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ZiRAT MUCADELE ILAC VE ALETLERI ENSTITUSU CALISMALARINDAN

INSEKTISID’LERIN BITKILERDE TAD, KOKU, LEZZET
GiBl KALITELER UZERINE ETKISi

Talip ODEN

~ Insektisidler bir istihlak maddesi degil, bir istihsal vasitas: olduklarin-
dan, ancak tavsiye edildikleri sekilde kullanildiklari zaman azami fayday:
saglarlar. Insektisidlerin bticekleri &ldiirmelerinden baska, dogrudan dogru-
ya kaliteyi iyilestirecek bir 6zellikleri yoktur. Tavsiye edildikleri sekilde kul-
lamlmadiklar: zaman, bitkilerde tad, koku, lezzet gibi. vasiflarin bozulmas,
Insektisidlerin mahzurlarindan biridir. Baz: insektisidler tavsiye edilen se-
kilde kullanmilsalar dahi, bazi nebatlarda bu vasiflara tesir etmektedirler.
Bilhassa, tad, koku, lezzet gibi kaliteleri sebebi ile kKiymetli olan nebatlar
lizerinde, bu gibi insektisidlerin kullanilmas: halinde dikkatli olmak ldzim-
dir,

Toprak tatbikatlarinda, insektisid uzun zaman toprakta kalabiliyorsa
mifiiteakip senelerde dahi bu foprakta yetistirilecek olan nebatlarn kalitele-
rine tesir edebilir. Insektisid gidamn kalitesini (Boswell, 1955) hasat anin-
da tatbiki ve bakiyevi tesiri sebebi ile bozmaktadir.

Ayni ilacla muhtelif parsellerde yapilan denemelerde bazan farkli neti-
celer bulunmaktadir. Kirkpatrick ve digerleri (1955} muhtelif parsellerde
tad bozulmasinin farklh olusunun, topragin bilinmeyen bir gekilde bulasma-
s1, toprak tipi, yer ve insektisid materyalinin terkibindeki degismeler sebebi
ile olduguna hiikmediyorlar.

Tad ve koku denemeleri, umumiyetle gida teknolojistleri ile mlistere-
ken yapilmaktadir, Normal tad ve koku standardlanna malik olamayisumz,
bir cok kalite faktdrierini tefrik igin kéfi metodlarnn olmayisi, deneme me-
todlarimin pahall ve yavas is gbormesi ve normale nazaran degismelerin in-
sektisidden bagka faktorler tarafindan olup olmadifim anlamak, insektisid-
lerin tad ve koku iizerine tesirini tayindeki baghca zorluklardir (Compton,
1953) ve (Ditman ve Kramer, 1957).
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Deneme metodia:

ilé,glanm1$ nebatlarda tad, koku, lezzet gibi kalite bozulmalarinin tayi-
ni, ilaclanms ve iaclanmamig materyalleri umumiyetle hakemlere yedir-
mek veya koklatmak suretile yapiimaktadir.,

Tompkins ve Praft (1959) hakemleri secerken, bunlarin bu denemelere
alaka duyan sahislardan segilmesine ve biitlin hakemlere ayni bilgi veril
mesine isaret etmektedir. Muayyen tipteki bir gida miiteaddit defalar tad
denemesine tabi tutuldugunda (Krum, 1955), (Lane ve digerleri, 1954) ha-
kemlerde bir yorgunluk veya artik tad: his edememe gibi bir durum olabi-
lir. Muhit gartlar1 (Mitchell, 1957 a) ve giinlin her hangl bir zamani veya
haftamin her hangi bir glinlide (Mitchell, 1957 b) deneme neticelerine tesir
edebilir,

1. Es yapma metodu: Gorinls ifibarile miimkiinse birbirinin ayni, fa~
kat biri ilagh, digeri ilagsiz numuneler hakemlere verilerek tad ve kokuyu
derecelemeleri istenir. Bu dereceleme (Gyrisco ve Burrage, 1954) 0-10 ara-
smda yapilabilir. Tad ve kokusu tabii olanlar 10, ¢cok az bozulmuslar 8, orta
derecede bozulrnuslar 6 ve c¢ok fazla bozulmusglar 4 degerind alirlar. Walker
ve Locke (1959) yaptiklari denemede derecelemeyi « 1-2 kontroldan farki
vok, 34 az farkh, 5-6 orta derecede farkl, 78 cok farkli, 9-10 azami farkh»
olarak yapmuaslardir. Denemelerde 28 hakem kullandiklarindan 28-56 dere-
ce kontrolden farkli olmadifini, miimkiin olan azami 252280 derece azami
farkl olacagim gdsterir. Dereceleme Ranking ve Hedonic metodlarina gore
de yapilmaktadir. Tompkins ve Pratt (1959) donmus konsentre portakal su-
larini hakemlere vererek Ranking, Kalite dereclemesi ve Hedonic metodlar-
la kKiymetlendirmislerdir. Ug metodta iyl bir uygunluk gtstermesine rafmen
Ranking metodu daha hassas bulunmustur. Wiley ve diferlerl (1957) es yap-
ma metodu ile elde edilen neticelerin istatistiki olarak analizini yapmakta-
dir,

2. Triagular metod: Tad kiymetlendirmesinde, triangular metodda (Na-
tional Canners Association, 1954) giériiniig itibar ile birbirinin ayni, fakat
iki ilacl bir ilacsiz, veya iki ilagsiz, bir Llach li¢ numune secilir. ilach ve
ilacsiz1 ayirt edebilecek kabiliyetfe hakemler tesbit edilerek, her numune
grubunda birbirine benziyen iki numuneyi ayirt etmeleri istenir. Her tada
bakmadan evvel, ag1zin su ile calkalanmasi lazimdir. Birbirine benzeyen iki
numuneyi ayirt etmelerinden bagka, itiraz edilebileceklerin derecesi ve da-
ha az tercih edilen numunede belirtilir. Neticeler (Roberts ve diferleri, 1958)
istatistiki olarak islenebilir.

Byer ve Abrams’a (1953) gtre es yapma metodu jfle yapilan denemeler,
triangular denemelere nazaran daha iyidir. Gridgeman’a (1955) gbre ise fri-
angular denemeler ile es yapma denemeleri normal olarak birbirine esittir.

3. Spekirofotometrik metod: Insektisidlerle ilaclanms nebatlar dondu-
rularak kurutma suretile, konsentre edilir ve karbon siilfiir ile ekstrakt edil-
dikten sonra, bu ekstraktlarnn spektirofotometrik olarak muayenesi yaplir.
Tad ve lezzetinde bozulma olan numuneler, olmayanlara nazaran daha fazla
bir absorpsiyon gosterirler (Rosenfield, 1959).
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Kramer ve Ditman (1956) koku, tad ve lezzet kiymetlendirme metodu
olarak, ¢cok mukayese metodunu kullamyorlar. Bu suretle daha az hakem
ve deneme ile netice aliur. Cesitli muamelelere tabi tutulmus materyal bir
kac defa hakemler tarafindan denenerek karar verilir,

Lindane ve BHC nin tesiri.

Lindane toz olarak topraga, bugday tel kurdu (Agriotes mancus 8.) ve
patates yumrularini enfekte eden Melanotus tiirlerini kontrol icin tatbik
edildiginde, patates yumrularimin renk, koku, tad ve yapisma tesir etme-
mistir (Merrill, 1952). Patateslerin ekiminden hemen evvel, MacLinn ve di-
gerleri (1950) dekara 55 gr. feknik BHC tatbik etmislerdir. Teknik BHC ilk
sene yumrularin kokusuna tesir etmissede, ikinei sene bu tesir daha az ol-
mustur, Lindane’in kokuya tesiri ise ¢ok az bulunmustur. Dekara toz ola-
rak 225 gr. lindane ve 225335 gr. BHC tatbikatimin tatl patateslerde tad ve
kokuya menti tesiri olmadigina Griffin ve Eden (1953) isaret etmektedir.
Sherman ve Mitchell (1953) dekara 170-560 gr. lindane tatbik ettiklerinde,
bu toprakta ve kontrolda yetisen patateslerin lezzeti arasinda bir fark gor-
memislerdir. Gyrisco ve diferleri (1959) iki sene {ist iiste 112 gr. lindane’i
tirfil yetisen toprakta kullanmiglar ve sonra miinavebe nebat1 olarak pata-
tes ve kirmum fasulye ekmiglerdir. Kaynatilmis patateste tad ve koku siip-
heli bozulma ile kuvvetli bir bozulmaya kadar defismistir. Ikinci seneki bo-
zulma birinci senekinden daha fazladir ve bir sebepte gisterilememektedir,
kirmazi1 fasulyelerin tad ve kokusunda bir bozulma olmarmgtir. Pepper ve
digerleri (1949) dekara 112 gr. gamma'ya esit teknik BHC ve lindane ile
ilaglanmis toprakta yetisen patateslerde tad bozulmasim tesbit etmislerdir.
Tekrarh olarak ve yiksek dozda % 5 BHC nin tath patateslerde yaprak tat-
bikatinda kullanmilmas1 (Gilpin ve Geisshainer, 1953) tada dnemili derecede
tesir etmektedir. Dawson ve diferleri (1953) saksilardaki topraga BHC iso-
meri olarak dekara 1345 gr. alfa, 224 gr. beta, 224 gr. gamma ve 112 gr. del-
ta isomerlerini tatbik etmislerdir. Bu miktarlar % 12 gamma isomeri ihti-
va eden teknik BHC nin dekara 1900 gr. tatbikine esgitiir. Ayni zamanda ka-
ngik isomerlerden ve % 97,7 gamma isomerinden 1900 gr., lindane’den 224
gr, dekara tatbik edilmistir. Beta ve delta isomerleri miistesna, difer biitlin
tatbikatlar patateslerin tadini 6nemli derecede bozmustur. Domateslerin ta-
d1, ayn isomerler tarafindan defil, kanisim tarafindan, lima fasulyesinin ta-
di % 97,7 gamma isomer, delta ve karisik isomerler tarafindan bozulmus-
tur, dekara 450 gr. lindane havuclarin tadim bozmugtur. Kulash (1949) BHC
ve BHC ve DDT karisimun toz olarak topraga tatbik ettifinde, pisirilmis
irlanda patateslerinde tad ve koku bozulmasi bulamamistir.

Giray ve Saater (1957) kavun zararlilarna karst BHC li preparatlarn
kullanilmasi halinde, bu preparatlarin kavunlarda nahos bir tad ve koku hu-
sule getirdiklerini tesbit etmistir. Kirkpatrick ve diferleri (1960) toz halin-
de dekara 40 gr. lindane’in kavunlarda tad ve kokuya tesir etmedigini, emiil-
siyon halinde ise tesir ettigini kaydetmektedir.

BHC ile iladglanmus topraklarda yetisen yer fistifh ve bunlardan elde edi-
len yer fistif1 yafi hosa gitmeyecek sekilde bozulmustur, lindane, yanhz yer
fistifa yagmin tadim bozmustur (Ritcher ve digerleri, 1952). Déniime 112 gr.

65



lindane veya gamma BHC yer fishifinin tadim bozmustur (Gilpin ve diger-
leri, 1953).

 -de Toledo (1952) toz olarak tatbik edilen BHC nin muzlarda tad ve lez.
zete bir tesiri oldufunu tesbit edememistir.

Gyrisco ve Burrage (1954) e gore dbnlime toz olarak 112-450 gr. gam-
ma BHC ve 225 gr. lindane’in ¢ileklerin biiylimesi ve kuvveti {izerine bir te-
sirleri yoktur. Birinci sene ¢ileklerin tad ve kokusunda bir bozulma olma-
migtir. Ikinei sene BHC marmalat, taze donmus ve konserve cilekte tads,
lindane konserve meyvada kokuyu siipheli sekilde bozmustur. Cilekleri he-
men dikiminden evvel topragin BHC ile fla¢lanmas: (Eide, 1955) cileklerin
tadma tesir etmemistir. Fjelddalen (1953) gamma BHC emiilsiyonu ile ilag-
Janan c¢ileklerde bir tad bozulmasi gtrmemistir. Gyrisco ve digerleri (1955)
lindane’i suda 1slanabilir toz olarak doniime 112, 224 ve 448 gr. olarak tat-
bik ettiklerinde, taze g¢ilekte bir tad ve lezzet bozulmasi olmadifini tesbit
etmisglerdir.

Teknik BHC tatbikati, taze ve konserve portakel suyunun tadm boz
ndustur, lindane’in kaliteye tnemli bir tesiri goriilmemistir, fakat meyva su-
jarimin kalitesi kontroldan daha asaffiidir (Griffiths ve digerleri, 1960). Smith
ve diferleri (1949) seftali afaclarim % 10 gamma isomer ihtiva eden BHC
ile biiylime mevsiminin muhtelif devrelerinde ii¢larmug ve kursun arsenat ile
ildclanam standard alarak taze ve konserve geffalilerde fad ve koku dene-
meleri yapmislardir. Taze sefialide ve petal yapraklar diismesi ve meyva
findik bliyiikligiindeki ildclamalar harig, diger iliclamalar konserve sefta-
lide tad ve kokuyu bozmuslardir. Bozulma iliclama adedi arttikca veya ha-
sada yakin tatbik edildikge artrmistir,

Van der Helm ve Klapwijk (1950) Hollanda’da teknik BHC ve gamma
BHC nin havuclarda tad: bozduguna isaret etmektedir. Birdsall ve digerle-
ri (1957) lindane’i toprak ve yaprak tathikati olarak 12 muhtelif sebze iize-
rinde kullanmuslardir. Bu sebzeler ya oldugu gibi veya en farla istihlak edil-
difi sekilde triangular metod ile tad denemesine tabi tutuldufunda Onemli
derecede tad ve kokunun bozuldugu gdriillmiistilr. Dekara 55 ve 224 gr, gam-
ma BHC nin topraga tatbiki (Stitt ve Evanson, 1949) ve tatbikten sonra bir
giin i¢inde fasulye, bezelye, pancar, havug, salatalik, sofan ve kabak ekil-
mesi halinde tad ve koku taze bezelye ve fasulyelerde bozulmaktadir. Hylem-
yia cilicrura Rondani’ye karst BHC toz olarak toprafa tatbik edildiginde,
kyru fasulyelerde tad ve kokuyu bozmustur (Ristich ve Schwardt, 1949),

Morrison ve Crowell (1952) BHC nin iyi bir toprak insektisidi oldugu-
nu, fakat bazi gidalarin tad ve lezzetini bozdufunu kabul etmektedir. Lane
ve Stone (1954) lindane ve BHC gidalann lezzetine muhtemel olarak tesir
edebileceginden toprak tatbikatlar icin tavsiye etmiyorlar.

'DDT, Methoxychlor, Toxaphene, DDD nin tesiri.

Toxaphene toz olarak muzlara tatbik edildiginde tad ve lezzete tesir et-
memistir (de Toledo, 1952). :
Gilpin ve digerleri (1954) 4250 gr. toxaphene’i cesitli metodlarla topra--
ga tatbik ettiklerinde yer fistifr yaginda tad ve lezzetin bellrli sekilde bo-
zulmadigim tesbit etmiglerdir. Toprak tatbikatinda - (Gilpin ve digerleri,
1953) toxaphene yer fistifinin tadim bozmamaktadir. ‘
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Hutchinson (1954) 100 litrede 300 gr. % 50 methoxychlor. ile bdgiirtlen
agaclarinda yaphf tad denemesinde (iki tekeriirlli, on bir sahis) yiizde ola-
rak 70 degerini bulmugtur,

Romano (1951) DDT, chlordane ve BHC gibi klorlanms h1dr0karbon-
larla ilaglanmig zeytinlerden elde edilen yafin tad ve kokusunun kontrolun-
ki kadar iyl olmadifma igaret etmektedir. Yagdaki insektisid miktar: ile ya-
fin asiditesi arasmnda bir ilgi bulamamsgtir.

Stone ve diferleri (1953) dekara 2240 gr. toxaphene tatbik ettiklerinde,
domates ve yesil lima fasulyesinde bir tad degismesi olmadifimi, fakat pa-
tateslerde lezzetin ¢ok bozuldufunu tesbit etmiglerdir, Dekara 2800-5600 gr.
toxaphene (Pepper ve diferleri, 1949) patateslerle tad bozulmasmna se-
bep olmugsa da, bu bozulma BHC tatbikatlarinki kadar degildir. DDT
emiilsiiyonlarindaki eritici (Campbell ve Pepper, 1951) patateslerin tad lize-
rine hosa gitmeyen bir tesir yapmaktadir. Toxaphene % 20 toz olarak ve
DDT emiilsiyonu tekrarlh ve yiiksek dozda tath patates yapraklarina tat-
hik edildiinde (Gilpin ve Geissenhainer, 1953) yanliz toxaphene kaliteye
tesir etmistir. Kulash (1949) toz clarak DDT yl topraga tatbik ettiginde pi-
sirilmis irlanda patateslerinde bir bozulma tesbit edememigtir. Toxaphene
ve mikronize DDT 90 litrede 110 gr. olacak sekilde hazirlanmig (Mitchener,
1949) ve Leptinotarsa decemlineata Say’a karsi dekara 65 litre olarak topra-
ga temmuz ve afustosta tatbik edilmistir, Kaynatilmis patateslerin hi¢ bi-
rinde f{ad bozulmarmsfir. Dekara 5600 gr., DDT {atbikatinda havug, hezel-
yve, fasulye piliresi, kabak ezmesi ve domates suyunda onemli derecede hir
tad bozulmas: gorlilmemistir. Fakat hakemier kontrollary tercih etmisler-
dir (Hening ve diferleri, 1954). Toxaphene toprak ve yaprak tatbikatinda
(Birdsall ve digerleri, 1957) muhtelif sebzelere kars1 kullamilmis fakat kali-
te {izerine menfi bir tesiri tesbit edilmemistir.

Hard ve Ross (1955) methoxychlor ve methoxychlor, chlorobenzilate
karnisimim hasattan 2-15 hafta evvel meyva ve sebzelere tatbik etmigler, ve
tad degismelerini triangular metod ile yapmaslarcdir. Her iki tatbikat ¢ilek-
lerde, karisun elmalarda tad degisimine sebep olmustur. Garman ve difer-
leri (1953) DDT ile ili¢lanmis afacglarin elmalarindan yapilan ezmenin ka-
litesini arseniklilere nazaran daha iyi bulmuslardir. Toxaphene taze ve kon-
serve meyva sularmda kaliteye tesir etmemekle beraber, tad ve lezzet kont-
rollardan daha asapidir (Griffiths ve digerleri, 1950).

Endrin, dieldrin, chlordane, heptachlor ve aldrinin tesiri:

Rings (1952) litrede aktiv madde olarak 1 gr. chlordane ve heptachlor
ihtiva eden emiilsiyonlarla ilaclanmis seftali agaclarindaki geftalileri, tad,
koku ve lezzet bakimindan normal bulmustur. Seftalilerde Conotrachelus
nenuphar’a karsi 100 litrede 200 gr. % 25 dieldrin 4 200 gr. % 15 parathion
ve 200 gr. % 25 heptachlor kullanildifinda (Snapp, 1954) taze seftalilerde
tad ve koku bozulmas1 olmamistir, Smith ve digerleri (1954) seftali agagla-
rinl chlordane ile ilagladiklarinda meyvalarda, tad bakimindan, bloklar ara-
sinda farklar bulmuslardir, Kursun arsenat ile ila¢lanan standard olarak
alindiginda chlordane’in tesiri toplam olarak kursun arsenatin .aynidir.

de Toledo (1952) un denemesinde toz chlordane rmiuzlarda tad ve lez-
zete tesir stmemigtir.
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Garman ve digerleri (1953) chlordane ile iliglanmis elmalardan yapi-
lan ezmeleri, arseniklilere nazaran daha iyi bulmuslardir.

Chlordane taze ve konserve portakal sularinda kaliteye Gnemli derece-
de tesir etmemektedir (Griffiths ve digerleri, 1950).

Gyrisco ve Burrage (1954) dekara 112450 gr. dieldrin, 450-1345 gr. chlor-
dane ve 28 kgr. kursun arsenat1 toz olarak tatbik etmislerdir. Kursun ar-
senat ve chlordane ¢ileklerde tad ve kokuyu bozmamistir. fkinci hasad se-
nesinde, dieldrin bir parselde konserve c¢ileklerde tadi bozmustur., Cilekle-
rin dikiminden hemen evvel toprak aldrin, dieldrin, heptachlor ve chlorda-
ne ile ildclanmis (Eide, 1955) ve meyvalarin tadinda hir bozulma griilme-
mistir. Cilekler chlordane emiilsiyonu ile sulandifinda (Fjelddalen, 1953)
meyvanin tadi lizerine tesir etmemektedir. Aldrin, dieldrin ve heptachlor 1s-
lanabilir toz olarak dekara 112, 224, ve 448 gr. tatbik edilmistir (Gyrisco
ve digerleri, 1955), aldrin miistesna diger butiin ilig¢lar gilekte tad hozul-
masina sebep olmamaistir.

Dekara, 225450 gr. chlordane emiilsiyonu, yagda kizartilmis yer fistifi-
nin tadim bozmus, fakat yer fistifi yagina tesir etmemistir, giibre ile birlik-
te dekara 225 gr. heptachlor yanhz bir parselde yagda kizartilmms yer fListr-
gimn tadima bozmus, fakat yer fistiklarinda ve yer fistigi yaginda bir tesiri
goriilmemistir (Ritcher ve diBerleri, 1952). Gilpin ve diferleri (1954) topra-
#1 cesitli metodlar ile dekara, 450 gr. aldrin, 450 gr. heptachlor, 225 gr. di-
eldrin ve 1120 gr. chlordane ile muamele etmislerdir. Bu topraklarda yeti-
sen yer fistifindan elde edilen yaglarda, tad ve lezzetin belirli sekilde bozul-
madif gdrillmiistiir. Yer fistifinin kalitesi iizerine aldrin ve dieldrin’in men-
fi tesiri olmadifinmi (Gilpin ve digerleri, 1953) teshbit etmislerdir.

Aldrin, dieldrin ve chlordane toz olarak topraga tathik edildiginde
(Merrill, 1952) patates yumrularinda kalite bakimindan hir bozulma olma-
mistir,. MacLinn ve diferleri (1950) patateslerin dikiminden hemen evvel
chlordane’i toz ve mayi olarak toprak ile karistirmislardir, Ilk sene koku
biraz bozulmug ise de, ikinci sene normal bulunmustur. Dekara 110-895 gr.
heptachlor, 110-225 gr. aldrin ve 110-895 gr. dieldrin toz olarak topraga tat-
bik edildiginde (Griffin ve Eden, 1953) tatl patateslerde tad ve kokuya fesir
etmemektedir. Sherman ve Mitchell (1953) dekara 170-560 gr. aldrin, di
eldrin ve chlordane tathik ettiklerinde, bu topraklarda ve kontrolda yeti-
‘sen patateslerin lezzeti arasinda Smemli bir fark teshit edememistir, Xirk-
patrick ve digerleri (1955) dekara 450-675 gr. chlordane, 225 gr. aldrin, 225
gr. dieldrin, 225 gr. heptachlor ve 112 gr. endrin'i tatbik etmislerdir. Bu
topraklarda yetisen patatesler pisirilerek ii¢ sene tad ve koku muayene-
sine tabi tutulmuslardir. Birinci semede chlordane, heptachlor ve dieldrin
tadin bozulmasina sebep olmamistir. Ikinci senede heptachlor, bir ciftlikte
koku ve tada Onemli derecede tesir etmis, fakat ayni senede difer bir cift-
likte ne aldrin ve nede heptachlor tada tmemli derecede tesir etmemistir.
Chlordane, dieldrin ve endrin’in tesiri omemli degildir. Ugiincii senede pis-
mis patateslerde aldrin, heptachlor ve chlordane’in tesiri goriilmemigtir,
Chlordane ve BHC ile ilaclanmis topraklarda yetisen patateslerin tad ve lez-
zetini, chlordane, BHC ye nazaran daha az bozmustur {Greenwood ve Ti-
ce, 1949). Pepper ve diferleri (1949) dekara 224-1800 gr. chlordane ile ilag¢la-
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nan toprakta yetisen patateslerin tadimin BHC tatbikatindaki kadar bozul-
madifini tesbit etmislerdir. Chlordane toz olarak patates yapraklarina tat-
bik edildiginde (Gilpin ve Geissenhainer, 1953) kaliteye tesir etmemistir, Pi-
sirilmis irlanda patateslerinde chlordane’in tad ve koku bozulmas: {izerine
bir tesiri goriilmemistir (Kulash, 1949). Chlordane emiilsiyon ve islanabilir
toz olarak dekara 80 gr. tatbik edildifinde (Mitchener, 1949) kaynatilmig
patateslerde bozulmaya sebep olmamisgtir.

Aldrin ve heptachlor sapanin actifl izde tohumla birlikte toz olarak
kullanildifinda (Stitt, 1953) salgamlarin lezzetinde bir degismeye sebep ol
mamaktadir.

Dekara, 450 gr. aldrin ve chlordane (Stone ve digerleri, 1953) domates
ve yesil lima fasulyesinde lezzete tesir etmemektedir. Dekara 33 kgr. % 50
chlordane islanabilir toz olarak tatbik edildiginde (Ellis ve Clayton, 1948)
buharla 1sitilan fasulyelerde hoga gitmeyen bir kokuya sebep olmustur,
Toprak dekara, tavsiyve edilen ve iki misli dozlarla aldrin, dieldrin ve chlor-
dane ile ili¢landifinda (Hening ve diferleri, 1954) hawvug, bezelye, fasulye
piiresi ve domates suyunda dnemli derecede bir tad bozulmasi gbrillmemisg.
tir. Fakat hakemler kontrollar1 tercih etmislerdir. Birdsall ve diferleri
{1957) aldrin, dieldrin, endrin, chlordane ve heptachlor'u toprak ve yaprak
tatbikatinda 12 muhtelif sebze lizerinde kullanmiglar ve kalite {izerine te-
sirlerinin ¢gok az veya hic olmadifini tesbit etmislerdir. Stitt ve Evanson
(1949) dekara 560-3880 gr. chlordane tatbik etmis ve tatbikten sonra bir giin
icinde fasulye, pancar havug, salatalik, sofan ve kabak ekmiglerdir. Bu seb-
zelerin hig birinde tad ve koku bozulmasi olmarmugtir. Chlordane toz olarak
topraga tatbik edilirse (Ristich ve Schwardt, 1949) kuru fasulyelerde tad ve
kokuyu bozmaktadir.- - '

Organik fosforlu ve diger insektisidlerin tesiri:

Merrill (1952) toprak tatbikatinda toz olarak kullanmlan EPN-300 ve pa-
rathion’'un patatesin kalitesine tesir etmedigini kaydetmektedir. Parathion
mayi ve toz olarak toprak ile kangstinldifinda patateslerde ikinci senede
kokuyu, birinci seneye nazaran daha fazla bozmugtur (MacLinn ve digerle-
ri, 1950). Dekara 170-560 gr. parathion (Sherman ve Mitchell, 1953) patates-
lerin lezzetinde dnemli bir fark yapmamgtir, Hopkins ve digerleri (1955) de-
kara 140 gr. malathion’u toz ve mayi olarak havadan ve yer aletleri.{le tat-
bik etmislerdir. Havadan ilaglamadan 3 ve 7, yer ila¢lamasindan 3 ve 12 giin
sonra marullar toplanilmis ve denenecefi ana kadar buz dolabinda saklan-
migtir. Triangular metod ile tad kiymetlendirilmesi yapilmsg ve ildchlarla
kontro! arasinda bir fark bulunmarmstir.

Coetzee ve diferleri (1953) Cenubi Afrikada bazi konserve domates su-
larinda parathion'un tadi bozdugunu tesbit etmiglerdir. Dekara 33,6 litre eti-
len dibromiir (Stone ve digerleri, 1953) domates, biber, lahana, 1spanak, ma-
rul, bezelye, patates ve fasulyede kaliteye tesir etmemektedir. Stombler ve
digerleri (1957) domatesleri % O0,II piretrum ihtiva eden toz ile bir daki-
ka ilagladiktan sonra, bir kismimi yikamislardir. Kontrol, ilachh ve ilach-
yikanms arasinda tad bakimindan fark bulunmamastir. Ayni domatesle-
rin suyundada bir degisiklik olmamgtir,
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‘ "Walker ‘ve Locke (1959) kaynayan su {izerinde malathion ile iladclanmmg
‘bugdayr sicak tutarak koku denemesi yapmislardir. 0-16 ppm arasinda ilac-
lama zamam ile koku denemesi arasindaki zaman ile na olursa olsun, bir
_‘fark olmadifi bulunmustur, 100 ppm ile ili¢lama 16 ppm ildglamas1 ve 68 giin
'sonra muayene ve 8 ppm bir giin sonra muayeneden ¢ok farkh bulunmustur.
8 ppm ile (tavsiye edilen toz) ilaclamadan sonra bugdaylar 6 giin saklanirsa
kokuda bir deffisme olmamaktadrr.

' Gyrisco ve digerlerl (1954) toz olarak dekara 450-1345 gr. parathion tat-
'bik etmiglerdir. Birinci sene ¢ileklerde tad ve koku bozulmustur. Ikinci ha-
sad senesinde bozulma yanliz konserve ¢ileklerde olmustur: Tichenor ve di-
Fgerleri (1959) tedion, parathion, thimet, malathion ve gusathion’la iligla-
‘diklar1 cilekleri sofukta saklamislar ve koku denemesinde farklar bulmusg
iselerde, bu insektisidlerin kokuya tesir ettifini kabul etmemislerdir.

Hard ve Ross (1954) elma, kiraz, seftali, armut ve cilekleri gesitli ma-
{athion preparatlar ile ilaglamislardir. Tad ve kalite farklam degisik bulun-
mus ise de, kati olarak insektisid sebebi ile tad bozulmasi olmamughir Xl-
ma ve armut peltelerindeki tad farkinin, bunlarin asiditesl ile ilgili oldugu
goriillmiistlir. Malathion’un patates, fasulye ve bezelyede normal kullanilma-
's1 kaliteyi bozmamistir. Hard ve Ross (1959) meyva ve sebzelere hasattan
2-15 hafta evvel chlorobenzilate, guthion, demeton, thimet, sulphenone, di-
azinon, aramite ve scradah tatbik etmiglerdir. Guthion elmalarda, demeton
konserve elma suyunda, chlorobenzilate konserve seftalilerde ve difer bii-
‘tiin ilaclar cileklerde defismeye sebep olmustur. Seftalilerin tad: 100 litrede
200 gr. % 15 lik parathion (Snapp, 1954) tatbikatmndan. sonra bozulmamisg-
tir. Hutchinson (1954) 100 litrede 200 gr. % 25 malathion ve 150 gr. % 15 pa-
rathion tatbikinden sonta bdgiirtlenlerde tad ve kokuyu malathion igin
% 75, parathion icin % 95 bulmustur. Garman ve diferleri (1953) parathi-
on'un elmalar {izerinde kullamlmasimin tada tesir etmedigini tesbit etmis.
lerdir. Gunther ve diferleri (1958) diazinon ile ildc¢lanmig valansiya porta-
kallar1 ve limonlarda bir defisme tesbit etmemislerdir. Baldwin varyetesi
elmalarmin arseniklilerle ilaclanmas: (Garman ve digerleri, 1953) gseker
muhtevasmi asidiyeti ve kaliteyi azaltrmstir. Mcintosh varyetesi dah az te-
‘sire ugramstir. ‘

- Insektisidlerin tiitiinlere tesiri:

~Allen’ {1959) pamuklara doniime aktiv madde olarak 450 gr. endrin, 450
-gr. methyl parathion, 226 egr. systox, 335 gr. dieldrin, 560 gr. heptachlor,
-1120 gr, chlordane ve 560 gr. EPN tatbik etmis ve ertesi sene aynl yerlere
tiitiin ekilerek icim ve koku denemeleri yapimistir: Systox ile lldclanandan
sigara yapilmamis, endrin ve methyl parathion kontroliin ayni, heptachlor,
chlordane uygun ve dieldrinin icimi bozdufu bulunmustur. EPN icimi bi-
raz bozmus isede bu bozulmsa insektiside hamledilmemistir.

" Memleketimizin 6nemli bir ihrag maddesi olan tiitiinde Samsun ve Bor-
nova Zirai Miicadele Enstitiileri ile Tekel Enstitiisii (Negredilmemis rapor,
1960) mug.terek hir ga,hgma yapmiglardir. Muhtelif insektisidlerin tiitiinler-
de icim iizerine tesirini gdsteren bu ga.hsmalarm neticeleri agagidaki tablo-
da gbrilmektedir.
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SUMMARY

A review of literature on the effects of insecticides on flavor and

quality of crops.

insecticides are shown.
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