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OZET

Bu derlemede, elmada seyreltmenin meyve kalitesi lizerine olan etkisi vurgulanarak, son literatiir
bilgileri dogrultusunda kimyasal seyreltme hakkindaki gelismeler sunulmustur. Seyreltme amaciyla
kullanilan kimyasal maddeler; dinitro bilesikleri, NAA (Napthalen Acetic Acid), NAAm (Napthalen Acid
Amid), carbarly, etephon, gibberellik asit (GA,), thiourea, oxamyl ve BA (6-Benzyladenine)'dir. Ancak
kimyasal uygulamanin basarisini etkileyen bircok faktor vardir. Oncelikle uygulama dozu ve zamaninin en
iyi sekilde ayarlanmasi gerekmektedir. Agacin yasi, fizyolojik durumu, ¢esit ve iklim kosullar1 (6zellikle
sicaklik ve nem) oldukga 6nem tasimaktadir. Bunun yani sira son yillarda biitiin Diinya'da ¢evreyle dost
kimyasal madde kullanimi lizerinde baskilar olusmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Apple (Malus communis L.), Kimyasal Seyreltme
DEVELOPMENTS IN THE CHEMICAL THINNING OF APPLES

ABSTRACT

In this review, emphasized the effect of thinning on fruit quality, a literature review is presented on
recent acknowledges about development of chemical thinning of apple. Different chemicals such as; dinitro
compounds, NAA (Napthalen Acetic Acid), NAAm (Napthalen Acid Amid), carbaryl, etephon, gibberillik
acid (GA,), thiourea, oxamyl and BA (6-Benzyladenine) are used for thinning. However, there are several
factors on successful thinning application. Firstly application concentration and application time should be
regulated in the best way. Tree age and vigor, variety and climatic conditions especially, temperature and
humidity is to be quite important. On the other hand all world recently, it has become a pressure for using
environmentaly friendly chemicals.
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1.GIRIS Meyve Kkalitesi bitki genotipi ile
cevresel faktorlere bagli olarak
Diinyada elmada meyve kalitesine  degismektedir. Bunun yani1 sira sulama,
verilen onem diger meyvelerde verilen giibreleme, terbiye sekli, seyreltme ve
onemden daha fazladir (Barritt 2000). asimilayon alam gibi pek ¢ok faktSr meyve
Ozellikle tilketiciler, oldukga fazla sayida Kalitesi iizerine etkide bulunmaktadir. Bircok
bulunan cesitler arasinda, meyve i¢ ve dis meyve tir ve cesidinde kaliteyi aya
gorunusune  gore te.r‘”.m?“m y aparak yonelik kiiltiirel islemlerin basinda cigek ve
yiiksek kalitedeki {rilinleri satin . )
. e meyve seyreltmesi gelmektedir. Seyreltme,
almaktadirlar. Bu nedenle ireticiler, .
. meyve agaci lizerinde normalden daha fazla
sadece I. sinif meyveden yeterli kazang i .
bulunan c¢icek  ve meyvelerin farkh

saglayabilmektedirler. Boylece diinyada N 8 ) o
biyik rekabet yasanan elma yontemlerle agactan uzaklastirilmasi iglemidir.

endiistrisinde, yiiksek verimden daha ok~ Seyreltme ile sadece meyve iriligi ve renginin

kaliteli iiriin yetistirmek zorunlu hale  artmlmasi degil aynca; dal kirlmalarnm
gelmistir. Oonlenmesi, periyodisite egiliminin
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azaltilmasi, kis soguklarina
dayanikliligmin artirilmasi, hastalik ve
zararlilarla miicadelede basarinin artmast,
hasat ve boylama giderlerinin azaltilmasi
gibi bir ¢cok yarar saglanmaktadir (Byers
ve ark., 1990a, Burak ve ark., 1997,
Webster ve Spancer, 2000, Wertheim,
2000, Williams ve Marini, 2002).
Diinyada her yil 1slah yolu ile ¢ok
glizel gosterisli, cesitli hastalik ve
zararlilara dayanikli iyi muhafaza
edilebilen yiiksek kaliteli elma cesitleri
elde edilmektedir (Barritt, 2000). Bu
cesitler arasinda erkenci c¢esitlerden
Summer Red ve Jerseymac, orta-erkenci
cesitlerden Galaxy, Gala ve Mondial Gala,
gecei cesitlerden Red Chief, Breaburn ve
Fuji'nin  bodur ve yar1 bodur anaglar
iizerinde dikimleri son yillarda artig
gostermektedir. Ulkemizde ise halen
Golden Delicious ve Starking Delicious
cesitleri ve bunlarin spur tipleri ile
yetistiricilik yapilmaktadir. Son yillarda
yukarida bahsedilen yeni gesitlerle
bahgeler kurulmaya baglamistir. Yine,
ciftgilerimizin bu konuya olan ilgilerinin
giderek arttifini goérmekteyiz. Bilindigi
gibi klonal anaclar iizerine asilanan bu
cesitlerde bol miktarda cicek olugmakta
ve yliksek oranda meyve elde
edilmektedir. Bu bahgelerde uygun
seyreltme uygulamalar1 yapilmazsa
ciftgilerin ekonomik kayiplara ugramalari
ka¢inilmazdir. Bununla birlikte
halihazirda irettigimiz elmalarin 6nemli
miktarinda da kalite sorunu
yasanmaktadir. Mevcut bahgelerde basta
seyreltme olmak tizere kaliteyi artiric
kiiltiirel iglemlerin tam olarak yerine
getirilmedigi bir gergektir. Ozellikle
onemli yerli c¢esidimiz olan ve mutlak
periyodisite gdsteren Amasya ile Starking
cesitlerinde seyreltme yapilmadigr igin
meyveleri kiigiikk kalmakta, 1yi renk
olusumu saglanamamaktadir (Kaska,
1997). Ulkemizde bu konudaki ¢calismalar
Amasya, Golden Delicious ve Red
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Delicious  ¢esitleri ile bunlarin spur
tiplerinde gerceklestirilmistir (Kiiden ve
ark., 1992, Giines, 1993, Bilgener ve ark.
1997, Burak ve ark., 1997, Sadeler ve
Bolat, 1999, Burak ve ark., 1998).

Bu derleme caligmasinda, elmada
seyreltmenin meyve kalitesi lizerine olan
etkisi vurgulanarak, diinyada son yillarda
yapilan ¢aligsmalar dogrultusunda
kimyasal seyreltme bilgileri gdézden
gecirilmis, bu konuda yetistiricilerimize
ve bundan sonra yapilacak c¢alismalara
151k tutulmaya calisilmistir.

2. SEYRELTMENIN MEYVE
IRILiGi UZERINE ETKIiSi

Meyve iriligi elma kalite
kriterlerinin en Onemli bilesenidir ve
bahce karliliginin belirlenmesinde
verimden daha O6nemli olmaya
baglamistir. Seyreltme yapilan agacta
stirgiin, yaprak ve kok gibi biiyiime
organlari arasindaki su ve besin maddeleri
rekabeti azalarak, yaprak alani artmakta
ve meyveler yeterli diizeyde asimilasyon
maddeleri ile beslenmektedir. Ayrica
yaprak alaninin artmasi ile koklere daha
fazla fotosentez iirlinii gitmekte ve bu
durumda da kokler tarafindan daha fazla
su ve suda erimis maddelerin alinmasi
mimkiin olmaktadir. Belirtilen bu
fizyolojik olaylar seyreltme sonrasi
agacta kalan meyvelerin gelisme hizinm
artirarak sonugcta iri, sulu, homojen ve iyi
renklenmis meyveler elde edilmektedir
(Etiveark., 1990).

Meyve iriligi meyvedeki toplam
hiicre sayis1 ve hiicre iriligi tarafindan
belirlenmektedir (Karagali, 1990). Meyve
iriliginin, hiicre genigliginin artmasindan
daha cok korteksteki hiicre sayisinin
artmasiyla yakindan ilgili oldugu
belirtilmistir (Byers, 2003). Iri meyveler
kiiciik meyvelerle karsilastirildiginda daha



fazla sayida hiicre icermektedir (Maron ve
Soutwick, 2000). Meyve gelisiminin
erken safthalarindaki hiicre boliinmeleri
ise hasattaki meyve iriligini 6nemli 6lciide
etkilemektedir. Ciceklenme doneminde
yapilan seyreltme uygulamalar1 daha az
rekabetle hiicre boliinmesi meydana
gelmekte ve boylece meyvedeki hiicre
sayist artmaktadir (Maron ve Soutwick,
2000). Elmada hiicre boliinmeleri tam
ciceklenmeden yaklasik 30-40 giin sonra
tamamlanmaktadir (Link, 2000).
Dolaysiyla meyve gelismesinin erken
donemlerinde (hiicre bdliinmeleri sona
ermeden) yapilan seyreltme meyve
iriligini artirmaya yardimci olmaktadir
(Tromp, 2000). Sadeler ve Bolat (1999),
Golden Delicious ve Starking Delicious
elma ¢esitlerinde kimyasal ve elle
seyreltme etkilerinin, yila, ¢eside ve
uygulama dozuna gore degistigini, meyve
boyutlarinda ise %8-80 diizeyinde artis
meydana geldigini saptamislardir.

3. KIMYASAL SEYRELTME
OLANAKLARI

1900w yillarin basinda, meyve
agaclarinda periyodisite egilimini kirmak
amaciyla yapilan c¢aligmalar sonucunda,
Russel ve Pickering ilk defa ¢igeklenme
zamaninda c¢igeklerin ayrilmasiyla
periyodisitenin kontrol edilebileceginin
farkina varmiglardir. Ancak bu pratik bilgi
yiiksek iscilik maliyetinden dolay1 ¢ok
yavas kabul gormiis ve 1920'li yillar
boyunca c¢icekler kiiciik el aletleri ile
seyreltilmeye baslanmistir. Daha sonra
seyreltme ile sadece periyodisitenin
engellenmedigi ayn1 zamanda meyvelerin
daha iri ve renkli olduklari, dal
kirilmalarinin engellendigi, agag
kuvvetinin arttigt ve kis soguklarindan
zararin azaldigi goriilmiis, bdylelikle
seyreltme pratik hale gelmis, ancak pahali
bir islem olarak kalmistir. 1925 yilinda
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boceklerin kontrolii i¢in kirecli siilfiir
bilesik uygulamalar1 yapan Bagenal ve
ark. bu bilesiklerin meyve dokiimiinii
indiikledigini gérmislerdir. 1940 yilinda
da ilk ticari ¢igek seyrelticisi olan DNOC
(sodyum dinitro cresylate) gelistirilmigtir
(ancak bu kimyasalin kullanimi Avrupa'da
cevrecilerin baskis1i lizerine
kaldirilmistir). 1941 yilinda Burkholder
ve McCrown, NAA ve NAD (NAAm)
gibi hormontipi bilesiklerin seyreltmede
basar1 sagladiklarini bildirmislerdir. 1958
yilinda ise yeni bir insektisit olan Carbaryl
(Sevin) seyreltmede etkili bulunmustur.
Daha sonraki yillarda bircok degisik
kimyasal maddeler (etephon, BA vb.)
denenmeye baslanmistir (Dannis, 2000,
Williams and Marini, 2002).

Seyreltme elle, mekanik veya
kimyasal yollarla yapilabilmektedir. Elle
seyreltme en giivenilir yontem olsa da
iscilik masraflarinin yiiksek olmasi
nedeniyle ekonomik bulunmamaktadir.
Bununla birlikte kimyasal maddelerle
seyreltme ig¢i gereksinimini azaltmis ve
genis alanlarda kullanim olanag
bulmustur. Seyreltme amaciyla dinitro
bilesikleri, NAA, NAAm, carbarly,
etephon, gibberellik asit, thiourea, oxamyl
ve BA  vb. gibi degisik maddeler
kullanilmaktadir. Ancak kimyasal
uygulamanin basarisim etkileyen birgok
faktor vardir. Uygulama dozu ve
zamaninin en 1yl sekilde ayarlanmasi
gerekmektedir. Agacin yasi, fizyolojik
durumu, gesit ve iklim kosullar1 6zellikle
sicaklik ve nem oldukg¢a 6nem
tagimaktadir (Byers ve ark. 1990b, Kiiden
ve ark. 1992, Dannis 2000, Link 2000,
Yuan and Greene 2000a).

3.1. Seyreltmeyi etkileyen faktorler

Hava kosullari: Uygulama
oncesinde, yaprak gelisimi boyunca, serin
ve bulutlu havalar kimyasal seyrelticinin
alimin1 kolaylastirir. Yaprak yiizeyi eger



mum tabakasi ile kaplanmigsa kimyasalin
girisi zorlasmaktadir. Uygulama aninda
genellikle 1likk havalar (21 °C) alimu
artirirlar. Yine uygulama sonrasi {i¢ veya
dort giinlik donemdeki sicakliklar
seyrelticinin etkisini Onemli O¢liide
etkilemektedir. Bu donemde havalar eger
serin gecerse 1yl bir seyreltme
saglanmayabilir. lyi bir seyreltme igin
hava neminin yiiksek olmasi istenir. Kuru
havalarda kimyasalin emilme miktari
azalacagindan seyrelme diizeyi istenildigi
sekilde gerceklesmeyebilir.

Cesit: Farkli genetik yapiya sahip
cesitlerin meyveleri de farkli renk, irilik
ve sekil gostermekte ve periyodisite
egilimleri degismektedir. Nitekim Meland
(1998), Aroma, Red Gravenstein ve
Summerred ¢esitlerinin NAA ve etephon
uygulamalarina farkli tepkiler verdigini
bildirmektedir. Son yapilan bir ¢alismada
ise, Pink Lady ¢esidinin, ebeveyni olan
Golden Delicious'a gore oldukga farkli bir
seyreltme pratigine ihtiyag duydugu
saptanmistir (Jones ve ark., 2000). Mutsu
ve Jonagold gibi baz1 ¢esitler, kaliimsal
ozellikleri nedeniyle iri meyveler
olustururken, Jonathan, Winesap ve Gala
gibi gesitler, orta diizeyde {liriin yiikiine
sahip olsalar bile, 64 mm capindaki
meyveleri tiretmeyebilirler (Byers, 2003).
Dolaysiyla bir ¢eside ait 6zelliklerinin
bilinmesi iiriin degerini maksimum
diizeye ¢ikarmak i¢in olduk¢a 6nemlidir.
Elma ¢esitlerinin seyreltme hassasiyetleri
(Gadner, 2003);

Seyreltmesi kolay olan cesitler: Red
Delicious (standart tipleri), Idared, Mutsu
(Crispin), Jonagold ve tipleri, Jerseymac.
Setreltmesi orta derece olan cesitler:
Empire, MclIntosh, Northern Spy,
Cortland.

Seyreltmesi zor olan cesitler: Golden
Delicious, Paulared, Gala ve tipleri, Fuji,
Spartan, Wealthy, spur tip Mclntosh ve
spur tip Red Delicious.
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Agacin Yast ve Kuvveti: Kuvvetli
bliyliyen genc¢ agaclar yavas biiyiiyen
daha yash agaglara gore daha kolay bir
seyrelme saglar. Saglikli biiyiiyen
agaclarda seyreltme zor olabilmektedir.
Periyodisite gosteren cesitlerin az verim
yilinda seyreltme zordur ve yiliksek doz
gerektirir. Ayni1 zamanda c¢esit anag
interaksiyonu da 6nem kazanmaktadir.
Genellikle kuvvetli anaglarda daha kolay
seyreltme saglanirken, zayif anaglarda
seyreltme daha zor olmaktadir (Jones ve
ark., 2000). Bu bakimdan seyreltme
programi hazirlanirken c¢esit ve anag
arasindaki iliskinin bilinmesi ayrica
Oonemlidir.

3.2. Cigek Seyreltmesinde Kullanilan
Kimyasallar

Etephon: Etephon 1iyi bir c¢igek
seyreltici olarak bilinmekle birlikte, etkisi
doza ve sicakliga bagli olarak
degisebilmektedir. Doz ve sicakhik artikca
seyreltme oran1 da artis gdstermektedir. Bazen
onerilen doz kullamldigr halde, asir1 seyreltme
goriilebilir.  Golden Delicious ve Rome
cesitlerinde etephon uygulamast ile kolayca
seyrelme meydana gelirken, Red Delicious,
York Imperial, Gala ve Winesap cesitleri zor
seyreltme gostermektedirler (Byers, 2003).
Fuji cesidinde, tam cigeklenme ve tam
ciceklenmeden 14 giin sonraki dénemlerde
yapilan uygulamalarin etkisi benzer
bulunmustur. Bunun tersine Elstar cesidinde
tam ci¢eklenme doneminde yapilan
uygulamalar etkisiz kalmistir (Wertheim,
2000). Zika ve Kricnarkova bildirdigine gore,
Goldspur ¢esidinde tam ciceklenmeden 2
hafta sonraki uygulamalar etkili olmamustir
(Glines, 1993). Byers ve ark. (1990b),
Oregon Spur Delicious c¢esidinde, tam
ciceklenme doneminde, Etephon +Carbaryl
uygulamasinin iyi bir seyreltme sagladigim ve
onemli Ol¢iide ¢igek tomurcugu olusumunu
tesvik ettigini saptamuslardir.



Agac kuvveti, siirgiinler geng
meyveler ile rekabet ettiklerinden,
kimyasal uygulamanin etkisini
degistirebilmektedir. Nitekim Fuji
cesidinde 1yi bir seyreltme i¢in, ¢Ogiir
iizerine agili iken 25-50 ppm etephon
yeterli olurken, daha az kuvvetli MM106
iizerine asilt durumda 100-200 ppm
gerekmektedir. Etephon ciceklenmeden
kisa bir siire sonra uygulanirsa meyve
gelisimini engelleyebilir (Wertheim,
2000).

Yeni Cicek Seyrelticileri: Pelargonic
asit, monocarbamide-dihydrogen sulphate
(MCDS, Wilthin ™), endothallic asit,
MCPB-ethyl, NSK-905, paclobutrazol,
hydrogen cyanamide (Dormex), farkl bitki
yaglari, lime sulfur, nisasta, Na-bicarbonate
ile ammonium thiosulphate (ATS), tire ve
calciumnitrate gibi giibreler ¢igekleri
seyreltme amaciyla denenmektedir.
Bunlardan MCDS, pelargonic ve
endothallic asitleri meyve kabugunda zarar
meydana getirebilmektedirler. Dormex
imit verici sonuglar vermekle beraber,
arilara toksik etkileri goriilmustiir (Pfeiffer
ve Ruel3, 2002, Wertheim, 2000).

ATS ozellikle Avrupa'da Iyi Tarim
Uygulamalar1 (ITU) nedeni ile daha ¢ok
test edilmektedir. ATS petal ve geng
yapraklarda zararlanmaya sebep
olabilmektedir. Ancak meyve igin
nispeten giivenli goriilmektedir. Bununla
birlikte hava sicaklifi ve nem miktari
uygulama etkisini biiylik oranda
degistirebilmektedir. Ornegin 20 °C'de
asir1 bir seyreltme saglarken, 14 °C'de
daha az bir seyreltme saglamaktadir.
Irwing ve ark.'1 ATS (37 g/lt)
uygulamasinin Cox Orange Pipin
cesidinde asir1 bir seyreltme sagladigin
bildirmislerdir (Giines 1993). Pfeiffer ve
Ruef3 (2002), ise Pinova ¢esidinde %58'lik
ATS uygulamasinin %7.2 oraninda bir
seyreltme orani saptamislardir.

Ure elmada erken ¢igeklenme
doneminde uygulandiginda seyreltme
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saglamakla birlikte, spur yapraklarda
zararlanmaya neden olmaktadir. Bunun
yani sira lirenin meyve rengini ve ¢icek
tomurcugu olusumunu azaltmasi, kabuk
yanikligini artirmasi ve her zaman iyi bir
seyreltme saglamamas1 gibi birgok
olumsuz etkileri s6z konusudur. Bununla
birlikte Almanya'da diger seyrelticilerin
bulunamadig: durumlarda tam
cigeklenmeden oOnce %3-4'liik iire
uygulamasi periyodisiteyi Oonlemek i¢in
onerilmektedir (Wertheim, 2000).

3.3. Meyve Seyreltmesinde Kullanilan
Kimyasallar

NAA (Napthalen Acetic Acid) ve
NAAm (Napthalen Acid Amid): Oksin
tiirii seyrelticiler olan NAA ve NAAm
elmada etkili olarak genis oranda
kullanilmaktadirlar. Bu hormonlar
yapraktan absorbe edilmekte ve etilen
olusumunu tesvik ederek ayrim
tabakasinin olusmasini saglamakta,
boylece dokiimleri meydana
getirmektedirler (Tromp, 2000, Gadner,
2003). 1940'1 y1llarin ortasina kadar NAA
tam ciceklenme doneminde kullanilirken,
giiniimiizde oncelikli olarak c¢iceklenme
sonras1t seyrelticisi olarak
kullanilmaktadir. Her iki kimyasalin da
seyreltme iizerine olan etkileri g¢esitlerin
hassasiyetlerine gore degisebilmektedir
(Dannis, 2000). Westwood (1995),
elmalarda iyi bir seyreltme igin tam
ciceklenmeden 15-25 giin sonra NAA nin
10-20 ppm lik dozlarinin basarili
oldugunu bildirmistir. Ebert ve Kreuz
(1988a), Gala elma ¢esidinde, tam
ciceklenmeden 5 giin sonra uygulanan 15
ppm'lik NAA dozunun en etkili oldugunu,
15 giin sonra yapilan uygulamanin ise
yetersiz kaldigini  bildirmislerdir. Aym
arastiricilar tarafindan farkli bir ¢calismada
denenen Fuji ¢esidinde ise, en iyi sonuglar
mineral yag ile birlikte tam ¢igeklenmeden
8 gilin sonra NAA ve NAAm'in bir kez



uygulamalarinda elde edilmistir (Ebert ve
Kreuz, 1988b). Burak ve ark. (1999),
Starkspur Golden Delicious ¢esidinde
NAA'in 5-10 ppm dozlarinin tam
ciceklenmeden 25 giin sonraki
uygulamalarinin basarili oldugunu
bildirmislerdir.

NAA genellikle tam ¢igeklenmeden
14-21 giin sonra, meyveler yaklagik 9-10
mm ¢apma ulastiklarinda  5-100 ppm
arasinda degisen dozlarda
uygulanmaktadir. NAAm ise meyveler
10-12 mm capina ulastiklarinda uygulama
dozu 25-100 ppm arasinda degigmektedir.
NAAm, uygun zaman ve dozda
kullanildiginda, Golden Delicious gibi
seyreltilmesi zor c¢esitlerde iyi bir
seyreltme saglamaktadir (Gadner 2003).
Yiiksek dozlarda NAA ve NAAm
uygulamalar1 6zellikle spur tip Delicious
tiplerinde kiiciik meyve (pgymy fruit)
olusumuna neden olmaktadir (Byers ve
ark. 1990 a, Wertheim 2000). Hava
sicakliginin yiiksek olmasi bu etkiyi daha
da artirmaktadir. Bununla birlikte NAA 10
°C'nin altindaki sicakliklarda etkisiz
kalmaktadir (Gadner 2003). 21 °C'nin
iizerinde olan hava sicakliginda yapilan
uygulamalarda asir1 seyrelme riski vardir.
Bu risk, NAA + Carbaryl kombinasyonu
ile nispeten azaltilabilmektedir (Byers,
2003). Kiiden ve ark. (1992), Golden
Delicious ¢esidinde 7,5 ppm NAA+400
ppm Carbaryl kombinasyonun en iyi
seyrelme oranini (%78.48) sagladigin
saptamiglardir. Yine Bilgener ve ark.
(1997), Amasya elmasinda
NAA+Carbaryl (10+500 ve 40+2000
ppm) uygulamalarmin iyi bir seyreltme
gosterdigini bildirmislerdir. Bunlarin
tersine, Burak ve ark. (1997),
Starkrimson Delicious elma g¢esidinde
NAA + Carbaryl uygulamalarinin yillara
gore diizensiz sonuglar verdigini ifade
etmiglerdir. Holder ve ark. (1982),
NAAm'in tek veya carbaryl ile birlikte
uygulamasinin etkili bir seyreltme
sagladigini saptamiglardir.
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Haziran dokiimii sonrast NAA'nin
uygulamalar1 ise 1yi bir seyreltme
gostermemektedir. Nitekim Williams ve
Marini (2002), NAA'nin 10 mm ¢apindan
daha iri meyvelere uygulandiginda
seyreltme etksinin azaldigim1 ve kiigiik
meyve miktarini artirdigini rapor etmistir.
Daha iri meyve eldesi igin  tam
ciceklenmeden 5 giin sonra yapilan
uygulamalar 15 giin sonra yapilan
uygulamalara goére daha iyi sonug
vermektedir. Black ve ark. (1995), farkli
NAA dozlarinin benzer meyve iriligi
sagladiklarini, ancak bir spurda iki meyve
birakildiginda hasattaki meyve iriliginin
azaldiginmi ifade etmislerdir. Delicious ve
Fuji c¢esitlerinde, kiiciik meyve
olusumuna neden oldugundan, NAA, BA
ve Promalin ile ayni1 sezon iginde
kullanilmamalidir. Ayrica NAA'nin
periyodisite gosteren c¢esitlerde yok
yillarinda ¢icek tomurcugu olusumunu
indiikledigi bildirilmistir. (Tromp, 2000).
Yine NAA'nin yararli bocek tizerine etkisi
bulunmamaktadir.

BA (6-Benzyladenine): Bir
sitokinin tiirii olan BA'min, seyreltme
tizerindeki etkisi son yillarda fark edilmis
olup {imit verici bulunmaktadir. Ozellikle
Fuji, Empire, Mclntosh, Idared ve Gala
gesitleri i¢in etkili bulunmaktadir (Yuan
ve Greene 2000b). Bunun yani sira yararh
bocekler i¢cin gilivenli bir maddedir.
NAA'n tersine BA 1yi bir seyreltme i¢in
yiiksek hava  sicakligina gereksinim
gosterir. BA uygulamasmin en etkili
oldugu déonem meyve ¢apmin 10 mm'ye
ulastig1 zamandir (Wertheim 2000, Yuan
ve Greene 2000b). Bununla birlikte Elstar
cesidinde yapilan bir ¢alismada meyve
capinin 21 mm oldugu dénemde 100 ppm
uygulamasinin seyreltmede etkili oldugu
belirlenmistir (Bound ve ark. 1998).
Genellikle uygulama dozu 50-100 ppm
arast degismektedir. Kolay seyrelme
gosteren ¢esitlerde 50-75 ppm doz yeterli
iken, zor seyrelme gosteren cesitlerde 75-
100 ppm gerekmektedir.



Bununla birlikte yliksek doz kullanimi
meyve kabugunda paslanmaya, renk
olusumunun yetersiz kalmasina ve daha
cok vegetatif gelismeye neden
olabilmektedir.

BA'nin diger seyrelticilerden bir
farki, seyreltmeden bagimsiz olarak
meyve iriligini artirma potansiyeline sahip
olmasidir. Yapilan calismalarda, BA'nin
tam c¢iceklenmeden c¢iceklenme sonuna
kadarki erken doénemde yapilan
uygulamalar yaprak ve ¢igeklerde hiicre
boliinmelerini artirdig1 saptanmistir. Yine
benzer bir etki BA'nin Gibbrelinlerle
(ticari isim olarak Promalin ve Accel)
kombine halde kullanilmasiyla da elde
edilmistir. (Dennis 2000). Wismer ve ark.
(1995), Empire c¢esidinde BA'nin
meyvenin korteks kisminda bolinmeleri
tesvik ettigi halde, NAA ve carbaryl'in
boyle bir etkiye neden olmadigini
bildirmistir. Bunlarin aksine, Link (2000),
Delicious ¢esidinde BA ve NAA'nin
birlikte uygulamalarinin meyve gelisimini
inhibe ettigini bildirmistir. Yine Byers
(2003), BA'nin Golden Delicious ve Red
Delicous c¢esitlerinde meyve iriligini
artirmadigin1 ifade etmistir. Yuan ve
Greene (2000c), McIntosh elma
cesidinde, meyve ¢apinin 10 mm oldugu
donemde BA uygulamasinin etkili bir
seyreltme sagladigini ve meyve iriligini
artirdigini, bununla birlikte meyvede
normal tohum sayisinin azaldigini
bildirmisglerdir. Buban ve Lakatos (1998),
Wellspur Delicious ve Golden Li 85-50
cesitlerinde, 40 ve 50 ppm BA
uygulamalarinin iyi bir seyreltme
sagladigini, 65 mm ve lizeri c¢apindaki
meyve oraninin uygulama yapilan
agag¢larda %66, uygulama
yapilmayanlarda ise %28 olarak
gerceklestigini saptamislardir.

BA ile Carbaryl birlikte kombine
edildiginde daha etkili sonug¢ vermektedir.
Ancak Fuji ve Golden Delicious
cesitlerinde BA+Carbaryl kombinasyonu
meyvede paslanmaya neden
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olabilmektedir (Byers, 2003). BA'nin
seyreltme etkisi sonucu ¢icek tomurcugu
olusumu tesvik edilmektedir. Ancak
optimumun iizerindeki dozlar c¢igek
tomurcugu olusumunu artirmaktadir.
Meyvedeki tohum sayist BA'nin ¢igek
tomurcugu tizerine etkisi Onemli
bulunmaktadir. Yuan ve Greene (2000c),
MclIntosh elmasinda BA uygulamasinin
normal tohum sayisini azaltirken, abortif
tohumlarin sayisini artirdigini
bildirmislerdir. Looney ve ark (1998) ise
BA (Accel) olgun meyvedeki tohum
sayisini etkilemedigini belirtmislerdir. Bu
konuda ¢aligsmalar ¢ok azdir ve yapilan bir
calismada BA uygulamasinin, Delicious
cesidinde, tohum sayisin1 azalttigi
saptanmis ve kovaryans analizleri
sonucunda g¢icek tomurcugu
olusumundaki tiim degisiklikler sadece
tohum sayisi ile agiklanmistir (Greene ve
Autio, 1994, Tromp, 2000). Burada
BA'nin ¢igek tomurcugu olusumu iizerine
olan etkisinin tohumlardan gelen
gibbrellinlerin inhibe etkisi iizerinden
kaynaklandig1 sonucuna varilmistir.
Nitekim bu sonu¢ tim ¢iceklerin
kaldirilmasiyla BA'nin ¢igek tomurcugu
olusumu tzerine etkisiz kaldigi
bulgulariyla desteklenmistir (Tromp,
2000).

Carbaryl (l-naphthyl-N-
methylcarbamate): Bir insektisid olan
Carbaryl ilk defa 1960 yilinda Batjer ve
Westwood tarafindan hafif bir seyreltici
olarak bildirilmistir (Dannis, 2000, Byers,
2003). Normalden daha fazla meyve
tutumu gerceklestiren bir¢cok spur
Delicious tiplerinde Carbaryl tek basina
yeterli bir seyreltme saglamaktadir.
Bununla birlikte NAA ve BA ile kombine
uygulamalar1 da olduk¢a iyi sonug
vermektedir. Carbaryl'in etkisi mineral
yaglarla birlikte artmaktadir. Ciinki
Carbaryl yag icerisinde sudan daha iyi
erimektedir, ancak yaglarin fotosentezi
hafif sekilde engelledigi bilinmektedir.
Carbaryl 440-1800 mg/I arasinda degisen



dozlarda etkili olmaktadir. Luckwill, Cox
Orange Pipin ¢esidinde ¢igeklenmeden 4
hafta sonraki Carbaryl uygulamalarinin
seyreltmede yetersiz kaldigini bildirirken,
Tiscornia ve Iuchi, Golden Delicious Gala
ve Fuji ¢esitlerinde Carbaryl 'in %0.1 ve
0.2'lik her iki dozunun da yeterli bir
seyreltme sagladigini belirtmislerdir
(Gtines, 1993).

Insektisid 6zelliginden dolay1
carbaryl yararli bocekleri  ve arilar
oldirmektedir. Bir ticari Carbaryl
formiilasyonu olan Sevin XLR ar1 ve
yararli boceklere daha az zarar vermekte ve
boylece seyreltme icin ¢igeklenme
sonunda basarilt bir seckilde
kullanilmaktadir. (Dannis, 2000, Byers,
2003). Yine sistemik bir insektisid olan
Oxamyl Carbaryl gibi etkiye sahiptir ve
akar populasyonuna zarar vermemektedir.
Ancak Golden Delicious c¢esidinde
paslanmay1 artirmaktadir (Byers, 2003).

Etephon: Etephon meyve cap1 25-
30 mm oldugu doénemde etkili bir
seyreltici olarak kullanilmaktadir. Bu
kimyasal oldukca kararsiz sonuglar
verdiginden, kullanicilarin iyi bir
deyenime sahip olmasi gerekmektedir.
Uygulama metodu, suyun hacmi, sicaklik
ve doz miktar1 etephon ile seyreltme
tizerine olduk¢a Onemli bir etkiye
sahiptirler. Haziran dokiimiinden once
kiigiilk meyveler ethylene karsi oldukga
duyarhidirlar. MM106 anaci iizerindeki
Cox Orange Pipin ¢esidinde 21 Haziranda
yapilan 200 ppm etephon uygulamasinin
onemli derecede seyreltme sagladigi
bildirilmistir (Glines, 1993).

4.SONUC

Meyve kalitesi 06zellikle meyve
iriligi ve rengi lzerine olan  biiyiik
etkilerinden dolay1i, elmada seyreltme
isleminin yapilmasi kagimilmazdir. Ayrica
seyreltme ile periyodisite dnlenerek her y1l
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diizenli Uriin alinmas1 saglanir. Elmada
elle seyreltme giivenilir sonuglar verse de
pahali bir islem olmasindan dolay1
kimyasal seyreltme olanaklari {izerinde
durulmakta ve bu konuda yogun
calismalar yapilmaktadir.  Seyreltme
amaciyla kullanilan degisik kimyasallar
bulunmaktadir. Bunlardan NAA, NAAm,
Carbaryl, Sevin XRL, Etephon ve son
yillarda Accel ticari uygulama alanlari
bulmus kimyasallardir. Bunun yani sira
cevreyle dost kimyasal kullanimi {izerine
baskilar olusmaktadir ve daha az
kimyasala gerek duyan ¢esitlerin 1slahi
tizerinde ¢alisilmaktadir.

Kimyasal kullaniminda dikkat
edilmesi gereken husus bu kimyasallarin
farkli bahce kosularinda farkli sonuglar
vermesidir. Bu nedenle bir yetistirici
seyreltme uygulamasi yapacagi
bahgesinde tiim yetistiricilik kosullarin
(hava sicakligi ve nemi, ¢esit, agacin
fizyolojik durumu, meyve tutum orani,
kimyasalin dozu, ar1 faaliyeti, uygulama
hacmi ve sekli, ..vb) dikkate alarak dogru
seyreltme programini belirlemesi
gerekmektedir. Ancak dogru kararla
uygun seyreltme orani saglanir ve
boylelikle verim ve kalite glivence altina
almabilir.
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