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Emirali Üzüm Çeşidinde Hasat Öncesi Kalsiyum Uygulamasının 

Soğukta Depolama Sonrası Tane Çatlamasına Etkisi 

Özet 

Bu çalışmada, Tekirdağ Bağcılık Araştırma Enstitüsü Müdürlüğü tarafından 

melezleme ıslahı yöntemiyle geliştirilmiş olan Emirali üzüm çeşidinde soğukta 

muhafaza sonrası meydana gelen tane çatlamalarının önlenmesi için kalsiyum 

uygulamasının etkileri araştırılmıştır. Asmalara tane tutumu ile ben düşme 

arasındaki dönemde 2 haftalık periyotlar ile yapraktan kalsiyum gübrelemesi 

yapılmıştır. Hasat edilen üzümler 3 ay süre ile 0-1 °C sıcaklık ve % 90±5 oransal 

nem koşullarındaki soğuk hava deposunda muhafaza edilmiştir. Soğukta 

muhafazada modifiye atmosfer poşeti ve içerisinde 0,7 g/kg kükürt dioksit dozu 

olacak şekilde çift salınımlı SO2 pedleri kullanılmıştır. Muhafaza dönemi boyunca 

30 günlük aralıklarla örneklerde fiziksel ve kimyasal analizler yapılmıştır.  

Kalsiyum uygulmasında, duyusal değerlendirme puanları, toplam fenolik 

madde miktarı, renk değişimi ΔE değeri ve tane çatlama oranı ön plana çıkarken 

diğer parametrelerde önemli bir fark ortaya çıkmamış ya da az da olsa geri planda 

kalmıştır. Emirali üzüm çeşidi, yoğun yaz yağışları ve bulutluluk gibi olumsuz iklim 

koşullarından etkilenebilmekte ve bu durum soğukta muhafaza sonrasında tane 

çatlamasına neden olabilmektedir. Yüksek verime yatkın ve çok geççi olan bu 

çeşitte taze tüketimde herhangi bir tane çatlaması görülmemektedir. Ancak, bu 

çeşit taze tüketimden ziyade soğukta depolama amaçlı kullanılacaksa; üretildiği 

lokasyonun iklim şartları ve yetiştirme tekniği uygulamaları da dikkate alınarak tane 

çatlamasına karşı direnci arttırmak için hasat öncesi fiziksel ya da kimyasal 

manipülasyonlara ihtiyaç duyabileceği düşünülmektedir. 

 

The Effect of Pre-harvest Calcium Application on Berry Cracking in 

“Emirali” Grape Cultivar After Cold Storage 

Abstract 

This study investigated the effects of preharvest calcium application on the 

prevention of berry cracking following cold storage in the Emirali grape cultivar, 

which was developed through hybrid breeding at the Tekirdağ Viticulture Research 

Institute. Foliar calcium fertilizer was applied to the vines at two-week intervals 

between berry set and veraison. After harvest, the grapes were stored for three 

months at 0–1 °C and 90 ± 5% relative humidity. Modified-atmosphere packaging 

bags and dual-release SO₂ generator pads at a dose of 0.7 g SO₂ kg⁻¹ of grapes 

were used during cold storage. Physical and chemical analyses were performed on 

the samples at 30-day intervals throughout the storage period. 

Sensory evaluation scores, total phenolic content, total color difference 

(ΔE), and berry cracking rate were the most prominent parameters in response 

to calcium application, whereas no significant differences were observed in the 

other parameters or the effects remained relatively limited. The Emirali grape 

cultivar may be adversely affected by climatic conditions such as heavy summer 

rainfall and prolonged cloudiness, which may subsequently result in berry 

cracking following cold storage. Although this high-yielding and very late-

ripening cultivar does not exhibit berry cracking when marketed for fresh 

consumption, additional measures may be required when it is intended for long-

term cold storage. However, if this cultivar is intended for cold storage rather 

than fresh consumption, pre-harvest physical or chemical manipulations may be 

required to enhance its resistance to berry cracking, taking into account the 

climatic conditions of the production site and cultural practices. 
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Bu çalışma; Tarımsal Araştırmalar ve Politikalar 

Genel Müdürlüğü’nce desteklenen 

“TAGEM/BBAD/17/A08/P04/07” No’lu proje 

sonucuna istinaden “Araştırma Yönetim 

Komitesi” kararı gereğince yapılmıştır. 

 

Giriş 

 

Asmanın farklı ekolojik koşullara uyum 

sağlayabilmesi, bağcılığın dünyanın geniş bir 

bölümünde yürütülmesine imkân vermektedir. 

FAO verilerine göre dünya üzüm üretimi 

6.725.858 hektarlık alanda yaklaşık 75,9 milyon 

tona ulaşmaktadır. Türkiye’de ise 372.285 hektar 

bağ alanından yaklaşık 3,47 milyon ton ürün elde 

edilmektedir (FAO, 2024; TÜİK, 2024). Sofralık 

üzüm üretiminde Çin ve Hindistan’ın ardından 

gelen Türkiye, yaklaşık 2 milyon tonluk üretimiyle 

dünya sıralamasında önemli bir konuma sahiptir 

(USDA, 2024). 

Türkiye, asmanın önemli gen 

merkezlerinden biri olması ve farklı olgunlaşma 

dönemlerine sahip çok sayıda çeşidi barındırması 

nedeniyle sofralık üzüm yetiştiriciliği açısından 

önemli bir potansiyele sahiptir. Bununla birlikte 

ürünün hasat döneminden sonra da pazara 

sunulabilmesi, uygun çeşitlerin seçilmesine ve 

başarılı bir soğukta muhafaza yönetimine 

bağlıdır. Bu nedenle kalite özelliklerini uzun süre 

koruyabilen ve depolama kayıpları sınırlı olan 

sofralık üzüm çeşitlerinin belirlenmesi önem 

taşımaktadır (Torçuk ve ark., 2025).  

Üstün (2011), Türkiye’de sofralık üzüm 

hasadı ancak Kasım ayının başına kadar 

uzatılabildiğini, ilerleyen tarihlerde soğukta 

depolanan üzümlerin pazara geç 

sunulduklarında daha yüksek fiyatlarla 

satılabildiğini, son yıllarda bazı ilerlemeler 

kaydedilse de, sofralık üzüm muhafazasına 

ayrılan kapasitenin etkin kullanımında hâlâ bazı 

eksiklikler bulunduğunu bildirmiştir. 

Sofralık üzümlerin muhafazası 0-1°C 

sıcaklık ve %90-95 oransal nemde 

yapılabilmektedir (Karaçalı, 2004). Genellikle orta 

ve geç mevsimde olgunlaşan, kalın kabuklu ve 

sap-tane bağlantısı kuvvetli olan Alphonse 

Lavallée, Müşküle, İrikara, Hafızali, Kozak Siyahı, 

Ribol ve Palieri gibi üzüm çeşitleri, soğukta 

muhafazaya uygundur (Eriş vd., 1988; Özer ve 

Işık, 2002) 

Kalsiyum, bitki bünyesinde çoğunlukla 

Ca²⁺ formunda bulunan ve hücre duvarının 

yapısal bütünlüğünün korunmasına katkı 

sağlayan temel besin elementlerinden biridir. 

Pektik maddelerle oluşturduğu bağlantılar 

sayesinde hücre duvarı dayanımını 

artırabilmekte, doku yumuşamasını 

yavaşlatabilmekte ve bazı fizyolojik bozukluklara 

karşı direnci destekleyebilmektedir. Meyve ve 

sebzelerde yeterli kalsiyum düzeyinin sertliğin 

korunması, raf ömrünün uzatılması ve hastalık 

etmenlerine karşı dayanıklılığın artırılmasıyla 

ilişkili olduğu bildirilmektedir (Kacar ve Katkat, 

2006; Kacar, 2012; Kow ve Nabwai, 2015). 

Adaptasyon çalışmaları halen devam eden 

Emirali üzüm çeşidinin; soğukta muhafaza 

sürecinde özellikle çürümeye ve ağırlık kaybına 

karşı dayanıklı olması, çeşidin yüksek verimli ve 

“çok geççi” olması sebebiyle soğukta depolanma 

performansı üzerine kalsiyum uygulamasının 

etkisinin belirlenmesi amaçlanmıştır. 

 

Materyal ve Metot 

 

Çalışmada, Tekirdağ Bağcılık Araştırma 

Enstitüsü Müdürlüğü’nce 2011 yılında tescil 

edilmiş Emirali çeşidi kullanılmıştır. 

 

Emirali (Çınarlı Karası X Tekirdağ Çekirdeksizi) 

 

 Salkımları çok iri, ortalama 700-900 g 

ağırlığında ve silindiriktir. Taneler mavi-siyah 

renkte, yuvarlak ve 9-10 g iriliğe sahiptir. Geç 

mevsimde olgunlaşan bu çekirdekli çeşit seyrek 

salkım yapısına sahiptir. Yarılma direnci ve sap 

kopma değeri yüksektir. Bu çeşit yüksek salkım 

verimine sahiptir. Omca başına verimi kordon 

terbiye sisteminde 15 kg, çardak terbiye 

sisteminde ise 40 kg üzerine de çıkabilmektedir. 

Çalışmanın yapıldığı bağ enstitü üretim 

parselinde yer almaktadır. Mevcut bağ 8 yaşında, 

Kober 5BB anacı üzerine aşılı, sabit kordan telli 

terbiye sisteminde ve guyot terbiye şekline göre 

budanmaktadır.  

Asmalara tane tutumu ile ben düşme 

arasındaki dönemde 2 haftalık periyotlar ile 

yapraktan kalsiyum (Ca) gübrelemesi yapılmıştır. 

Toplamda 5 kez uygulama yapılmıştır. %12 CaO 

içeren ürünün uygulama/kullanım talimatına 

göre 50 ml/10 L doz ayarlanarak sırt pompası ile 

uygulanmıştır. Kontrol grubuna herhangi bir 

uygulama yapılmamıştır. 

Üzümlerin soğukta muhafazası amacıyla 

polietilen bazlı, belirli oranda gaz ve su buharı 

geçirgenliğine sahip modifiye atmosfer poşeti 

kullanılmıştır. 
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Kükürt dioksit (SO2) salınımı için her bir 

pedi 7,5 g sodyum metabisülfit içeren UVASYS 

Dual Release sodyum metabisülfit generatör 

pedleri kullanılmıştır. Modifiye atmosfer (MA) 

poşetleri içerisine her 5 kg ürüne 0,7 g/kg doz 

olacak şekilde ayarlandıktan sonra pedler 

yerleştrilerek poşetlerin ağzı kapatılmıştır.  

Ambalajlar hazırlandıktan sonra 0-1 °C 

sıcaklık ve % 90±5 oransal nem içeren soğuk 

hava deposunda 3 ay süreyle muhafaza 

edilmiştir. Hasat günü ve takibinde 30 gün 

aralıkla aşağıda belirtilen analizler yapılmıştır.  

 

Ağırlık kaybı 

Her periyotta alınan tartım sonucu ile 

başlangıç meyve ağırlık değerleri oranlanarak % 

olarak hesaplanmıştır. 

 

Suda çözünür kuru madde (SÇKM) 

El tipi Refraktometre ile 20°C de ölçüm 

yapılıp % briks derecesi belirlenmiştir (Anonim, 

1983). 

 

Titre edilebilir asitlik 

Üzüm şıraları, birkaç damla fenolftalein 

(etanolde %1’lik) damlatılıp, 0.1 N NaOH çözeltisi 

ile titrasyona tabi tutulmuştur. Sonuçlar “tartarik 

asit” cinsinden(g/L) hesaplanmıştır (Anonim, 

1983). 

 

Olgunluk indisi  

SÇKM miktarının, titre edilebilir asitlik 

miktarına bölünmesiyle elde edilmiştir. 

 

Tane sertliği 

El tipi manuel penetrometre ile g 

cinsinden tespit edilmiştir. Üzüm tanelerinde 

kabuk sıyırılmadan ölçümler yapılmıştır. 

 

Tane saptan kopma direnci  

Modifiye edilmiş elektronik terazide tespit 

edilerek gram cinsinden ifade edilmiştir (Özer ve 

Işık, 2002). 

 

Çürüme oranı 

Çürüme görülen tane ağırlığının, salkım 

ağırlığına oranlanması ile % olarak 

hesaplanmıştır. 

 

Salkım sapı esmerleşmesi 

Kurumadan dolayı meydana gelen 

değişiklikler 0-5 skalasına göre tespit edilmiştir 

(Harvey vd. 1988). 

0: Taze, parlak yeşil                   

1: Yeşil    

2: Donuk mat yeşil 

3: Yeşil, hafif kahverengi   

4: Kahverengi  

5: Kurumuş grimsi kahverengi 

 

Duyusal değerlendirme 

Üzümler dış görünüş, tat ve tekstür 

değerleri 1–9 skalasına göre değerlendirilmiştir 

(Artes-Hernandez vd. 2004). 

1: Aşırı zayıf veya yumuşak tekstür  

3: Zayıf ve yumuşak 

5: Orta ve pazarlanabilirliği sınırlı 

7: İyi     

9: Mükemmel  

 

Tane çatlama oranı 

Çatlama bulunan tanelerin ağırlığının 

toplam ağırlığa oranı ile % olarak tespit 

edilmiştir. 

Soğuk hava deposundan çıkarılan üzümler 

6 saat boyunca 22 °C sıcaklık ve %70 nem 

ortamında bekletilerek oda sıcaklığına gelmeleri 

sağlanmıştır.  

 

Toplam SO2 miktarı 

Üzüm şırasında, toplam kükürt dioksit 

miktarları mg/l olarak belirlenmiştir (Anonim, 

1983). 

 

Toplam fenolik madde miktarı 

Waterhouse A. L. (2002) tarafından 

bildirilen Folin-Ciocalteu metodu esas alınarak 

Shimadzu UV Mini 1240 cihazı ile belirlenmiştir. 

Sonuçlar gallik asit eşdeğeri olarak 

hesaplanmıştır. 

 

Toplam antosiyanin miktarı 

 pH-differansiyel yöntemiyle Shimadzu UV 

Mini 1240 cihazı ile yapılmıştır (Cemeroğlu, 

2007). Sonuçlar malvidin 3-glikozid eşdeğeri 

olarak hesaplanmıştır. 

 

Antioksidan aktivite 

Toplam serbest radikal yakalama 

kapasitesinin belirlenmesi için Brand-Williams ve 

ark. (1995) tarafından açıklanan DPPH yöntemi 

ile mg TEAC 100g-1 cinsinden tespit edilmiştir. 

 

Renk değişimi ΔE değeri 

Konica-Minolta CM-5 cihazı ile ölçülen L*, 

a*, b* değerleri üzerinden hasat gününe göre 
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periyotlar arasındaki renk değişimleri 

hesaplanmıştır. 

Çalışma, tesadüf parselleri deneme desenine 

göre 3 tekerrürlü olarak, her tekerrürde 5 omca 

olacak şekilde kurgulanmıştır. Alınan veriler R 

Studio programı ile (p<0.05) önem seviyesine 

göre değerlendirilmiştir. 

 

Bulgular ve Tartışma 

 

Ağırlık kaybı (%)  

 

Ağırlık kaybı, yaş meyvelerin 

depolanmasında önemli bir kriterdir. 

Araştırmada, muhafaza süresine bağlı olarak 

artan bir eğilim görülmektedir (Tablo 1). 

İstatistiki açıdan “Muhafaza Süresi (MS)” önemli 

(p<0.05) bulunmuştur. “Uygulama Etkisi” ve 

“Uygulama x MS” interaksiyonu önemli 

bulunmamıştır. 

Uygulama yönünden incelediğimizde Ca 

uygulamasında (% 0,45) kontrole göre (% 0,34) 

daha fazla ağırlık kaybı gerçekleşmiştir. 30. 

günde her iki uygulamada da eşit oranda ağırlık 

kaybı görülürken 60. günden itibaren Ca 

uygulamasında artış hızlanmıştır.  

Grierson ve Wardowski (1978), üzümde 

ağırlık kaybının %10’u aşması durumunda, 

ekonomik açıdan pazarlanabilir olma özelliğini 

kaybedebileceğini bildirmiştir. Mevcut 

çalışmamızda ağırlık kaybı %1’in de çok altında 

tespit edilmiştir.  

 

Suda çözünebilir kuru madde miktarı (%)  

 

Suda çözünebilir kuru madde (SÇKM) 

oranlarında “Muhafaza Süresi” ve “Uygulama 

Etkisi” ve “ Uygulama x MS” interaksiyonu verileri 

önemli (p<0.05) bulunmamıştır.  

Tablo 1. Emirali üzüm çeşidinde ağırlık kaybında meydana gelen değişimler (%) 

Muhafaza Süresi  

(gün) 

Uygulama 
Ortalama 

Kontrol Ca 

30 0,20 0,20 0,20 a 

60 0,34 0,55 0,45 b 

90 0,48 0,59 0,54 b 

Ortalama 0,34 0,45  

ANOVA: p(Uygulama)=0,2211(ÖD); p(MS)=0,0146; p(Uygulama × MS)=0,5159(ÖD). MS ortalamaları için 

LSD₀,₀₅=0,2084. Aynı harfi taşıyan ortalamalar arasında p<0,05 düzeyinde fark yoktur. 

Tablo 2. Emirali üzüm çeşidinde suda çözünür kuru madde miktarında meydana gelen değişimler (%) 

Muhafaza Süresi  

(gün) 

Uygulama 
Ortalama 

Kontrol Ca 

0 17,43 16,77 17,10 

30 17,27 16,67 16,97 

60 17,80 16,67 17,24 

90 17,43 16,30 16,87 

Ortalama 17,48 16,60  

ANOVA: p(Uygulama)=0,5652(ÖD); p(MS)=0,7943(ÖD); p(Uygulama × MS)=0,8362(ÖD) 

 

Tablo 3. Emirali üzüm çeşidinde titre edilebilir asitlik miktarında meydana gelen değişimler (g L-1) 

Muhafaza Süresi  

(gün) 

Uygulama 
Ortalama 

Kontrol Ca 

0 7,15 7,05 7,10 

30 6,70 6,75 6,73 

60 6,95 7,05 7,00 

90 6,95 7,00 6,98 

Ortalama 6,94 6,96  

ANOVA: p(Uygulama)=0,9405(ÖD); p(MS)=0,5252(ÖD); p(Uygulama × MS)=0,9809(ÖD) 
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SÇKM değerlerinde muhafaza süresi 

boyunca sınırlı dalgalanmalar gözlenmiştir 

(Tablo 2). Akbudak ve Karabulut (2002), SÇKM 

değerdeki değişimlerin, salkımdaki tanelerin 

farklı olgunluklara sahip olmasından, uygulama 

farklılıklarından ve muhafaza süresinden 

kaynaklanabileceğini bildirmiştir.  

SÇKM değerlerini incelediğimizde, Ca 

uygulamasındaki ortalama değer (% 16,60) 

kontrole göre (%17,48) daha düşük olmakla 

birlikte bu fark istatistiksel olarak anlamlı 

değildir. 

 

Titre edilebilir asitlik (g L-1) 

 

Asitlik değerlerinde, “Muhafaza Süresi”, 

“Uygulama Etkisi” ve “ Uygulama x MS” 

interaksiyonu verileri önemli (p<0.05) 

bulunmamıştır. Kontrol ve Ca uygulamaları 

muhafaza süresince benzer bir seyir göstermiştir 

(Tablo 3). 

Yaşasın vd. (2023), Tekirdağ Çekirdeksizi 

üzüm çeşidinde yaptıkları bir çalışmada 

yapraktan uygulanan Ca ile kontrol uygulaması 

arasındaki asitlik değerleri arasında bir farklılık 

oluşmadığını bildirmiştir. 

Muhafaza süresince organik asitlerin 

hidroliz yoluyla organik şekerlere dönüşebileceği 

ifade edilmektedir (Çelik, 2011). ‘Red Globe’ 

(Özdemir ve Dündar, 2002), ‘Alphonse Lavallée’ 

ve ‘Sultani Çekirdeksiz’ (Eriş vd., 1995), ‘Alphonse 

Lavallée’ (Sabır vd., 2006) ve Razakı (Sabır vd., 

2011) üzüm çeşitleri üzerinde yapılan çeşitli 

çalışmalarda, farklı uygulamalarla birlikte 

soğukta muhafaza edilen örneklerde titre 

edilebilir asitlik düzeylerinin çoğunlukla azaldığı 

bildirilmiştir. Çalışmamızda da başlangıca göre 

muhafaza sonunda ve genel ortalama düşük 

kalmıştır. 

 

Olgunluk İndisi 

 

Olgunluk indisi bakımından “Muhafaza 

Süresi”, “Uygulama Etkisi” ve “ Uygulama x MS” 

interaksiyonu önemli (p<0.05) bulunmamıştır.  

Kontrol grubunun genel değerleri 

kalsiyum grubundan bir miktar yüksek görünse 

de farklılık istatistiksel olarak doğrulanmamıştır 

(Tablo 4). Genel ortalama üzerinden 

değerlendirdiğimizde Ca uygulamasının (23,97) 

değerleri kontrole (25,23) göre düşük kalmıştır. 

Aradaki fark, kontrolün SÇKM değerinin daha 

yüksek olması ve asitlik değerlerinin birbirine 

yakın olmasından kaynaklanmaktadır.  

 

Tane sertliği (g) 

 

Tane sertliği açısından, “Muhafaza Süresi”, 

“Uygulama Etkisi” ve “ Uygulama x MS” 

interaksiyonu önemli (p<0.05) bulunmamıştır. 

Tablo 4. Emirali üzüm çeşidinde olgunluk indisinde meydana gelen değişimler 

 

Muhafaza Süresi  

(gün) 

Uygulama 
Ortalama 

Kontrol Ca 

0 24,35 23,74 24,05 

30 25,87 24,77 25,32 

60 25,60 23,87 24,74 

90 25,10 23,48 24,29 

Ortalama 25,23 23,97  

ANOVA: p(Uygulama)=0,4983(ÖD); p(MS)=0,7436(ÖD); p(Uygulama × MS)=0,9645(ÖD) 

Tablo 5. Emirali üzüm çeşidinde tane sertliğinde meydana gelen değişimler (g) 

 

Muhafaza Süresi  

(gün) 

Uygulama 
Ortalama 

Kontrol Ca 

0 553,22 533,11 543,17 

30 513,22 506,11 509,67 

60 501,33 532,27 516,8 

90 484,67 486,44 485,56 

Ortalama 513,11 514,48  

ANOVA: p(Uygulama)=0,9328(ÖD); p(MS)=0,0803(ÖD); p(Uygulama × MS)=0,6272(ÖD) 
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Muhafaza periyodu boyunca her iki 

uygulamada da beklendiği gibi azalan bir eğilim 

görülmektedir. Özellikle muhafaza süresi 

sonunda Ca uygulamasının (486,44 g) sertlik 

değerleri ile kontrol grubu (484,67 g) arasında 

sayısal olarak da önemli bir fark tespit 

edilmemiştir(Tablo 5).  

Yaşasın vd. (2023)’nin, Tekirdağ 

Çekirdeksizi üzüm çeşidinde yaptıkları çalışmada 

da Ca uygulaması ile kontrol uygulamasının tane 

eti sertlik değerleri aynı istatistiki grup içerisinde 

yer almıştır. 

Pretel ve diğerleri (2006), Muhafaza süresi 

sonunda meyve sertliğinin bütün uygulamalarda 

az da olsa düştüğü ve bu düşüşün pektik 

polimerlerin zamanla parçalanması ile ilgili 

olduğu bildirilmiştir. Üzümlerdeki sertlik 

değerlerinin, başlangıç değerlerine kıyasla, 

depolama ve raf ömrü süresince azaldığını 

belirlemişlerdir (Artes-Hernandéz vd., 2004). 

 

Tane saptan kopma direnci (g) 

 

Tane saptan kopma direnci ölçümünde, 

“Muhafaza Süresi” değeri önemli bulunurken 

“Uygulama Etkisi” ve “ Uygulama x MS” 

interaksiyonu önemli (p<0.05) bulunmamıştır.  

Tane saptan kopma direnci muhafaza 

süresince düzenli biçimde azalmıştır(Tablo 6). 

 

Salkım sapı esmerleşmesi 

 

Salkım sapı esmerleşmesi puanı muhafaza 

süresinin ilerlemesiyle artmıştır (Tablo 7). 

Uygulamalar açısından incelendiğinde Ca 

uygulamasında muhafaza süresi sonunda (2,67) 

kontrole göre (2,33) yüksek bir değer görünse de 

her iki durumda sınır olarak kabul edebileceğimiz 

“3: Yeşil, hafif kahverengi” puanlama grubunun 

altında kalmıştır. 

Tablo 6. Emirali üzüm çeşidinde tane saptan kopma direncinde meydana gelen değişimler (g) 

Muhafaza Süresi  

(gün) 

Uygulama 
Ortalama 

Kontrol Ca 

0 360,82 402,64 381,73 a 

30 350,07 359,96 355,02 b 

60 320,42 315,87 318,15 c 

90 279,38 264,31 271,85 d 

Ortalama 327,67 335,70  

ANOVA: p(Uygulama)=0,6768(ÖD); p(MS)=<0,0001; p(Uygulama × MS)=0,1610(ÖD). MS ortalamaları için 

LSD₀,₀₅=26,6473. Aynı harfi taşıyan ortalamalar arasında p<0,05 düzeyinde fark yoktur. 

Tablo 7. Emirali üzüm çeşidinde salkım sapı esmerleşmesinde meydana gelen değişimler 

Muhafaza Süresi  

(gün) 

Uygulama 
Ortalama 

Kontrol Ca 

0 0 0 0 

30 1,33 1,67 1,50 

60 1,67 1,67 1,67 

90 2,33 2,67 2,50 

Ortalama 1,78 2,00  

Not: Salkım sapı esmerleşmesi sıralı puan değişkenidir; ortalamalar tanımlayıcıdır. İstatistiksel analiz yapılmamıştır. 

Uygulama ortalamalarında hasat günü (0. gün) dahil edilmemiştir. 

Tablo 8. Emirali üzüm çeşidinde çürüme oranında meydana gelen değişimler (%) 

Muhafaza Süresi  

(gün) 

Uygulama 
Ortalama 

Kontrol Ca 

30 0 0 0 

60 0 0,25 0,13 

90 0,47 0,74 0,61 

Ortalama 0,16 0,33  

Not: Çürüme verisi sıfır-ağırlıklıdır. Ham olay sayıları mevcut olmadığından parametrik LSD analizi yapılmamıştır. 
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Crisosto ve diğerleri (2001), çeşide göre 

değişmekle birlikte salkım iskeletinde meydana 

gelen kararmaların su kaybı ilişkili olduğunu 

bildirmişlerdir. Çakır (2010), Red Globe çeşidinde 

yaptığı çalışmada MAP koşulunda depolanan 

üzümlerde; 30 günden sonra sap 

esmerleşmesinin meyvelerin pazar değerini 

önemli ölçüde etkileyebilecek seviyede olduğu 

belirtmiştir. 

 

Çürüme oranı (%) 

 

Çürüme oranı 30. günde bütün örneklerde 

sıfırdır. 60. günde yalnızca kalsiyum 

uygulamasında, 90. günde ise kontrol ve 

kalsiyum gruplarında sınırlı sayıda çürüme 

gözlenmiştir (Tablo 8). 

Meyvelerde çürümeye olan hassasiyet, 

depolama süresini ve ürünün pazar değerini 

belirleyen en önemli faktörlerdendir. Muhafaza 

süresine bağlı olarak çürüme oranlarında artışlar 

göze çarpmaktadır.  

Uygulama açısından incelendiğinde, 

muhafaza süresi sonunda Ca uygulamasında  

%0,74 oranında çürüme görülürken kontrolde (% 

0,47) daha düşük bir değer görülmektedir. Her iki 

parametreye baktığımızda 90 gün sonunda 

çürüme oranı %1’in altında kalmaktadır.  

Soğukta muhafazada SO2 uygulamasının, 

çürümeyi azaltmada etkili olduğu birçok 

çalışmada bildirilmektedir (Kaşka vd. (1992); Özer 

ve Ayman (1997); Agosto (1998), Özdemir ve 

Dündar (2002); ); Castro vd. (2003); Fourie vd. 

(2008).  

Kükürt dioksit uygulamasının, düşük 

sıcaklıklarda dahi önemli zarar oluşturan Botrytis 

cinerea enfeksiyonunun yayılmasını 

engellemede en etkili yöntem olduğunu 

belirtmiştir. Kükürt dioksitin hücrelerdeki protein 

yapılarla bağ kurarak, etmenin tane yüzeyinde 

gelişip çoğalmasını engellediği, ancak bulaşık 

taneleri tedavi edemediği ifade edilmiştir 

(Karaçalı, 2006). 

Duyusal değerlendirme  

 

Duyusal değerlendirme puanının 

muhafaza süresinin ilerlemesiyle azaldığı 

görülmektedir(Tablo 9). Ca uygulamasında 

özellikle 30 ve 60. günlerde kontrol grubuna 

göre daha yüksek puanlar gözlenmiştir. 

Muhafaza süresi sonunda her iki uygulama da 

aynı puanı (7,00-İyi) almıştır.  Uygulama 

ortalamalarına baktığımızda Ca uygulamasının 

8,33 ile kontrolden biraz daha yüksek puan aldığı 

görülmektedir. Genel olarak muhafaza 

periyotlarına göre puan durumlarını 

incelediğimizde; kontrol grubunda düşüşlerin 30. 

günden itibaren, Ca uygulamasında ise 60. 

günden itibaren başladığı gözlenmektedir.  

 

Tane çatlama oranı (%) 

 

Çalışmamıza esas olan “tane çatlama 

oranı” ile; soğuk hava deposundan çıkan 

üzümlerin oda sıcaklığında bekletilirken, tane eti 

ve kabuğunun sıcaklık artışı sebebiyle yapısının 

bozulup bozulmadığı ya da yapraktan Ca 

uygulamasının bu durumu ne kadar 

engelleyebildiği belirlenmeye çalışılmıştır. Bu 

durum soğukta depolanan üzümlerin muhafaza 

sonrası tane bütünlüğünü koruyup 

koruyamaması açısından önem arz etmekte ve 

ürünün pazarlanabilirliğini direkt olarak 

etkilemektedir. Özellikle yeni ıslah edilmiş ya da 

soğukta depolanma kabiliyeti bilinmeyen 

çeşitlerde bu durum incelenmesi gereken bir 

parametredir. 

Yapılan analiz sonucunda, “Muhafaza 

Süresi” önemli bulunurken “Uygulama Etkisi” ve 

“ Uygulama x MS” interaksiyonu önemli (p<0.05) 

bulunmamıştır. Her muhafaza periyodu farklı 

istatistik grupta yer almıştır (Tablo 10). 

Depolama süresi boyunca her iki 

uygulamada da artış söz konusudur. 90. günde 

kontrol grubunda %8,63 oranında çatlama 

görülürken Ca uygulamasında bu oran %4,29 

Tablo 9. Emirali üzüm çeşidinde duyusal değerlendirmesinde meydana gelen değişimler 

Muhafaza Süresi  

(gün) 

Uygulama 
Ortalama 

Kontrol Ca 

0 9,00 9,00 9,00 

30 8,33 9,00 8,67 

60 7,67 8,33 8,00 

90 7,00 7,00 7,00 

Ortalama 8,00 8,33  

Not: Duyusal değerlendirme sıralı puan değişkenidir; ortalamalar tanımlayıcıdır. İstatistiksel analiz yapılmamıştır. 
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olarak gerçekleşmiştir. Uygulama genel 

ortalaması açısından baktığımızda kontrol 

grubunda %5,25 oranında çatlama görülürken 

Ca uygulamasında bu oran %2,99 olarak 

gerçekleşmiştir. 

Soğukta muhafaza sonrası tane çatlaması 

Emirali çeşidinin muhafaza performansının 

belirlenmesinde belirleyici bir unsur olmaktadır. 

Yapılan uygulamanın etkisi açısından 

değerlendirildiğinde; Ca uygulaması kontrol 

grubu ile kıyaslandığında 90. günde tane 

çatlamasının %50 oranında, genel ortalamada ise 

%43 oranında azalmasına yardımcı olduğu 

gözlenmiştir. Ancak bu etki her ne kadar sayısal 

olarak gözlemlenmiş olsa da istatistiksel olarak 

anlamlı bulunmamıştır. Ca uygulaması 

uygulanan dozda tane çatlamasını azaltmış olsa 

da tamamen engellemede yeterli olmamıştır. 

 

Toplam SO2 (mg L-1) 

 

Toplam SO₂ değerlerinde “Muhafaza 

Süresi”, “Uygulama Etkisi” ve “ Uygulama x MS” 

interaksiyonu önemli (p<0.05) bulunmamıştır. 

Dalgalanma istatistiksel önem düzeyine 

ulaşmamıştır(Tablo 11).  

Toplam SO₂ genel değerleri 

incelendiğinde, başlangıç (18,50 mg L-1) 

değerine göre azalan bir değişim söz konusu 

olmuştur.  

 

Toplam Fenolik Madde Miktarı (mg GAE/kg) 

 

Toplam fenolik madde miktarında 

“Muhafaza Süresi”, “Uygulama Etkisi” ve “ 

Uygulama x MS” interaksiyonu önemli (p<0.05) 

bulunmamıştır. Ortalamalarda zamana bağlı 

dalgalanmalar göze çarpmaktadır (Tablo 12). 

Yaşasın vd. (2023)’nin, Tekirdağ 

Çekirdeksizi üzüm çeşidinde yaptıkları çalışmada 

hasat günü değerlerinde Ca uygulamasının 

toplam fenolik madde miktarının kontrol 

grubuna göre daha düşük olduğu belirtilmiştir.  

Tablo 10. Emirali üzüm çeşidinde meydana gelen tane çatlama oranları (%) 

Muhafaza Süresi  

(gün) 

Uygulama 
Ortalama 

Kontrol Ca 

30 2,11 0,97 1,54 a 

60 5,01 3,72 4,37 b 

90 8,63 4,29 6,46 c 

Ortalama 5,25 2,99  

ANOVA: p(Uygulama)=0,3822(ÖD); p(MS)=0,0002; p(Uygulama × MS)=0,3112(ÖD). MS ortalamaları için 

LSD₀,₀₅=0,0454. Aynı harfi taşıyan ortalamalar arasında p<0,05 düzeyinde fark yoktur. Harf grupları arcsin√(p) 

dönüşümlü değerler üzerinden oluşturulmuştur; tabloda ham yüzde ortalamaları gösterilmiştir. 

Tablo 11. Emirali üzüm çeşidinde toplam SO2 değerlerinde meydana gelen değişimler (mg L-1) 

Muhafaza Süresi  

(gün) 

Uygulama 
Ortalama 

Kontrol Ca 

0 18,50 18,50 18,50 

30 17,00 17,67 17,34 

60 16,33 14,67 15,50 

90 16,83 16,33 16,58 

Ortalama 17,17 16,79  

ANOVA: p(Uygulama)=0,7096(ÖD); p(MS)=0,1980(ÖD); p(Uygulama × MS)=0,8416(ÖD) 

Tablo 12. Emirali üzüm çeşidinde toplam fenolik madde miktarında meydana gelen değişimler (mg GAE/kg) 

Muhafaza Süresi  

(gün) 

Uygulama 
Ortalama 

Kontrol Ca 

0 2963,94 3206,36 3085,15 

30 3632,12 3882,12 3757,12 

60 2541,97 3201,82 2871,90 

90 3366,21 2948,79 3157,50 

Ortalama 3126,06 3309,77  

ANOVA: p(Uygulama)=0,5537(ÖD); p(MS)=0,2046(ÖD); p(Uygulama × MS)=0,6189(ÖD) 
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  Toplam antosiyanin miktarı (mg/kg) 

 

Toplam antosiyanin miktarı muhafaza 

süresine bağlı olarak anlamlı biçimde artmıştır. 

“Muhafaza Süresi” değeri önemli bulunurken 

“Uygulama Etkisi” ve “Uygulama x MS” 

interaksiyonu önemli (p<0.05) bulunmamıştır 

(Tablo 13). 

Yaşasın vd. (2023)’nin, Tekirdağ 

Çekirdeksizi üzüm çeşidinde yaptıkları çalışmada 

hasat günü değerlerinde Ca uygulamasınını 

toplam antosiyanin miktarının kontrol grubuna 

göre daha düşük olduğu görülmektedir.  

 

Antioksidan aktivite (DPPH  µmol TEg-1) 

 

Antioksidan aktivite bakımından 

“Muhafaza Süresi”, “Uygulama Etkisi” ve “ 

Uygulama x MS” interaksiyonu önemli (p<0.05) 

bulunmamıştır. Uygulama ve muhafaza periyodu 

verileri incelendiğinde dalgalı bir seyir 

gözlenmiştir (Tablo14). Genel ortalamalara 

bakıldığında uygulamalar arasında sayısal olarak 

da önemli bir fark görülmemektedir. 

 

Renk değişimi (ΔE) 

 

L*, a*, b* renk ölçümü üzerinden 

hesaplanan ΔE değerinde; kontrol grubu ve Ca 

uygulamasının kendi içerisinde muhafaza 

periyotlarındaki renk değişimleri incelenmiştir. 

Hasat günü değerine göre her iki uygulamada da 

değişimler negatif yönde gerçekleşmiştir. Ca 

uygulamasında bu değişimler kontrol grubuna 

göre daha kısıtlı kalmıştır (Tablo 15). 

Tablo 13. Emirali üzüm çeşidinde toplam antosiyanin miktarında meydana gelen değişimler (mg/kg) 

Muhafaza Süresi  

(gün) 

Uygulama 
Ortalama 

Kontrol Ca 

0 61,98 56,40 59,19 a 

30 79,31 41,42 60,37 a 

60 100,46 65,21 82,84 ab 

90 119,56 73,14 96,35 b 

Ortalama 90,33 59,04  

ANOVA: p(Uygulama)=0,0523(ÖD); p(MS)=0,0272; p(Uygulama × MS)=0,4054(ÖD). MS ortalamaları için 

LSD₀,₀₅=26,7184. Aynı harfi taşıyan ortalamalar arasında p<0,05 düzeyinde fark yoktur. 

Tablo 14. Emirali üzüm çeşidinde antioksidan aktivitede meydana gelen değişimler (DPPH  µmol TEg-1) 

Muhafaza Süresi  

(gün) 

Uygulama 
Ortalama 

Kontrol Ca 

0 2,23 2,17 2,20 

30 2,57 2,75 2,66 

60 1,66 2,22 1,94 

90 2,35 1,94 2,15 

Ortalama 2,20 2,27  

ANOVA: p(Uygulama)=0,6962(ÖD); p(MS)=0,8372(ÖD); p(Uygulama × MS)=0,3040(ÖD) 

Tablo 15. Emirali üzüm çeşidinde renk değişimi ΔE değerleri 

Muhafaza Süresi  

(gün) 

Uygulama 
Ortalama 

Kontrol Ca 

30 5,34 4,59 4,97 

60 2,53 1,08 1,81 

90 1,70 1,61 1,66 

Ortalama 3,19 2,43  

Not: L*, a*, b* renk ölçümü üzerinden hesaplandığı için istatistiksel analiz yapılmamıştır. 
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Sonuç 

 

Bu çalışmada, Emirali üzüm çeşidinin 

soğukta depolama sonrası meydana gelen tane 

çatlamasına karşı hasat öncesi yapraktan 

kalsiyum gübrelemesinin etkileri incelenmiştir.  

Ağırlık kaybı depolama süresi boyunca 

artmış ancak üst seviyelere çıkmamıştır. SÇKM 

açısından her iki uygulamada dalgalı bir seyir 

görülmüştür. Ca uygulamasında kontrole göre 

daha düşük kalmıştır. Titre edilebilir asitlikte, 

kontrol ve Ca uygulamaları muhafaza süresince 

benzer bir seyir göstermiştir Olgunluk indisi 

açısından SÇKM ve asitlik değerleriyle orantılı 

olarak, Ca uygulamasının değerleri kontrole göre 

düşük kalmıştır.  

Tane sertliği ve tane saptan kopma direnci 

değerlerinde beklendiği gibi muhafaza 

başlangıcına göre azalma tespit edilmiştir.  

Salkım sapı esmerleşmesi değerlerinde, Ca 

uygulamasında muhafaza süresi sonunda 

kontrole göre yüksek bir değer gözlemlenmiştir. 

Çürüme oranı yönünden baktığımızda, 

muhafaza süresi sonunda Ca uygulamasında her 

ne kadar daha yüksek bir oran görülse de bu 

oran %1’in altında kalmaktadır.  

Duyusal değerlendirme puanları 

incelendiğinde, Ca uygulamasında özellikle 30. 

ve 60. günlerde mevcut durumunu daha iyi 

koruduğu gözlenmiştir. Uygulama 

ortalamalarına baktığımızda Ca uygulamasının 

kontrolden biraz daha yüksek puan aldığı 

görülmüştür. 

Çalışmaya esas konu olan tane çatlama 

oranını incelediğimizde, Ca uygulaması kontrol 

grubu ile kıyaslandığında 90. günde tane 

çatlamasının %50 oranında, genel ortalamada ise 

%43 oranında azalmasına yardımcı olduğu 

gözlenmiştir. Ancak bu etki her ne kadar sayısal 

olarak gözlemlenmiş olsa da istatistiksel olarak 

anlamlı bulunmamıştır. Ca uygulaması 

uygulanan dozda tane çatlamasını azaltmış olsa 

da tamamen engellemede yeterli olmamıştır. 

Bundan sonraki çalışmalarda daha yüksek 

oranda veya sık periyotlar ile Ca dozlarının 

denenmesi gerektiği düşünülmektedir. 

Toplam SO₂ değeri bakımından, genel 

değerler incelendiğinde başlangıç değerine göre 

azalan bir değişim söz konusu olmuştur.  

Toplam fenolik madde miktarı yönünden, 

ortalamalarda zamana bağlı dalgalanmalar göze 

çarpmaktadır. Toplam antosiyanin miktarı 

muhafaza süresine bağlı olarak anlamlı biçimde 

artmıştır. Antioksidan aktivite bakımından 

uygulama ve muhafaza periyodu verileri 

incelendiğinde dalgalı bir seyir gözlenmiştir. 

Genel ortalamalara bakıldığında uygulamalar 

arasında sayısal olarak da önemli bir fark 

görülmemektedir. 

ΔE değerinde; hasat günü değerine göre 

her iki uygulamada da değişimler negatif yönde 

gerçekleşmiştir. Ca uygulamasında bu değişimler 

kontrol grubuna göre daha sınırlı kalmıştır. 

Sonuç olarak; Emirali üzüm çeşidi soğukta 

muhafaza sonrası raf ömrü şartlarında tane 

çatlamasına meyilli olabilmesi sebebiyle, yoğun 

yaz yağışları ve bulutluluk gibi olumsuz iklim 

koşullarından da etkilenebilmektedir.  

Yüksek verime yatkın ve çok geççi olan bu 

çeşitte taze tüketimde herhangi bir tane 

çatlaması görülmemektedir. Ancak, bu çeşit taze 

tüketimden ziyade soğukta depolama amaçlı 

kullanılacaksa; üretildiği lokasyonun iklim şartları 

ve yetiştirme tekniği uygulamaları da dikkate 

alınarak tane çatlamasına karşı direnci arttırmak 

için hasat öncesi fiziksel ya da kimyasal 

manipülasyonlara ihtiyaç duyabileceği 

düşünülmektedir. 
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