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Ozet
Bu ¢alismada hasattan oncesi lizofosfatidiletanolamin (LPE) uygulamasinin kiraz meyvelerinin
rengine, kalitesine ve hasat sonrasi dayanimlarina etkisinin belirlenmesi amag¢lanmistir. Calisma,
Denizli ili Tavas ilgesinde ‘Regina’ ¢esidiyle kurulmus kiraz bahgesinde yiriitiilmiistiir. Kiraz
agaclarina yapraktan LPE uygulamalari hasattan 14 ve 7 giin (LPE 14+7) ve sadece 7 giin 6nce (LPE
7) 20 ppm dozunda olmak tizere iki farkl sekilde uygulanmigtir. Sadece yapraktan su uygulanan
agaclar, kontrol olarak kabul edilmistir. Tam olum déneminde hasat edilen kiraz meyvelerinin bir
kismi hasat sonrasi 6l¢lim ve analizler i¢in ayrilirken, diger kismi su ile 6n sogutma islemi yapilarak
modifiye atmosfer ambalajlarinda 30 giin siireyle 0°C ve %90 oransal nemde depolanmistir. LPE
14+7 uygulanan kiraz meyvelerinin L*, a*, b*, C*, h° degerlerinin kontrole gére daha diisiik oldugu
saptanmigtir. Hem hasat hem de depolama sonrasi LPE 14+7 uygulanan kiraz meyvelerinin sertlik
degeri, antosiyanin ve suda ¢6ziiniir kuru madde miktar1 kontrole gore daha yliksek bulunmustur.
Sonug olarak LPE 14+7 uygulamasinin ‘Regina’ kiraz meyvelerinin renklenmesini iyilestirdigi,
SCKM miktarini ve sertligini arttirdigl saptanmustir.
Anahtar kelimeler: Kiraz, LPE, renk, kalite, depolama.

Investigation of the Impacts of Pre-Harvest Foliar Application of
Lysophosphatidylethanolamine on Coloring and Post-Harvest Durability of
the ‘Regina’ Cherry Variety

Abstract
In this study, it was intended to determine the effect of pre-harvest lysophosphatidylethanolamine
(LPE) administration on the color, quality, and post-harvest durability of cherry fruits. The work
was carried outin a cherry orchard established with the "Regina” variety in Tavas district of Denizli
province. Foliar LPE applications to cherry trees were administered in two different ways, 14 and
7 days (LPE 14 + 7) before harvest, and only 7 days before (LPE 7) at a dose of 20 ppm. Trees that
were only treated with water from the leaf were considered controls. While some of the cherry
fruits harvested during the ripening period were reserved for post-harvest measurement and
analysis, the other ones were pre-cooled with water and stored at 0°C and 90% proportional
moisture for 30 days in modified atmospheric packaging. L*, a*, b*, C*, h° values of cherry berries
treated with LPE 14+7 were found to be lower than the control. The cherry berries with this
treatment scored higher sensorily in the color scale. The firmness value, the amount of anthocyanin,
and total soluble solids (TSS) content of cherry berries treated with LPE 14+7 after both harvest
and storage were found to be higher than the control. As a result, it was found that the LPE 14+7
application improved the coloration of 'Regina’ cherry berries and increased the firmness and TSS
content.
Keywords: Cherry, LPE, color, quality, storage.

Girig

metabolizmasini  artiran  invertaz  enziminin

Tirkiye'nin kiraz meyvelerinin ihracatinda kaliteli
iriin sunulabilmesi icin hem yetistiricilik hem de
hasat sonras1 ddonemde gereken 6zenin gosterilmesi
gerekmektedir. Kiraz meyvelerinde renklenmenin
erken ve homojen olmasi hem kalite hem de hasat
verimliligi acisindan biiyiik 6nem tasimaktadir
(Herrero vd., 2017; Zoffoli vd., 2017). Ayrica kirazda
slirdiiriilebilir karli bir tiretim i¢in erkencilik biiyiik
Onem tasimaktadir. Son yillarda iklim degisikliginin
de etkisiyle meyvelerde homojen renklenme 6énemli
kalite sorunu olarak goriilmektedir. Bu nedenlerden
dolay1 tUreticiler farkli preparatlar uygulamakta
veya uygulama egilimindedirler. Bu preparatlardan
biri de tlizerinde calismalarin giderek yogunlastig
lizofosfatidiletanolamindir.

Lizofosfotidiletanolamin (1-Acyl-sn-glycero-3-
phospho(2-aminoethanol)) hiicre membraninda
bulunan fosfolipidlerdir. Fosfolipitler, meyve
gelisimi sirasinda karbonhidratlarin

aktivitesini arttirir. Bu da hiicrelere seker (siikroz)
girisini ve renklenmeden sorumlu antosiyanin
birikimini arttirmaktadir. Hiicre zar1 ve hiicre
duvart  bozulmasindan  sorumlu  enzimleri
etkileyerek  yaprak, c¢icek ve meyvelerin
yaslanmasinin  geciktirilmesini  saglamaktadir
(Ozgen vd., 2015).

Cok diisiik konsantrasyonlarda, farkli bilyiime
doénemlerinde verdikleri farkli reaksiyonlardan
kaynaklanan ve hiicrede sinyal mekanizmasinda
aldiklar1 6nemli rolden dolay1 artik bu lipitler
biiylimeyi diizenleyiciler olarak kabul edilmeye
baslanmistir (Sakaldas ve Giindogdu, 2021). Yapilan
calismalarda LPE olgunlasmay1
hizlandirma/erkencilik saglama (Ozgen vd., 2005),
meyve ve sebzelerde renklenmede artis (Ozgen vd.,
2005; Sakaldas ve Giindogdu, 2021; (")zgen vd.,
2015), baz1 meyvelerde kuru madde-seker miktari,
meyve eti sertligi, erken donemde meyve iriliginde



artist sagladig1 ve raf dmriinii uzattigy bildirilmistir
(Kaur ve Palta, 1997). Ayrica stres kosullarina
dayaniklilik sagladig ifade edilmistir (Cowan, 2006;
Hong, 2006; Ozgen vd., 2004). LPE'nin turnayemisi
meyvelerinde renklenmede iyilesme (Ozgen vd.,
2015), turna yemisinde ve McIntosh elma ¢esidinde
homojen renklenme ve meyve kabuklarinda daha
ylksek antosiyanin miktari saglamistir (Farag vd.,
1992; Ozgen vd, 2004).

LPE’nin hasat dncesi ve hasat sonrasi meyvelere
olan etkileri klimakterik ve klimakterik olmayan
bircok meyve ile denenmistir. Bunlardan en
onemlileri turnayemisi, elma, domates, {iziim,
kirmizibiber ve yenidiinyadir. Hasat Oncesi
donemde LPE uygulamalar1 muhafaza esnasinda
sertlik kaybini sinirlandirmistir (Farag vd., 1992;
Ozgen vd., 2004). Hasat sonrasi LPE’ye bandirilan
kirmizi olumdaki domates meyvelerinde etilen
tretimini yavaslatmistir (Garrido Fernandez vd.,
1997; Gutierrez vd., 1999). Bunda LPE uygulanmis
domates dokularinda daha diisiik etilen iiretimi ve
daha diisiik ACC oksidaz aktivitesi gézlenmistir
(Hong vd., 2002; Hong, 2006).

LPE'nin ¢ok diisik konsantrasyonlarda etkili
olabilmesi, kokusuz olmasi, kolayca uygulanabilir
olmasy, ticari olarak elverisliligi, toksik bir etkisinin
olmamasi ve dogal bir bilesik olmasi avantaj olarak
gorillmektedir (Ozgen vd., 2015). LPE, Kore'de cevre
dostu tarim malzemesi ve ABD Cevre Koruma
Ajansi'nda biyopestisit olarak listelenmis olup
20’den fazla tilkede 500’den fazla denemesi yapilmis
ve etkileri onaylanmistir. Bu ¢alismada hasattan
once yapraktan yapilan LPE uygulamasinin ‘Regina’
kiraz meyvelerinin rengine, kalitesine ve hasat
sonrast dayanmimlarina etkisinin  belirlenmesi
amagclanmistir.

Materyal ve Yontem

Materyal

Calisma, Gisela 6 anacina asili ‘Regina’ kiraz cesidi
ile Denizli ili Tavas ilcesinde Ulkii Meyve firmasi
tarafindan kurulmus olan bahgede (37°32'40.02"K
28°53'42.69"D, yiikseklik 906 m) 2022 yilinda
ylritilmistir.

Yontem

Uygulamalar

Kiraz agaclarina yapraktan LPE (Omega Fresh, SBL
BIO CO, LTD., Giiney Kore) uygulamalar1 hasattan 14
giin (10.06.2022) ve/veya 7 giin (17.06.2022) énce
uygulanmistir. Uygulamalar; 1) Kontrol (sadece
yapraktan su pliskiirtiilmiistiir), 2) Hasattan 7 giin
once 20 ppm dozunda LPE uygulamas: (LPE 7), 3)
Hasattan 14 ve 7 giin 6nce 20 ppm dozunda LPE

uygulamasi (LPE 14+7) seklinde yapilmistir.
Uygulamalar yapraktan atomizor ile her agacin taci
iyice 1slatilacak sekilde aksam saatlerinde
yapilmistir.

Kiraz agaclardaki meyvelerin renklenme durumuna
gore agaci temsil edecek sekilde farkli yonlerindeki
yaklasik 1,5 m seviyesindeki dallar isaretlenmistir.
Calisma; tesadiif bloklar1 deneme desenine gore 5
tekerrirlii olarak kurulmus, her 4 kiraz agaci bir
tekerriir olarak kabul edilmistir.

Hasat, 6n Sogutma ve depolama

Her tekerriirdeki agaglarin farkli yonlerinde
isaretlenen dallardaki kiraz meyvelerinin rengine
gore ticari olum déneminde (25.06.2022) tamami
(250-300 g meyve) toplanarak hasadi yapilmis,
hizla Ege Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahge
Bitkileri Boliimiine ait Soguk Hava Deposu ve
Paketleme Evi tinitesine getirilmistir.

Meyvelerin bir kismi hasat sonrasi ol¢iim ve
analizler icin ayrilirken diger kisimdaki kiraz
meyvelerine su ile on sogutma islemi yapilarak
cekirdek sicakhgr 2°C'ye disiirilmigtir. On
sogutma sonrasi suyu siiziilen kiraz meyveleri 20
pm kalinliginda polietilen bazli modifiye atmosfer
paketleme (MAP) ambalajlarina (LifePack, Aypek
Ltd., Bursa, Tiirkiye) konarak agizlar1 kapatilmistir.
MAP ambalajlarinin igerisinde 30 giin siireyle 0°C ve
%90 oransal nemde depolanmustir.

Kalite analizleri

Meyve renginin duyusal belirlenmesi

Her tekerriirdeki meyvelerin renklenme durumlari
(Sekil 1) dikkate alinarak 1-5 skalasina (1; acik, 5;
koyu) gore 5 gruba (Sekil 1) ayrilarak bu renk
gruplarina gore oranlar1 belirlenmistir (Zoffoli vd.,
2017). Her gruba giren meyveler tartilmis, toplam
meyve agirlifina orantilanarak her renk grubuna
giren meyve miktar1 oransal (%) olarak
belirlenmistir.

1 2 3 S

Sekil 1. Kiraz meyvelerinin 1-5 skalasina (1; a¢ik, 5;
koyu) gore renkleri

Figure 1. Colors of cherry fruits according to 1-5
scale (1; light, 5; dark).

Meyve renginin cihazla belirlenmesi

Meyve rengi, her tekerriirden tesadiif segilen kiraz
meyvelerinin ekvator boélgesinin tek tarafindan
Minolta kolorimetresi (CR-400, Minolta Co., Tokyo,
Japonya) ile CIE L* a* b* cinsinden 6l¢iilmiistiir. Elde
edilen a* ve b* degerlerinden kroma (C*) ve hue
acist (h?) degeri hesaplanmistir (McGuire, 1992).
C*= (a*2+b*2)1/2 he=tan't (b*/a*).

Antosiyanin miktari
pH diferansiyel yontemi kullanilarak, 2 farkli pH
degerlerinde (1.0 ve 4.5) absorbanstaki degisim
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esas alinarak spektrofotometrede (Varian Bio 100,
Avustralya) dl¢lilmiistiir (Giusti vd., 1999).

Meyve agirligi, eni ve boyu

Her tekerriirden tesadiifen alinan 30 meyve 0.01 g’a
duyarli dijital teraziyle (XB 12100, Presica
Instruments Ltd., Isvicre) tartilarak, meyve eni ve
boyu da 0.01 mm’ye duyarl dijital kumpas (SC-6,
Mitutoyo, Japonya) ile mm cinsinden ©o6lciilerek
belirlenmistir.

Meyve sertligi

Kiraz meyvelerinin sertligi, ekvator bolgesinin tek
tarafindan meyve tekstiir analyzer (Fruit Texture
Analyzer, GS-15, GUSS Manufacturing Ltd., Giiney
Afrika) ile 6.0 mm ¢apindaki ucu 10 cm/dk hizla 7
mm derinlige kadar batirilmasiyla olgilmistir.
Tim o6l¢iim sonuclar1 Newton (N) kuvvet olarak
verilmistir.

Suda ¢oziiniir kuru madde (SCKM) miktart

Kiraz meyveleri tiilbentte el ile sikilarak suyu
¢ikarilmis, kaba filtre kagidindan stiziildiikten sonra
“Atago” marka dijital refraktometre (Atago PAL-1,
Japonya) yardimiyla 6l¢lilmiis, sonuclar % olarak
ifade edilmistir (Karacali, 2016).

Titre edilebilir asit (TA) miktari

Kirazlarin meyve sularindan alinan 5 ml érnege 20
ml saf su eklenerek 0.1 N NaOH ile pH 8.1’e kadar
titre edilerek harcanan NaOH miktarindan
hesaplanmis ve g malik asit 100 ml-! olarak ifade
edilmistir.

Istatistiksel analiz

Denemeden elde edilen veriler
Statistics 16 (IBM, NY, USA) istatistik paket
programi kullanilarak varyans analizine tabi
tutulmus, hasat ve depolama sonrasi ortalamalar
arasindaki farkliliklar Duncan testi (P< 0.05) ile
belirlenmistir.

IBM® SPSS®

Bulgular ve Tartisma

Hasat 6ncesi yapraktan yapilan LPE uygulamalarina
gore kiraz meyvelerinin renklenme oranlar1 Sekil
2’'de verilmistir. ‘Regina’ kiraz cesidinde LPE
uygulananlarda renk skalasina goére 1 no’lu (agik
renk) meyve yok iken Kontrolde ise bu sirasiyla
%2.5 oraninda saptanmistir. Renk skalasina gore 2
no’lu meyve orani LPE 14+7 uygulananlarda %0.8,
LPE 7 uygulananlarda %3.4 iken Kontrolde %3.7
olarak saptanmistir. Kirazlarda renk skalasina gore
renklenmenin iyi oldugu; 4 ve 5 no’lu meyve orani
LPE 14+7 uygulananlarda %91.5 ile en yiiksek
bulunurken Kontrolde %569 ile en disik
bulunmustur. LPE 7 uygulamasinda bu oran %78.2

ile bu ikisinin arasinda yer almistir. Bu renklenme
oranlari, LPE 14+7 uygulamasinin ‘Regina’ kiraz
cesidinde meyvelerin renklenmesini iyilestirdigini
goOstermistir.

14 ve 7 giin 6nce LPE (LPE 14+7) uygulanan kiraz
meyvelerinde renk skalasina gore 1 no’lu meyve yok
iken 4 ve 5 no’'lu meyve oraninin en yiiksek olmasi
(%91.5), bu uygulamanin meyvelerin
renklenmesini iyilestirdiginin bir gostergesidir.
Benzer sekilde hasat 6ncesi LPE uygulamalar1 baz
meyve ve sebzelerde renklenmeyi Iiyilestirdigi
saptanmistir (Farag vd., 1992; Ozgen vd., 2004;
Sakaldas ve Giindogdu, 2021). LPE'nin bu etkisi
antosiyanin miktarini arttirarak saglamistir (Farag
vd., 1992; Ozgen vd., 2004).

Kiraz meyvelerinin renk degerlerinin (L*, a*, b, C¥,
h°) hasat 6ncesi LPE uygulamasina gore degisimleri
Cizelge 1 ve 2’de verilmistir. Hasat dncesi yapraktan
LPE uygulamalarinin hasat sonrasi ‘Regina’ kiraz
meyvelerinin a* b, C*, h® degerine etkisi istatistiksel
anlamda o6nemli bulunurken L* degerine etkisi
o6nemsiz olmustur. Kiraz meyvelerinin yatay
eksende (+) kirmiziyi, (-) yesili ifade eden a* degeri
Kontroldeki 20,84 ile en yiiksek, LPE 14+7 (hasattan
14 giin ve 7 glin 6nce uygulama) uygulamasinda ise
17,93 ile en diisiik bulunmustur. Yatay eksende (+)
sar, (-) mavi ifade eden b* degeri, LPE
uygulananlarda Kontrole goére daha disiik
bulunmugtur. Ozellikle LPE 14+7 uygulanan
kirazlarda a* ve b* degerinin daha diisiik olmasi
rengin  koyulastifl, renklenmenin ilerledigi
anlamima  gelmektedir. Kiraz = meyvelerinin
parlakligi-mathigini ifade eden C* degeri Kontrolde
en yiiksek (21.51), LPE 14+7 uygulamasinda ise en
disiik (18.40) bulunmustur. Renk yogunlugunu
ifade eden h° degeri ise Kontrolde LPE
uygulananlara gore daha yiiksek bulunmustur. C* ve
h° degerleri birlikte degerlendirildiginde uygulama
yapilmayan Kontroldeki kiraz meyvelerinin kirimizi
renk  yogunlugunun daha diisiik oldugy,
renklenmenin daha geri oldugu gozlenmistir.
Hasattan 14 ve 7 glin once yapraktan LPG
uygulamasi, ‘Regina’ kiraz c¢esidinin meyvelerinin
renklenmesini tesvik etmistir. Ozellikle LPE 7+14
uygulamasi Kontrole gore a*, b, C*, h°® degerlerini
sirastyla %14, %22, %14 ve %9 oraninda
azaltmistir. Bu da LPE 7+14 uygulamasinin Kontrole
gore kiraz meyvelerinin renklenmesini olumlu
yonde etkiledigini gostermektedir. Sakaldas ve
Giindogdu, (2021) LPE'nin renklenme ftizerine bu
olumlu etkisini zeytin meyvesinde de gdstermistir.
Renk dlger ile 6lgiilen L*, a* b, C*, h° degerleri ile
renk skalasina gore duyusal olarak meyvelerin
ayrilmasi ile elde edilen oranlarin da uyumlu oldugu
gorilmistir.
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Cizelge 1. Hasat 6ncesi LPE uygulamalarinin kiraz meyvelerinin hasat ve depolama sonrasi renk degerlerine

(L*, a*, b*) etkileri

Table 1. Effects of pre-harvest LPE applications on color values (L*, a*, b*) of cherry fruits after harvest and

storage
Uygulamalar L* a* b*
Hasat Depo Hasat Depo Hasat Depo
sonrasl sonrasl sonrasl sonrasl sonrasl sonrasl
Kontrol 28.4204. 28.15064. 20.84 az™" 20.12a" 531a"™ 5.46 a™
LPE 7 27.39 27.22 19.05 ab 1895b 417b 413b
LPE 7+14 27.58 27.62 1793 b 17.63 b 4.15b 417b

0.d. 6nemli degil, *P<0.05, **P < 0.01’e gore 6nemli.

Cizelge 2. Hasat 6ncesi LPE uygulamalarinin kiraz meyvelerinin hasat ve depolama sonrasi renk degerlerine

(C*, h°) etkileri

Table 2. Effects of pre-harvest LPE applications on color values (C*, h°) of cherry fruits after harvest and

storage
Uygulamalar Cc* h°
Hasat sonrasi Depo sonrasi Hasat sonrasi Depo sonrasl
Kontrol 21.51 a= 20.85 a* 14.29 a* 15.18 a"
LPE 7 19.50 ab 19.39 ab 12.35b 12.29b
LPE 7+14 18.40 a 18.12b 13.03 b 13.31b

*P<0.05’e gore onemli.

Hasat oncesi LPE uygulamalarinin ‘Regina’ kiraz
cesidinin meyvelerinin renklenmesine etkileri 1
aylik depolama sonrasinda devam etmistir. Hasat
oncesi LPE uygulamalarinin ‘Regina’ kiraz
meyvelerinin renk degerlerine (a*, b, C* h°) 1 aylik
depolama sonrasi etkisi dnemli olmustur. 1 ayhk
depolama sonrasi Kontroldeki kiraz meyvelerinin
a* b, C* h° degerleri LPE 14+7, a* b, h® degerleri
LPE 7 uygulamasindan daha yiliksek bulunmustur.
Tiim renk degerleri birlikte degerlendirildiginde
LPE 7+14 uygulamasinin kiraz meyvelerinin
renklenmesini iyilestirici etkisi depolama sonunda
da gozlenmistir. Bunda kiraz meyvelerinin
klimakterik yiikselis gostermeyen bir meyve olmasi
etkili olmustur (Karacali, 2016; Zoffoli vd., 2017).

‘Regina’ kiraz agaglarina hasat oncesi yapraktan
yapilan uygulamalarin kiraz meyvelerinin toplam
antosiyanin miktarina etkisi hem hasat hem de
depolama sonrasit 6nemli (P< 0.05) bulunmustur
(Sekil 3). Her iki donemde de LPE 7+14 uygulanan
kiraz meyvelerinin toplam antosiyanin miktarinin
Kontrole gore daha yiiksek oldugu saptanmistir.
LPE 7+14 uygulanan kiraz meyvelerinin toplam
antosiyanin miktar1 hasat ve depolama sonrasi

siraslyla 226.2 ve 184.7 mg cyanidin-3-rutinoside
ED 100 g! iken Kontrolde bu degerler sirasiyla
198.9 ve 162.1 mg cyanidin-3-rutinoside ED 100 g!
olarak saptanmustir (Sekil 3). LPE 7 uygulanan kiraz
meyvelerinin toplam antosiyanin miktari, LPE 7+14
uygulamasi ve Kontrol arasinda yer almistir.
Depolama sonunda kiraz meyvelerinin toplam
antosiyanin  miktarinda  bir azalis  egilimi
gozlenmisgtir.

Oran (%)

RS -

Kentrol LPET LPE 147

Uygularmalar

Sekil 2. Hasat oncesi LPE uygulamalarinin kiraz
meyvelerinin hasat sonrasi renk skalasina gore
meyve oranlarina etkileri

Figure 2. The effects of pre-harvest LPE
applications on fruit ratios of cherry fruits according
to post-harvest color scale.
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Sekil 3. Hasat 6ncesi LPE uygulamalarinin hasat ve depolama sonrasi kiraz meyvelerinin toplam antosiyanin

miktarina etkileri

Figure 3. The effects of pre-harvest LPE applications on the total anthocyanin content of cherry fruits after

harvest and storage.

LPE 7+14 uygulanan kiraz meyvelerinin toplam
antosiyanin miktarinin Kontrole goére hasat ve
depolama sonrasi daha yiiksek ¢ikmasi, meyvelerin
renklenmesi ile uyumlu bulunmustur. Benzer
sekilde hasat oncesi LPE uygulamasiin kizilck
(Ozgen vd., 2015), turna yemisi ve elma (Farag ve
Palta, 1992; Ozgen vd, 2004) meyvelerinin
kabuklarinda antosiyanin miktarim arttirdigi bu
sayede renklenmeyi ve homojen renklenmeyi
iyilestirdigi rapor edilmistir.

Hasat o©ncesi yapraktan yapilan uygulamalarin
‘Regina’ kiraz ¢esidinin meyvelerinin sertligine
etkisi hasat sonras1 6nemsiz iken depolama sonrasi
onemli (P< 0.05) farklihklar gostermistir. 1 aylik
depolama sonrast LPE 7+14 uygulanan Kkiraz
meyvelerinin sertlik degeri 15.02 N ile en yliksek,
Kontrolde ise 13.92 N ile en diisiik bulunmustur
(Sekil 2). Bu da LPE 14+7 uygulamasinin depolama
siirecinde kiraz meyvelerindeki yumusamanin
gecikmesinde etkili oldugunu goéstermistir (Cizelge
3). Benzer sekilde hasat 6ncesi LPE uygulamalarinin
bazi meyve ve sebzelerde depolama siirecinde
sertlik kaybini sinirlandirdig1 bildirilmistir (Farag
ve Palta, 1992; Ozgen vd., 2004). LPE’nin bu etkisin

etilen sentezinin siirlandirilmasi tizerinden olmus
olabilir.  Nitekim olgun domateslerde LPE
uygulanmasi ACC oksidaz aktivitesini azaltarak
etilen salgl miktarimi diisiirmiistir (Hong vd., 2002;
Hong, 2006).

Hasat dncesi yapraktan LPE uygulamasinin hasat ve
depolama sonrasi meyvelerin SCKM miktarina etkisi
onemli olmustur. LPE 14+7 uygulamasi Kkiraz
meyvelerinin SCKM miktarini arttirmistir. Benzer
sekilde LPE uygulamalarinin bazi meyvelerde kuru
madde-seker miktarin arttirdig saptanmistir (Kaur
ve Palta, 1997). LPE 14+7 uygulanan ‘Regina’ kiraz
cesidinin meyvelerinin hasat ve depolama sonrasi
SCKM miktarlar sirasiyla %17.67 ve %17.53 iken
Kontrolde ise sirasiyla %17.06 ve %16.93 olarak
saptanmistir (Cizelge 3). LPE 7 uygulamasinin SCKM
miktarina etkisi Kontrole benzerlik gdstermistir.
‘Regina’ kiraz c¢esidinde de hasat 6ncesi yapraktan
LPE uygulamasinin hasat ve depolama sonrasi
meyvelerin TA miktarina etkisi birbirine benzerlik
gostermistir. Kiraz meyvelerinin hasat ve depolama
sonrasl TA miktari sirasiyla 0.86-0.88 g 100 ml-1 ve
0.71-0.74 g 100 ml! arasinda degismistir (Cizelge
3).

Cizelge 3. Hasat oncesi LPE uygulamalarinin hasat ve depolama sonrasi kiraz meyvelerinin sertlik, SCKM ve

TA miktarina etkileri

Table 3. The effects of pre-harvest LPE applications on the hardness, TSS and TA amount of cherry fruits

after harvest and storage

Sertlik (N) SCKM (%) TA (g 100 ml-1)
Uygulamalar Hasat Depo Hasat Depo Hasat Depo
sonrasl sonrasl sonrasl sonrasl sonrasl sonrasl
Kontrol 15.8904. 13.92 = 17.06 b* 16.93 b" 0.860d- 0.71064d.
LPE 7 15.72 14.53b 1694 b 16.80 b 0.88 0.74
LPE 7+14 16.65 15.02a 17.67 a 17.53 a 0.87 0.74

0.d. onemli degil, *P<0.05’e gore 6nemli.

Hasat oncesi yapraktan LPE uygulamalar1 kiraz
meyvelerinin agirhig, eni ve boyuna etkisi birbirine
benzerlik géstermistir. Kiraz meyvelerinin agirlig,

eni ve boyu sirasiyla 10,52-11,00 g ve 7.54-7.86 g,
23.41-24.04 mm ve 21.87-23.09 mm arasinda
degismistir (Cizelge 4). LPE'nin bu parametrelere
etkisinin sinirli olmasinda etki mekanizmasi ve



uygulamanin yapildigi doénemin etkili

diistiniilmektedir.

oldugu

Cizelge 4. Hasat dncesi LPE uygulamalarinin kiraz
meyvelerinin agirligy, eni ve boyuna etkileri

Table 4. Effects of preharvest LPE applications on
weight, width and length of cherry fruits

Meyve Meyve  Meyve
Uygulamalar agirhg eni boyu

(2) (mm)  (mm)
Kontrol 7.5464d. 23.418d. 22,7004
LPE 7 7.49 24.04 21.87
LPE 7+14 7.86 23.94 23.09

0.d. 6nemli degil.

Sonug¢

‘Regina’ kiraz ¢esidinde hasattan 14 ve 7 giin 6nce
LPE (LPE 7+14) uygulamasinin kiraz meyvelerinin
renklenmesini iyilestirdigi, SCKM miktarin1 ve
sertligini arttirdignt  saptanmistir. LPE 7+14
uygulamasinin kiraz meyvelerindeki bu olumlu
etkisi, 1 aylik depolama sonunda da goézlenmistir.
Hasattan 14 ve 7 gilin 6nce LPE uygulamasi, kiraz
meyvelerinde renklenmeyi iyilestirdigi ve SCKM

miktarint arttirdigt icin hasadin daha erken
yapilmasim1  ve hasat sayisinin  azalmasini
saglayacaktir. Ayrica bu uygulamanin Kkiraz

meyvelerindeki bu olumlu etkisi, depolama sonunda
da devam etmistir.
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