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Hasat sonrasinda tane hasari ve salkim iskeleti kurumasi gibi zararlar ile Botrytis cinerea
basta olmak {izere mantari enfeksiyonlar sofralik iiziimiin pazarlamasim sinirlar. Sofralik
tizim kalitesinin hasattan sonra korunmasinda SO, yaygin olarak kullanmlmaktadir. Bunun-
la birlikte iiriinde siilfit birikimi riski vardir. Bu nedenle organik {iiriinlerin muhafazasinda
kullanimina izin verilmemektedir. Ciiriimeleri geciktirmek icin SO,‘ye alternatif yontemler
denenmektedir. Bu ¢aligmada ‘Antep Karasi” (Vitis vinifera L.) sofralik iizim ¢esidinde
hasat sonrasinda kalitenin korunmasi amaciyla Bacillus subtilis (Bs) QST 713 ile Azoto-
bacter chroococum + Azotobacter vinelandii (ActAv) karisimi preparatlarin etkileri de-
nenmistir. Uretici baginda hasat 6ncesinde (24 saat) Bs 15 ml L™, Bs 30 ml L, Ac+Av 10
ml L, Ac+Av 20 ml L™ omca iizerinde salkima piiskiirtme seklinde uygulanmugtir. Uriin
hasattan 2 saat sonra soguk hava deposuna (0 +1 °C, %85 oransal nem) 500 gramlik poset-
lerde konulmustur. SO, jeneratorii ped tek doz ile higbir uygulama yapilmayan 6rnekler
kontrol olarak kullanilmigtir. 15 giin arayla alinan drneklerde kalite degisimi takip edilmis-
tir. Bs uygulamalarinda agirlik kaybi (%ak), depolama siirecinde, Azotobacter ve SO2
uygulamalarinin altinda kalmustir. Bs 15 ml L™, ak, tane L degeri, olgunluk indisi (oi); Bs
30 ml L%, ak, °Brix, salkim iskeleti sararmasi (sk), saptan kopma direnci (kd), tat, gériiniim
ve titre edilebilir asitlik (ta) izerine olumlu etkileri ile 6ne ¢ikmustir. Bs ve Act+Av uygu-
lamalar1 1 ay gibi kisa siireli sofralik iiziim muhafazasinda SO, uygulamalarina bir alterna-
tif olabilir gériinmektedir.
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After harvest, damages such as beery damage and bunch skeleton drying and fungal infec-
tions, especially Botrytis cinerea, limit the marketing of table grapes. SO2 is widely used
to protect the quality of table grapes during the post-harvest storage. However, there is a
risk of sulphite accumulation in grapes. For this reason, the use of organic products storage
process is not allowed. Alternatives to SO2 have been tried to delay decay. In this study,
the effects of Bacillus subtilis (Bs) QST 713 and Azotobacter chroococum + Azotobacter
vinelandii (Ac + Av) preparations were tested in order to protect quality after harvesting in
a variety of Vitis vinifera L. ‘Antep Karas1’ Vitis vinifera L.) grape variety. Bs with 15 ml
L-1, and 30 ml L-1, Ac + Av of 10 ml L-1, and 20 ml L-1 were applied before harvest (24
hours). After harvest (2 hours) the product carried to cold storage (0 £ 1 °C, relative hu-
midity 85%) it was put in 500 g sachets. The SO2 generator pad was used as a single dose
with no application as control samples. Quality changes were followed in the samples
taken by 15 days. In BS applications, weight loss (%ak) was below the application of
Azotobacter and SO2 in the storage period. Bs 15 ml L-1 emerges positive effects on the
ak, berry L value, maturity index (oi); BS 30 ml L-1 emerges positive effects on the, ak, °
Brix, cluster skeleton of browning (sk), determine the breaking strength (kd), viewing and
titratable acidity (TA) respectively. Bs and Ac + Av applications seem to be an alternative
to SO2 applications in short-term such as 1 month of table grape storage.

Bu makale, Selguk Universietsi Fen Bilimleri Enstitiisii Bahce Bitkileri Anabilim Dali’nda Ece Giinal tarafindan Yiiksek Lisans Tezi ‘Biopestisit
Bacillus subtilis QST 713 ile Azotobacter vinelandii uygulamalarinin muhafaza siirecinde sofralik tiziim kalitesine etkileri) olarak yapilan ve Selguk
Universitesi Bilimsel Arastirma Projeleri Koordinatorliigii’nce 15201086 nolu proje ile desteklenen caligmadan iiretilmistir.
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Tuik verilerine gore Tiirkiye 2016 yil1 iiziim {iretimi
4011409 ton olup bunun 2132602 tonu (%53.16) sofra-
lik, 1473528 tonu (%36.73) kurutmalik, 455229 tonu
(%9.99) saraplik ve diger amagclarla kullanilmaktadir
(Tuik, 2016). Uziim, Tiirkiye’de toplam meyve iireti-
minin %22’sini olusturmaktadir (Faostat, 2016). Sofra-
lik iziim ihracatimiz 239577 ton ve elde edilen gelir
175325 milyon $’dir (Tuik, 2016). Diinya sofralik
liziim pazar hacmi 7.3 milyon $’a 2011’de ulagmistir.
Tiirkiye 2011 yil1 sofralik iiziim ihracat miktar1 239577
ton, bu ihracattan saglanan gelir 1.75 milyar $’dir (Ka-
ra, 2014).

Hasat sonrasinda tane ¢atlamasi, salkim iskeleti ku-
rumast ile fungal enfeksiyonlar gibi sorunlar sofralik
lizlimiin pazarlamasin1 sinirlayan 6nemli faktorlerden
bazilaridir. 0.5 °C gibi diistik sicakliklarda da gelisen
Kursuni kiif (Botrytis cinerea), sofralik iiziimiin en
onemli hasat sonrasi hastaligidir. Kursuni kiifiin kont-
roliinde SO, kullanimi yaygin bir uygulama olmakla
birlikte SO, uygulamalari {iziimlerde siilfit birikimine
neden olabilir. SO, kalintilart insan saghig: icin tehlike-
li olup organik iiriinlerin hasat sonrasinda kullanimina
izin verilmez; insanlarda cesitli alerjik etkilere yol
agmast nedeni ile birgok iilkede SO, uygulamalarina
sinirlamalar (10 mg kg™) getirilmis (Crisosto ve ark.,
2002), baz1 iilkelerde de yasaklanmistir (Anonim,
1985). Organik yetistirilen izimler i¢in ise SO, uygu-
lamalarina izin verilmemektedir (Gabler ve Smilanick,
2001). Bu nedenle, ciiriimeleri geciktirmek i¢in SO,’ye
alternatif hasat sonrasi koruma yontemleri denenmek-
tedir (Kara ve ark., 2014).

Bu kapsamda biyolojik kontroliin dogal antogonis-
tik mikroorganizmalarla saglanmasi alternatif bir @imit
olmugtur. Bacillus bazli pestisitler de bu kapsamda
degerlendirilmektedir. Bs son zamanlarda IRTA labo-
ratuvarinda sert c¢ekirdekli meyvelerin yiizeyinden
kesfedilen Bs CPA-8 streini seftali ve nektarinlerde
hasat sonrasinda kahverengi ¢iirtikligii 6nlemistir (Ca-
sals ve ark., 2010). Bs segici antogonistik etkisiyle
biyokontrol saglar (Droby ve ark., 2009). Antogonistik
mikroorganizmalar paketleme sirasinda uygulanarak
enfeksiyonlar yok edilmekte ve iiriin {izerindeki yaralar
daha sonraki enfeksiyonlardan korunmaktadir (Smila-
nick ve Henson, 1992).

Bitki hastaliklar1 en azindan global gida iiretiminin
%10’unun kaybindan sorumludurlar ve bu nedenle gida
giivenliginde 6nemli bir tehdit olustururlar (Strange ve
Scott, 2005). Bu hastaliklara bagli kaybin degeri 220
milyon $ olarak tahmin edilmistir (Cawoy ve ark.,
2011).

Biyopestisitler patojen popiilasyonunu baski altinda
tutan, canli organizmalar veya bu organizmalardan
tretilen dogal triinlerdir (Thakore, 2006; EPA, 2011).
Mikroorganizma bazli biyopestisitlerin ¢ogunlugunu
bakteri triinleri olusturmakla birlikte son zamanlarda
mantarlardan da tiretilmektedir (Shoresh ve ark., 2010).
Bakteriyel biyokontrol iiriinlerinden Bacillus thuringi-

ensis tiriinleri toplam pazarin %70’inden fazlasini olug-
tururlar (Vervoort ve ark., 2011).

Bacillus tiiri gok genis bir biyogesitlilige sahiptir.
Bacillus dogada deniz suyundan topraga kadar ¢ok
genis bir alanda hatta ¢ok sicak yerlerde bile buluna-
bilmektedir (Hoch, 1993). Bu bakteri sahip oldugu bazi
ozelliklerle potansiyel biyopestisitlerin en biiyiik kay-
naklarindan birisini olusturur (Ongena ve Jacques,
2008). Bs iizerine ¢ok caligan ve rasyonel kullanimi iyi
bilinen bir tiirdiir. Amerikan Gida ve ilag Oteritesi (US
FDA) tarafindan “genellikle giivenli” olarak tanimlan-
mig ve patojenik olmadigi kabul edilmistir (Gerth ve
ark., 1996). Bacilllus spor iiretme kapasitesindedir
(Hilbert ve ark., 2004) ki bu sayede dormant formlari
yiiksek sicakliklar, uygun olmayan pH, besin ve suyun
olmamas1 gibi ekstrem sartlarda hayatta kalmasini
(Monteiro ve ark., 2015) ve toz formiilasyonlarin bak-
teri Olimi olmadan doniisiminii saglar (Lolloo ve
ark., 2010). Spor iiretmis bakteri uzun siire saklanabilir
(Earl ve ark., 2008; Rosas-Garcia ve ark., 2009).

Patojenleri dogrudan engellemenin antibiyosis yo-
luyla gergeklesmesi hususunda, Bacillus tiiriinden B.
amyloliquenfaciens, Bs, B. mycoides ve B. pumilus
tiirleri ¢ok etkin antibiyotik molekiiller iiretmektedirler.
Bs bu genom igerisinde iiretilen antibiyotigin ortalama
%4-51ik bir kismini iiretme potansiyeliyle iki diizine-
den fazla yapisal olarak farkli antimikrobiyal bilesik
retebilir (Stein, 2005).

Bs tarafindan iiretilen rhizocticin fosfonooliopeptid,
antifunfal ve antinemotosidal aktiviteleri birlikte goste-
rir, ancak herhangi bir anti bakterisidal etki barmdir-
maz (Borisova ve ark., 2010). Bs tarafindan {iretilen
antibiyotikler (Stein, 2005), gram pozitif bakterilere
kars1 gliclii antibakteriyel 6zellik gostermektedir (Chen
ve ark., 2009). Bs AFD’in iirettigi kitin parcalayan en-
zimlerle, fungitoksik etki ortaya koymakta olup bunu
N- asetil glucosaminidase ve glucanase iretimiyle
saglar (Manjula ve Podile, 2005).

Mikrobiyal biyopestisitler ve Bacillus bazl iiriinler
hastalik ve zararli saldirilarinda sadece siirli koruma
saglar ve tutarsiz, degisken etki gosterirler. Faydali
organizmanin etkinligi kiiresel ekolojiye baghdir. Bir
bagka ifadeyle faydali organizma ile konuk¢unun ilis-
kisine, patojen ile biyotik ve abiyotik ¢evresel paramet-
relere baghdir (Butt ve ark., 1999).

Bs hakkinda sikga karsilasilan bir durum da bu tiir
tarafindan tretilen biyoaktif metabolit yelpazesine
tiirtin i¢inde bulundugu dogal ortamin etkili oldugudur.
Bazi1 Bs suslar1 genetik olarak ¢ok genis bir yelpazede
antibiyotik iiretme kapasitesinde olmalarina karsin
susun i¢inde bulundugu ortama bagl olarak bu genetik
donanimin ¢ok az bir kismu etkin olabilmektedir
(Cawoy ve ark., 2011).

Yapraktan uygulama formiilasyonunda bakterilerin
meyve veya yapraklara yapigmasini saglayacak mole-
kiiller eklenmelidir (Vidhyasekaran ve ark., 1996). Bir
bagka secenek de biyokontrol aktiviteyi uyaracak kitin
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gibi bir alt katman ile susu birlestirmek olabilir (Chic-
hibu ve ark., 2003).

Serenade Bs Strain QST 713 esash bir Bio Fungici-
de/Bactericide olarak tanimlanmistir. Hasat Oncesi ve
sonras1 uygulamalariyla seftalide Monolinia fruticola,
mavi yemislerde Alternaria tenuissima gibi hastalikla-
rn tedavisinde kullanimi 6nerilmektedir. 1-2 kg ha™
doz uygulamasiyla bagda B. cinerea miicadelesinde
etkili oldugu gibi salkim iskeleti kararmasini 6nlendigi
bildirilmistir (Ricci ve ark., 2007). Seftalide M. fructi-
cola enfeksiyonlariyla olusan Kahverengi ¢liriiklikk
olusumu kontrol meyvelerde %98'den daha yiiksekken
Bs EBM-8 uygulananlarda %15’in altina diistiriildigii
bildirilmistir (Casals ve ark., 2012).

Hasat oncesinde yapilan Serenade Bs strain QST
713 uygulamasinin salkim ve tane goriiniimiinii iyiles-
tirdigi, depolama siirecinde agirlik kayiplarini azalttigi,
°Brix ve titre edilebilir asitligi azalttigi ve dolayisiyla
ciirtime egilimini azalttig1 bildirilmistir. BS hasat dncesi
uygulamasiyla meyve raf omriiniin uzatilmasi, hasat
sonrasi sogutma verimliligini gelistirilmesi, meyve
kalitesinin entegre yonetimi bakimindan, meyve kalite-
sinin hassas gostergeleri olarak kullanilabilen fenoller,
flavonoidler, hidrolitik enzimler (karboksi metil selii-
laz, pektin liyaz, pektin metil esteraz, poligalakturonaz)
ve oksidatif enzimlerin (peroksidaz, polifenol oksidaz)
degisimlerinde pozitif bir korelasyon gostermede etkili
oldugunu bildirilmistir (Abeer ve ark., 2013).

Azotobacter gram negatif olup nitrogenase holoen-
zimini kullanarak N baglayan Mo, Fe, S bagl faktorle-
rini kullanmaktadirlar (Chiu ve ark., 2001). Saprofit
olarak toprakta, taze suda, deniz kiyilarinda ve diger
birgok dogal ortamda yasar ve bitkilere inokule edile-
rek bitki gelisimi ve hastaliklarin kontroliinde kulla-
nmilmaktadirlar (Meshram, 1984; Kole ve ark., 1988;
Aquilanti ve ark., 2004). Dogrudan etkisinin oksinler,
giberellinler ve sitokininler gibi bitki hormonlarmin
iretimine ve biyolojik olarak N baglanmasina (Ahmad
F. ve ark., 2005; Babaloa, 2010) ve indirek etkisinin
antibiyotik iireterek patojenleri baski altinda tutmasina
bagli oldugu bildirilmektedir (Mahmoud ve ark., 2004).
Baz1 bitki patojenlerine karsi biyolojik miicadele gibi
biyoteknolojik ¢aligsmalarda kullanilabilecegi bildiril-
migtir (Matthijs ve ark., 2007). Sonug olarak, mikrobi-
yal pestisitler gelecekte tarimin daha siirdiiriilebilir hale
getirilmesinde biiyiik bir potansiyele sahiptir (Cawoy
ve ark., 2011)

Bu ¢aligmada, ‘Antep Karasi” sofralik {iziim ¢esidi-
nin hasat sonrasinda kalite kayiplarinin 6nlenmesi
amaciyla Bacillus subtilis (Bs) QST 713 ile Azotobac-
ter chroococum + Azotobacter vinelandii (Ac+Av)
karisimi preparatlarin etkileri arastirilmigtir.

2. Materyal ve Metod
‘Antep Karasr’ iiziim ¢esidi Sinonimi ‘Horoz Ka-

ras1’ olan ve Konya yoresine son 50 yil icerisinde Ga-
ziantep’ten getirilmis bir sofralik iiziim cesididir (Kara,

2015). Salkimi dalli konik sekilli, iri-sik1 (700-800 g);
taneleri mavi-siyah renkli, uzun eliptik sekilli, tane
agirligi yaklagik 8-9 g, 2-3 ¢ekirdekli, orta mevsimde
olgunlasan, yari uzun budanan bir ¢esittir (Celik,
2006).

Bs QST 713 Serenade ticari ismiyle piyasaya su-
nulmusg, Bayer firmasindan temin edilmistir. Saflig1
%14.6 (6.3 x 10° cfu g) diizeyindedir. Bagda kiilleme
Uncinula necator ve kursuni kiif kontrolii i¢in 6nerilen
doz 1.5-3.0 kg ha™ veya 150-350 g 100 L™ ile tiim bitki
yiizeyini kaplamaya yetecek kadar sulandirilmasidir.
Bagda etkili oldugu diger hastaliklara (Aspergillus
niger, Alternaria tenuis, Cladosporium herbarum,
Rhizopus arrhizus, Penicillium spp, Plasmopara vitico-
la, Phomopsis viticola, Eutypa lata) %1-5 hacim dozu
tavsiye edilmektedir.

Azotobacter chroococum (Ac) + Azotobacter vine-
landii (Av) Vitormone Drip plus ticari adiyla piyasaya
sunulmus olan iiriin Antalya’daki Bioglobal firmasin-
dan temin edilerek kullanilmustir. Bu iiriin asma fidan-
larinin vegetatif gelisimi (Kara ve Baggevli, 2013),
havug iiretiminde verim ve bazi kalite Ozelliklerini
artirdignr (Kiraci ve Padem, 2015) bildirilmektedir.
Giberellik asitler, sitokinin, oksin gibi bitki biiyiime
diizenleyicileri ile C, E ve B grubu vitaminler ile anti-
fungal metabolitleri dogal olarak salgilayarak bitki
metabolizmasina katkida bulunduklari; aktif iceriginin
1x10® cfu mL™" oldugu bildirilmektedir (Bioglobal,
2016).

SO, jeneratérii ped Denizli’deki Himso firmasin-
dan temin edilmistir.

2015 yilt Agustos ayinda iretici baginda hasattan
24 saat nce Bs 15 ml L™ ve 30 ml L™ ile Ac+Az 10 ml
L ve 20 ml L™ dozlarinda sirt piilverizatorii ile sal-
kimlar tamamen 1slanacak sekilde uygulanmistir. Ha-
sattan sonra (2 saat) Selcuk Universitesi Ziraat Fakiilte-
si Bahce Bitkileri Boliimiine getirilen {iriin yaklasik
500 g’lik deneme posetlerine yerlestirilip kasa igerisin-
de 0 + 1°C ve %85-95 nemdeki soguk hava deposuna
konulmustur. SO, pedleri ve ayrica higbir hasat dncesi
ve hasat sonrasi uygulama yapilmayan ornekler uygu-
lamalarin etkilerini karsilastirmada Kontrol olarak
kullanilmistir. Baslangic kalite analizleri yapildiktan
sonra muhafaza siiresince (60 giin) 15 giin araliklarla
depodan alinan 6rneklerde agirlik kayiplari (%), tanede
L, C, h°, meyve suyunda °Brix (%), pH, titre edilebilir
asitlik (g L™), OI, saptan kopma direnci (kd, g), tane
kabuk yirtilma direnci (yd, g), goriniim (0-4 skala), tat
(0-4 skala), salkim iskeleti kararmasi1 (0-4 skala), tane-
lerde ciirlime oran1 (%) kalite analizleri tekrarlanmustir.

Deneme 3 tekerriirlii tesadiif bloklar1 deneme dese-
ninde planlanis, analizlerde elde edilen sayisal degerle-
re varyans analizi ve Duncan testi yapilarak uygulama-
larin etkileri SPSS 18 paket programu ile karsilastiril-
migtir.

3. Sonu¢ ve Tartisma
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Agirlik Kaybr (Yak)

Uygulamalarin  %ak etkileri sadece 45. giinde
6nemli bulunmugtur. Depolama siirecinde %ak kont-
rolde 60. giine kadar dogrusal bir artig gostererek
%]1.14°e ulagmustir. Bs uygulamalarindaki %ak depo-
lamanim sonuna kadar SO, uygulamasinin altinda kal-
mustir. Bs 30 ml L™ uygulamasinda %0.53 ve SO, uy-
gulamasinda %1.28 olmasi Bs uygulamalarinin 6zellik-
le 2 ay gibi kisa siireli sofralik iiziim muhafaza galig-
malarinda tizerinde durmaya deger oldugu seklinde
degerlendirilmistir (Sekil 1).

Sofralik tiziimiin depolanmas: sirasinda%ak cesitli
faktorlere bagli olarak degisen oranlarda meydana
gelmektedir (Serrano ve ark., 2005). Depolama siire-
cinde ak’mi azaltic1 etkiye sahip farkli uygulamalarla
giiniimiiz modern muhafaza teknikleri gelismeye de-
vam etmektedir. 'Alphonse Lavallée' gesidine etanol
uygulananlarda %3.8, SO, uygulananlarda %3.1)%ak
bildirilmistir (Sabir ve ark., 2006). Daha onceki calig-
malarda agirlik kayiplarinm degisik oranlarda olusmak-
tadir (Serrano ve ark., 2005; Valero ve ark., 2006; Kara
ve ark., 2012; Sabir ve ark., 2012, Kara ve ark., 2015).

Meyve Kabugu L (parlaklik) Degeri

Uygulamalarin meyve kabugu L degerine etkileri
30 ginliik siirede 6nemli olup Bs 15 ml LY Bs 30 ml
L?, Act+Av 10 ml L, Ac+Av 20 ml L%, SO, uygula-
malarinda sirasiyla 28.28, 29.78, 27.66, 27.62, 27.48,
26.90 olarak tespit edilmistir (Sekil 1).

Kara ve ark., (2012) ‘Antep Karast’ iiziim ¢esidinde
muhafaza siresince tanelerin L degerlerinde ilk 45
giinliik muhafaza siiresinde 60. glinde 6nemli dalga-
lanmalar gosterdigini, 45. giinde Kontrol, 0.5 g L™, 1.0
gL 2.0gL*UCY ve SO,.; ve SO,., uygulamalarinda
sirastyla 23.89, 26.19, 26.82, 23.25, 25.17, 27.97 de-
gerlerini tespit etmislerdir.

Meyve Kabugunda C (croma) Degeri

Meyve C degerleri arasindaki farkliliklar uygula-
malar diizeyinde onemsiz olup 60. giinde kontrol
(1.53), Bs 15 ml L™ (1.94), Bs 30 ml L™ (2.14), Ac+Av
10 ml L (1.95), Ac+Av 20 ml L™ (1.29) ve SO, (1.68)
seklinde siralanmustir (Sekil 1).

Burada elde edilen sonuglar ‘Antep Karasi’ {iziim
¢esidinde Kara ve ark., (2012) tarafindan tespit edilen
sonuglara bezer bulunmustur.

Meyve Renk Agist h° Degeri

Uygulamalarin meyve renk agist h® degerine etkile-
ri sadece 15. ve 60. giinlerde dnemlidir. 60. giinde Bs
15 ml L, Bs 30 ml L™, Ac+Av 10 ml L, Ac+Av 20
ml L™, SO, uygulamalarinda sirasiyla 16.10, 11.42,
13.44, 11.08, 14.45, 8.19 olarak tespit edilmistir (Sekil
1).

Uziimiin kalitesi biiyiik 6lgiide kabuk rengine bag-
lidir. Tane rengi genellikle antosiyanin igerigi ve kom-
pozisyonuna (Carreno ve Martinez, 1995) bagh olarak

degisir. Antosiyanin birikimi ve antosiyaninlerin kom-
pozisyonu cesitli tarimsal ekolojik faktorler (gesitli
iklim ve kiiltirel uygulamalar) ve genetik faktorler
tarafindan belirlenir ve bagli olarak degisir (Cacho ve
ark., 1992; Pomar ve ark., 2005; Segade ve ark., 2008).
Sofralik {iziim gesitlerinde ('Crimson Seedless' ve klon-
lar1) tane rengini lizerine (hasat 6ncesi 300 ppm ethrel)
ethephon uygulamalarinin etkili oldugu bildirilmistir
(Jayasena ve Cameron, 2009). ‘Antep Karast’ {iziim
cesidinde Kara ve ark., (2012) tarafindan tespit edilen
tane h° degerlerinin uygulamalar bazinda énemli farkli-
liklar gosterdigini bildirmeislerdir.

Suda Coziinen Kuru Madde Miktart (°Brix, %)

Meyve suyunda °Brix degerleri muhafaza siiresince
dalgalanma gostermekle birlikte genellikle birbirine
yakindir. 60. giinde farkliliklar nemli olup Bs 15 ml L
', Bs 30 ml L™, Ac+Av 10 ml L™, Ac+Av 20 ml L™,
SO, uygulamalarinda sirasiyla 13.13, 14.03, 10.60,
13.90, 13.93, 13.00 olarak kaydedilmistir (Sekil 1).

Kara ve ark. (2012) tarafindan ‘Antep Karast’
lizlim ¢esidinde muhafaza siiresince °Brix degerlerinin
dalgalanma gosterdigi, 6zellikle SO, uygulamalarinda
onemli diizeyde azaldig: bildirilmistir.

Meyve Suyunda Titre Edilebilir Asitlik (TA, g L™)

Uygulamalarin TA degerine etkileri dnemsizdir. 60.
giinde TA degerleri Kontrol (0.37 g L'™"). Bs 15 ml L™
(0.40gL%Y).Bs30mlL*(0.38gL"). ActAvi0milL*?
(0.37gL™"). ActAv20 ml L™ (0.35 g L™), SO, (0.36 g
L") seklindedir (Sekil 1).

Kara ve ark., (2012) ayni geside yaptiklar: farkl
uygulamalardan benzer sonuglar almislardir.

Olgunluk Indisi (°Brix/TA, oi)

Ol degerleri arasindaki farklilik baslangic ve 15.
giinlerde 6nemsizdir. 60. giinde oi degerleri sirasiyla
Ac+Av 20 ml L™ (39.33), SO,’de (36.33), Kontrol
(35.33), Bs 15 ml L™ (35.00), ActAv 10 ml L™
(39.33), Bs 30 ml L™ (27.00) seklindedir (Sekil 1).

Crisosto ve ark., (2002) ile Sabir ve ark., (2006), ta-
rafindan °Brix ve asit degisikliklerine bagli olarak
depolama siiresi sonuna dogru oi degerlerinde bir artis
goriilebilecegini; Kara ve ark., (2012) ise ayni geside
yaptiklar1 farkli uygulamalarda muhafaza siiresince oi

degerlerinde tedrici bir azalma oldugunu bildirmigler-
dir.

Meyve Suyu pH Degeri

Uygulamalarin meyve suyu pH degerleri 30. giin
hari¢ diger analiz dénemlerinde 6nemsiz olup baslan-
gi¢ degerine gore muhafaza siirecinde tiim uygulama-
larda azalmalar tespit edilmistir. 30. giinde uygulama-
larin siralamasi; Kontrol (3.72 g L), Bs 15 ml L™
(255g L™, Bs30ml L*(3.91g L%, ActAv10ml L™
(3.69g LY, ActAv20ml L (3.96 g L™), SO, (3.89 g
L) seklindedir (Sekil D).
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‘Antep Karas1’ iiziim ¢esidinde muhafaza siiresince
meyve suyunda pH degerlerinde farkli uygulamalarda
da dnemli farkliliklar gostermistir (Kara ve ark., 2012).

Salkim Iskeleti Kararmas: (sk, 1-4 skala)

Uygulamalarin sk’na etkileri 30. giin hari¢ énem-
sizdir. Ac+Av 10 ml L™ uygulamasinda ilk giinden
itibaren baglangi¢ degerlerine (1.03) oranla sk degerle-
rinde dogrusal bir artis goriilmiistiir. 60. giinde skala
degerleri itibariyle en az kararma Bs 30 ml L™ (2.93)
uygulamasinda kaydedilirken en fazla sk her birinde
ayn1 skala degeri (3.06) olmak tizere Act+Av 10 ml L™,
Ac+Av 20 ml L™ ve SO, uygulamalarinda kaydedil-
migtir (Sekil 1).

Aym gesitle calisan Kara ve ark., (2012) muhafaza
stiresince sk skala degerlerinde 6nemli dalgalanmalar
oldugunu bildirilmistir.

Tane Saptan Kopma Direnci (kd, kg)

Uygulamalarin tane kd’ne etkileri 6énemsizdir. 60.
giinde tane kd degerleri 60. giinde Bs 15 ml L™, Bs 30
ml L, Ac+Av 10 ml L, Ac+Av 20 ml L™, SO, uygu-
lamalarmnda sirasiyla 0.15 kg, 0.88 kg, 0.21 kg, 0.16 kg,
0.16 kg, 0.27 kg seklindedir (Sekil 1).

Tane Kabuk Yiurtilma Direnci (vd, kg)

Tane kabuk yd {iizerine uygulamalarin etkileri
onemsizdir. Baglangictan itibaren muhafaza siirecinde
yd degerlerinde azalmalar goriilmiistiir. 60. giinde
uygulamalarin siralamasi kontrol (0.46 kg), Bs 15 ml L
1(0.33 kg), Bs 30 ml L™ (0.36 kg), Ac+Av 10 ml L™
(0.30 kg), Ac+Av 20 ml L™ (0.45) ve SO, (0.45 kg)
seklindedir.

Kabuk kalinligi, kabuk YD ve ekstrakte edilen an-
tosiyanin orani bakimindan cesitler arasinda belirgin
farklilhiklar vardir (Segade ve ark., 2008). Onceki ca-
lismalarda, depolama siiresi sonuna dogru meyve sert-
liginde tiim uygulamalarda biraz diismeler oldugunu
(Letaief ve ark., 2008 ve Kara ve ark., 2012), bu diisii-
siin tir ve muhafaza siiresince pektin polimerlerinin
pargalanmasiyla baglantili oldugu rapor edilmistir
(Pretel ve ark., 2006).

Goriiniim (1-9 skala)

‘Antep Karast’ iiziim ¢esidinde yapilan uygulama-
larin tanelerin goriintimii lizerine etkileri 30. ve 45.
giinlerde 6nemlidir. 45. giinde tane goriiniimii skala
degerlerinin siralanist Kontrol (7.46), Bs 15 ml L?
(7.00), Bs 30 ml L (7.06), Ac+Av 10 ml L (7.20),
Ac+Av 20 ml L (6.46), SO, (7.53) seklinde kayde-
dilmistir (Sekil 1).

‘Antep Karas1’ iiziim ¢esidinde muhafaza siiresince
goriiniim degisikligi c¢esitli uygulamalarda da tespit
edilmigtir (Kara ve ark., 2012). Muhafaza siiresince
meydana gelen su kayiplar1 ve antosiyanin igerigindeki
azalmalar tane rengini degistirip meyve gorlinim de-
gerlerindeki diisiislere yol agmaktadir (Crisosto ve ark.,
2002; Valero ve ark., 2006).

Tat Degeri (1-9 skala)

Uygulamalarin tat skala degerlerine etkileri ilk 45
giinliik muhafaza siirecinde 6nemli 60. giinde énemsiz-
dir. 60. giinde tat skala degerleri kontrol, Bs 15 ml L™,
Bs 30 ml L™, Ac+Av 10 ml L™, Ac+Av 20 ml L™, SO,
uygulamalarinda sirasiyla 2.46, 2.60, 3.40, 4.06, 2.73,
3.46 olarak belirlenmistir (Sekil 1).

‘Antep Karast’ {iziim ¢esidinde muhafaza siiresince
meyve tat degisimi farkli uygulamalarda da ortaya
cikmigtir (Kara ve ark., 2012). Seker ve aromatik bile-
sikler tiziim kalitesini belirleyen onemli faktorlerdir.
Uzun siireli soguk hava deposunda muhafaza sonunda
'Autumn Seedless' liziim ¢esidi toplam seker oraninda
bir azalma olmustur (Artés-Hernandez ve ark., 2004).
Bir ¢alismada, depolama siiresince glukoz, ksiloz ve
ramnoz igeriginde bir artis ve meyve depolama siireci
sonunda aromatik bilesiklerdeki azalma oksidatif ve
hidrolitik reaksiyonlara baglanmistir (Jurcevic ve ark.,
1983). Su igerigindeki kayip, 6zellikle °Brix ve asitlik-
teki degisiklikler tane tat kalitesinde degisime neden
olabilir (Kader, 2002). Su kayb1 sonucu meydana gelen
yumusamanin tane kalite kaybinin en 6nemli nedenle-
rinden birisi oldugu vurgulanmistir (Crisosto ve ark.,
2002). SO, ve CO, uygulamalariyla tane su kayiplari-
nin 6nlenmesinin, muhafaza siirecince tane sertligi ve
tat kalitesini yiiksek diizeyde tutmada etkili oldugu
vurgulanmistir (Al-Qurashi, 2010).

Ciiriime Orani (%)

Uygulamalarin ¢iirlime iizerine etkileri 45. ve 60.
giinde 6nemlidir. 60. giinde ¢iiriime oranlar1 siralamasi
kontrol (%10.02), Bs 15 ml L™ (%10.03), Bs 30 ml L™
(%11.98), Ac+Av 10 ml L™ (%10.27), Ac+Av 20 ml L’
! (%10.26) ve SO, (%3.73) seklindedir. Muhafaza
stiresi sonunda SO; (%3.73) uygulamasi en az ¢liriime
oranim oldugu uygulamadir (Sekil 1).

Kara ve ark., (2012) ayni geside yaptiklar1 farkli
uygulamalarda muhafaza siiresince ¢iiriime oranlarmda
nispi bir artis bildirmislerdi. Sofralik iiziimlerin hasat,
tasima ve depolama c¢alismalarinda, hasat ve tasima
sirasinda meydana gelen zararlarin Onlenmesinde ve
depolama sirasinda ¢iiriimeye neden etmenlerin kontro-
liinde belirli sicaklik derecelerinin 6nemi vurgulanmis-
tir. Benzer sekilde 6nceki bir ¢alismada SO, uygulama-
lar1 etkileri de gosterilmistir (Sabir ve ark., 2006).

4. Sonug

Elde edilen bulgulara goére ‘hasat sonrasi kalite ka-
yiplarinin 6nlenmesinde Bs 15 ml LY Bs30mlL?Y Av
10 ml L™, Av 20 ml L™, SO, uygulamalar1 belirli 6lgii-
lerde etkili olustur. Bs 15 ml L'l, %ak’nin 6nlenmesi,
tane L degeri, oi’nin korunmast; Bs 30 ml L%, °Brix
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Sekil 1. Meyve kalite 6zelliklerinin depolama siirecindeki degisimi Curiime

diizeyinin korunmasi, sk’nin 6nlenmesi, kd’nin korun-
masl, tat ve goriiniimiin korunmasi, TA diizeyinin ko-
runmasit bakimindan 6ne gikmaktadir. Ac+Av 10 ml L
! tat ve goriiniimiin korunmasi; Ac+Av 20 ml L? tane
L ve C degerleri, 0i ve yd’nin korunmasi bakimmdan

-

15 30 45 B0

6ne ¢ikmaktadir. SO,, %ak’nin 6nlenmesi, tane L dege-
ri, kd ve yd’nin korunmasi, pH tat ve gériiniimiin ko-
runmast ve ¢lirimenin onlenmesinde daha etkili bu-

lunmustur.
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Bs ve Ac+Av uygulamalar1 6zellikle kisa siireli sof-
ralik lizim muhafazasinda SO; uygulamalarina bir
alternatif olabilme potansiyeli barmdirdigi anlagilmak-
tadur.
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