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Dünya’da ve ülkemizde turunçgil üretimi h›zla
artmaktad›r. Türkiye, turunçgil üretimi yönünden, üretim
alanlar› ve ekolojisi bak›m›ndan büyük bir potansiyele
sahiptir.

Dünya toplam turunçgil üretimi 1996 y›l›nda,
77.495.000 ton olmufl, ayn› y›l Türkiye toplam turunçgil
üretimi 1.770.000 tona ulaflm›flt›r. 790.000 ton olan
toplam portakal üretiminin ise 80.000 tonu ihraç
edilmektedir (1).

Turunçgil meyvelerinin insan beslenmesi ve sa¤l›¤›
aç›s›ndan öneminin son y›llarda genifl tüketici kitleleri
taraf›ndan daha iyi anlafl›lmas›, bu meyvelere karfl› iç ve
d›fl pazarlarda talebin artmas›na neden olmufltur. Ancak
meyvelerin tafl›ma ve muhafaza koflullar›n›n tam olarak
sa¤lanamamas›, so¤ukta tafl›ma ve muhafaza

olanaklar›n›n yeterli ölçüde olmamas›, derimden sonra
elde edilen meyvelerin önemli bir  k›sm›n›n özellikle
patolojik kökenli nedenlere ba¤l› olarak kayb›na yol
açarak ülke ekonomisini zarara u¤ratmaktad›r.

Muhafaza edilen portakallarda kapsül renginin yeflil
olmas›, meyvenin tazeli¤ini, canl›l›¤›n›, k›sacas› kalitesini
belirleyen önemli bir kriterdir. Birçok araflt›rmada uygun
depo koflullar› sa¤lanarak, meyvelerde muhafaza
periyodunda oluflan solunum, terleme ve a¤›rl›k kayb›n›
azaltmak ve hücrelerdeki yafllanma olay›n› yavafllatarak
yeflil kapsül miktar›n› korumak amac›yla hormon
uygulamalar›n›n yap›lmas› sonucu portakal meyvelerinin
taze ve kaliteli olarak pazara sunulabilece¤i saptanm›flt›r.

Yap›lan çal›flmalar sonucunda Valencia portakal› için,
en uygun so¤ukta muhafaza koflullar›n›n, 4°C s›cakl›k ve
%85-90 oransal nem oldu¤u saptanm›flt›r (2).
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Özet: Çal›flmada, Valencia portakal›n›n muhafazas› üzerine baz› hormon uygulamalar›n›n etkisi araflt›r›lm›flt›r. Optimal derim
zaman›nda derilen portakal meyvelerine denemenin ilk y›l› 0, 200 ppm 2.4-D, ikinci y›l›nda ise 0, 100, 200, 400 ppm 2,4-D
uygulamas› ile 200 ppm 2,4-D +100 ppm GA3, 400 ppm 2,4-D + 100 ppm GA3 uygulamalar› yap›lm›flt›r. Uygulamalardan sonra
kurutulan meyveler hutbak ka¤›d› ile sar›larak ambalajlanm›fl, daha sonra 4 °C s›cakl›k ve %85-90 oransal nem içeren mekanik
so¤utmal› depolarda muhafazaya al›nm›flt›r. Muhafaza periyodu içinde ayda bir kez al›nan meyve örneklerinde çeflitli fiziksel ve
kimyasal analizler yap›lm›fl ve muhfaza s›ras›nda ortaya ç›kan fizyolojik ve patalojik nedenli bozulmalar saptanm›flt›r.

Araflt›rman›n sonucunda 200 ppm 2,4-D uygulamas› ile 2,4-D + GA3 uygulamalar›n›n yeflil kapsülün kopmas›n› ve patalojik kökenli
meyve kay›plar›n› engellemede oldukça baflar›l› oldu¤u saptanm›flt›r. Uygun depo koflullar›nda Valencia meyvelerinin 5 ayl›k
muhafazas› üzerinde büyümeyi düzenleyici madde uygulamalar› baflar›l› sonuç vermifltir.

The Effect of Some Growth Regulator Treatments on the Storage of Valencia

Abstract: This study, was carried out to determine effects of some growth regulators applications on storage period on Valencia
orange. In the first year of experiments fruits were treated with 0 ppm 2,4-D and 200 ppm 2,4-D. In the second year, 0, 100, 200,
400 ppm 2,4-D, 200 ppm 2,4-D + 100 ppm GA3 and 400 ppm 2,4-D +100 ppm GA3 combinations were applied after harvest. The
fruits were wrapped with hutbak paper and were put in cardboard boxes and then were placed in a cold store set at +4°C
temperature with 85-90% relative humidity for five months. Fruit quality criterias as Juice Rate (%), acidity(%), pH, TSS(%) and
physiological and pathological losses were determined at monhly intervals during storage period.

Results of the research showed that 200 ppm 2,4-D + and 2,4-D + GA3 treatments were the most effective for keeping the green
button and reducing fruit rotting. Growth regulator treatments were given succesful results on five months storage of orange fruit
in suitable conditions.



Turunçgil meyvelerinin yeflil kapsül miktar›n›n
korunmas›nda etkili kimyasallardan biri de 2,4-D
hormonudur. 2,4-D (Dichlorophenoxy acetic acid) fenoksi
yap›s›nda, çok kullan›lan seçici bir herbisittir. Fakat düflük
dozlarda kullan›ld›¤›nda, horman özelli¤inde olan bir
maddedir. Kullan›labilir dozu 12-500 ppm aras›ndad›r.
2,4-D, turunçgillerde yeflil kapsülün korunmas›nda ve
Alternaria citri’nin kontrolünde etkili, uzun süre koruyucu
ve öteki bitki büyüme regülatörlerinden oldukça ucuz bir
hormondur (10). 2,4-D’nin esas etkisi, kapsülün uzun
süre yeflil kalmas›n› sa¤layarak, canl›l›¤›n› korumas› ve bu
yolla da, Alternaria’n›n meyve içerisinde girmesine engel
olmas›d›r (3).

Muhafaza s›ras›nda, turunçgil meyvelerinde patolojik
kökenli zararlanmalar› önlemek veya azaltmak amac›yla,
derimden önce ve sonra, baz› fungusitler kullan›lmakta ve
meyveler fungisitli ka¤›tlara sar›larak muhafazaya
al›nmaktad›r. Bu amaçla Benomyl, Diphenly, TBZ, 50 PP,
2 xaminobutane ve 2,4-D kullan›lmaktad›r. Bunlardan
2,4-D ile özellikle Alternaria’n›n önlenmesinde büyük
baflar› sa¤lanmaktad›r (3).

Pakistan’da yap›lan bir çal›flmada 2,4-D’nin meyve
kalitesi üzerine etkileri araflt›r›lm›flt›r. Limon ve Kinnow
mandarini ile yap›lan denemede 2,4-D’nin 200 ppm’lik
dozu limonlarda, 500 ppm’lik dozu Kinnow mandarininde
yeflil kapsülün korunmas›nda baflar›l› sonuç vermifltir (4).
Pakistan’da yap›lan baflka bir çal›flmada ise Valencia
portakal›na 500 ppm 2,4-D uygulamas›n›n yeflil kapsül
miktar›n› önemli düzeyde korudu¤u saptanm›flt›r (5).

Muhafazaya al›nan alt›ntoplarda sap dibi çürüklü¤ünü
engellemek amac›yla meyvelere 2,4-D uygulanm›fl ve 200
ppm 2,4-D’nin, yeflil kapsülün korunmas›nda ve
Alternaria spp.’nin faaliyetlerinde en etkili madde oldu¤u
saptanm›flt›r (6).

Dündar yapt›¤› çal›flmalar›nda, Yafa portakal›,
Kütdiken ve ‹talyan limonu meyvelerinde yeflil kapsül
miktar›n› korumak amac›yla 200 ppm 2,4-D uygulamas›
yapm›fl ve sonuçta 2,4-D uygulamas›n›n iyi sonuç verdi¤ini
saptam›flt›r (7, 8, 9).

2,4-D yan›nda turunçgil meyvelerinin muhafazas›nda
GA3 de kullan›lmaktad›r. Meyvelerin daha uzun süre
dayanmas›nda ve çürümelerin azalt›lmas›nda oldukça
bafl›r›l› sonuçlar vermifltir.

Florida’da yap›lan bir çal›flmada, 100 ppm GA3 ve 500
ppm 2,4-D uygulamas› sonucu Marsh Seedless
alt›ntoplar›, kaliteli taze meyveler olarak pazara
sunulmufltur (11).

Derim öncesi 2,4-D ve GA3 uygulamalar›n›n turunçgil
meyvelerinde meyve yafllanmas›n› geciktirmede, meyve
çürümelerini ve meyve dökümlerini engellemede oldukça
baflar›l› sonuçlar verdi¤i saptanm›flt›r (12, 13, 14).

Bilindi¤i üzere 2,4-D seçici bir herbisittir ve insan
sa¤l›¤› aç›s›ndan oldukça zararl›d›r. Vietnam savafl›nda
kullan›lmas› sonucunda yap›lan araflt›rmalarda
kanserojenik  etkisi oldu¤u belirlenmifltir (15). Herbisit
olarak çok yüksek konsantrasyonlarda kullan›lan 2,4-D
düflük konsantrasyonlarda kullan›ld›¤›nda hormon
özelli¤inde olmakta, eser miktarda kullan›l›nca zararl›
etkisi olmamakta ve bitki bünyesinde yok edilebilmektedir
(16). Turunçgil meyvelerinde 2,4-D’nin 2,5 ppm kal›nt›s›
kabul edilmektedir (17).

Bu çal›flmada, dünyada ve ülkemizde yetifltiricili¤i h›zla
artan Valencia portakallar›na, uygun depo koflullar›nda,
yeflil kapsül miktar›n› korumak amac›yla 2,4-D ve GA3

hormonlar› uygulamas›n›n meyve kalitesine etkileri
araflt›r›lm›flt›r.

Materyal ve Metot

Deneme materyali olarak meyveleri muhafazaya
elveriflli, göbekli portakallar d›fl›nda, ülkemizin ve normal
portakal olarak öteki ülkelerin en önemli standart çeflidi
olan Valencia portakal› kullan›lm›flt›r. Deneme
meyvelerinin derimi 1995 ve 1996 y›llar›nda özel bir
iflletme taraf›ndan 20 Martta yap›lm›flt›r.

Derilen meyveler irilik ve meyve kalitelerine göre
s›n›fland›r›ld›ktan sonra;

Birinci y›l çal›flmalar› ön deneme niteli¤inde yap›lm›fl ve
bu çal›flmalarda, yeflil kapsül miktar›n›n korunmas›nda en
etkili 2,4-D hormon dozu olarak saptanm›fl olan 200 ppm
kullan›lm›flt›r (4).

Laboratuvara getirilen Valencia meyvelerinden
özürsüz ve yeflil kapsüllü olan meyveler seçilerek 2 gruba
ayr›lm›flt›r. Birinci grup meyveler 0 ppm ve ikinci grup
meyveler 200 ppm 2,4-D hormonu ile muamele
edilmifltir. Ayr›ca her iki meyve grubu da ilaçs›z ambalaj
ka¤›d› (hutbak) ile ambalajlanm›flt›r.

‹kinci y›l yap›lan çal›flmada uygun 2,4-D dozunun tam
olarak saptanmas› için de¤iflik dozlar da denemeye
al›nm›flt›r. Bu uygulama dozlar› Tablo 1’de verilmifltir.

2,4-D uygulamalar› meyvelerin yeflil kapsül k›sm› ve
bunun 1 cm’lik çevresine püskürtme fleklinde yap›lm›flt›r.
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‹kinci y›l eklenen GA3 uygulamas›nda ise meyveler
haz›rlanan çözeltiye 1 dk süre ile band›r›lm›flt›r. Oda
koflullar›nda kurutulan meyveler utbak ka¤›tlar›na
sar›larak özel karton kutulara (en: 35 cm, boy: 40 cm,
derinlik: 37 cm) yerlefltirilmifl ve 4°C s›cakl›k ve %85-90
oransal nem sa¤lanan so¤uk hava depolar›na konmufltur.

Deneme, tesadüf parselleri deneme desenine göre
kurulmufltur.

Muhafaza periyodu süresince, farkl› uygulamalar
yap›lan portakal meyvelerinden, ayda bir kez örnek
al›narak, meyve kalite özellikleri incelenmifltir. Al›nan
meyve örneklerinde, a¤›rl›k kay›plar›, usare miktar›, titre
edilebilir asit miktar›, usare pH’s›, SÇKM miktar›,
muhafaza s›ras›nda ortaya ç›kabilen fizyolojik ve patolojik
bozulmalar ile yeflil kapsüllü meyve miktarlar›
saptanm›flt›r.

Araflt›rma Bulgular› ve Tart›flma

A¤›rl›k Kay›plar›

Birinci deneme y›l›nda de¤iflik uygulamalar yap›lm›fl
Valencia portakallar›nda saptanan ortalama a¤›rl›k
kay›plar› de¤erlerine göre, muhafaza süresi uzad›kça tüm
uygulamalarda a¤›rl›k kayb› artm›flt›r. 5 ayl›k muhafaza
periyodu sonunda en fazla a¤›rl›k kayb› tan›k
meyvelerinde (%8.17), en az 200 ppm 2,4-D
uygulamas›nda (%6.93) saptanm›flt›r (Tablo 2).

Denemenin ikinci y›l›nda al›nan sonuçlara göre ise, en
fazla a¤›rl›k kayb› s›ras›yla tan›k ve 100 ppm 2,4-D
uygulamas›nda (%7.38 ve %6.87) saptanm›flt›r. En
düflük a¤›rl›k kayb› 200 ppm 2,4-D +100 ppm GA3

(%6.21) ve 200 ppm 2,4-D (%6.30) uygulamas›nda
saptanm›flt›r. Yine birinci deneme y›l›ndaki gibi ikinci
deneme y›l›nda da muhafaza süresi uzad›kça tüm
uygulamalarda a¤›rl›k kayb› artm›flt›r (Tablo 3).

Denemelerin birinci ve ikinci y›llar›nda, portakallara
yap›lan uygulamalar karfl›laflt›r›ld›¤›nda, bunlar aras›ndaki
farkl›l›klar›n a¤›rl›k kayb› üzerine etkili oldu¤u
saptanm›flt›r. Kullan›lan büyümeyi düzenleyici maddelerin
solunumu ve terlemeyi azaltma özelliklerinden dolay›
yafllanma olay› gecikmektedir ve sonuçta meyvedeki
a¤›rl›k kayb› oran› azalmaktad›r. Bu sonuçlar daha önce
turunçgil meyvelerinin muhafazas› üzerine 2,4-D
kullan›m› ile ilgili yap›lm›fl birçok çal›flman›n sonuçlar› ile
uyum içerisindedir (5, 7, 8, 9, 11).

Usare Miktar›

Derimden sonra de¤iflik uygulamalar yap›lan
portakallardan belirli aral›klarla al›nan meyve
örneklerinde saptanan ortalama usare miktarlar›
incelendi¤inde birinci deneme y›l›nda derim zaman›nda
ortalama %56.95 olan usare miktar›, muhafaza süresinin
uzamas›na ba¤l› olarak azalma göstermifl ve 5 ay sonunda
%53.72 olmufltur. Yap›lan istatistiksel analizler muhafaza
süresinin etkisinin önemli olmad›¤›n› göstermifltir. Ayr›ca
uygulamalar aras›ndaki farkl›l›k da önemli ç›kmam›flt›r
(Tablo 2). Denemenin ikinci y›l›nda muhafaza süresinin
etkisi yine önemli olmam›flt›r. Fakat uygulamalar
aras›ndaki farkl›l›klar önemli bulunmufltur. En düflük
usare miktar› 0 ve 400 ppm 2,4-D uygulamas›nda
(%54.73, %56.72) belirlenmifl, en yüksek usare miktar›
200 ppm 2,4-D + 100 ppm GA3 ve 400 ppm 2,4-D +
100 ppm GA3 uygulamas›nda (%59.04, %58.04)
saptanm›flt›r (Tablo 3).

Usare miktarlar› portakallar›n önemli kalite
özelliklerinden biridir. Tüketici bol sulu portakallar› tercih
etmektedir. Özellikle s›kmal›k olarak kullan›labilen
çeflitlerde usare miktar› daha çok önem kazanmaktad›r.
Bu nedenle, portakallar›n derim zaman›ndaki usare
içeriklerinin depolama s›ras›nda kaybolmamas›
gerekmektedir. Denemeler s›ras›nda portakallar›n usare
miktarlar›nda muhafazan›n ilk aylar›nda art›fl, daha sonra
bir miktar azalma oldu¤u görülmüfltür. Ancak
portakallardaki usare içeriklerinin derim zamanlar›ndaki
düzeyin çok alt›na düflmedi¤i saptanm›flt›r. Denemede
elde edilen sonuçlar bu konuda daha önceden çal›flm›fl olan
araflt›rmac›lar›n bulgular›yla uyum içerisindedir (18, 19,
20).

‹statistiksel analizler sonucunda 2. y›ldaki denemede
yüzde usare içeri¤i bak›m›ndan da uygulamalar aras›ndaki
farkl›l›klar önemli bulunmufltur. Ortalama usare içeri¤i
200 ppm 2,4-D ve 100 ppm GA3 kombinasyonunda en
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Tablo 1. Denemenin 2. y›l›nda meyvelere yap›lan uygulamalar

Uygulamalar

Çeflit 2,4-D (ppm) GA3(ppm)

Valencia 0 (Tan›k) + 0

100 + 0

200 + 0

400 + 0

200 + 100

400 + 100
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Tablo 2. 1995 y›l›nda 2,4-D uygulamas› yap›lan Valencia portakallar›nda muhafaza s›ras›nda saptanan ortalama a¤›rl›k  kay›plar› (%), usare içeri¤i
(%), asitlik (%), pH, SÇKM (%), çürük meyve (%), yeflil kapsüllü meyve oranlar› (%) (* Aç› De¤erlerinden çevrilerek istatistiksel analizi
yap›lm›flt›r).

Muhafaza Süresi (Ay)

Uygulama 0 1 2 3 4 5 Ort.

A¤›rl›k Kayb› (%)

Tan›k - 3.40 7.07 8.07 10.15 12.15 8.17 a
2,4-D - 2.66 4.69 7.55 8.90 10.87 6.93 b
Ort. - 3.03 e 5.88 d 7.81 c 9.52 b 11.51 a
D%5 (Muhafaza süresi) 0.94 D%5 (Uygulama) 0.60

Usare Miktar› (%)

Tan›k 55.95 52.32 55.90 56.81 55.79 52.91 54.94
2,4-D 57.95 55.18 55.17 55.87 56.40 54.53 55.85
Ort. 56.95 53.75 55.53 56.34 56.09 53.72
D%5: Ö.D.

Titre Edilebilir Asitlik (%)

Tan›k 1.67 1.60 1.51 1.43 1.36 1.33 1.48
2,4-D 1.67 1.58 1.53 1.47 1.37 1.34 1.49
Ort. 1.67 a 1.59 b 1.52 bc 1.45 c 1.37 d 1.34 d
D%5: Ö.D.

pH

Tan›k 3.30 3.33 3.41 3.47 3.54 3.57 3.45
2,4-D 3.30 3.35 3.42 3.49 3.54 3.57 3.44
Ort. 3.30 d 3.34 d 3.42 c 3.48 b 3.54 a 3.57 a
D%5: Ö.D.

SÇKM (%)

Tan›k 11.00 11.33 11.93 11.66 11.13 11.67 11.37
2,4-D 11.00 11.20 11.73 11.93 11.53 11.60 11.49
Ort. 11.00 c 11.27 bc 11.83 a 11.80 a 11.33 bc 11.63 ab
D% 5 (Muhafaza Süresi) : 0.42 D%5 (Uygulama): Ö.D.

Çürük Meyve (%)

Tan›k 0.00 0.00 0.00 3.33 5.00 6.66 2.50 a
2,4-D 0.00 0.00 0.00 1.66 0.00 3.33 0.83b
Ort. 0.00 c 0.00 c 0.00 c 2.49 b 2.50 b 4.99 a
D%5 (Muhafaza Süresi): 4.21 D%5 (Uygulama):2.43

Yeflil Kapsüllü Meyve (%)

Tan›k 100.00 100.00 93.33 80.00 73.33 63.33 84.99 b
2,4-D 100.00 100.00 96.66 96.66 93.33 86.66 95.55 a
Ort. 100.00 a 100.00 a 94.99 ab 88.33 bc 83.33 c 74.99 d
D%5 (Muhafaza Süresi): 8.25 D%5 (Uygulama): 4.76
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Tablo 3. 1996 Y›l›nda de¤iflik uygulamalar yap›lm›fl olan Valencia portakallar›nda muhafaza s›ras›nda saptanan ortalama a¤›rl›k kay›plar› (%), usare
içeri¤i (%), asitlik (%), pH, SÇKM (%), çürük meyve (%), yeflil kapsüllü meyve oranlar› (%) (A: Tan›k, B: 100 ppm 2.4-D, C:200 ppm 2,4-
D, D: 400 ppm 2,4-D E: 200 ppm 2,4-D + 100 ppm GA3, F: 400 ppm 2,4-D + 100 ppm GA3) (* Aç› de¤erlerine çevrilerek istatistiksel
analizi yap›lm›flt›r)

Muhafaza Süresi (Ay)

Uygulama 0 1 2 3 4 5 Ort.

A¤›rl›k Kayb› (%)

A - 2.24 4.08 7.28 10.63 12.65 7.38 a
B - 1.75 3.31 6.41 10.30 12.61 6.87 b
C - 1.64 3.30 5.98 9.56 11.03 6.30 c
D - 1.83 3.51 6.24 10.20 11.72 6.70 b
E - 1.74 3.13 5.95 9.33 10.90 6.21 c
F - 1.78 3.27 5.99 9.70 11.00 6.35 c
Ort. - 1.83 e 3.43 d 6.31 c 9.95 b 11.65 a
D%5 (Muhafaza Süresi): 0.57 D%5: (Uygulama): 0.40

Usare Miktar› (%)

A 56.92 54.92 53.33 54.49 54.58 54.14 54.73 b
B 56.92 57.08 60.84 57.70 56.83 55.59 57.48 a
C 56.92 58.18 59.64 55.92 54.77 55.72 56.85 ab
D 56.92 59.05 57.60 56.34 55.18 55.28 56.72 b
E 56.92 58.72 60.36 60.21 58.92 59.10 59.04 a
F 56.92 59.12 61.99 58.80 54.88 56.59 58.04 a
Ort. 56.92 b 57.84 ab 58.96 a 57.24 b 55.86 b 56.07 b
D%5 (Muhafaza Süresi): 1.04 D%5 (Uygulama): 1.04

Titre Edilebilir Asitlik (%)

A 1.93 1.86 1.84 1.63 1.49 1.47 1.71 b
D 1.93 1.86 1.81 1.64 1.51 1.48 1.71 b
C 1.93 1.90 1.79 1.72 1.64 1.55 1.76 a
D 1.93 1.83 1.81 1.59 1.55 1.49 1.70 b
E 1.93 1.90 1.80 1.72 1.66 1.60 1.77 a
F 1.93 1.89 1.79 1.63 1.59 1.51 1.72 b
ORt. 1.93 a 1.87 b 1.80 c 1.66 d 1.57 e 1.52 f
D%5 (Muhafaza Süresi): 0.04 D%5 (Uygulama): 0.04

pH

A 3.38 3.10 3.54 3.51 3.51 3.54 3.48 bc
B 3.38 3.55 3.58 3.57 3.53 3.52 3.52 a
C 3.38 3.40 3.56 3.45 3.54 3.54 3.48 bc
D 3.38 3.59 3.53 3.52 3.53 3.50 3.51 ab
E 3.38 3.50 3.57 3.45 3.44 3.54 3.48 bc
F 3.38 3.44 3.54 3.48 3.47 3.48 3.47 bc
Ort. 3.38 d 3.48 c 3.56 a 3.50 bc 3.51 b 3.52 b
D%5 (Muhafaza Süresi): 0.04 D%5 (Uygulama): 0.04

SÇKM (%)

A 11.40 12.40 11.73 11.73 12.33 12.66 12.04 a
B 11.40 12.80 12.40 11.73 12.53 12.86 12.29 a
C 11.40 12.20 11.46 12.16 12.26 12.46 12.00 a
D 11.40 11.86 12.40 10.60 11.13 12.26 11.61 b
E 11.40 11.90 11.86 12.40 12.40 12.73 12.12 a
F 11.40 12.86 12.46 11.70 11.40 12.20 12.01 a
Ort. 11.40 d 12.34 ab 12.05 bc 11.74 c 12.01 bc 12.53 a
D%5 (Muhafaza Süresi): 0.33 D%5 (Uygulama): 0.33



yüksek saptanm›flt›r. Bunun nedeni de a¤›rl›k kayb›n›n az
oldu¤u durumda dolay›s›yla usare miktar›n›n yüksek ol-
mas›d›r. Büyümeyi düzenleyici maddelerin etkisi bu flekil-
de aç›klanabilir. 2,4-D + GA3 uygulamas›n›n meyvenin ka-
lite kriterlerini uzun süre korumada etkili oldu¤u daha ön-
ceki çal›flmalarda da belirtilmifltir (Tablo 3).

Titre Edilebilir Asit ‹çeri¤i

Denemenin birinci y›l›nda muhafaza periyodunun
bafllang›c›nda meyvelerin ortalama asit içeri¤i %1.67
iken, denemenin ikinci y›l›nda bu de¤er %1.93 olarak
saptanm›flt›r. Asit içeri¤i bak›m›ndan y›llar aras›nda
saptanan bu farkl›l›¤a esas olarak, iklim koflullar›n›n etkili
olmas› do¤al olarak düflünülmektedir.

Titre edilebilir asit içeri¤i bak›m›ndan birinci deneme
y›l› incelendi¤inde muhafaza süresinin uzamas›na ba¤l›
olarak bafllang›çta %1.67 olan asit içeri¤i, 5. ay sonunda
%1. 34’e düflmüfltür. Uygulamalar aras›nda önemli bir
farkl›l›k bulunmam›flt›r (Tablo 2). Denemenin ikinci y›l›nda
yine muhafazan›n uzamas›na ba¤l› olarak bafllang›çta
%1.93 olan asit içeri¤i, muhafazan›n sonucunda %1.52
de¤erine düflmüfltür. Uygulamalar yönünden asit içeri¤ine
bak›ld›¤›nda 200 ppm 2,4-D + 100 ppm GA3 ile 200 ppm
2,4-D uygulamas› en yüksek de¤erleri (%1.77, %1.76)
vermifltir (Tablo 3). Muhafaza süresinin uzamas›na paralel
olarak meyvelerin asit içeriklerinde azalmalar›n oldu¤u
saptanm›flt›r. Bu sonuç muhafaza konusunda yap›lm›fl
birçok çal›flmada elde edilen sonuçlarla uyum
göstermektedir (2, 6, 7, 19, 21).

Birinci y›l yap›lan denemede asit içeri¤i bak›m›ndan
tan›k ve 200 ppm 2,4-D uygulamas› aras›nda farkl›l›k
bulunmam›flt›r. ‹kinci y›l yap›lan denemede asit içeri¤i
bak›m›ndan uygulamalar aras›nda fark bulunmufltur.
1996 y›l›nda 200 ppm 2,4-D + 100 ppm GA3

uygulamas›nda asit içerikleri %1.77 ve 200 ppm 2,4-D
uygulamas›nda ise %1.76 olarak saptanm›flt›r. Birçok
çal›flmada da belirtildi¤i gibi 2,4-D ve GA3 uygulamalar›n›n
meyvelerin daha uzun süre canl›l›¤›n› korumada etkili
olduklar› saptanm›flt›r (4, 5, 13).

Usare pH’s›

Usare pH’s› yönünden denemenin birinci ve ikinci y›l›
incelendi¤inde pH de¤erinin, asit miktarlar›nda saptanan
azalmalar akarfl›n, muhafaza s›ras›nda artt›¤› saptanm›flt›r
(Tablo 2,3). Uygulamalar yönünden incelendi¤inde, birinci
deneme y›l›nda farkl›l›k bulunmam›flt›r. ‹kinci deneme
y›l›nda uygulamalar aras›ndaki farkl›l›k önemli ç›kmas›na
karfl›n, bu farkl›l›k pratik aç›dan önemli görülmeyecek
düzeydedir.

‹ki y›l yap›lan denemelerde elde edilen sonuçlar
incelendi¤inde, Valencia portakallar›n›n, pH de¤erleri
üzerine muhafaza süresinin etkilerinin önemli bulundu¤u
görülmüfltür. Muhafaza süresi uzad›kça pH de¤erinde,
asit miktar›ndaki azalmalara karfl›l›k art›fl oldu¤u
saptanm›flt›r (Tablo 3). Denemede elde edilen sonuçlar
portakal muhafazas› üzerine yap›lan di¤er çal›flmalardan
elde edilen sonçlar ile uyum içerisinde görülmektedir (7,
19).
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Tablo 3. Devam›

Çürük Meyve (%)

A 0.00 0.00 1.66 3.33 6.666 10.00 3.61 a
B 0.00 0.00 0.00 3.33 1.66 3.33 1.44 ab
C 0.00 0.00 0.00 1.66 0.00 1.66 0.55 b
D 0.00 0.00 0.00 1.66 1.66 3.33 1.11 b
E 0.00 0.00 0.00 0.00 1.66 0.00 0.28 b
F 0.00 0.00 0.00 0.00 1.66 1.66 0.55 b
Ort. 0.00 b 0.00 b 0.28 b 1.66 ab 2.23 a 3.33 a
D%5 (Muhafaza Süresi): 2.96 D%5 (Uygulama): 2.96

Yeflil Kapsüllü Meyve (%)

A 100.00 100.00 96.66 80.00 70.00 56.66 83.89 c
B 100.00 100.00 96.66 93.33 86.66 80.00 92.77 b
C 100.00 100.00 100.00 96.66 93.33 90.00 96.66 a
D 100.00 100.00 100.00 93.33 90.00 90.00 95.55 ab
E 100.00 100.00 100.00 96.66 96.66 90.00 97.22 a
F 100.00 100.00 100.00 96.66 93.33 90.00 96.66 a
Ort. 100.00 a 100.00 a 98.89 a 92.77 b 88.33 bc 82.77 c
D%5 (Muhafaza Süresi): 3.86 D%5 (Uygulama): 3.86



SÇKM ‹çerikleri

De¤iflik büyümeyi düzenleyici madde uygulamalar› ve
muhafaza sürelerinin Valencia portakallar›n›n SÇKM
içerikleri üzerine olan etkileri Tablo 2 ve 3’de verilmifltir.
Bu de¤erlere göre denemenin birinci y›l›nda muhafaza
sürelerinin etkisi önemli bulunmufltur. Bafllang›çta %11.0
olan SÇKM, 5. ay›n sonunda %11.63 olmufltur.
Uygulamalar yönünden ise önemli bir farkl›l›k
bulunmam›flt›r. Denemenin ikinci y›l›nda ise muhafaza
süresinin etkisi önemli bulunmufltur. Bafllang›çta %11.40
olan SÇKM 5. ay›n sonunda %12.53 olmufltur.
Uygulamalar›n etkisi de önemli bulunmufl ve 400 ppm
2,4-D uygulamas› (%11.61) en düflük de¤eri vermifltir.
Di¤er uygulamalar ise ayn› grupta yer alm›flt›r.

Muhafaza periyodunun bafllang›c›ndaki SÇKM de¤eri
ile muhafaza periyodunun sonundaki SÇKM aras›nda
%1.13’lük bir art›fl görülmüfltür.

Denemenin ikinci y›l›nda istatistiksel olarak, SÇKM
oranlar› bak›m›ndan uygulamalar aras›ndaki farkl›l›klar
önemli bulunmufltur. Uygulamalar aras›ndaki ortalama
SÇKM içerikleri aç›s›ndan 400 ppm 2,4-D uygulamas›
hariç, tüm uygulamalar istatistiksel olarak ayn› grupta yer
alm›flt›r. 400 ppm 2,4-D uygulamas›n›n ayr› bir grupta
yer almas›, bu uygulaman›n muhafazan›n 3. ay›nda
%10.60 gibi düflük bir SÇKM de¤eri vermesinden
kaynaklanmaktad›r. Ancak saptanan bu farkl›l›k
uygulamalar aç›s›ndan önemsenmeyecek bir düzeydedir.

Çürük Meyve Oran›

Derimden sonra, portakallarda çeflitli nedenlerle
oluflan çürümeler bu ürünlerin, muhafaza sürelerini
etkileyen önemli bir faktördür. Bu nedenle iki y›l süren
denemeler s›ras›nda yap›lan uygulamalara ve muhafaza
süresine göre ortaya ç›kan çürük meyve miktarlar› da
saptanm›flt›r. Bu amaçla, her örnek döneminde, farkl›
uygulama grubundan al›nan kutular içerisindeki
portakallar, fizyolojik ve patolojik kökenli bozulmalar
yönünden teker teker incelenmifltir.

Denemenin birinci y›l›nda muhafaza süresinin
uzamas›na ba¤l› olarak, muhafazaya al›nan
portakallardaki çürük meyve miktar›nda art›fllar
saptanm›flt›r. Muhafaza süresinin bafllang›c›ndan 2. ay›n
sonuna kadar hiç çürük meyve saptanmam›flt›r. Üçüncü
ayda %2.49 olan ortalama çürük meyve oran› 5. ay
sonunda %4.99 olarak belirlenmifltir (Tablo 2).

‹statistiksel analiz sonucunda, ortalama çürük meyve
miktarlar› bak›m›ndan uygulamalar aras›ndaki farkl›l›klar

da önemli bulunmufltur. Befl ayl›k muhafaza sonunda,
tan›k meyvelerinde ortalama çürük meyve oran› %2.50
olurken, 200 ppm 2,4-D uygulamas› yap›lan meyvelerde
ise bu oran %0.83 olarak saptanm›flt›r. Üçüncü ayda
çürük meyve oran› tan›kta %3.33 olurken, 200 ppm 2,4-
D uygulanm›fl meyvelerde bu oran %1.66 olmufltur.
Dördüncü ayda ise tan›kta %5.00 oran›nda çürük meyve
olurken, 200 ppm 2,4-D uygulamas›nda hiç çürük meyve
saptanmam›flt›r. Beflinci ay sonunda tan›k meyvelerinde
çürük meyve oran› %6.66, 200 ppm 2,4-D uygulanan
meyvelerde %3.33 olarak belirlenmifltir. Bu oranlardaki
farkl›l›k 200 ppm 2,4-D uygulamas› yap›lan meyvelerdeki
çürük meyve oran›n›n oldukça düflük oldu¤unu
göstermektedir (Tablo 2).

Denemenin ikinci y›l›nda muhafaza süresinin
uzamas›na ba¤l› olarak portakallardaki çürük meyve
miktar›nda art›fllar olmufltur (Tablo 3).

Befl ayl›k muhafaza sonunda, en fazla ortalama çürük
meyve oran› %3.61 ile tan›k meyvelerinde olmufltur. En
düflük ortalama çürük meyve oran› ise s›ras›yla 200 ppm
2,4-D + 100 ppm GA3, 200 ppm 2,4-D, 400 ppm 2,4-D
+ 100 ppm GA3, 400 ppm 2,4-D ve 100 ppm 2,4-D
uygulamalar›nda saptanm›fl, tan›ktan sonra en fazla çürük
meyve oran› ise 100 ppm 2,4-D uygulamas›nda
görülmüfltür. Befl ayl›k muhafaza sonunda en düflük
ortalama çürük meyve oran›na sahip 200 ppm 2,4-D +
100 ppm GA3 uygulamas› ile tan›k aras›ndaki fark %3.33
olarak saptanm›flt›r. Tan›k meyveleri ile di¤er
uygulamalar›n aylara göre çürük meyve miktarlar›
incelendi¤inde, 2,4-D’nin 200 ve 400 ppm dozu ile 2,4-D
+ GA3 kombinasyonlar›n›n çürümeyi kontrole ald›¤›
görülmektedir. 200 ppm 2,4-D + 100 ppm GA3

uygulamas›nda sadece 4. ayda %1.66’l›k bir çürük meyve
oran› saptanm›flt›r. 200 ppm 2,4-D uygulamas›nda ise
muhafazan›n 3. ve 5. ay› sonunda %1.66 oran›nda çürük
meyve görülmüfltür.  400 ppm 2,4-D + 100 ppm GA3

uygulamas› yap›lan meyvelerde 4. ve 5. ay sonunda
%1.66 oran›nda çürük meyve gözlenmifltir (Tablo 3).

Büyümeyi düzenleyici maddelerin meyve çürümelerini
engellemede etkili oldu¤u gözlemlenmifltir. Bunun en
önemli sebebi meyvedeki yafllanmay› geciktirmesi
dayan›m› art›rmas› olarak yorumlanabilir. Solunum ve
terlemenin yavafl olmas› meyvelerin özelliklerinin ve
tazeli¤inin korunmas›nda etkili unsurlard›r.

Birinci y›l yap›lan denemede, muhafaza edilen
portakallarda sa¤lam meyve oran›n›n korunmas›nda 2,4-
D uygulamas›n›n tan›¤a göre daha bafl›r›l› oldu¤u
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saptanm›flt›r. Birinci y›l 200 ppm 2,4-D uygulamas›nda
ortalama çürük meyve oran› %0.83, ikinci y›lda ise bu
oran %0.55 olarak saptanm›flt›r ve her iki y›lda da elde
edilen sonuçlar benzerlik göstermifltir. Bu elde edilen
sonuçlar daha önce yap›lm›fl olan baz› çal›flmalarla
benzerlik göstermektedir (6,9).

Yeflil Kapsüllü Meyve Miktarlar›

Muhafaza edilen Valencia portakal› meyvelerinde
kapsül renginin yeflil kalmas›, meyve kalitesinin
korundu¤unun bir kan›t›d›r. Portakallar için daha önceden
saptanan uygun depo koflullar›n›n sa¤lanmas› yan›nda,
yeflil kapsül miktar›n› koruyucu çeflitli hormon
uygulamalar› yaparak, muhafaza sonunda, kaliteli ve
dal›ndan yeni kopmufl özellikte meyveler elde etmek
mümkündür.

Bu nedenle, Valencia portakal› ile 2 y›l süren deneme
s›ras›nda yap›lan uygulamalara ve muhafaza sürelerine
ba¤l› olarak ortaya ç›kan yeflil kapsüllü meyve miktarlar›
da saptanm›flt›r. Bu amaçla, her ay farkl› uygulama
gruplar›ndan al›nan meyveler, yeflil kapsüllü meyve
miktarlar› yönünden teker teker incelenmifltir.

Denemelerin birinci y›l›nda, Valencia portakallar›nda
saptanan yeflil kapsüllü meyve miktarlar›n›n, aç› de¤erleri
üzerinden yap›lan variyans analizi sonuçlar› muhafaza
süresinin, yeflil kapsüllü meyve miktarlar› üzerine etkisinin
önemli oldu¤unu göstermifltir. Muhafaza süresinin
uzamas›na ba¤l› olarak muhafazaya al›nan portakallardaki
yeflil kapsüllü meyve miktar›nda azalmalar saptanm›flt›r.
Yeflil kapsüllü meyve oran› muhafaza bafllang›c›nda %100
iken, yine ayn› oran tan›k ve 2,4-D uygulamas›nda 1. ayda
da korunmufltur. Muhafazan›n 2. ay› sonunda ortalama
%94.99 olan yeflil kapsül oran› 4. ayda %83.33 ve 5. ay
sonunda ise %74.99’a düflmüfltür.

5 ayl›k muhafaza sonunda, yeflil kapsüllü meyve oran›
tan›k meyvelerinde ortalama %84.99 iken, 200 ppm 2,4-
D uygulanm›fl meyvelerde bu oran %95.55 olarak
saptanm›flt›r. 2,4-D hormon uygulamas› yap›lan
meyvelerdeki ortalama yeflil kapsüllü meyve miktarlar›
tan›k meyvelerine göre daha baflar›l› sonuçlar vermifltir.
Tan›k meyveleriyle 200 ppm 2,4-D uygulanan meyvelerin
çeflitli aylardaki durumlar› incelendi¤inde, 2,4-D’nin yeflil
kapsülün korunmas›n› oldukça etkin bir flekilde sa¤lad›¤›
görülmektedir. 3. ayda tan›k meyvelerinde %80 oran›nda
yeflil kapsül bulunurken, 200 ppm 2,4-D uygulanm›fl
meyvelerde ise bu oran %96.66 olarak saptanm›flt›r.
Muhafazan›n 5. ay› sonunda ise tan›k meyvelerinin yeflil
kapsül oran› %63.33’e düflmüfl ve 200 ppm 2,4-D

uygulanan meyvelerde ise bu oran %86.66 olarak
belirlenmifltir.

Denemenin ikinci y›l›nda, Valencia portakallar›nda
saptanan yeflil kapsüllü meyve miktarlar›n›n aç› de¤erleri
üzerinden yap›lan variyans analizi sonuçlar›, muhafaza
süresinin yeflil kapsüllü meyve miktar› üzerine etkisinin
önemli oldu¤unu göstermifltir. Muhafaza süresi uzad›kça,
portakal meyvelerindeki yeflil kapsüllü meyve
miktarlar›nda azalmalar saptanm›flt›r.

Befl ayl›k muhafaza sonunda, uygulamalarda en düflük
yeflil kapsüllü meyve oran› %83.89 ile tan›k meyvelerinde
saptanm›flt›r. En yüksek yeflil kapsül oran› ise %97.22 ile
200 ppm 2,4-D + 100 ppm GA3 uygulamas› yap›lm›fl olan
meyvelerde belirlenmifltir. Daha sonra s›ras›yla, en yüksek
yeflil kapsüllü meyve oran› 200 ppm 2,4-D ve 400 ppm
2,4-D + 100 ppm GA3 uygulanan meyvelerde
saptanm›flt›r (Tablo 3).

1995 ve 1996 deneme y›llar›na ait tablolar birlikte
incelendi¤inde muhafaza süresinin portakallar›n yeflil
kapsüllü meyve miktarlar› üzerine etkisinin önemli oldu¤u
görülmektedir. Birinci y›l denemelerinde, muhafaza edilen
portakallar›n yeflil kapsüllerinin korunmas›nda 2,4-D
uygulamas›n›n tan›¤a göre daha baflar›l› oldu¤u
saptanm›flt›r. Birinci y›l 200 ppm 2,4-D uygulamas›nda
%95.55 oran›nda yeflil kapsül saptanm›fl, 2. y›lda ise bu
oran %96.66 olmufl ve her iki y›ldaki sonuçlar
birbirleriyle benzerlik göstermifltir. Bu elde edilen
sonuçlar daha önce yap›lan çal›flmalar›n sonuçlar›yla da
benzerlik göstermektedir (4-9).

‹kinci y›l yap›lan denemede en yüksek yeflil kapsüllü
meyve oran› 200 ppm 2,4-D + 100 ppm GA3

uygulamas›nda %97.22 olarak saptanm›flt›r. Daha önce
yap›lan baz› çal›flmalarda 2,4-D + GA3’ün kombine
uygulanmas›n›n meyve kalitesini ve yeflil kapsüllü meyve
miktar›n› daha uzun süre korumada etkili oldu¤unu
göstermifltir (13, 21, 22).

Baz› araflt›rmac›lar küçük sap dibi çürüklü¤üne neden
olan mantarlar›n genellikle fizyolojik bak›mdan zay›f olan
meyvelerde zararl› oldu¤unu saptam›fllard›r. Yeflil
kapsüllü genç meyvelerin bu hastal›¤a dayan›kl› oldu¤u,
bu nedenle sap dibi çürüklü¤ünün daha çok muhafaza
periyodunun sonlar›na do¤ru ve ço¤unlukla da kapsülleri
kararm›fl meyvelerde ortaya ç›kt›¤› belirtilmifltir (3).

Turunçgil meyvelerinde yeflil kapsüllerin korunmas›
amac›yla, derim sonras›nda 2,4-D kullan›m›n›n ekonomik
oldu¤u aç›klanm›flt›r. Bu amaçla 2,4-D’nin de¤iflik
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dozlar›n›n yeflil kapsüllü meyve miktar›n›n
korunmas›ndaki etkinli¤ini araflt›ran birçok araflt›rmac›,
2,4-D’nin yeflil kapsülün korunmas›nda ve özellikle
Alternaria citri faaliyetlerinin önlenmesinde oldukça iyi
sonuçlar verdi¤ini saptam›flt›r (4-9, 25-26).

Sonuç olarak 200 ppm 2,4-D uygulamas› ve 200 ppm
2,4-D + 100 ppm GA3 uygulamas› meyvelerdeki yeflil
kapsülün korunmas›nda oldukça etkili olmufltur.
Denemede elde edilen bu olumlu sonuçlar baz›

araflt›rmac›lar taraf›ndan meyvelerde yeflil kapsülün
korunmas› için 2,4-D kullan›m› ile elde edilen sonuçlar ile
benzerlik göstermektedir (3, 7, 8, 9, 11, 22).
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teminini sa¤layan ÖZLER TARIM LTD. Sahiplerine ve
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