torflu kangimlara kisa gon
déneminde 16.8 kg/da N ve 67.2 kg/da K,O, uzun gin
doneminde 44.8 kg/da N ve aym miktar K,O, toprakh
karisimlara 11.2 kg/da N ve 22.4 kg/da K,O onerilir.
Toprakli kansimlar, torflu kansimlara gore ytiksek ve
dusuk element konsantrasyonlan gibi uygun olmayan
kosullara daha toleranshdir (1). Bagka bir kaynakta,

1. Yayin Kuruluna gelis tarihi : Haziran 1993

2. Uz., Ataturk Bahce Kilturleri Merkez Arastirma Enstitisa-YALOVA
3. Doc Dr., Atatiirk Bahce Kultirleri Merkez Arastirma Enstitiist - YALOVA

79



Ingiltere'de topragin besin maddesi kapsamina gore
uygulanmas: gereken gibre miktan asagidaki gibi
onerilmektedir (5) :

ppm g/m’
NO 0-25 30 Amonyum
v 25.50 15 Nitrat
0-9 150
10-15 140
16-26 130 Triple
P 26-45 110 stiperfosfat
46-70 80
71-100 45
0-60 350° 160
61-120 300 110 Potasyum
241-400 130 -

z) Eylul-Ocak dénemi (Kisa gan)
y) Subat-Agustos dénemi (Uzun gun)

toprakhi kansimlar icin, 2-3 haftada bir 45 kg/da
amonyum nitrat, potasyurn dusuk diizeyde ise yine aymt
'Eiral)lklarla ayn! miktar potasyum sulfat énerilmektedir
22).

Siv1 gibreleme programu, dikimden iki hafta sonra
baslamall ve tomurcuklarda renk gorulunceye dek
strduralmelidir. Mart-Eylil doneminde her sulamada
200 ppm N, 200 ppm  K,O (5) veya 150 ppm N, 100
ppm K,O (13), Ekim-Subat déneminde 100 ppm N,
200 ppm K,O (5) veya 100 ppm N, 150 ppm K,O (13)
uygulamr. Uzun gin doéneminde potasyum agirlikh bir

libreleme programimin  geregi  vurgulanmaktadir
5,13).
Ozellikle, sera kosullarinda, bitki besin

maddelerinin belirli duzeylerde tutulmas: biyik énem
tasir. Bu amacla yaprak ve toprak analizlerine
basvurulur. Yaprak analizleri, bitkilerin beslenme
durumlanni ve uygulanan gubre programlannm
etkinligi ortaya koyan yonlendirici bir 6lcuttur.
Kasimpati igin, olgunlugunu tamamlarmus en ustteki
yapraklann (14) ciceklenme oncesinde (10) alinmasi
onerilir.

Kasunpati icin optitmum yaprak besin duzeyleri
agagida verilmistir (17)

Eysinga ve

Element Mastalerz (14) Smilde (17)
% N 45 - 60 25 - 50
% P 03 - 12 03 - 09
% K 35 - 100 26 - 61
% Ca 05 - 46 10 - 27
% Mg 014 - 15 03 - 10
ppm Fe - - 100 - 240
ppm Mn 195 - 260 15 - 250
ppm Zn 7 - 26 90 -

ppm B 25 - 200 60 -

ppm Cu 7 - 25 17 -
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Bu calismanin amaci, yalova yéresinde yaygmn bir
kullammi olan ahir gabresi katkili topraklarda,
kasimpanti i¢in en uygun N, P ve K'lu ticari gibre
dozlanm saptamak olarak ézetlenebilir.

MATERYAL VE METOT
Materyal
Yellow Snowden cesidi kasimpati celikleri, tinh
toprak, ahir giibresi ve ticari gubreler (Amonyum nitrat,
triple stuper fosfat ve potasyum stlfat) dener
materyalini olusturmaktadir.

Metot

Deneme 3 tekrarlamali, tesaduf bloklan deneme
desenine gore kurulmustur. Her parsel 16 bitkiden

olusmakta  parseller arasinda  tecrit  bitkileri
bulunmaktadir.

1985 yilinda yapilan 6n calisma 5 ton/da ahir
gibresi katkill toprakta ticari gubrelere yamt

alinamadigy icin bu calisma Yalova Ataturk Bahce
Kultiirleri Merkez Arastirma Entitisii plastik serasinda
3 ton/da alur gubresi (Ahir gibresi % 30 nem
kapsamaktadir) katkili unli bunyedeki bir toprakta N, P
ve K denemeleri seklinde yuritulmuis ve asagidaki
uygulamalar ele alinmistir.

Azot, amonyum nitrat; potasyum, potasyum sulfat
olarak, dikimden 15 gun sonra baslamak tzere aylik
araliklarla 2 kez; fostor, triple stperfosfat olarak ve
tamarmu dikimden énce verilmistir.

Gubrelerin etkisi, bitkinin baz1 kalite 6zelliklerine
(sap uzunlugu ve cap, taze bitki ve cicek agirhgy, cicek

capt  gibi) gore degerlendirilmis, sonuglarn
irdelenmesinde yaprak ve toprak analiz sonugclanndan
yararlamlmistir.

Yaprak ornekleri ¢iceklenme éncesinde ahnan
olgunlugunu tamamlamis en ustteki yapraklardan
olusmus (10, 14), yikama, kurutma ve Ogiitme
islemlerinden (11) sonra toplam N kjeldahl yéntemine
gore (9), toplam P kuru yakma ile hazirlanan
orneklerde vanadomolibdat fosforik asit sar1 renk
yontemi ile, toplam K, Ca, Mg, Fe, Mn, Zn ve Cu
Atomik absorbsiyon Spektrofotometresi ile analiz
edilmis total B analizi Azomethin-H yontemine goére
yapilmustir.

Dikimden 6nce alinan toprak 6meklerinde, tekstar
saturasyon yiizdesine gore (16), pH 1 : 2, 5 toprak-su
suspansivonunda cam elektrodiu pH metre, elektriksel
kondaktivite aymi stispansiyonda CF-metre ile él¢tlmus
(4)- CaCO, (%) analizi Caglar (7)'a gore Scheibler
kalsimetresi ile yapilmis, organik madde (%)
Walkey-Black (9), alinabilir P Olsen (15) degisebilir K
IN amonyum nitrat ekstraktinda fleymemisyon
yontemiyle (4) tayin edilmistir.



N denemesi

P denemesi

K denemesi

Uygulama No.

Uygulama No.

Uygulama No.

Denemenin kuruldugu 3 ton/da ahir gibresi katkili
topragin dikim o¢ncesi analiz sonuglani Cetvel-1'de,
degisik ticari giibre uygulamalarinm kasimpatumn bazi
kalite ozelliklerine etkisi de Cetvel-2'de 6zetlenmistir.
llgili cetvelde de goruldugu gibi deneme topragi
inli bunyede ve notr reaksiyonda olup, tuzluluk
problemi yoktur. Kire¢ ve organik madde kapsami
dusik Anonim (5)e gore fosfor yetersiz potasyum
veterli duzeydedir.

Cetvel 2'nin incelenmesinden, N'un kasimpatimn
kalite ozelliklerine (sap uzunlugu disinda) etkisinin
istatistiksel olarak 0.05 duzeyde onemli oldugu ve
genellikle birinci sirada yer aldigy, P'un ise yalniz cicek
agirligina etkisinin 6nemli oldugu ve P, dozunun birinci

1. NPK, 7. NPK, 13. N,pK,
2. NPK, 8. NPK, 14. N,PK,
3. N,PK, 9. N,PK, 15. N,PK,
4. N,PK, 10. N,P,K, 16. N,P,K.
5. N,PK, 11. N,PK, 17. N,BK,
6. N,PK, 12. N,PK, 18. N,P,K,
N, = 20kg/daN P, = 22kg/daP,0, K, = 20kg/daK,0
N, = 40kg/daN P, = 44kg/daP, 0O, K, = 40kg/daK,0
SONUCLAR sirada yer aldigy anlagilmaktadir. Plun diger kalite

Cetvel 1. Denerne topragimn dikim éncesi, bazi fiziksel ve kimyasal 6zellikleri
Table 1. Some physical and chemical properties of the soil before planting.

degiskenlerine etkisi istatistiksel olarak énemli
bulunmadig halde egilim yine P, dozu lehinedir. K'un

kasimpatimin  incelenen kalite 6zelliklerine etkisi
énemsiz bulunmustur.
Bu verilere gore; 3 ton/da ahlur gubresi

uygulandiginda, uzun gan kasimpau yetistiriciliginde
tam gehsme dénemi boyunca 20 kg/da N ve 44 kg/da
P, O, 'a bedel ticari giibrenin yeterli oldugu sonucuna
vanlmlsur.

Cigeklenme oncesinde alinan yaprak érneklerinin)
analiz sonuclari Cetvel 3'de 6zetlenmistir.

Cetvel 3'te artan N, P ve K dozlannin N'da daha
belirgin olmak tzere yapraktaki diizeylerine yansidig,
diger tum elementlerin (B biraz dustk olmak uzere)
optimum sirlar arasinda kaldigy gorilmektedir.

Bu ¢aligmada, kasimpat1 yetistiriciliginde, dekara 3
ton ahir gibresi yeterh bulunmustur Anomm (2) de 5

Tekstur Tuzluluk pH Kireg Org. M P K
Texture Salinity 1:25 Lime Organic ppm ppm
EC25 % matter
m. mhos cm % (Ahnabilir)
(Available)
Eml‘ 0.36 6.6 0.2 1.5 47 450
oamy
TARTISMA degisken bir besin kompozisyonuna sahip oldugu da

vurgulanmaktadir  (2,14). Bu nedenle, deneme
kosullarinda, kullanilan miktarin yeterli olusu dogal
karsllanablhr Nlteklm daha yuksek mlktarlarda (5-10




Cetvel 2. 3 tor/da ahur gubresi katkilt toprakta, N, P ve K'un kasimpatinin bazi kalite ozelliklerine etkisi.

Table 2. The effect of N, P and K on some quality characteristics of chrysanthemum in the soil with 3 ton/da
FYM.
Uygulama No. Sap uzunlugu Sap ¢apt Cigek cap1 Taze bitki agr. Taze cicek agir.
Treatment No. Lenght of Stem Diameter of stem Diameter of flower Fresh weight of Fresh weight of
(cm) (cm) (cm) plant (g) flower ()
Azot Denemesi - Nitrogen Trial
1 91 0.59 bede 12.5 bede 100 cd 37.0cd
2 88 0.64 ab 12.9 be 118 a 42.1ab
3 89 0.63 abc 13.1ab 119a * 43.0ab
4 92 0.61 bed 12.7 bed 104 be 40.5 be
5 94 0.65 a 134a 122a 45.6a
6 87 0.66 a 13.1 ab 115 ab 43.7 ab
LSD (0.05) OD (NS) 0.03 0.40 13.8 4.10
Fosfor Denemesi - Phosphorus Trial
7 87 0.64 13.0 109 41.2 be
8 88 0.64 12.9 118 42.] abc
9 85 0.65 13.1 122 4562
10 85 0.64 12.7 105 38.9 bed
11 91 0.66 12.9 121 41.2 be
12 87 0.66 13.1 115 43.7 ab
LSD (0.05) OD (NS) OD (NS) OD (NS) OD (NS) 3.90
Potasyum Denemesi - Potassium Trial
13 93 0.64 13.2 116 43.5
14 88 0.64 12.9 118 42.1
15 90 0.63 13.0 115 40.0
16 90 0.63 13.2 121 44.6
17 86 0.64 13.1 116 42.4
18 87 0.66 13.1 115 43.7
LSD (0.05) OD (NS) OD (NS) OD (NS) OD (NS) OD (NS}
uygulanan ticari glibrelere yamt ahnamarmstir. rlms, bu  degerlerin  kosullanmizdaki gecerliligi

Tinh ve besin maddelerince zayif bir topraga 3
ton/dekar ahur gibresi ile tim gelisme doneminde saf
madde olarak 20 kg/da N ve 44 kg/da P, O, uygulamasi
yeterli bulunmustur.

Kasimpan  yetistirilciginde,  dikim  sonras
gibreleme programinda 2-3 haftada bir 45 kg/da
amonyum nitrat onerilmekte (12) bu miktar tim
gelisme dénemi igin yaklastk 25 kg/da N'a denk
dusmektedir. Ozellikle ahir gibresinden geldigi
varsayllan 5 kg/da N (5) dikkate alindiginda degerler
arasinda tam bir uyum s6z konusudur.

Ote yandan s gibreleme programlan icin
onerilen 200 ppm N (5) ve 150 ppm N (13), kuru
gubre olarak degerlendirildiginde yaklasik olarak 32 ve
24 kg/da N'a esdeger olmaktadir. Deneme sonucunda
belirlenen N dozu (13) ile uyum gosterdigi halde diger
kaynaktakinden daha dusuktur. 40 kg/da N dozu
denendigi icin, deneme kosullannda N'un yuksek
dozda uygulanmasinda bir yarar olmadifn sonucuna
vanlmistir.

Bu c¢ahismada denenen P dozlan, toprak
analizlerine gére Anonim (5)'in 6nerilerine dayand:-

82

saptanmak istenmistic. Deneme topragimn analiz
sonuglarina gore onerilen doz 110 kg/da triple
stiperfosfat (44 kg/da B, 0, ) olup P, dozuna egdegerdir.
P denemesi, P'un kasimpatinin incelenen ¢ogu Kkalite
ozelliklerine etkisinin istatistiksel bir 6nem tagimadigim
Ec")stermekle birlikte, cicek agirhg yonunden etkili

ulunmus ve yukarida so6zu edilen P, dozu ilk sirada
yer almistir. Bu sonug ¢igek kalitesi yoniinden Anonim
(5)'in onerilerinin dikkate alinmasimnda yarar oldugunu
vurgulamaktadir.

Potasyum denemesinde, potasyumun,
kasimpatimin kalite ézelliklerine etkisi istatistiksel
énemde bulunmamugur. Dikim 6ncesi topragin oldukea
yiuksek (450 ppm) K kapsamu bu sonucun dogal
karsilanmasim gerektirir. Nitekim, toprakta potasyum
dugik duzeyde ise bu gibrenin verilmesi
onerilmektedir (12). Her ne kadar sivi giibreleme
programlannin 100-200 ppm K, 0 (5,13) kapsamasi
ongoruluyorsa da dikim oncesi toprakta planlanan K
diizeyi 240 ppm'dir. Bu ¢cahismada Easlanglcta toprakta
bulunan potasyum, bu elemente gereksinimin az
oldugu bu dénem (uzun-gun) icin yeterli olabilmistir.



Cetvel 3. Uygulamalann yaprak besin diizeyine etkisi.

Table 3. The effect of treatments on the nutrient levels of leaves.

Uygulama No. N P K Ca Mg Fe Mn Zn Cu B
Treatment No. % ppm
Azot Denemesi - Nitrogen Trial
1 2.8 0.26 2.6 1.7 0.35 92 71 25 6 18
2 33 0.23 29 2.1 0.46 116 76 20 5 18
3 38 0.27 3.0 2.1 0.47 157 110 21 6 22
4 2.8 0.29 3.0 1.7 0.34 119 74 26 6 20
5 3.6 0.27 3.2 1.9 0.44 118 81 18 6 21
6 3.8 0.28 3.1 21 0.46 108 114 21 6 19
Fosfor Denemesi - Phosphorus Trial
7 3.4 0.22 2.9 18 0.40 93 60 29 6 20
8 33 0.23 2.9 2.1 0.46 116 76 20 5 18
9 33 0.24 3.0 19 0.45 113 77 19 6 21
10 3.6 0.22 3.0 18 0.40 122 101 30 6 20
11 3.6 0.26 2.8 2.0 0.47 102 95 24 7 22
12 38 0.28 31 2.1 0.46 108 114 21 6 19
Potasyum Denemesi - Potassium Trial
13 35 0.26 27 20 0.49 130 87 20 7 19
14 33 023 29 2.1 046 116 76 20 5 18
15 35 0.23 31 19 047 134 74 20 7 20
16 36 0.30 2.7 2.0 050 118 104 20 6 22
17 38 0.29 32 23 050 108 101 19 5 20
18 38 0.28 31 2.1 0.46 108 114 21 6 19
SUMMARY LITERATUR KAYNAKLARI

COMMERCIAL FERTILIZER REQUIRMENTS OF
SOME CUT FLOWERS GROWN IN YALOVA
REGION - 1. CHRYSANTHEMUM

The aim of this study is to determine the
commercial fertilizer requirments of some cut flowers
grown in the Yalova Region ,Chrysanthemum was
selected at the first step of the study.

In 1986, the studies were planned as N,P K trials
in the soil with 3 ton/da farmyard manure and each
parameter were used in three dit>f’erent rates.

The effect of N on different quality characteristics
of chrysanthemum (except the lengt of stem) in the N
experiment,and the effect of P on only the weight of
flower in the P experiment were statistically signiticant
at 0.05 level. According to the results of LSD tests N,
and P, dosages were placed in the first groupe. But,the
differences between the K treatments were not
significant. The soil tests before planting indicated that
the soil was high in K (450 ppm). So in this trial
conditions, K fertilizing is not necessary.

The use of 20 kg/da N and 44 kg/da P. O,onthe soil
with 3 ton/da farmyard manure appears to be enough
during growing period of long-day Chriysanthemum
for good Quality. Incrasing N,P K rates were reflected
in the leaf contents of these elements slightly.
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"HAYWARD" VE "MATUA" KiVi CESITLERININ ODUN
CELIKLERININ KOKLENMELERI UZERINE IBA DOZLARININ VE
CELIK ALMA ZAMANLARININ ETKILERI

Muharrem OZCAN'

OZET

Bu arasurmada bazi énemli kivi (Actinidia deliciosa [(A. chev) C.F.Liang et AR ferguson)]
cesitlerinin odun celikleriyle cogaltilabilmesi arasunlmstir. "Hayward" ve "Matua" cesitlerinden
15-20 cm uzunlugunda, 10 Ocak ve 10 Subat olmak iizere iki ayr1 donemde odun ¢elikleri alinarak,
bunlara Indol Butirik Asitin (IBA) 2000, 4000 ve 6000 ppm'lik dozlar1 nygulanmistir. Kéklendirme
ortam olarak torf kullamlmistir. Celiklerde kéklenme orami, canli kalma oram, yan kék dallanma
adedi, en gelismis yan kok ortalama capi ve boyu ile kok kalitesi belirlenmigtir.

En yiksek koklenme, her iki cesitte de 10 Ocak doneminde alinmigtir. IBA uygulanmalan kék
kalitesi iizerine olamlu etkiler yapmis olup en iyi kéklenme 6000 ppm IBA uygulamasindan elde

edilmigtir.

GIRIS

Kivi (Actinidia deliciosa (A.Chev) C. F.Liang et A.R.

Ferguson) tohumla, asiyla, ¢elikle ve baz tlkelerde
doku kultur teknikleriyle cogaltilabilmektedir. Tohumla
cofaltma anac Uretiminde ve 1slah calismalarinda
kullamilmaktadir. Tohumla cogalimayla elde edilen
bitkilerin mutlaka asilanmasi gerekmektedir. Cunki,
tohumdan c¢ikan populasyonlann %80'si  erkek,
%20'sini disi bitkiler olusturmakta ve ilk ciceklenmeye
kadar bu bitkilerin eseylerini belirlemek mumkun
olmamaktadir (3).
Kivilerin c¢elikle cogaltilmasinda yesil, yan odunsu,
odun veya kok celikleri kullarulmaktadir. Celiklerin
koklenme orammni ve kok kalitesini artirmak igin baz
uygulamalarin  yapilmasi kéklenme icin  gerekli
kosullarin saglanmas: gerekmektedir. Nitekim Yilmaz
(8) celiklerin koklenmeleri tizerine genetik yapi, depo
maddeleri, biinyesel hormonlar gibi i¢ faktorler ile
gubreleme, sulama, celik alma zamani, celik uzerindeki
yaprak ve géz durumu, koklendirme ortam, sicakhk,
nem ortarin pH'si, buyumeyi duzenleyiciler gibi dis
kosullann etki yapugim bildirmektedir. Siralanan bu
fakiorlerin olumlu yonde etkilerini artirabilmek igin
diger meyve tirlerinde oldugu gibi kivide de ¢elik alma
zamany, ¢elik tipi, hormon cesidi ve dozu, koklendirme
ortarmi  gibi konular uzerinde cesitli arastirmalar
yapilmaktadir.

Testolin ve Vitagliano (7), Hayward ¢esidinin odun
celikleriyle cogalulmasinda alttan 1sitmal sartlarda en
yuksek koklenmenin (%75) 2000 ppm NAA'den
alindigam, 6000 ppm IBA'den ise daha dusik (%31)
koklenme elde edildigini bildirmektedirler.

Kutubidze ve Sardzhveladze (4), kivilerde erken
ilkbaharda, budama sonrasinda alinan celiklerden
%35-50 koklenme elde ettiklerini bildirmektedirler.

Zucherelli ve Zucherelli (6), Hayward ve Tomuri
cesitlerinin yan odunsu celiklerinin koklenmeleri
uzerine hormon dozlari arasinda en olumlu etkiyi 4000
ppm IBA'in yaptugin celik alma zamanlan icinde de
Hayward icin Temmuz déneminin, Tomuri icin Eylul
déneminin en  yiksek koklenmeyi verdigini
bildirmektedirler.

Kivi yetistiriciliginde budama; sekil budamasi, kis
budamas: ve yaz budamasi olarak tg sekil ve zamanda
yapilmaktadir (3, 6). Kis budamalanmn zamam yaprak
dokumunden itibaren ilkbahar sirgin periyodu
baslangic1 6ncesine kadar olan dénemdir. Kivide yillik
strgin gelismeleri son derece hizli oldugundan bu
budama esnasinda bol miktarda surgiin kesimleri
yapilmaktadir. Bu arasurma kis budamas: sonucu elde
edilen surginlerden (qubuklardan) celik alinarak
bunlarin fidan tretiminde kullanabilme olanaklarnim
belirleyebilmek amaciyla dusuntlmus ve bu amagla
budama ve dolayisiyla celik alma zamam olarak iki
farkli dénem ve hormon dozlan denenmistir.

1. Yayin Kuruluna gelis tarihi : Subat 1994

2.Yrd. Doc. Dr., O.M.U. Ziraat Fakultesi Bahce Bitkileri Boliimti - SAMSUN
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MATERYAL VE METOT

Materyal

Aragtirma, 1992 wilinda Tanm ve Koyisleri
Bakanhgina bagh Gelemen TIGEM tanm isletmesine ait
sobayla 1sitilan cam serada yuritalmustur. Koklendirme
ortami olarak torf kullanilmigtir. Materyal olarak yine
aynl isletmede bulunan 4-5 yaslanndaki kivi
bahgcesindeki disi cesitlerden "Hayward" ve erkek
cesitlerden "Matua" kullamilmstir.

Metot

Celikler 10 Ocak ve 10 Subat olmak uzere 2 ayn
dénemde odun celikleri olarak 15-20 cm uzunlugunda
alinmuslardir. Celiklere, Indol Butirik Asit (IBA)'in
2000, 4000 ve 6000 ppm'lik yogun ¢ozelti yontemine
gore her kullamm déneminde taze olarak hazirlanmis
dozlan uygulanmstir. Celiklerin dip kisimlan IBA
cozeltilerine 3-5 saniye sureyle daldinldiktan sonra
koklendirme kasalanna tesaduf parselleri deneme
desenine gore dikilmistir.

Calisma, her tekerrurde 15 celik olacak sekilde 3
tekerrurli olarak yuritilmustar. Celikler koklendirme
ortar olarak kullamilan torf ortamuna dikildikten sonra
cevre ve ortam sicakliklan olculmus ve 4 ay sonra da
sokulerek asagida belirtilen 6zellikler saptanmustir:
- Celiklerin koklenme oranlan (%)

- Celiklerin canh kalma oranlan (%)

- Yan kok dallanma sayis1 (adet)

- En gelismis yan kok ortalama ¢ap1 (mm)

- En gelismis yan kok boyu (mm)

- Kok kalitesi (1: zayf, 2: orta, 3: iyi)

Elde edilen bulgulara Bek ve Efe (1) tarafindan
belirtilen  istatistik  degerlendirme  yontemleri
uygulanmuistir.

SONUCLAR

Celiklerin koklendirme kasalanna dikilmesinden
sonra sicakhk ortalamalan gunluk olarak ahnmis ve
donem ortalamalan ¢ikanlmistir. Bu degerlere gore;
ortam sicakliklant 14-20°C, ¢evre sicakliklan ise
17-24"C arasinda degisimler gostermistir. Dikimden 4
ay sonra celiklerin sokulmesiyle saptanan bulgular ise
asaglda cetveller halinde verilmistir.

Celiklerin koklenme oranlan

Hayward ve Matua cesitlerinin odun geliklerinin

koklenmeleri tzerine hormon dozu ve celik alma
zamanlanmn etkileri Cetvel 1'de verilmistir.
Hayward cesidinde 10 Ocak doneminde en yiksek
koklenme 6000 ppm IBA uygulanmasinda %37.40
olarak elde edilirken, aym dénemde kontrolde
koklenme orani %2.10 olmustur. 10 Subat doneminde
ise en yuksek koklenme %18.10 olarak yine 6000 ppm
[BA uygulamasindan alnmisur. Bu  dénemde
kontroldeki koklenme ise %0.78'dir. Hayward
celiklerinde hormon uygulamalan her iki dénemde de
koklenmeyi artinc: yoénde etkide bulunmus ve bu
etkiler  istatistiksel olarak  énemli farkhhklar
dogurmustur. 10 Subat doénemindeki koklenme
oranlan 10 Ocak dénemine gore daha disiik kalmistir
(Cetvel 1).

Matua celiklerinde 10 Ocak déneminde kontrolde
%4.80 olan koklenme, hormon uygulamalanyla artarak
6000 ppm 1BA'de en yiiksek orana ulasmistir (%29.80).
10 Subat déneminde ise kontrolde 9%0.50 olan
koklenme orami hormon uygulamalariyla yine artarak,
6000 ppm IBA'de %12.10 ile en yuksek orana
ulasmistir. Bu farklihklar istatistiksel olarak o6nemli
bulunmus ve 10 Subat doénemindeki koklenme
koklenme oranlan 10 Ocak dénemine gore daha dusik
kalmustir.

Cetvel 1. Kivide celik alma zamanlannin ve IBA dozlarimn kéklenme vizerine etkileri (%).

Table 1. Effects of different cutting taking times and IBA doses on rooting rate of Kiwifruit cuttings (%).
CESITLER
Uygulamalar HAYWARD MATUA
Treatments Zaman (Time) Zaman (Time)
10 Ocak 10 Subat 10 Ocak 10 Subat
10 January 10 February 10 January 10 February
Kontrol 2.10a 0.78 a 4.80a 050a
2000 ppm IBA 8.40 ab 1.90a 9.70 a 4.40ab
4000 ppm IBA 1955b 7.45ab 14.45ab 6.80 ab
6000 ppm 1BA 37.40 18.10b 20.80 b 12.10b
D%1 17.02 14.25 16.34 + 8.47
Celiklerin canli kalma oranlan celik alma doénemlerine gore degismekle birlikte bu
farklibklar istatistiksel olarak onemsiz cikmustir

Kivi celiklerinin canli kalma oranlar1 uygulamalara ve
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Cetvel 2. Kivide celik alma zamanlanmn ve 1BA dozlannin koklenme tizerine etkileri (%).
Table - 2. Effects of different cutting taking times and IBA doses on the viability rate of Kiwifruit cuttings (%).

CESITLER
HAYWARD MATUA
Uygulamalar Zaman (Time) Zaman (Time)
Treatments 10 Ocak 10 Subat 10 Ocak 10 Subat
10 January 10 February 10 January 10 February

Kontrol 64.40 45.50 69.15 38.10
2000 ppm IBA 62.30 48.80 72.40 40.25
4000 ppm IBA 70.45 42.30 68.30 37.90
6000 ppm IBA 72.10 48.00 74.80 42.83
D%1 O.D. (NS) O.D. (NS) O.D. (NS) O.D. (NS)

O.D.: ¢nemli degil - NS: Non significant

Hayward cesitinde en yiksek canl kalma orani 10
Ocak doéneminde 6000 ppm IBA'den (%72.10), 10
Subat déneminde ise 2000 ppm IBA'den (%48.80) elde
edilirken; Matua cesitinde en yuksek canli kalma
oranlan her iki donemde de swrasiyla %74.80 ve
%42.83 olarak 6000 ppm IBA uygulamasinda elde
edilmistir. Her iki cesitte 10 Subat déneminde canh

kalma oranlan 10 Ocak donemine gore daha dusuk
olmustur (Cetvel 2).

Yan kok dallanma adedi
Kivi celiklerinin yan kék dallanma adedi tizerine

hormon dozu ve ¢elik alma zamanlanmnin etkileri Cetvel
3'de verilmistir.

Cetvel 3. Kivide gelik alma zamanlan ve IBA dozlannin yan koék dallanma adedi tizerine etkileri (adet)
Table 3. Effects of different cutting taking times and IBA doses on the number of lateral roots of Kiwifruit

cuttings (number)

CESITLER
HAYWARD MATUA
Uygulamalar - -
Zaman (Time) Zaman (Time)
Treatments
10 Ocak 10 Subat 10 Ocak 10 Subat
10 January 10 February 10 January . 10 February
Kontrol 6.83 372a 7.45 270a
2000 ppm IBA 7.48 6.80 ab 8.20 5.63 ab
4000 ppm IBA 7.37 694 ab 7.90 6.47b
6000 ppm IBA 8.23 7.80b 9.40 7.38b
D% 1 O.D. (NS) 3.23 O.D. (NS) , 2.97
O.D.: Onemli degil - NS: Non significant
Hayward ve Matua cesitlerinde hormon Hayward cesitinde yan kok dallanmasinda en yiksek

uygulamasiyla ve uygulanan hormon dozu arttikca
celiklerdeki yan kok dallanmasi artis gostermistir.
Ancak bu artis 10 Ocak déneminde istatiksel olarak
onemsiz ¢itkmasina karsin, 10 Subat déneminde her iki
cesitte de % 1 diizeyinde 6nemli bulunmustur.

deger 10 Ocak doneminde 8.23 adet olarak bulunurken
10 Subat déneminde 7.80 adet olarak bulunmustur.
Matua cesitinde ise bu degerler sirasiyla 9.40 adet ve
7.38 adettir. Ayrica her iki cesitte de en yuksek
degerleri 6000 ppm IBA vermistir (Cetvel 3).
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En gelismis yan kok ortalama capt

Kivi ¢eliklerinde en gelismis yan kok ortalama gap
gelisimi tizerine hormon dozlanmn etkileri genelde cap
gelisimini aruna yénde olmasina karsin, bu etki Matua
cesitinde 10 Subat dénemi haricinde istatistiksel olarak
énemsiz bulunmustur (Cetvel 4).

En gelismis yan kok ortalama capina ait en yuksek
degerler Matua cesitinde her iki donemde de (.148 mm
ve 1.87 mm) 6000 ppm I[BA'den elde edilirken
Hayward cesitinde 10 Ocak déneminde 4000 ppm
[BA'den (1.74 mm) ve 10 Subat déneminde 6000 ppm
IBA'den (1.25 mm) elde edilmistir (Cetvel 4).

Cetvel 4. Kivide ¢elik alma zamanlan ve [BA dozlanmn en gelismis yan kok ortalama capt tizerine etkileri (mm).
Table 4. Effects of different cutting taking times and IBA doses on the most developed lateral root width Kiwifruit

cuttings (mm).

CESITLER
Uygulamalar HAYWARD T0UA
Treatments Zaman (Time) Zaman (Time)
10 Ocak 10 Subat 10 Subat 10 Subat
10 January 10 February 10 February 10 February
Kontrol 0.85 0.48 0.63 0.47 a
2000 ppm IBA 1.32 0.97 1.25 0.44 a
4000 ppm IBA 1.74 1.10 1.33 0.98 a
6000 ppm IBA 1.70 1.25 1.48 1.87b
D% 1 O.D. (NS) O.D. (NS) O.D. (NS) 0.64

O.D.: Onemli degil - NS: Non significant

En gelismis yan kok ortalama boyu

Kivi ¢eliklerinde en gelismis yan kok boyu uzerine
hormon dozlanmin etkileri her iki donemde de
istatistiksel olarak 6nemli bulunmus ve her iki dénem
ve cesitte 6000 ppm IBA uygulamasi en yiuksek
degerleri vermigtir. En yuksek degerler donemlere gore
sirasiyla Hayward cesitinde 62.50 mm ve 42.00 mm
olurken Matua gesitinde 51.10 mm ve 48.60 mm
olmustur. Hermon uygulamalan en gelismis yan kok
boyu tizerine kontrole gore belirgin diizeyde artirict etki
yapmisur (Cetvel 5).

Kok Kalitesi

Kivi celiklerinin kok kalitesi tizerine ¢elik alma
zamanlannin ve hormon dozlanmn etkileri Cetvel 6'da
verilmistir. Cetvelden gorulebilecegi gibi hormon
uygulamalar kok kalitesini aruric: yonde etkiler yapmus
ve bu etkiler istatistiksel olarak onemli duzeyde
olmustur.

Hayward ve Matua cesitlerinde genelde kontrolde
kok kalitesi zayf duzeyde kalmasina karsin hormon
uygulamalannda orta iyl arasinda yer almsur. En
yuksek kok kalitesini 6000 ppm IBA uygulamalan
vermistir.
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TARTISMA

Hayward ve Matua kivi cesitlerinde kis budama
artiklarinda elde edilen odun celiklerinin koklenme
durumlan uzerine celik alma zamanlan ve uygulanan
hormon dozlan farkh etkiler yapmistir. Bu sonuglar
Yilmaz (8) ve Ozbek'in (5) bildirdikleriyle uyum
icindedir.

Kivi celiklerinde hormon dozu ve agelik alma
zamanlannin etkilerine iliskin bulgular Testolin ve
Vitagliano (7) ile Kutubidze ve Sardzhveladze'nin (4)
bildirdikleriyle genelde benzerlik gostermektedir.
Ancak arasunclann da belirttigi gibi kivi celiklerinin
koklenme oranlannin arunlabilmesi icin alttan 1sitma
sistemlerinin de uygulanmas: gerekmektedir. Deneme
yapilan koklendirme kasalaninda alttan 1suma sistemi
olmadi@ icin koklenme oranlan daha dugik kalmistir.

Celiklerde kok Kkalitesi ve kok gelisimi tzerine
hormon uygulamalar olumlu etki yaprmus ve bu etki her
iki cesit ve donemde genelde 6000 ppm IBA
uygulamasinda en yuksek dizeyde olmustur. Bu
bulgular da Caldwell ve ark. (2)'min bulgulanyla
benzerlik gostermektedir.

Sonuc olarak, kivi celiklerinin 10 Ocak'ka alimp
6000 ppm IBA uygulamasl ile Hayward cesitinde %37,
Matua cesitinde ise % 30 dolayinda koklenme elde



edilmektedir. Ayni zamanda kok kalite kriterleri de
daha iyi bir duzeye ulagmaktadir. Ancak koklenme

oraru vc kalitesinin artinlmasy icin farkhh hormon
uygulamasi ve dozlanyla alttan 1sitma sistemlerinin de
denenmesi gerekmektedir.

Cetvel 5. Kivide celik alma zamanlannin ve IBA dozlarinin en gelismis yan kok boyu tuzerine etkileri (mm).

5. Effects of different cutting taking times and IBA doses on the most developed lateral root length of

Table
Kiwifruit cutting (mm).
CESITLER
HAYWARD MATUA
Uygulamalar Zaman (Time) Zaman (Time)
Treatments
10 Ocak 10 Subat 10 Ocak 10 Subat
10 January 10 February 10 January 10 February
Kontrol 6.80a 570 a 7.60 a 6.20a
2000 ppm IBA 28.49 ab 1480 a 20.45 ab 18.40 ab
4000 ppm IBA 36.70b 36.15b 32.70 be 31.27b
6000 ppm IBA 6250 c 42.00b 51.10¢ 48.60 ¢
D%1 2547 18.60 24.70 13.79

O.D.: 6nemli degil - NS: Non significant

Cetvel 6. Kivide celik alma zamanlarinin ve IBA dozlannin kok kalitesi tizerine etkileri.
Table 6. Effects of different cutting taking times and 1BA doses on the quality of roots of Kiwifruit cuttings.

HAYWARD MATUA
Uygulamalar Zaman (Time) Zaman (Time)
Treatments
10 Ocak 10 Subat 10 Ocak 10 Subat
10 January 10 February 10 January 10 February
Kontrol 1.40a 115a 1.62a 123a
2000 ppm 1BA 210b 187b 2.03b 1.89b
4000 ppm 1BA 225b 240¢ 238b 1.94b
6000 ppm IBA 263b 239¢ 2400 23lc
D%1 0.65 0.49 0.39 0.36

"Kok kalitesi - Quality of roots: 1. zayif - weak

2. orta - medium 3. iyi - good.
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SUMMARY

EFFECTS OF IBA DOSES AND DIFFERENT
CUTTING TAKING TIME ON THE ROOTING
RATE OF HARDWOOD CUTTINGS OF
"HAYWARD" AND "MATUA" KIWI CULTIVARS

The aim of this research was to investigate the

propagatibility of some important kiwi cultivars by
hardwood cuttings. 15-20 cm long of hardwood
cuttings were taken from Hayward and Matua cultivars
at two different periods (10 January and 10 February)
2000, 4000 and 6000 ppm IBA were applied to the
cuttings and they were taken to peat soil rooting
medium. The rooting rate, viability, number of lateral
toots, of width and lenght the most developed lateral
root width and lenght of and quality of roots were
determined.
XXXThe highest rooting rate was obtained from 10
January cuttings of Hayward and Matua. It was found
that the effects of applications on root properties are
different and better than the control. The best rooting
were gotten at 6000 ppm [BA.
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ICEL YORESINE UYGUN CILEK CESITLERI - I

Emine OZDEMIR'

OZET

Bu caligma 1985-1986 yillari arasmnda Alata Bahge Kiiltiirleri Arastirma Enstitiisiinde
yapilmugtir. Deneme 6 cesit adayr (Yalova -104, Yalova -107, Yalova-110, Yalova-113, Yalova-121,
Yalova-125) ve 2 standart gegitle (Tioga ve Aliso) acikta kis dikim yéntemi uygulanarak yaratilmiis
verim, kalite ve erkencilik durumlan incelenmistir. 1ki yilin bitki basmma verim sonuclan
karsilaginldiginda Yalova-104 cesit adayi en iyi sonucu vermistir. Erkencilik yoniinden ise Aliso ve
Yalova -107 erkenci bulunmugtur. Meyve iriligi ve 1. kalite meyve miktar: bakimindan Yalova-104 en

iyl sonucu vermistir.

GIRIS

Cilek son yillarda uretimi genig bir sekilde yapilan
onemli meyve turlerinden biridir. Cilek yetigtiriciliginin
en 6nemli kosulu o bolgenin ekolojik kosullanna uygun
cesitlerin secimidir. Ulkemizde ilk bilimsel cesit
adaptasyon denemesi Yalova'da sonuglandinlmig olup,
Tioga, Pocahontas ve Aliso verimli cesitler olarak
bulunmustur (4). Akdeniz Bolgesi erkenci ¢ilek
yetistiricilgine olduk¢a uygundur. Bu bolgede turfanda
cilekeiligin en yaygin oldugu Igel ilinin Silifke ve Tarsus
ilcelerinde  willardan  beri  Pocahontas  cesidi
yetistirilmektedir. Ancak ayni ¢esidin aym: yerde uzun
sire yetigtirilmesi ve fide materyalinin modern
yontemlerle yenilenmemesi sonucunda verim oldukga
dusmug ve meyve kalitesi de bozulmustur. Ayrica
tlkemizde yetistirilen yabanci gesitler verimli, meyve eti
sert, iri, kokusuz ve yola dayamkh cesitlerdir. Yerli
cesitlerimiz ise koku ve aroma bakimindan stiin
duzeyde olup, kiicik meyveli ve verimi azdir. Bu
nedenle son yillarda tilkemizde 1slah sonucu elde edilen
verimi yiksek, iri meyveli, koku ve aroma bakamindan
iyl sonu¢ veren melez cesit adaylannin bolgemizde
yetistirilmesi olduk¢a ¢énem kazanmaktadir. bu konuda
daha 6nce yapilan bir ¢cahismada Yalova-9 en iyi sonucu
vermistir (7). Konarh ve ark. (6) Yalova'da 1slah sonucu
elde ettikleri yeni cilek cgesit adaylan ile yapuklan
adaptasyon calismalarinda Yalova-15 cesit adayimun iyi
sonug verdigini bildirmislerdir.

Bu calismanin amaci, Alata kosullarinda Yalova'da
melezleme sonucu elde edilen yeni cilek cesit adaylanim
deneyerek verim, kalite ve erkencilik yoniinden bolgeye
uygun olanlarn se¢imidir.

MATERYAL VE METOT
Materyal

Bu ¢ahsmada bitki materyali olarak Atatirk Bahce
Kultarleri Arasurma Enstitisinden temin edilen,
Yalova-104, Yalova-107, Yalova-110, Yalova-113,
Yalova-121 ve Yalova-125, cesit adaylan ile Tioga ve
Aliso standart gesitlerinin  fideleri kullanilmstir.
Deneme kumlu arazide kurulmustur.

Metot

Toprak islemesine baslamadan énce dekara 3 ton
hesabuyla ciftlik gubresi ve ticari gitbrelerden dekara 35
kg. hesabiyla kompoze giibreler (Triple stiper fosfat ve
potasyum stlfat) verilmistir. Dikimlerden énce 20-25
cm yuiksekliginde ve 65-70 cm genigliginde hazirlanan
masuralar siyah plastikle mal¢lanmstir.” Dikimler Ocak
aymin 1. haftast i¢inde yapilmistir. Denemeye alinan
cesitlerin fideleri 3 yinelemeli olarak tesadul bloklan
deneme desenine gore dikilmistir. Her yinelemede 20
bitki kullamilmistir. Dikimler 25x30 c¢cm arahk ve
mesafede uggen seklinde yapilmistir. Bitkiler ayda bir
kez dekara 20 kg hesabi ile amonyum sulfat ile
gﬂbrelenmis, demir kloruzuna karsi ve getasyon

oyunca bitki bagina 0. 5-1 g sequestrene 138 Fe
uygulanmstur.

Derimlerde meyveler irilik, sekil ve renklerine gore
I. kalite, 1I. kalite ve 1sk arta olarak smiflandinlmis ve
her simftaki meyveler ayn ayn tartilmstir. Bitki basina
ortalama verimlerde, meyveler 0.01 g duyarlk bir
terazide tartilarak parsel verimleri bulunmusg, buradan

1. Yayin Kuruluna gelis tarihi : Ocak 1994

2. Dr., Alata Bahge Kulturleri Arastirma Enstitist - Erdemli / ICEL
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bitki basina ortalama verimler hesaplanmistir. Verimin
kalite siniflanna dagihm toplam verime gore yuzde
olarak hesaplanmustir. Suda cozinebilir kuru madde
miktan yuzde olarak meyve suyunda refraktometrik
deger olarak bulunmustur. Meyve rengi, i¢ rengi ve
dolulugu, meyve eti sertligi, meyvenin saptan kopmasi,
kloroza dayarikhihg gozlem, tat ve koku degiistasyon
yolu ile belirlenmistir.

Istatistik  analizler tesadif bolkaln deneme
desenine gore yapilmus, variyantlar arasindaki
farklibhklar Duncan testi ile karsilastinlmstir (1).

SONUCLAR
Verimler

Denemeye alinan cilek cesitlerinden 1985-1986
yilinda elde edilen verim degerleri Cetvel 1'de
verilmistir.

Cetvel l'de de goriilecegi gibi verim yénunden 1.
yil Yalova-104 ve Yalova-107 cesit adaylan standart
cesitlerin verim degerine yakin degerler vermistir. 2.
verim yihnda ise bunu standart cesitler izlemistir. En
dugtiik verim ise yalova 125 cesit adayindan elde
edilmistir.

Cetvel 1. Cilek cesitlerinin verimleri.
Table 1. Yield of strawberry cultivars.

. Bitki basina ortalama verim (g)°
Cestler Avarage of yield per plant (g)
Cultivars

1986 1985

Tioga 63.93 ab 356.79 ab
Aliso 72.18 a 380.10 ab
Yalova-104 57.34 ab 47729 a
Yalova-107 52.45 ab 233.46 be
Yalova-110 53.50b 35393 ab
Yalova-113 20.05¢ 332.17 abe
Yalova-121 1759 ¢ 235.11 be
Yalova-125 2648 ¢ 128.21 ¢

‘ Aym stutunda farkh harflerle gosterilen ortalamalar. % 1
duzeyinde istatistiki olarak onemli derecede farkhdir
(Duncan testi).

Mean seperation within columns by Duncan'sMultiple
Range Test at. 01 level.

Verimin aylara dagilim

Aragtirma kapsamina alnan cilek cesitlerinin
1985-1986 yili aylk verim degerleri Cetvel 2'de
verilmistir.

92

Cetvel 2'de goruldugu gibi 1985 yilinda Nisan
aymda uarun alimrken, 1986 yihnda Mart ayinda
alinmaya baslanmustir. Her iki yilda da en yiksek verim
Nisan aymda elde edilmistir. mayis ayinda verimlerde
azalmalar olmakla birlikte degerler olduk¢a iyi
duzeydedir. Haziran ayinda ise verimlerde ¢nemli
ol¢ude azalmalar goralmustir.

Erkencilik

Cilek cesitlerinin erkencilik durumlanmni belirlemek
icin 1985 yili Nisan ay1 verimleri, 1986 yilinda ise Mart
ay1 verimleri haftalara gore hesaplanarak Sekil 1 ve 2'de
gosterilmistir. Sekillerde de goruldugn gibi 1985 yilinda
ilk Wirtin Nisan'min 2. haftas1 Aliso cesidi ile Yalova -107
ve Yalova -110 cesit adaylarindan elde edilmistir. 1986
yihnda ise Mart aymmn 2. haftasinda Aliso ¢esidi ile
Yalova -104 ve Yalova -107 ¢esit adaylanindan ilk arin
alinmustir.

Verimin kalite sitmflanna dagiltm

Denemeye alinan cilek cesitlerinin 1. ve 2. yil
trunlerinde kalite simiflarina ait yuzde degerler Cetvel
3'de verilmistir. Cetvel 3'de goruldugii gibi denemenin
ilk yilinda 1. kalite tirtin miktan en yiksek Yalova -104,
cesit adayindan elde edilmis, bunu Aliso ¢esidi
izlemistir. Iskarta meyve oram en dusiik Yalova-104, en
yuksek Yalova-125 cesit adayinda olmustur.
Deneminin 2. yili olan 1986 yilinda ise tum gesitlerde
1. kalite Grun oram (%) dusmiis, buna karsin 1skarta
meyve oranlarinda artislar olmustur. 2. yil urtnlerinde
de yine 1. kalite meyve oram en yuksek Yalova-104
cesit adayinda olmustur.

Arastirma kapsamina alinan cesitlerin pomolojik
Ozellikleri ve kloroza dayamm dereceleri Cetvel 4'de
verilmistir. Yalova-104, Yalova-107 ve Tioga, meyve eti
sertligi incelendiginde Yalova-104, Yalova-107 ve Tioga
meyve eti cok sert olan cesitler olarak bulunmustur.

Suda ¢oézanebilir toplam kuru madde miktarlan
aylik olarak incelenmis ve Mays aymda Nisan ayma
gore daha yuksek bulunmustur (Cetvel 5). Ortalama
SCKM en yiksek Yalova,110 cesit adayindan elde
edilmis (%9), bunu Yalova-104 cesit aday1 izlemistir
(%8.45). En dusuk deger %7.22 ile Aliso gesidinde
gorulmustur (Cetvel 5).

TARTISMA

Arastirma kapsamina alinan gesitlerden en verimli
olanlani 1. yil standart cesitler (Aliso ve Tioga) ile
Yalova-104 ve Yalova 107 cesit adaylandir. 2. verim
yiinda ise Yalova-104 c¢esit adaymndan standart
cesitlerden daha fazla uran elde edilmistir (477.29
g/bitki). Yalova ve Ege bolgesinde yapilan adaptasyon
calismalarinda Yalova-104 en verimli cesit aday olarak
bulunmustur (5, 8).

Erkencilik agisindan her iki irin yilinda da Aliso
cesidi ile Yalova-107 cesit adayr onde gelmistir. Ilk trun
1985 yilmin soguk, 1986 yilimn ise 1lik %ecmesidir.
Adana. Antalya ve Alata'da yapilan kis dikim
denemelerinde Aliso cesidi erkenci bulunmus ve agikta
Mart ortalanndan itibaren ilk urinun elde edildigi
bildirilmistir (2, 3).



Cetvel 2. Cilek cesitlerinde verimin aylara dagilim (g/bitki).

Table 2. Monthly distribution of the yield of strawberry ciltivars.

1985 1986
Cesitler
Cultivars ] '
Nisan Mayis Haziran | Toplam | Mart Nisan | Mayis | Haziran| Toplam
April May June Total March| April | May June Total
Tioga 26.75 27.18 10.00 63.98 6.87 | 219.11 | 121.37 9.44 | 356.79
Aliso 32.25 26.10 13.88 72.18 6.11 | 240.34 | 131.72{ 380.10 | 380.10
Yalova-104 18.99 31.72 6.62 57.34 8.25 | 296.23 | 132.88 | 477.29 | 477.29
Yalova-107 33.63 | 23.25 5.57 62.45 695 | 174.66 | 50.02 | 23346 | 23346
Yalova-110 28.10 22.13 3.27 53.50 0.84 | 208.76 | 54.06} 253.93 | 353.93
Yalova-113 15.82 4.24 - 20.05 11.76 | 264.15 | 45.75| 332.17 | 332.17
Yalova-121 1193 5.61 - 17.59 8.70 | 168.49 | 49.02 | 23511 | 235.11
Yalova-125 18.17 8.31 - 26.48 1591 78.01 43.19 128.21 | 128.21
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Sekil 1. 1985 deneme yilinda Nisan ay verimlerinin haftalara dagilim.
Figure 1. Weekly distribution of the yield in April in 1985.
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Sekil 2. 1986 deneme yilinda Mart ay1 verimlerinin haftalara dagilim.
Figure 2. Weekly distribution of the yield in March in 1986.

Cetvel 3. 1985 ve 1986 yihinda verimin kalite simflanna dagilim.
Table 3. The distribution of yield to quality classes for 1985 and 1986.

Meyve kaliteleri (Toplam verine gore) (%)
Cesitler The percentage of fruit qualty (According to the total yield)
Cultivars
1985 Yih 1986 Yili

1. Kalite II. Kalite Iskarta 1. Kalite 1. Kalite Iskarta

First Second First First Second First

quality quality quality quality quality quality
Tioga 49.00 37.65 13.35 30.65 49.34 20.01
Aliso 55.58 33.98 10.44 34.08 44.80 21.12
Yalova-104 57.50 35.00 7.50 48.89 34.62 16.49
Yalova-107 44.83 37.74 17.43 14.29 53.21 32.50
Yalova-110 49.93 39.48 10.59 32.87 47.90 19.23
Yalova-113 40.07 43.35 16.58 33.39 43.75 22.86
Yalova-121 36.03 40.59 2338 2537 45.88 28.75
Yalova-125 47.31 28.04 24.65 2743 4293 29.64
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Cetvel 4. Cilek cesitlerinin pomolojik ozellikleri
Table 4. Pomological characteristics of strawberry cultivars.

- Kl | By | sem | VOSSPSR | Kiorors dayaniik
Cesitler Meyve Sekli Dig ren L rengi el dolgunlugu | Removal of al oku oroza dayaniklih
Cultivars Fruit shape Skin color | Flesh color Frimness ) Taste Aroma | Resist. to cholorosis

Inner fullness pedicel

Tioga Uzun konik | Koyu kirmizt Kinmizi Sert Dolu Zor Orta Orta Cok duyarh
Aliso Basik konik |Parlak kirmzi] Acik kirmiz Orta Yan dolu Zor Orta Orta Az duyarlt
Yalova-104 | Yuvarlak konik | Koyu kirmizi | Koyu kimmzy Sert Dolu Zor Iyi tyi Az duyarh
Yalova-107 |Yuvarlak konik | Koyu kairmizi|  Kirmizy Sert Yan dolu Zor Orta Orta Cok duyarl
Yalova-110 | Uzun konik | Agik kirmizi | Aqk kirmuzy Orta Bog Zor Gokiyi | Cokiyi Az duyarh
Yalova-113 |Yuvarlak konik [ Koyu kirmiz1|  Kirmizi Orta Yan dolu Orta lyi Iyi Az duyarh
Yalova-121 |Yuvarlak konik | Koyu kirmizi|  Kirmizx Orta Bog Zor Orta Orta Az duyarh
Yalova-125 |Yuvarlak konik | Koyu kimmizt | Kirmiza Orta Bos Kolay lyi lyi Cok duyarh
Uzun Konik  :Longconic Koyu kirmizi : Darkred Sert :Firm  Dolu - Full Zor :Diffucult Cok iyi : Very good
Basik konik  : Short conic Parlak kirmizi : Bright red Orta : Medium Yan dolu : Semi-full Orta : Medium Cok duyarh : Much susceptible

Yuvarlak konik : Round conic A¢tk kirmizi ; Light red

Kalite bakimindan Yalova,104 gesit adayi, oteki
cesit aday ve standart gesitlerden ustin bulunmustur.
Bu bulgular Konarh ve Kepenek (5) ile Ozvardar ve
Onal (8) tarafindan elde edilen bulgularla aym
dogrultudadir

Cetvel 5. 1986 yih cilek cesitlerinde ayhk suda
Table 5. ¢ozunebilir kuru madde miktarlan (%).
Monthly soluble solids of strawberry
cultivars in 1986 (%).
Hasat tarihleri
Cesitler Harvest dates
Cultivars
184 | 25 | 25 |Opalama
Tioga 6.30 6.93 10.62 6.30
Aliso 5.70 6.33 9.62 5.70
Yalova-104 7.10 7.93 10.32 7.10
Yalova-107 5.90 8.33 8.82 5.90
Yalova-110 7.90 8.08 11.02 7.90
Yalova-113 6.90 8.53 9.62 6.90
Yalova-121 6.10 7.83 9.60 6.10
Yalova-125 6.70 7.33 10.83 6.70
SUMMARY

STRAWBERRY CULTIVARS SUITABLE FOR ICEL
REGION-II

This study was carried out during 1985 and 1986
at the Alata Horticultural Research Institute. The
objectives of the research were to determine the yield,
precocity and quality of strawberries. In the experiment

Bos :Hollow  Kolay : Easy Az duyarh  : Less susceptible

6 promising strawberry types (Yalova-104, Yalova-107,
Yalova-110, Yalova-113, Yalova-121, Yalova,125) and 2
standart cultivars (Tioga, Aliso) were planted in the
open field by using winter planting and their yield,
precocity and quality characteristics were studied.

According to the results, Yalova,104 was found
superior in yield. From the precocity, Aliso and
Yalova-107 were early yielding. Among the cultivars
Yalova-104 were found better quality.
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BAHCE Dergisi Cilt :

21 Sayt: (1-2) yanhs dogru cetveli

Sayfa Satar Yanhs Dogru
7 Cetvel 4 U
L Sarun ygulama Uygulama
(ppm) Treatment
Treatment (%)
(ppm)
0 0
10 50
20 70
30 90
63 Cetvel 1 Istanbul Bursa
3. Sdtun
5. Saur
63 1. Sutun Yazilmamis - Ciceklerin
5. Saurdan acilmas: 11k
sontra birkag cicegin
actigl devre
63 1. Sttun Yazilmarmg - Yapraklann
13. Saurdan dekilmesi:
sonra Yapraklarin % 90'nm
dokuldugn devre
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BAHCE DERGISI ICIN YAZI HAZIRLAMA KILAVUZU

BAHGCE Dergisi, Trkiye'de Bahge Kiiltiirleri alaninda yapilan aragtirma galigmalarini yayinlamayi amag e-

dinmigtir. Bu sebeple aragtirma sonuglarinin yayinina éncelik verilmektedir. Bununla beraber faydall gorilen der-
leme, makale ve gevirilere de dergide zaman zaman yer verilmektedir. Aragtirma sonuglannin dergimizde yayin-
lanabilmesi igin, tek tip ve kolay ve agik bir sekilde anlagilir olmalarini ve ayrica inceleme ve baski iglemlerinin ko-
laytagtirilmasini saglamak amaci ile yazarlarca uyulmasi gereken gartlari gésteren agagidaki kilavuz hazirlanmig-

tir:

1.

2.

10.

1.

12.

Dergimizde yayinlanmak tizere génderilen yazilar daha énce bagka yerde yayinlanmamig olmalidir.

Yazilar A4 ebadindaki daktilo kagidina sol tarafta 3 cm, diger taraflarda 2.5 cm bogluk kalacak sekilde iki
daktilo aralig ile yazilarak 2 kopya halinde Enstiti Midurliigiine veya Yazi Igleri Midirligiine sunulacaktir.
Yazilar; gekil ve cetveller dahil olmak Uzere 20 daktilo sayfasini gegmemelidir.

Dergi Yayin. Kurulu, gerekli kisaltma ve dizeltmeleri yazil veya sézll olarak yazarlara iletir.

Basligin hemen altina yazarin adi ve soyadi yazilacak, yazarin adresi ise sayfanin altina dipnot seklinde ko-
nulacaktir.

Yazarin adindan sonra 100 kelimeyi gegmeyecek sekilde yazildidi dilden 6zet konulacaktir.

Yazi genel olarak a) Girig, b) Materyal ve Metot, c) Sonuglar, d) Tartigma, ) Yabanci dilden 6zet, f) Literatir
Kaynakian béliminden meydana gelir, ¢ ve d maddeleri “Sonuglar ve Tartigma" baglid altinda tek bélimde
incelenebilir.

GIRIS: Bu balimde sorunun ne oldugu ortaya konulacak ve sorunun, g¢aligmanin bagindaki durumu belirtile-
cektir. Sadece konuya uygun, o alanda elde edilegelmis gerekli literatir bilgileri aktarilacaktir. Sonunda arag:
tirmanin amaci yazilacaktir.

.

MATERYAL VE METOT: Kullanitan materyal ve uygulanan metot kisa ve 6z olarak agiklanacaktir. Ancak bu
agiklamalar ayni konuda galigan bir bagkasina denemeyi tekrarlama imkéni verecek geniglikte olmall veya
materyal ve metodun varsa yayinlanmig kaynaklari belittilmelidir.

SONUGLAR: Aragtirma sonuglarinin sunulugu, yapiligtaki siraya gore diizenlenecektir. Metin yazisi, cetvel-
ler, grafikler ve fotoraflar birbirlerini tamamlayici olacaktir. "Grafik ve cetveller miimkiin oldugu kadar birles-
tirilerek ve 6zetlenerek verilecektir. Cetvellerde tekerrlr yerine ortalamalar yazilacaktir. Ortalamalar arasinda
farkhligin tesbiti icin dizenlenecek olan varyans analiz tablosu yazida konulmayacaktir. Ortalamalar arasin-
daki farkin 6nemi igin yapilan test ve seviyesi cetvel altinda verilecektir. Cetvellerde dipnot koyarken alfabe-
nin son harfinden, ortalamanin farkliliklanni gésterirken ilk harfinden baglanacak ve kiglk harf kullanilacak-
tir. Cetvel bagliklari ile fotograf, grafik ve sekillerin alt yazilan Tirkge yaninda bir yabanci dilde de verilecek-
tir. Ayrica cetvel, grafik ve sekil igerisinde kullanilan ifadelerin bir yabanci dil kargiliklari da yazilacaktir.

Grafik ve gekiller baski tekniginin geregdi olarak ya fotograf halinde veya aydinger kagidina ¢ini mirekkeple
gizilmis olarak gonderilmelidir. Fotograflar siyah-beyaz ve beyaz ve parlak karta basilmig olacaktir.

Yaz igerisinde gegen cetvel, gekil, grafik ve fotograflar metinden ayn sayfalara yazilacak ve gizilecek ve
bunlarin metindeki yerleri belirtilecektir.

TARTISMA: Bu bélamde sonuglar incelenecek ve daha dnce yapilan galigmalarla kargilagtirilacak, aradaki
farkin bir genellemesi yapilacaktir. Girigte belirtilen amag ile sonug arasinda baglanti kurulacak, sorunun a-
¢1k kalan yanlari literatir 1513inda tartigilacaktir. Gerekirse bu alanda yapilabilecek yeni aragtirma sonuglari |-
garet edilebilir.

YABANCI DILDEN OZET: Tirkge bilmeyenlerin konu ve alinan sonuglar hakkinda tam bir kanaat edinebile-
cekleri 6zellikte olacak ve 200 kelimeyi gegmeyecektir.

LITERATUR KAYNAKLARI: Caligmada faydalanilan literatiirler bu béliimde ve yazarlarin scyadlarina gére
siraya konularak gésterilecek ve numaralanacaktir. Yazar isimleri gerek metin igerisinde ve gerekse literat(r
kaynaklari listesinde kigik harflere yazilacaktir. Metin igerisinde literatirler belirtilirken literatiriin sadece nu-
marasi genellikle cimle sonunda ve tirnak igine konulacaktircimle baginda ise yazarin isminden sonra litera-
tir numarasi verilecektir. (Ornedin: "Satsuma'da ylizde meyve sular miktari bolgelere gére degigmektedir
(2). Meyve agirli§ ydniinden bélgeler arasinda fark yoktur (3, 5, 12). Kibar ve Uslu(10) yaptiklari galigma-
da... gibi). Eserde faydalanilmayan literat{irler bu bélimde gésterilemez.
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4. Dikmen, l., 1968. Zeytin Celiklerinin Koklendirimesi Uzerinde Aragtirmalar. (lhtisas tezi) Ege Universitesi Ziraat
Fakdltesi, lzmir,

13-.Yazinin son tashihi yazar tarafindan yapilacaktir.
14- Dergide yayinlanacak yazilardan dogan haklarin tamami BAHCE dergisine aittir.
15- Yazi muhteviyatindan dogacak sorumluluklar yazi sahibine aittir.

16- Yazarlara telif hakki 6denmez. Yayinianan yazilarin 15 adet ayr basimi yazarlara gonderilir.
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11.

12.

13.
14,

15.

16.

GUIDE FOR PREPARATION AND SUBMITTING MANUSCRIPTIS

Material of the manuscript to be published in the journal should have not been previosly published, nor is be-
ing published or being considered for publication elweshere.

The typed original and a carbon (or a photocopy) may be submitted directly to the Directorate or the Editorial
Board of the Institute. Articles accepted for publication by the board are not returned to the sender.

Typing should be double-spaced on a standart weight white paper with margings of 3 cm. observed on up-
per, left and lower sides.

Author's name will follow the title and adress (s) should be given as footnotes.
An abstract not exceeding 100 words will follow the author's name.

Article should contain the following sections: a) Introduction, b) Material and Methods, ¢) Results, d) Discus-
sion (the last two may be submitted together), &) Summargy in foreign language, f) Literature citation.

INTRODUCTION: The problem should be briefly stated and its status prior to the experiment be clearly exp-
lained. Document literature and background information that pertainent only to the area of study and related
to the problem. The objective of the experiment should conclude the first section.

MATERIAL AND METHODS: The material (s) and methods. (s) used in the study should be briefly mentio-
ned. The descriptions, however, should be clear enough for application by another worker, if needed, and
any references regarding the material and or methods should be cited.

RESULT: The results should be presented in accordance with the experimental order. The text, tables,
graphs, and photographs should be complementary to one another. Give graphs and tables as jointly and
briefly as possible.

Prepare and submit graphs and figures for printing process either as photographs or drawn on heavy white
paper or acetate sheet using black India ink. Photographs should be black and white and glossy in nature.

Place tables, graphs, figures, and photographs on seperate pages and indicate their desired location in'the
text.

DISCUSSION: Interpret the results and make comparisons with the previous or related studies and make ge-
neralizations upon the significance of the work. Support the unresolved parts of the problem with available li-
terature and elucidate the relations between the objective and the results. Other research problems pertai-
nent to the field of interest may be pointed out, if necessary.

SUMMARY IN FOREIGN LANGUAGE: Submit a summary not exceeding 200 words which concisely descri-
bes the study and results to non-native workers in the field.

LITERATURE CITED: References should be listed to the following from: Kibar, F. ve I. Uslu, 1968. Modern

meyve ve bahgeleri ve gibreler. Yalova Bahge Kiltlrleri Aragtirma Egitim Merkezi Dergisi 1 (2): 144-153.

Place all references mentioned in the text, alphabetized by author's last name and numbered in a list at the
end of paper entitled "Literature Cited". Names of authors in all citations either in the article or in the list sho-

uld be written with small letters. Specify the number in the list parenthetically in the end of a sentence when

citing a reference in the text, e, g., Satsuma'da ylizde meyve sulan miktari bélgelere gore degismektedir (2).

Meyve agirlii ydninden bblgeler arasinda fark yoktur. (3, 5, 12). Only cited works should be included in the

reference list.

The last revision of the manuscript will be made by the author.
The journal "BAHCE" owns all the copyrights of the articles to be published.

The material in the manuscript, so far as the author knows, is under his respn~-"* ° =2 ° Id not infringe
upon other published material protected by copyright.

No financial grant for copyright is payable to the contributor. Authors whose articles have been accepted are
entitled to receive 15 copies of reprints.
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