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bana ait olmayan her tiirlii ifade ve bilginin kaynagina eksiksiz atif yapildigin1 ve tez
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bilgisayar ekraninda goriintiilendiginde asil niisha ile ayni olmasi sorumlulugunun

tarafima ait oldugunu beyan ederim.
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OZET

MERSIN YORESINDE YETISTIRILEN ‘HAYWARD’ KiVi CESIDINDE
MODIFiYE ATMOSFER PAKETLEMENIN SOGUKTA MUHAFAZAYA
ETKISI

Bu c¢alismanin amaci, Mersin ilinde yetistirilen ‘Hayward’ kivi ¢esidi
meyvelerinin kontrol ve modifiye atmosferde paketlenerek (MAP) muhafaza sirasinda
meyve kalitesinde goriilen degisimlerin belirlenmesidir. Bu calismada materyal olarak
Mersin ilinde yetistirilen, ‘Hayward’ Kivi gesidinin meyveleri kullanilmistir. Meyveler
kontrol ve MAP kosullarinda 0+0,5 °C ve %90-95 oransal nemde 6 ay siireyle
depolanmustir. Agirhik kayiplari, goriiniis (1-5), torbalar igindeki CO2 ve O3
konsantrasyonlarinin belirlenmesi, fizyolojik ve mantarsal bozulmalar, meyve kabuk ve
et rengi, meyve eti sertligi, suda ¢oziinebilir toplam kuru madde (SCKM) miktari, titre
edilebilir asit (TEA) miktari, meyve suyu pH degeri, SCKM/TEA orani, C vitamini
miktar1 ve tat (1-9) puanlamasi analizleri yapilmistir. Kontrol ve MAP torbalarda
depolanan kivilere ait meyvelerin her yinelemesindeki raf dmiirlerinin belirlenmesi igin,
meyveler 20 °C’de %70 (£5,0) oransal nemde 7 giin siireyle bekletilmis ve analizler
tekrarlanmustir.

Bulgularimiza gore, tiim kalite parametreleri birlikte degerlendirildiginde; MAP
uygulanan ‘Hayward’ Kivi ¢esidi meyvelerin kalitelerinden bir sey kaybetmeden 0 °C
sicaklik ve %90 oransal nem kosullarinda 6 ay basartyla muhafaza edilebilecegi
saptanmuistir. Kontrol meyvelerinin ise 0 °C sicaklik ve %90 oransal nem kosullarinda 4
ay basariyla depolanabilecegi belirlenmistir.

2019, 73 sayfa
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ABSTRACT

MODIFIED ATMOSPHERE STORAGE OF '"HAYWARD' KiWIiFRUIT
VARIETY GROWN IN MERSIN REGION

The aim of this study, effects on the quality in ‘Hayward" kiwifruit variety grown
in Mersin and performance of this variety were determined in modified atmosphere and
cold storage. As the material in this study, ‘Hayward” kiwifruit variety grown in Mersin
was used. Kontrol and modified atmosphere packaging (MAP) after stored at 0+0,5 °C
and %90+5 relative humidity for 6 months in cold stores and were analyzed every
month. In addition to kiwifruits werekept at 20°C and 70+5 % relative humidity for 7
days and were analyzed. The weight loss, appearance (1-5), CO, and Oz concentrations
in the bag, incidence of physiological disorders and fungal decay, fruit skin and flesh
color, fruit flesh firmness, total soluble solid content (TSS), titratable acidity (TA),
TSS/TA rate, juicepH value, vitamin C content and taste (1-9) were determined during
storage and shelf life.

Based on our findings, when all quality parameters are assessed together, MAP
‘Hayward’ Kiwifruitfruits can be successfully stored for 6 months under 0 °C
temperature and 90% relative humidity conditions without losing their quality. Control
fruits can be stored for 4 months under 0 °C temperature and 90% relative humidity
conditions.

2019, 73 page

Key Words: Kiwifruit,"Hayward’, storage, MAP, quality



TESEKKUR

Kivi yetistiriciligi Mersin yoresinde her gegen giin artmaktadir. Ulkemizin
yetistiren degisik yorelerindeki kivilerin muhafazasina yonelik ¢ok calisma olmakla
birlikte, Mersin yoresinde yetistirilen kivilerin muhafazasina yonelik ilk ¢alisma olmasi
nedeniyle konu 6nem arz etmektedir.

Bu ¢alismayla, Mersin yoresinde yetistirilen kivi meyvelerinin soguk hava
depolarinda MAP muhafazasi ve raf dmrii ¢aligmalar1 yapilarak muhafaza olanaklarinin
gelistirilmesine yonelik bilgi birikimi saglanacaktir.

Ulkemizde kivi iireticilerimizin ¢ogu, yiiksek fiyatla satabilecegi Haziran-
Temmuz aylarina kadar meyveleri depolama konusunda yeterli bilgiye sahip degillerdir.
Mersin yoresinde kivi yetistiriciligi yapan tireticiler ve bolgeden meyve alip pazarlayan
tiiccarlar i¢in gerekli olabilecek dnemli bilgilere ulasilacak olup, kivi meyvelerinin daha
kaliteli ve daha uzun siire tiiketiciye sunulmasinin yaninda {iretici {irliniinii deger fiyata
pazarlayabilecek ve tiiccar da zarar etmeyecektir. Boylece lilke ekonomisine de katki
saglanacaktir.

Ulkemizde kivi tiiketim aliskanliginin gelismesine ve daha kaliteli, saglikli
ve daha uzun siire tiiketilmesine katki saglanacaktir. Ayrica i¢ tiiketimin
thtiyacinin ~ karsilanmasinin  yaninda dis satimda da depolama tekniklerinin
kullanilmasina katki saglanmasi1 beklenmektedir.

Bu c¢alisma, Mersin yoresinde her gegen giin liretimi artan kivi meyvelerinin
hasat sonrasi kalitelerindeki degisimleri belirlemeye ve sogukta depolamanin meyve
kalitesindeki degisimlere etkisinin arastirilmasini igermektedir. Tiiketici tercihleri ve
isteklerindeki degisim ile birlikte farkli ekolojik kosullara sahip Tiirkiye'nin degisik
bolgelerinde ayn1 kiviler ayn1 performansi gostermedikleri bilinmektedir. Bu calismayla
Mersin yoresinde yetistirilen ‘Hayward’ Kivi ¢esidi meyvelerinin hasat sonrasi
kalitesinin korunmasiyla pazara daha uzun bir donem igerisinde iiriin sunulabilecegi,
sezonu disindaki donemde meyvelerinin piyasada olmasini saglanmasi, kalite korunarak
kayiplarin azaltilmasi, iireticilere ve lilkemize katki saglanmasi s6z konusudur.

Yiiksek lisanstez konusunun belirlenmesinde, arastirilmasi ve yazimi sirasinda
sahip oldugu bilgi birikimi ve tecriibesi ile ¢alismay1 yonlendiren ve her tiirlii yardimi
esirgemeyen saygideger danismanim Prof.Dr. Ahmet Erhan OZDEMIR ‘e, Prof.Dr. Elif
CANDIR’a, Prof.Dr. Celil TOPLU’ya, tez ¢alismalar1 sirasinda destek olan tiim Bahge



Bitkileri Anabilim Dali 6gretim elemanlarina, Mersin’da meyveleri yetistiren ve hasatta
yardimcet olan treticilerimize ve Anabilim Dalimiz doktora &grencileri Ziraat Yiiksek
Miihendisi Zafer KARASAHIN ve vyiiksek lisans ogrencisi Ahmet KARA’ya,
calismanin sogukta muhafaza ayaginin yiiriitildiigii Alata Bahge Kiiltiirleri Arastirma
Enstitiisiit Miidiirliigii'ne ve Dr. Mustafa UNLU’ye, MAP torbalarin saglanmasinda
katkilarindan dolay1 Prof. Dr. Fatih SEN ve kiviler icin gelistirdigi 5 kg’likMAP
torbalarinikullandiran  Xtend® firmasinadesteklerinden dolayr sonsuz saygi ve
tesekkiirlerimi sunarim.

Her zaman maddi ve manevi desteklerini gordiigim aileme, calismalarim

sirasinda destegini esirgemeyen esime sonsuz tesekkiirlerimi sunarim.
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SIMGELER VE KISALTMALAR DIiZiNi

SIMGELER

NaOH : Sodyum hidroksit

Mg : Miligram

Ca : Kalsiyum

P : Fosfor

N ) Azot

CaOo : Kalsiyum oksit

CaCl2 : Kalsiyum klortir

ppb : Milyarda bir kisim

02 : Oksijen

CO2 : Karbondioksit

C2H4 : Etilen

u , Mikro

°C : Santigrat derece

L* : Meyve kabuk renginin koyulugunu ve agikligini belirler

a* : Meyve kabuk renginde (-) ise yesil (+) ise kirmizi
renklerini belirler

b* ; Meyve kabuk renginde (-) ise mavi (+) ise sar1 renklerini
belirler

C* : Meyve kabuk renginin doygunlugunu belirler

h° : Meyve kabuk renginin hue a¢1 degeridir

m : Metre

cm : Santimetre

mm : Milimetre

ppm ) Milyonda bir kisim

ml : Mililitre

kg : Kilogram

g ) Gram

mg : Miligram



Ibf : Libre force

pl/1 : Mikrolitre/litre

kg : Kilogram

pH : H* iyonu konsantrayonunun negatif logaritmasi
da : Dekar

kg-k : kg-kuvvet

KISALTMALAR

T.C. : Tiirkiye Cumhuriyeti

SCKM : Suda ¢6ziinebilir toplam kuru madde

TEA : Titre edilebilir asitlik

MES : Meyve eti sertligi

HM.K.U. : Hatay Mustafa Kemal Universitesi

ABD i Amerika Birlesik Devletleri

OECD : Organisation for Economic Co-Operation and

Development

TUIK ; Tiirkiye Istatistik Kurumu

O.D. ; Onemli degil

FAO ; Food and Agriculture Organization of the United Nations
TUBITAK Tiirkiye Bilimsel ve Teknolojik Aragtirma Kurumu
AKIB ; Akdeniz Thracatc1 Birlikleri

C.U. : Cukurova Universitesi

1 MCP ; 1-Metilsiklopropen

GA3 : Gibberellik asit

AU. ; Ankara Universitesi

ang. : Anag

vb. : Ve benzeri

dk : Dakika

NA : Normal atmosfer

MA : Modifiye atmosfer

Xl



MAP
KA
Sa
AVG
PE

Modifiye atmosferde paketleme
Kontrollii atmosfer

Saat

aminoethoxyvinylglycine

Polietilen

Xl



1. GIRIS

Kivi (Actinidia deliciosa L.), botanik olarak Biolypetale takiminin, Actinidiaceae
familyasinin Actinidia cinsi igerisine girer. Actinidia cinsi altinda kivinin 50 kadar tiirii
bulunmakta ve tabii olarak bu tiirler kuzeyde Baltik Denizi kiyilarindan, giineyde
Endonezya’ya; doguda ise Cin’e kadar uzanan genisbir cografyada, ormanlarin
kenarinda yayilim géstermistir. Kivi tiirleri igerisinde Actinidia deliciosa ve Actinidia
chinensis tiirleri ekonomik 6neme sahiptir (Ferguson, 1991).

Kivi kara ikliminden daha ¢ok nemli 1liman iklim bitkisidir. Verim ¢agindaki
bitkiler Aralik-Ocak aylarinda -10, -15°C’ye hatta bazi varyete ve formlar1 -20°C’ye
kadar  diisen  sicakliklara, dinlenme  durumunda olduklarindan  kolayca
dayanabilmektedirler. Fakat bu dayaniklilik bitkilerde uyanmaya yakin azalmaktadir
(Yousef ve Bergamini, 1981).

Anavatan1 olan Cin'de 1400 m rakima kadar Kivi yetistiriciligi yapildigi
bildirilmistir (Warrington ve Weston, 1990). Sonbahar donlari, Kivi yetistiriciligini
sinirlandiran  en  6nemli ekolojik faktor olup, bu siirecte yaprak dokiimi
gerceklestiginden meyveler soguktan zarar gormektedir. Kis donlarinda ise geng
bitkilerde zararlar olusmakta vebu da ilkbahar siirgiin biiyiimesini olumsuz etkilemekte
olup, ilkbahar siirgiinleri ve ¢igek gozleri -1 ve -2 °C'lik sicaklikta bile oldukga siddetli
zarar gormektedir. Bahge tesis edilecek yerlerde donsuz giin sayisinin en az 240 ile 260
giin olmas1 gerektigi dikkate alinmalidir. Biiyiime ve gelismenin oldugu vejetasyon
periyodunda 20-25 °Csicaklik olmalidir. Siirgiin biiyiimesi, yapraklanma ve fotosentez
icin en uygun donem 16 saat ve en uygun giinliik sicaklik +20 °C'dir. Yiiksek bir hava
nemini yil boyunca isteyen kivilerin, ilkbahardan yaz sonuna kadar haftalik 25-30
mm'lik yagis, %50-70 ortalama oransal nem ve ortalamasi 700-1000 mm olan yillik
yagis istegi vardir (Schwabe ve Lionakis, 1982, Eris, 1989, Hasey ve ark., 1994,
Salinger ve Kenny, 1995; Zenginbal ve ark., 2005).

Anavatani Cin’in Yangtze vadisi olan kivi de dogal bitki ortsiine ait bu bitkilerden
birisidir. Kivi 1960’11 yillarda ilk olarak Yeni Zelanda’da kiiltiire alinmistir (Eris, 1989;
Samanci, 1990; Ozcan, 1995). Son yillarda iiretimi ve tiiketimi hizla artan kivi
meyveleri mineral madde ve vitamince zengin olup diisiik kalorili bir meyve tiiridiir

(Namdar, 2005). Kivi kiiltiiriiniin son yillarda hizli gelisme gostermesi, meyvenin



yetistirme, pazarlama kosullarinin avantaji yaninda meyvenin kapsadigi vitamin ve
dolayisiyla besleme ozelliginin yiiksek olusu ile yakindan ilgilidir (Tirk ve Celik,
1992). Avrupa ve Amerika’da kitalarinda da ilk kivi plantasyonlar1 da yogun olarak 30-
40 yil kadar once kurulmus, oOzellikle 15-20 yildir diger tlkelere de yayilmaya
baslamistir (Eris, 1989; Samanci, 1990).

Ulkemizde illere gore kivi iiretim degerleri Cizelge 1.1°de verilmistir. 2018 yil1
verilerine gore Ulkemiz kivi iiretimi 61.920 ton olup, en fazla Yalova (25.009 ton)
ilinde tretim varken, bunu sirasiyla Ordu (7.336 ton) ve Bursa (5.784 ton) illeri

izlemektedir. Mersin ili tiretimi ise 2.135 ton’dur.

Cizelge 1.1.Y1llara gore Ulkemizde illerinkivi iiretim (ton) degerleri (Anonim, 2019)

Mller Yillar
2014 2015 2016 2017 2018

Yalova 18.194 18.892 21.535 24.342 25.009
Ordu 1.825 6.263 4.841 7.102 7.336
Bursa 1517 1.494 1.829 3.916 5.784
Rize 4.584 5.126 5.554 5.464 5.286
Samsun 876 2.715 2.337 3.925 5.041
Sakarya 132 134 605 2.383 3.440
Mersin 257 280 521 1.468 2.135
Digerleri 4.410 6.736 6.728 7.564 7.889
Tiirkiye 31.795 41.640 43.950 56.164 61.920

1988 yilinda Ege, Marmara, Akdeniz ve Karadeniz kiyilarinda adaptasyon
calismalar1 baglayan Kkivilerle ilgili ilk olarak Atatiirk Bahge Kiiltiirleri Merkez
Arastirma Enstitiisli tarafindan adaptasyon bahgeleri kurulmus, sahil bolgeleri agirlikli
olmak tizere 15 farkli ekolojideve 6zellikle Dogu Karadeniz Bolgesinin bu meyve tiirii
i¢in uygun ekolojiye sahip oldugu (Samanci, 1990; Ozcan ve ark., 1995) ve meyve
ozellikleri ve kalitesi bakimmdan olumlu sonuglar verdigi belirlenmistir (Ozcan ve ark.,
1995; Karadeniz, 1999).

2018 yili istatistiklerine gore, Diinyada 247.794 ha alanda 6.063.474 ton Kivi
tiretimi yapilmaktadir. En fazla kivi tiretimi 2.024.603 ton ile Cin’de olurken, Avrupa

kitasinda 541.150 tonla italya en fazla iiretim yapan iilke olmustur. Ulkemiz Kivi



iiretiminde, 2017 yili itibariyle 56.164 ton iiretim ile iran’dan sonra 8. sirada yer
almaktadir (Anonymous, 2019a).

Diinyada iiretimin biiyiik bir kismi1 taze tiiketime, ¢cok az bir kismi1 ise konserve,
marmelat, kivi pestili, kivi nektari, kurutulmus, dondurulmus, alkollii icecek ve meyve
suyu seklinde tiiketilmektedir. igerdigi pek cok onemli mineral, 6zellikle potasyum,
magnezyum, C ve E vitaminleri, diisiik yag icerigi, milkemmel lif kaynagi ve bir¢ok
kronik hastaligi iyilestirmede etkili olan fitokimyasal bakimindan zengin olmasi, kivinin
besin degerini artirmaktadir. ‘Hayward’ kivi meyvesi, yiikksek lezzeti ve muhafaza
kalitesi nedeniyle diinyada en ¢ok yetistirilen ticari gesittir. Besin 6zellikleri ve farkli
lezzeti bakimindan tercih edilmesi sonucu diinyada ve iilkemizde iiretim alant ve
tilketim miktari en hizli artan meyve tiirii olmustur (Hasey ve ark., 1994; Yilmaz, 2016).

Meyveler insanlar i¢in gereken antioksidan fito-bilesikler acisindan temel bir
beslenme kaynagidir. Bugiin en popiiler meyvelerden birisi olan kivi, yiiksek C vitamini
icerigiyle ve E vitamini, karotenoidler, flavonoidler, mineraller ve digerleri gibi yararl
bilesikleriyle 6zdeslesmistir (Kaur ve Kapoor, 2001, Nishiyama ve ark., 2004).

Kivi meyvesinin turunggil meyveleri gibi miikemmel bir C vitamini kaynagi
oldugu iyi bilinmektedir (Nishiyama ve ark. 2004). Kivi tiirlerindeki ve ¢esitlerindeki C
vitamini igerikleri yaklasik 25-155 mg/100 g (taze agirhik) arasinda degisim
gostermektedir. Kivi meyveleri B-karoten, lutein, antosiyaninler ve ellagik asit gibi
birgok diger fitokimyasali igerirler (Nishiyama ve ark., 2004, Nishiyama, 2007).

Kivi meyvesi olduk¢a yiiksek C vitamini igerigine sahip bir meyvedir ve C
vitamini igerigi yetistiriciligi yapilan yerin toprak o6zellikleri, iklim faktorleri, terbiye
sistemi, meyvenin bitki tizerindeki yeri, kiiltiirel uygulamalar gibi bir¢ok faktor etkisiyle
degisebilmektedir (Strike, 2005). Dogada en yaygin olarak bulunan C vitamini, meyve
ve sebzelerde hasattan sonra tiir, ¢esit ve ortam kosullarina bagh olarak hizli veya yavas
sekilde azalmaktadir (Cemeroglu ve ark., 2001, Karagali, 2009).

Kivi, igerdigi vitaminler, mineraller, lifler ve diger besin maddeleri nedeniyle
insan beslenmesi bakimindan ¢ok onemli meyve tiirlerinden biridir. Ozellikle C
vitaminince zengin olan kivi bu 6zelligi ile bircok meyveyi geride birakmaktadir. 100 g
meyve eti cesitlere gore degismekle birlikte yaklasik 100-300 mg C vitamini
icermektedir. Insanin giinliik C vitamini ihtiyacinin 60—75 mg oldugu hesabiyla, bir Kivi

meyvesi C vitamini istegini karsilamaktadir (Ferguson, 1984; Crisosto ve Kader, 1999).



Bu 06zellikleri yaninda, tat ve aromasi da bu meyve tiiriiniin insanlar tarafindan diger
bircok meyve tiirline gore sevilerek tiiketilmesine neden olmaktadir. Bu nedenlerle,
kivinin kiiltiire alindig1 ilk yillardan beri tliretim ve tiiketimi hizla artmaktadir
(Karasahin-Yildirim, 2010).

Kivi meyvelerinin; c¢ocuklarda kemik ve beyin gelisimini arttirici, bagisiklik
sistemini  kuvvetlendirici, kolesterol ve trigliserit disiiriicii, bagirsak florasin
diizenleyici etkilerinin oldugu, ayrica antioksidan, antimikrobiyal, antikanserojen,
antimutajenik, antiinflamatuvar, antidiyabetik, antikonstipasyon, antitrombotik,
sitotoksik, hepatoprotektif 6zelliklerinin beraberinde kardiyovaskiiler hastaliklar, astim
ve uyku bozukluklarina karsi koruyucu ve tedavi edici etkiye sahip oldugu degisik
arastiricilar tarafindan bildirilmistir (Herraiz ve Galisteo, 2003; Funk ve ark., 2007;
Hunter ve ark., 2010; Singletary, 2012; Stonehouse ve ark., 2015; Saliyan ve ark.,
2017). Kivi meyvelerinin suda ¢o6ziinmeyen diyet lifi icerigi ile antikonstipasyon
ozellige sahip oldugu ve bagirsaktaki yararli mikroorganizmalardan olan probiyotik
mikroorganizmalarin popiilasyonunu artirdigr igin prebiyotik bir besin kaynagi olarak
kabul edildigi bildirilmistir (Ansell ve ark., 2013).

Ulkemizde hasat edilen kiviler kabzimallara, daha sonra biiyiik illerdeki
toptancilara gotiiriilerek toptan veya il igindeki semt pazarlarinda, manavlarda ve
marketlerde perakende olarak satilmaktadir. Uriiniin Kasim-Aralik aylari gibi kisa bir
donemde yogun olarak pazara siiriilmesi, fiyatlarin diismesine, Subat ayindan sonra da
ok yiiksek fiyatlara ¢ikmasina neden olmaktadir (Cangi ve Islam, 2003).

Yetistirilen ekolojinin meyvelerin derim sonrasi Omiirleri tizerine énemli etkileri
oldugundan, farkli ekolojilerde yetistirilen kivi meyvelerinin derim sonrasi kayiplarini
azaltabilmek icin her bodlge ayr1 ayri muhafaza caligmalarinin yapilmast 6nem
arzetmektedir. Boylece sektore, iiretici, pazarlamaci ve tiiketiciye biliylik katkilar
saglayacak ve ayni zamanda lilke ekonomisine de katki da bulunabilecektir (Namdar,
2005).

Ulkemizde kivi iiretimi tek gesitle (‘Hayward’) yapilmakta ve hizli bir artis
gostermektedir. Bu nedenle iiretici eline gegen fiyatlar giderek azalmaktadir. Mevcut
iiretimin kaliteli meyve iiretimi seklinde yapilmasi dénem arz etmektedir. Ote yandan
artik tek cesit kivi iiretiminden kurtulmak, tliketiciye daha erkenci ve farkli lezzetler

sunmak gerekmektedir. Zira Hayward ¢esidi uzun siire depolanabilen (5-6 ay) bir ¢esit



olmasina ragmen, gecci bir cesittir. Ekim sonu — Kasim basi civarinda hasada
gelmektedir. Klimakterik bir meyve olmasindan dolay: hasattan yaklasik bir ay sonra
tikketilmeye baglanmaktadir. Eyliil — Ekim aylarinda kivi fiyatlar1 oldukg¢a yliksektir.
Bazi {iireticiler fiyatlarin yiiksek oldugu bu aylarda erken hasat yapmakta ve piyasada
heniiz olgunlagmamis, tat ve aromasi iyi olmayan kivilerin yer almasina sebep
olmaktadir (Kanbur, 2019).

Tirkiye’de kivi tiretimi istenilen diizeye ulasmadigindan heniiz pazarlama sorunu
yasanmamaktadir. Ancak, 6zellikle yeme olumu asamasinda yakalanacak yiiksek kalite,
birim fiyatinin artmasina neden olacagindan yetistiricilik yaninda iriin kalitesini
arttirmaya yardimei olacak, muhafaza ve pazarlama asamasinda kalite kaybini en aza
indirecek meyve gelisimi, olgunluk ve depolama galismalarina ihtiya¢ duyulmaktadir
(Oz, 2006; Oz ve Eris, 2009).

Kivi muhafazasinin amaci, aga¢ olumu doneminde hasat edilen meyvelerin
olgunlagmasini yavaslatip yeme olumuna gelmesini geciktirmek ve bdylece hem
pazarlama siirecini uzun bir doneme yaymak hem de tiiketicilerin tercih ettigi kalite
kriterlerine sahip meyvelerin yiiksek fiyattan satisin1 yapabilmektir (Duman, 2011).

Bu c¢aligmanin amaci, Mersin ilinde yetistirilen ‘Hayward’ kivi c¢esidi
meyvelerinin sogukta ve modifiye atmosferde muhafaza sirasinda meyve kalitesinde

goriilen degisimlerin belirlenmesidir.



2. ONCEKI CALISMALAR

Yalgin (1999) tarafindan kivi meyvesinin igten disa; meyve 6z, yumurtalik izleri,
cekirdek evi, ¢ekirdek, i¢ meyve eti, dis meyve eti, kabukve tiiylerden meydana geldigi
bildirilmistir.

Kivi meyvesinin SCKM miktarinin %12,2—15,8 arasinda oldugu ve glukoz (20—
57 g/kg) ve fruktozdan (28,2-61,9 g/kg) olustugu, sitrik asit diizeyinin 9,06-16,02 g/kg
ve L-malik asit igeriginin ise 0,92-3,11 g/kg arasinda oldugu, potasyum igeriginin
yiikksek (2990-3403 mg/kg) ve sodyum igeriginin ise disiik (15-75 mg/kg) oldugu,
ayrica yiiksek C vitamini igerigine (ortalama 1067 mg/kg) sahip oldugu bildirilmistir
(Tiirkmen Ozen ve Eksi, 2012).

Ordu ilinde ‘Hayward’ kivi ¢esidinin rakim ve yoneyin pomolojik ve kimyasal
ozelliklere etkilerinin arastirildig1 bir ¢alismada, meyve agirligr 87,93-105,92 g, meyve
eti sertligi 0,47-0,64 kg-k, SCKM miktar1 %12,70-13,83, toplam kuru madde miktari
%15,38-16,41, pH degeri 4,00-4,03, C vitamini miktar1 76,19-111,97 mg/100 ml ve
titre edilebilir asitlik miktar1 %1,10—1,26 arasinda saptanmistir. Ayrica, rakim arttik¢a
meyve agirligl ile meyve hacmi azalmis ancak meyve boyu, meyve agirligi ve titre
edilebilir asitlik degerleri gliney yoneyde daha fazla olurken, suda ¢oziiniir kuru madde
miktar1 ve toplam kuru madde miktarlarinin kuzey yoneyde daha fazla oldugunu
belirlenmistir (Bostan ve Giinay, 2014).

Giresun kosullarinda ‘Hayward” kivi ¢esidinin pomolojik ve kimyasal
Ozelliklerinin arastirildigi bir ¢alismada, meyve agirligt 13,29-92,99 g, meyve eti
sertligi 7,63—11,33 kg-k, meyve suyu randimani %39,12-67,83, SCKM miktar1 %2,94—
13,31, toplam kuru madde miktar1 %5,44-15,05, glukoz miktar1 2,25-34,92 g/kg,
sakkaroz miktart 0.08-1,91 g/kg, toplam seker miktar1 9,44-12,14 g/kg, pH degeri
3,36-3,45, C vitamini miktar1 43,06—-117,17 mg/100 ml ve titre edilebilir asitlik miktar
9%0,48—1,50 arasinda saptanmistir (Y1lmaz, 2016).

Mersin’in Erdemli ilgesinde son zamanlarda alternatif {iriin olarak yetistiriciligine
baslanan ve giin gectik¢e artmakta olan ‘Hayward’ kivi ¢esidi meyvelerinin pomolojik
ve kimyasal 6zelliklerinin arastirildig1 bir ¢alismada, meyve agirhigr 63,83-217,30 g,
meyve eti sertligi 1,69-2,80 kg-k, meyve suyu randimam %41,66-142,44, SCKM
miktar1 %5,03-11,47, pH degeri 3,23-3,88, C vitamini miktar1 19,85-189,27 mg/100



ml ve titre edilebilir asitlik miktart %0,99—-1,65 arasinda saptanmistir (Cingey, 2018;
Cingey ve Nikpeyma, 2018).

Kivilerin SCKM igerigi, derim olum endeksi olarak kabul edilir ve SCKM
igerigindeki artisin, nisastanin ¢Oziintir sekerlere dontisimiinden kaynaklandig
bildirilmistir (MacRae ve ark., 1989).

Kivi meyvesi klimakterik meyveler grubunda siniflandirilir (Kader, 1985).
Meyveler olgunlasmanin ileri asamasma kadar klimakterige ulasamaz ancak
yaslanmaya ge¢cmeden hemen Once klimakterik 6zellige ulasir (Arpaia ve ark., 1994).
Kivide olgunlagma siirecinin biiyiik boliimii solunum klimakterigi ve etilen liretiminden
once ortaya c¢ikar. Etilen iiretimi ve etilene duyarlilik arasindaki bu farklilik meyve
olgunlagmasinda etilenin roliinii agiklamada kivi meyvesi iyi bir érnek olusturur. Ote
yandan kivi, derim olumunda bile az miktarda da olsa etilen tiretir (Wang ve ark., 2000).
Meyveler hasat edildikten sonra belirli bir siire gecince yeme olumuna gelirler. Kivilerin
derim olumu sadece suda ¢oziinebilir toplam kuru madde (SCKM) igerigi olgiilerek
belirlenebilir. Derim zamanmi SCKM igerigi %6,5-7,5 civarinda olmasi istenir.
Olgunlusan ve birérnek olan meyveler tek seferde derilirler (Yalgin, 1999).

Klimakterik bir meyve olan kiviler 0 °C’de 4-6 ay stireyle kaliteli olarak
depolanabilirler vediisiik etilen konsantrasyonunda (0,01 pl/L) bile olgunlasirlar ve
yeme olumuna ulasirlar (Arpaia ve ark,. 1987; Mitchell, 1994; Wills ve ark., 1998).

Kivilerin uzun siireli muhafaza i¢in, SCKM oranmin %7-9 olmasi, muhafaza
sicakliginin 0 °C civarinda ve oransal neminde %90’ {izerinde olmasi Onerilmistir
(Sale, 1990).

Kivilerde uzun siireli muhafaza i¢in derim zamani1 meyve eti sertliginin 7-10 kg-Kk,
uzun siireli tasinmasi i¢in 1 kg-k’in tizerinde ve en uygun yeme olumu i¢inde 0,5-0,8
kg-karasinda olmasi gerektigini bildirilmistir. Kivilerin muhafazasinda agirlik kayiplari
%3-4’li gectiginde kabuktaki burusmanin goézle algilanabilir oldugu ve modifiye
atmosferde (MA) muhafazanin su kaybii dolayisiyla da agirlik kaybini 6nlemede
pratik bir ¢oziim oldugu belirtilmistir (Mc Donald, 1990). Burdon ve Clark (2001)
Kivilerde derim sonrast su kayiplarini arastirdiklart bir ¢alismada, 2 hafta siireyle oda
sicakliginda tutulan meyvelerde %8-10’lara varan agirlik kayiplart oldugunu

saptamislardir.



Yal¢in (1999) tarafindan yapilan bir ¢alismada, Kivi meyveleri 20-25 °C’de 4-6
giin siire ile etilen gazina maruz birakilmiglar ve meyvede bulunan nisastanin tamamen
pargalandigin1 saptamislardir. Beever ve Hopkirk (1990) ile Richardson ve ark. (1997)
da kivide meyve olgunlasmasi sirasinda nisastanin ¢oziinebilir sekerlere doniistiiglinii
bildirmiglerdir. Galeta ve Himelrick (1990), kivi meyvelerinin derim sirasinda
yenilebilir olgunlukta olmadigini, olgunlasma ile birlikte yeme olumuna geldigini ve tat,
lezzet ve aroma kazandiklarini belirtmislerdir.

Kivi meyvesi hasat edilmeden dalinda birakildiginda da yeme olumuna
ulasabilmektedir. Ancak, bu durumda meyvelerin tamaminda bir 6rnek olgunlagsmanin
goriilmeyecegi ve dalinda bekletilen meyvelerin soguktan zarar gorme riskinin ¢ok fazla
oldugunu bildirilmistir (Beever ve Hopkirk, 1990).

Olgunlasmada suda ¢oziinmeyen protopektin orant %1,60°dan 0,60’ya diiserken;
suda ¢oziinebilir pektin orant %0,30’den %1,60’ya yiikselmektedir. Déllenmeden 17-20
hafta sonra SCKM oran1 %4,5-5,0 arasinda degisirken, bu donemden sonra nisasta
parcalanmasinin artmast ile 23 hafta sonra %7,0 ve 26 hafta sonra %10,0’a
ulagsmaktadir. Bu yonden ideal olgunluk i¢in %6,20 minimum SCKM degeridir. %7,0-
10,0 degeri depolama ve olgunlagsma igin en uygun degerlerdir. %12,0 SCKM igeren
meyveler yeme olumunda en yiiksek kaliteye ulagsmaktadir (Hewett ve ark., 1999). Bu
nedenlerle, kivinin olgunluk kriteri olarak SCKM miktarlar1 kullanilmaktadir.

Olgunlagmada kivi meyvelerinin meyvenin dis goriiniisiinde ¢ok fazla bir
degisiklik olmayip, kabuk parlakligin1 ve kahverengi tiiylerini korudugu ve meyve
igininde parlak yesil oldugu ve meyve eti sertligininde korundugu ancak hafif bir
yumusamanin oldugu bildirilmistir. Tam ¢i¢eklenmeden derime kadar gecen
stireninsicakliga ve yetistirme kosullarina gore degisiklik gostermekle birlikte 160-180
glin arasinda oldugu ve derimin yorelere gore degismekle birlikte EKim-Kasim ay1
arasinda yapildig: belirtilmistir. Ayrica, olgunlagsan meyvelerin bitki lizerinde de dondan
korunarak uzun siire muhafaza edilebilecegi bildirilmistir (Caliskan, 1997).

Kivilerde SCKM igerigi ve meyve eti sertligi hasat olumunun saptanmasinda en
uygun kriterlerdir (Crisosto ve ark., 1984). SCKM igerigi hasat zamani %6,5—7,5
arasinda olmasi gerektigi bildirilmistir. Standart olgunluga erigsmis kivi meyvelerinin
tamami bir seferde derilir (Crisosto ve ark., 1996; Yalcin, 1999). Derim olumunda

meyve eti sertligi 8 mm ug¢ kullanilan penatrometreyle 6-6,5 kg-k (14 1bf) civarinda



olmalidir. Yeme olumunda ise minimum %14 SCKM ve 1-1,50 kg-k (2-3 Ibf) meyve eti
sertligi olmasi istenir (Crisosto ve ark., 1996). Yeme olumunda kivilerde SCKM
miktarinin %12,5’ler seviyesinde olmasi gerektigi belirtilmistir (Kader, 2002).

Kivilerde derim, tiiketici tercihleri dikkate alindiginda, aromatik madde ve meyve
eti sertligi ile birlikte seker-asit dengesine gore belirlenmesi gerektigi belirtilmistir
(Jaeger ve ark., 2003).

Kivilerde, hasat doneminde olgunluk diizeyi hem meyve kalitesi hem de
muhafaza omrii i¢in olduk¢a Onemlidir. Erken hasat edilen meyveler de burusma,
mekanik zararlanma ve olgunlagmada kalite diistikliigii daha cok rastlanir. Geg¢ hasat
yapilan meyvelerde ise yumusama ve yavan bir tat olusur. Kivi meyvelerinin hasat
olgunluguna gelip gelmedigi genellikle SCKM miktarinin saptanmasi ve meyve eti
sertlik degeri dlgiilerek yapilmaktadir. Ulkemizde kivi yetistiriciligi yapilan bolgelerde,
farkli ekolojilerin meyve gelisimi ve kalitesine etkisi nedeniyle hasat tarihi EKim ile
Kasim ay1 sonuna kadar degisebilmektedir (Bal, 2009).

Kaynas ve ark. (2002) tarafindan, Umurbey (Canakkale) kosullarinda yetistirilen
‘Hayward’ kivi ¢esidinin derim olum zamanini belirlemek amaciyla yapilan bir
calismada, 15 Ekim ile 25 Kasim arasinda 10 giinde bir meyve Ornekleri alip
incelemisgler ve sonugta en uygun derim zamaninin 3. derim zamani (5 Kasim) oldugu
ve en uygun derim zamaninda 81-82 g meyve agirligi, 48-49 mm meyve ¢api, 63-64
mm meyve uzunlugu, %8,0-8,5 SCKM miktar1 ve 8,5-9,5 kg-k meyve eti sertligi
olmas1 gerektigi bildirilmistir.

Zenginbal ve ark. (2005) yaptiklar1 ¢alismada, Hayward’ kivi g¢esidinde derim
olumunda ortalama meyve agirliginin yillara gore degismekle birlikte 90 ile 110 g,
meyve eti sertliginin 7,5-9 kg-kuvvet ve SCKM igeriginin derim déneminde %9,5-10
oldugunu saptamiglar ve yeme olumunda SCKM miktarinin %13-14’lere ulastigini
bildirmiglerdir.

Yalova Atatlirk Bahge Kiiltiirleri Merkez Arastirma Enstitiisii kivi koleksiyon
bahgesinde yetistirilen ‘Hayward’, ‘Bruno’, ‘Greenlight’, ‘Monty’ ve ‘Topstar’
cesitlerine ait meyvelerin farkli gelisme donemlerindeki pomolojik ve biyokimyasal
Ozelliklerinin belirlenmesi amaciyla yiiriitiillen bir calismada, cesitlerden iki farklh
donemde (1. Donem: hasat olumundan bir ay once ve 2. Donem hasat olumu) alinan

meyve Orneklerinde fiziksel ve biyokimyasal 6zellikler incelenmistir. 1. donem alinan



orneklerde meyve agirligt (92,26 g), meyve eni (49,11 mm) ve meyve boyu (68,60 mm)
ve 2. donem toplanan 6rneklerde meyve agirligi (97,73 g) ve meyve eni (50,23 mm)
bakimindan en yliksek degere sahip cesit ‘Hayward’ kivi ¢esidi olurken, 2. donemde
meyve boyunun en yliksek oldugu cesit ‘Monty’ (69,71 mm) kivi ¢esidi olmustur.
Gallik asit miktar1 1. donem 0,408 mg/100 g (‘Hayward’ kivi ¢esidi) — 0,256 mg/100 g
(‘Bruno’ kivi ¢esidi) ve 2. donem 0,655 mg/100 g (‘Monty’ kivi ¢esidi) — 0,164 mg/100
g (‘Bruno’ kivi ¢esidi) arasinda, protokatesuik asit icerigi 1. donem 0,237 mg/100 g
(‘Hayward’ kivi ¢esidi) — 0,067 mg/100 g (‘Greenlight’ kivi ¢esidi) ve 2. donem 0,221
mg/100 g (‘Hayward’ kivi ¢esidi) — 0,035 mg/100 g (‘Greenlight’) degerleri arasinda
bulunmustur. Biyoaktif igerikleri bakimindan kivi meyvelerinin hasat olgunluguna
geldigi donemde (2.donem) toplanmasiin daha uygun olacagi belirlenmistir (Kanbur,
2019).

Kiviler 0 °C sicaklikta %90-95 oransal nemde depolanmalidir. Depo sicakliginin
0 °C’nin altina diismesi engellenmelidir. Sogukta muhafaza sirasindaki Onemli
faktorlerden biri de oransal nemdir. Diisiik oransal nemde depolanan kiviler onemli
6lciide su kaybederler. Bu durumda meyveler kisa siirede burusurlar ve agirlik kayiplari
ortaya ¢ikar. Boylece, meyvenin pazarlama degeri ve kalitesi diiser. Kivinin uzun siire
kaliteli bir sekilde muhafaza edilmesi i¢in depo oransal neminin %90-95 civarinda
tutulmasi gerekmektedir (Crisosto ve Kader, 1999).

Kivilerde ortalama 23 ton/da dolayinda verim alinmakta olup, meyvelerin 0 °C
sicaklik ve %90-95 oransal nem kosullarinda 6 ay muhafaza edilebilir olmas1 kivilerin
pazarlama siirecinindaha uzun olasini saglamaktadir (Ozcan ve Zenginbal, 2003).

Kiviler olduk¢a 1yi muhafaza potansiyeline sahip meyvelerdir. Ancak muhafaza
potansiyeli ¢esitlere, y1l i¢indeki iklim sartlar1 ve kiiltiirel uygulamalar ile depolama
kosullarma gore degisebilmektedir. Kivi serin g¢evre sicakliklarinda 4-8 haftaya kadar
muhafaza edilebilirse de ekonomik anlamdaki muhafaza i¢in soguk hava tesislerine
ihtiya¢ vardir. Kivilerin 0 °C ve %90-95 oransal nem iceren kosullarda 4-5 ay
depolanabilecegi bildirilmistir (Ozer ve ark., 1997). Kivide kontrollii atmosfer (KA)
muhafazasinda en ideal gaz karisiminin %2 Oz + %5 CO2 oldugu degisik arastiricilar
tarafindan bildirilmistir (Arpaia ve ark., 1984, Eris ve ark., 1996).

Eris (1989) kivi meyvesi depolamasinda istiflemeye dikkat edilmesini ve mutlaka

hava hareketinin kolayca gerceklesebilecegi sekilde istif yapilmasini, bilhassa paletli
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istifin tercih edilmesini 6nermektedir. Aksi takdirde depo igindeki hareket eden soguk
havanin meyvelerin yanindan gegecegini fakat meyve i¢ sicakligini highir zaman istenen
diizeye diisiiremeyecegini bildirmistir.

Derilen meyvelerde, ¢evrenin etkisiyle su kayiplari, burusma ve porsiime gibi
zararlanmalar oldugundan, meyveler bahgeden tasinma zamanina kadar golge bir yerde
bekletilmesi veya hizli bir sekilde ambalajlanip, 6n sogutma islemi yapilip soguk hava
deposuna iletimesi ile meyvelerin daha uzun siire depolanabilecegi bildirilmistir
(Namdar, 2005). Kiviler agirlik kayiplari %3-4’e¢ ulastiginda kivi meyvelerinde
burusmalarin goriilebilecegi belirtilmistir (Crisosto ve ark., 1996).

Antunes ve Sfakiotakis (2002) yaptiklar1 ¢alismada ‘Hayward’ kivi ¢esidini 0, 5,
10, 15 ve 20 °C’de 5, 12 ve 17 giin ve ayrica 20 °C’de 10 giin daha depolamiglardir. 0,
5, 10 ve 15 °C’de depolanan kivilerde olgunlagsma goriilmemistir. Ancak etilen liretimi,
ACC-S veya ACC-O aktivitesi artig gostermistir. Meyveler 5 giin boyunca yiiksek
sicaklikta depolandiktan sonra tekrar 20 °C’ye alindiktan sonraki gilinii takip eden 10
giin higbir degisiklik goriilmemistir. Onceden 0 ve 10 °C’de 12 giin depolanan tekrar 20
°C’ye almman meyveler 4 saat icinde etilen iretimine baslamis ve bunu meyve
olgunlagsmasi izlemistir. 15 °C’de 12 giin depolanan meyvelerde etilen {iretiminin
baglamasi i¢in 72 saate ihtiya¢ oldugu belirtilmistir. Ayrica 20 °C’de 10 giin bekletilen
meyveler tamamen olgunlasamamistir. Kivi meyvelerinin 0-15 °C’de 17 giin
depolandiktan sonra etilen liretimine baglamasi, meyvelerin 20 °C’ye ¢ikartilmasindan
hemen sonra acgiga ¢iktig1 saptanmistir. Meyveler 20 °C’de siirekli olarak birakildiginda
19 giin sonra etilen iiretimi, ACC miktari, ACC-S ve ACC-O aktivitesinin artis1 ile
olgunlasmanin basladig: bildirilmistir. Usiime sicakligma (0-10 °C) maruz kalan
meyveler ile siirekli 20 °C’de kalan meyveler karsilastirildiginda, etilen iiretimi ile
meyveler olgunlagsmistir. Meyveler tekrar 20 °C’ye alindiklarinda ise derhal ACC-S ve
ACC-O aktivitesinde artis ile etilen iiretiminin arttig1 gorilmistiir.

Klimakterik meyvelerde olgunlagma sirasinda etilen (CzHs4) iiretimindeki artis,
renk ve koku yaninda diger biyokimyasal, fiziksel ve fizyolojik degisimlere sebebiyet
vermektedir. Kivide olgunlasma, karakteristik {i¢ asamayi igerir. Birinci asamada
meyveye dissal etilen uygulandiginda olgunlagma kabiliyetine sahiptir fakat derimden
hemen sonra yumusama olmaz. Meyve ikinci asamaya geldiginde nisasta parcalanmasi

olusur. Uciincii asamada biyokimyasal olaylar kontrollii atmosfer ve diisiik muhafaza

11



sicakligi ile yavaslatilir veya dissal etilen uygulamasi ile hizlandirilir (Wang ve ark.
2000).

Derim zamaninin belirlenmesinden baska depolama kosullarinin  da iyi
bilinmemesi ve/veya imkanlarin sinirli olmasi kivi meyvelerinindis satim olanaklarini
azaltmaktadir. Kivilerin muhafaza siiresinin uzatilmasi dis satim olanaklarini da
arttiracaktir. Derimden sonra tatlanan ve yumusayan Kivi klimakterik gosteren
meyvelerden olup, olgunlasma ile birlikte etilen tiretimi Ve solunum artmaktadir. Etilene
maruz kalma ile gelisme, olgunlasma ve yaslanmay1 hizlandirdigi gibi, meyvelerin raf
omriinii ve Kkaliteyi de azalmaktadir. Etilenin meyve, sebze ve siis bitkilerinde hem
faydali hem de zararli etkileri s6z konusudur. Bu nedenle etilenin zararli etkilerinin
kontrol edilmesi, bahge Uriinlerinin derim sonrasi Omriniin uzatilmasinda oldukga
onemlidir (Salveit, 2003).

Kivi meyvelerinin etilene asir1 duyarli olmalarindan dolayr muhafaza siiresince
etilenin artmasina izin verilmemelidir. Etilenin artmasi, kivi meyvelerinde agirlik kayb,
yumusama ve ¢lirimelere neden olmaktadir. Bu nedenlerle kivi meyvelerinin
depolanmasinda 6zen gosterilmesi ve farkli tekniklerle etilenin artmasina izin
verilmemesi gerektirmektedir (Kaynas, 2003).

Klimakterik bir meyve olan kivi hem yiiksek oranda igsel etilen gazi salgilar hem
de yiiksek seviyede etilene karsi hassastir. Ortamda yiiksek oranda bulunan CO: etilen
sentezini engelleyerek o6zellikle klimakterik meyvelerde olgunlasma yavaglatilir ve
bunun sonucunda muhafaza siiresi uzatilabilmektedir. CO2 miktarini artirma islemi ise
modifiye atmosferde paketleme (MAP) veya KA muhafaza yontemleri ile
saglanmaktadir (Bal, 2009).

Yapilan bir ¢alismada, Kiviler farkli dénemlerde (gelismenin erken ve geg
doneminde) toplanip, depolamis ve gen¢ meyvelerin hepsinde CO2 ve etilen diisiik
oranda kalirken, olgunlugun ilerlemesi ile askorbik asit iceriginin azaldigi
belirlenmistir. Ayrica, kivilerde etilen miktar1 artarken,solunum hizinin yiikselmesi ile
askorbik asit iceriginin de hizlibir sekilde azaldigi saptanmistir (Tsay ve ark., 1984).

Hopkirk ve Clark (1992) tarafindan yapilan g¢alismada, kayiplarin meyve
bahgelerinde, paketleme evlerinde ve soguk hava depolarinda oldugununu ve en fazla

kayibin ise depolama sirasinda oldugunu bulmuslardir.
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Tirk ve Celik (1992) yaptiklart ¢alismada, askorbik asidin muhafaza siiresince
azaldigini saptamisglardir.

Yapilan bir arastirmada, Kivilerde meydana gelen besin noksanliklarinin derim
sonrasi Mmuhafazaya onemli etkiler yaptigi ve depo igerisindeki erken meyve
yumusamasinin sebebinin de meyvelerdeki asirt N birikimi oldugu belirlenmistir.
Meyvelerdeki Ca’nin muhafaza sirasinda yumusamayi geciktirdigi ancak, meyvelerde
cukurlasmaya da neden oldugu yine arastiricilar tarafindan bildirilmistir (Prasad ve
Spiers, 1992).

Xu ve Gao (1993) KA kosullarinda 17-20 giin bekletilen ‘Hayward’ Kivi
¢esidinde solunum hiz1 ve etilen tiretiminin maksimum degere ulastiktan sonra dereceli
olarak azaldigini, klimakterik yiikselis siiresince meyve yumusamasi, L-askorbik asit
kaybi, toplam ve indirgen sekerlerde artis goriildiigiinii, asitlikte ise dnemli bir degisim
goriilmedigini belirtmislerdir. Kontrollii atmosfer kosullarinin meyve yumusamasini
yavaglattigini ve depolama siiresini uzattigini belirten arastiricilar 100 ppm’lik etilen
uygulamasinin olgunlugu hizlandirdigini saptamislardir.

Arpai ve ark. (1994) kivinin elma ve {iziim gibi diisiik bir solunum hizina sahip
oldugunu, 0 °C de 3-4 mg, 5°C de 5-7 mg, 10 °C de 9-12 mg, 15 °C de 16-22 mg, 20 °C
de 27-36 mg, 25 °C de 47-60 mg/kg.sa solunum hizina sahip oldugunu agiklamislardir.
Meyve eti sertliginin derimden sonra hizla azaldigimi ve bu azalmanin diisiik
sicakliklarda  yavasladigini, ancak durmadigini, bunun ortamdaki etilenden
kaynaklandigint ~ belirtmiglerdir. Meyve eti  sertliginindeki azalmaninsogukta
muhafazanin ilk 2 ayinda hizli oldugunu ve bunun sebebinin nisastanin hidrolize
olmasiyla ayn1 zamanda gerceklestigini saptamiglardir.

Kivi meyvesinin kalitesini etkileyen fizyolojik bozulmalar; kivi meyveleri etilen
ve %@8'in iizerindeki karbondioksit seviyelerine maruz kaldiklarinda goriilen ve
meyvenin geri kalan1 yumusak ve olgunlastigi halde meyve 6ziiniin olgunlasmadig1 “6z
sertlesmesi” (Hard-core), diisiikk sicaklik zararlanmasi olan meyvenin ¢igegi ucunda
hafif renk degisikligi olarak baslayan ve zamanla cicek ucunun etrafinda ilerleyerek
meyve biiyiik bir kismini kapsayan ve belirtiler ilerledik¢e, meyve yiizeyinin altinda bir
"tanecikli hal, kabarma" seklinde gelisen “i¢ bozulmasi ve kararmasi” (Internal
breakdown), agirlikli olarak meyvenin stil ucunda olan, ancak seffaflik/yarisaydamlik

durumunda meyvelerin yanlar1t kadar uzanabilen ve ayni zamanda uzun siireli
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depolamada ve raf omrii sirasinda (20 °C'de) olgunlastirmadan sonra daha siddetli
goriilen ‘meyve kabugu tanelenmesi’ (Pericarp granulation), soguk hava depolarinda ve
KA'da 0 °C'de depolanan kivi meyvelerinde stil ucundaki dis meyve kabuk dokusunda
meyvenin yanlarina uzayabilen yar1 saydam/seffaf yamalar gibi goriinen, 0 °C'de 12
haftadan uzun siireli depolamadan sonra daha siddetli olan ve depo atmosferinde etilen
varligl ile semptom gelisimi artan ‘meyve kabugu saydamligi/seffafligi’ (Pericarp
translucency) ve olusumu dogrudan KA deposunda etilen varligi ile iliskili olan,
olgunlasmis meyvelerde belirgin olan belirgin beyaz doku kesitleri olarak goriilen ve 0
°C'de depolandiktan sonra 3 hafta gibi kisa bir siirede gozlemlenebilen ‘6zde
beyazlanma’ (White-Core Inclusions) olarak siralanabilir (Crisosto ve ark., 1996).

Lallu (1997) kivide diisiik sicaklik zararlanmasi tizerine yaptigi calismayla
depolama sicakliginin kivi meyvesinin kalitesine etkisini ve ‘i¢ kararmasini’ dikkate
alarak incelemistir. Pasif (oda) sogutma ile Onsogutma Karsilastirildiginda, ©n
sogutmanin ‘i¢ kararmasini’ 6nemli derecede arttirdigi belirlenmistir. Ancak ‘i¢
kararmas1’ gorlilme sikligin1 depolama Oncesi ortam sicakligi 6nemli derecede
azaltmistir. Onsogutma sonunda meyve sicakligmin 0 °C*ye ulasmasi igin gegen zaman
ile ‘i¢ kararma’nin meydana gelme diizeyinin 6nemli miktarda etkilendigi belirtilmistir.
1 °C'nin {izerinde depolanan meyvelerde ornegin sicaklik oynamasi -0,5 ile 2,5 °C
arasinda ‘i¢ kararmasinin’ meydana gelmesi, 0 °C'nin altinda depolananlara gére daha
az ortaya ¢ikmustir.

Papadopoulou ve ark. (1997) tarafindan 0 °C sicaklik ve %90 oransal nemde
depolanan kivi ¢esitlerinin meyve eti sertliklerinin ve yeme olum kalitelerinin inceledigi
bir calismada, depolamanin ilk 5 haftasinda sertligin hizla azaldigi, bundan sonra
yumusamanin yavasladigi ve ‘Hayward’ Kivi ¢esidinin 30 hafta muhafazadan sonra bile
ihracat i¢in uygun meyve eti sertligine sahip oldugu belirlenmistir. Yeme olumunda
cesitlere gore degismekle birlikte meyvelerin meyve eti sertlikleri 1,3-3,6 kg-k arasinda
oldugunu belirten arastiricilar, depolanabilirligi sinirlayan en 6nemli faktdriin meyve eti
sertligi oldugunu bildirmislerdir.

Kader (2002) tarafindan meyvelerde muhafaza ve raf omriiniin uzun olmasi,
pazarlama agisindan avantaj saglamakta olup, biiyilk meyvelerin daha uzun siire

muhafaza edilebildigi bildirilmistir.
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Feng ve ark. (2004) kivilerin depolanmasi ve raf Omrii {izerine yaptiklar
aragtirmada, meyvelerin dokularinda mor-eflatun renklerde hafif bir lekelenmenin
oldugunu, bu lekelerin uzun siire depolamadan kaynaklandigini ve bazi viyollerde
%?25’¢e varan oranlara ulastigini belirlemislerdir. Arastiricilar tarafindan bu lekeler daha
yiiksek N, P, Ca ve Mg igerikli dokularda saptanmastir.

Antunes ve ark. (2004) derim Oncesi ve derim sonrasi kalsiyum uygulamasi
yapilan ‘Hayward’ Kivi ¢esidi meyvelerinin 0 °C’de depolama performansina etkisini
aragtirmiglar ve %]1’lik CaCl, daldirilmasinin muhafaza omrii ve kalitesini olumlu
etkiledigini saptamiglardir. Derim o6ncesi CaCl> ile yapilan uygulama CaO
uygulamasina gore daha iyi sonug verdigini bulmuslardir.

Eum ve ark. (2004) nitrik oksit uygulamalari ile ‘Hayward’ Kivi c¢esidi
meyvelerinin muhafaza siiresinin uzatilmasi1 iizerinde bir calisma yapmuislardir.
Meyveler olgunluk doéneminde derilerek 0 °C’de muhafazaya alinmistir. Meyveler 0
°C’de muhafaza sonrasinda 100, 200 ve 500 ppm dozlarinda oksijensiz ortamda nitrik
oksit uygulamasina tabi tutulmustur. Uygulama yapilan meyveler manav kosullarindaki
fizyolojik ve kalite degisimleri incelenmek tizere 15 °C’ye transfer edilmistir. Sonug
olarak, seker/asit oranlar1 ve meyve eti Sertligi agisindan nitrik oksit uygulamasi
meyvelerin olgunlasmasimi geciktirmistir. Nitrik oksit uygulamasi ayni zamanda
solunum ve etilen tretim hizim1 uygulama yapilmayan meyvelere gore azaltmistir;
bdylece bu uygulamanin muhafaza siiresini uzatmada ve kivi meyvesinin etilen {iretim
hizin1 engellemede etkili oldugu saptanmustir.

Cooper ve ark. (2004) kivi meyvesinde tasimaya bagli olarak meyvede olusan
tamamen bahge kosullari, derim ve derim sonrasi paketleme ile iligkili olan Gnemli
yumusama sorunu izerine c¢alisma yapmislardir. Dort farkli bahgeden derilen
meyvelerin tamami1 soguk hava deposunda ve 0 °C’de depolanmistir. Meyve yumugsama
indeksini incelemek i¢in 55 giinde bir analiz yapilmis ve calismada ayrica, meyve
biyiikliigii, pozisyonu, bitkide meyvenin 1siklanma durumu gibi Kkriterler de
aragtirtlmistir. En iyi sonucu gosteren bahgeden alinan meyveler, 135 giin muhafaza
edilmis ve muhafaza sonundaki yumusama indeksi 0,116 olarak bulunurken, en kotiisii
ise 60 giin ile yumusama indeksi 0,257 bulunmustur. Erken yumusamada “meyve
blytikligl” test edilen dort bahceden liciinde de Onemli bulunmus ve en kiiclik
yumusama indeksi 115 g’dan daha biiylik olan meyvelerde saptanmigtir. Meyvenin
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bitkideki pozisyonunun meyve yumusama indeksine etkisi Onemsiz bulunmustur.
Isiklanmay1 iyi almis meyvelerde baslangic meyve eti sertligi daha yiiksek olmus ve
ayni zamanda muhafaza siiresi boyunca da yiiksek bulunmustur. Muhafaza siiresi
sonunda da 15181 1yi alan meyvelerde meyve eti sertligi yliksek diizeyde olmustur.

Boquete ve ark. (2004) ‘Hayward’ Kivi ¢esidi meyveleri soguk muhafaza
sonrasinda 1-MCP uygulamas: ile olgunlagma {iizerine bir arastirma yapmiglardir. Bu
amagla meyveler 0 °C’de 30 giin depolandiktan sonra 16 saat siire ile ve 20 °C’de 0,5, 1
veya 5Sul/l dozlarinda 1-MCP uygulamasina tabi tutulmustur. Kontrol ve uygulama
yapilan meyveler olgunlagmalari i¢in 20+1°C’de depolanmistir. 1-MCP uygulanan
meyvelerde etilen iiretimi kontrol meyvelerine gore diisiik kalmistir. Bu meyvelerde 20
°C’de 32 giinliik depolama siiresince etilen klimakterigi goriilmemistir. Kontrol grubu
meyvelerinin meyve eti sertligi 4 giin igerisinde 11,8 N’a kadar diismiistiir, fakat 0,5
ul/I’lik 1-MCP uygulanan meyvelerde 18. giine kadar yumusama meydana gelmemistir.
Uygulama meyvelerinde kontrol grubu meyveleri kadar yumusama olmamasina karsin
uygulama yapilan meyvelerin 32. glinden sonra tiiketilmesi icin uygun olgunluga
geldigi bildirilmistir. 1-MCP uygulamasi yapilan meyvelerin 6ziindeki yumusama dis
dokusundaki yumusamaya gore daha yavas olmustur. 1-MCP uygulamasi i¢ korteksin
parlakligin1 geciktirmistir. 1-MCP uygulanan meyvelerde SCKM konsantrasyonu 14
giin boyunca diisiik kalmistir. 0,5 pl/l 1-MCP uygulanan meyvelerin istenen aroma ve
istenen SCKM miktarina ulagmasi; kontrol grubu meyvelerinin 28. giindeki ulastig
miktarina benzer (%15,3) olmustur.

Marsh ve ark. (2004), farkli sicakliklarda depolanan kivi meyvelerinin
yumusamay1 incelemisler ve 4 ve 10 °C'de tutulan meyvelerin, 0 °C'de tutulan
meyvelerden daha hizli bir yumugsama gosterdiklerini saptamislardir.

MAP kullanilmasimin amaci iriinii ¢evreleyen hava bilesiminin degistirilmesini
saglamaktir. Boylece, ortamda oksijenin azaltilmasiyla {iriin metabolizmasinin
yavaslatilmasi, enzimatik ve oksidatif bozulma tepkimelerinin azaltilmasi,
mikrobiyolojik bozulmalarin geciktirilmesi ile iriin giivenliginin ve Kalitesinin
saglanmasi ve dolayisiyla raf dmriiniin uzatilmasi s6z konusudur (Huxsoll ve ark., 1989;
Labuza ve Breene, 1989; Church, 1994; Church ve Parsons, 1995; Farber ve ark., 2003).

MA ambalajlari, ambalaj i¢i atmosfer bilesimini degististigi i¢in {irliniin Su

kaybini1 azalmakta ve {iriiniin yaslanmas1 yavaslamaktadir. Giiniimiizde MA ambalajlari
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meyve ve sebzelerinderim sonrasi raf dmriinii uzatmak i¢in muhafaza ve/veya tagima
stirecinde kullanilmaktadir (Hardenburg ve ark., 1986; Kader ve ark., 2002; Thompson,
2003; Karagali, 2009). Bununla birlikte, MA ambalajlarinda nem gegirgenliklerinin
iirtin i¢in uygun olmamasi durumunda, asir1 nem birikimi olabilmekte ve bu da fungal
clirlikliik gelisimini arttirabilmektedir (Shin ve ark., 2007; Nunes, 2008).

MAP teknigi, tiiketicilerin giivenli, katkisiz ve besin degeri yliksek tirtinler i¢in
artan talebini karsilayan bir iirlin muhafaza ve ambalajlama yontemidir. MAP’de uygun
atmosfer bilesimi, ambalaj malzemesi ve depolama kosullarinin se¢imi ile iirlinlerin
kalitesi daha uzun siire korunabilmekte ve raf 6mrii uzatilabilmektedir (Kader ve ark.,
1989; Labuza ve Breene, 1989; Farber ve ark., 2003).

Ekim-Kasim aylarinda topladiklari kivileri 4°C’lik KA depolarda muhafaza eden
Lombardi-Baccia ve ark. (1986), 4 ay muhafaza sonunda ‘Hayward’ Kivi c¢esidi
meyvelerinde C vitamini miktarinin 85 mg/100g’dan 47 mg/100g’a diistiiglinii, Bruno
kivi ¢esidinde ise 160 mg/100g’dan 107 mg/100g’a diistiiglinii bildirmislerdir. Bununla
birlikte kivilerin soguk hava deposunda 6 ay muhafaza edilebilecegi sonucuna
varmiglardir.

Hong ve ark. (1994) sogukta muhafaza i¢in 0,03 mm kalinliktaki polietilen (PE)
filmin en basarili sonucu verdigini saptamislardir. Arastiricilar ‘Hayward’ kivi gesidinin
SCKM miktari, asit ve askorbik asit igeriginde MA uygulamasimin normal atmosfer
(NA)’e gore kalite kaybin1 yavaglattigini belirlemislerdir.

Ma ve Zhou (1994) tarafindan yapilan bir ¢alismada, meyveler 0,06 mm
kalinliginda ve igerisinde etilen absorbanti bulunan 5 kg’lik polietilen (PE) torbalara
yerlestirilerek, 0 °C sicaklikta muhafaza edilmis ve PE torbalar i¢erisinde CO2 oraninin
%6-8 arasinda degistigi ve 6 ay sonra bile meyve eti sertliginin kabul edilebilir oldugu
bulunmustur.

Antunes ve Sfakiotakis (1997) KA’li depoda kivilerimuhafaza etmisler ve ilk 60
giin siiresince agirlik kayiplarinda artislarin oldugu ve 120 giin muhafaza siiresince de,
agirlik kaybinin diisiik Oz uygulamasinda diger uygulamalardan daha diisiik oldugunu
saptamislardir. Ancak, muhafaza siiresi sonunda en diisiik degerlerin KA’dan alindigini

bildirmislerdir.
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Crisosto ve ark. (1997) muhafaza sirasinda yumusamanin iri meyvelerde daha
yavas oldugunu ve NA muhafaza edilen meyvelerin KA’e gore 2,5 kat hizh
yumusadigini belirlemislerdir.

Manopoloulou ve ark. (1997) ‘Hayward’Kivi ¢esidi meyvelerini farkli kalinliktaki
PE torbalarayerlestirmisler, O °C sicaklik ve %90-95 nemde depolamislardir. Muhafaza
sonunda PE filmlerin agirlik kayiplarini, ¢iirime ve meyve eti yumusamasini azalttigini
belirlemisler ve meyvelerin 6 ay depolamadan sonra bile yiiksek bir tat ve lezzet
kalitesinde kalmadigini saptamislardir.

Ozer ve ark. (1997)’nin yaptig1 calismada, ‘Hayward’ Kivi cesidi meyveler 0+0,5
°C sicaklik ve %90-95 oransal nemde 180 giin siireyle NA (kontrol, 0:21), KA (5:2,
3:3, 5:5, 3:5) ve MA (LDPE-50, 60 ve 100 p) kosullarinda depolanmistir. Buna ilaveten
kiviler raf dmrii durum tespiti amaciyla da 20+3 °C ve %6045 oransal nem iceren oda
kosullarinda 30 giin bekletilmislerdir. Bu periyotlar siiresince meyvelerdeki kalite
kayiplarin1  belirlemek amaciyla fiziksel ve biyokimyasal analizler yapilmistir.
Calismanin sonucu olarak, kivilerin 5:5 ve 5:2 KA bilesiminde veya LDPE-50 p MA
ortaminda 6 ay silireyle depolanabilecegi belirlenmistir. Bununla birlikte, belirtilen
kosullarda depolanan kivilerin raf omriiniin 15 giin ile simurl tutulmasi gerektigi
bildirilmistir.

Kaynas ve ark. (1999) Yalova kosullarinda, ‘Hayward’ kivi ¢esidinde meyvelerin
gelisimini, yoresel hasat olumunun saptanmasini, MA ve KA kosullarinda depolamanin
meyve Kalitesine etkisini, depolamada etilen absorbantinin kullanim olanaklarini
arastirmiglardir. Calisma sonunda, meyve tutumundan derim zamanina kadar yapilan
farkli 6l¢timlerde, meyve gelisiminin 6nce hizli, daha sonra yavas hizda olmak iizere
sigmoid bir egri gosterdigi belirlenmis ve derim olumunun saptanmasindaki en uygun
kalite parametrelerinin; meyve eti sertligi, SCKM ve toplam seker miktar1 oldugu
bildirilmistir. 34 ay gibi kisa siireli muhafaza amaciyla, meyvelerin 6,5-7,0 kg-k
meyve eti sertligi, %7-8 SCKM ve %8-9 g toplam seker icerigine; 5-6 ay siirecek uzun
stireli muhafaza i¢in 7,0-8,0 kg-k meyve eti sertligi, %6,5-7,5 SCKM ve %7-8 toplam
seker icerigine sahip olmalar1 gerektigi saptanmigtir. Hayward kivi ¢esidi meyvelerde
normal atmosferde (NA) 60 giin depolamadan sonra kalite kaybinin hizla arttig1 ve en
fazla 120 giin muhafaza edilebildigi, MA ve KA kosullarinda ise depolama siiresinin

arttig1 ve kalite kaybinin 6nemli diizeyde azaldig1 saptanmigtir. MA uygulamalarinda 12
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p—15 p kalinliginda PVC film kullaniminin, KA uygulamalarinda ise %3 Oz + %5 CO2
gaz karigimi uygulamasinin en basarili sonuglar verdigi belirlenmistir.

Crisosto ve ark. (1999) NA ve KA depolamadabiiyiik meyvelerin kii¢iik
meyvelerden daha hizli yumusadigini belirlemisler ve 2-3 aylik depolamadan sonra bile
Kivilerin giivenilir olarak pazarlanabilmesi i¢in ve fungal ¢iiriikliik (Botrytis cinerea) ile
meyve enfeksiyonlarinin uzaklastirilmasi icin tekrar bir gézden gecirme rafa yapilmasi
gerektigini bildirmislerdir.

Kaynas (2003) tarafindan Yalova kosullarinda yetistirilen ‘Hayward’ kivi ¢esidi
meyveleri NA, MA ve KA Kkosullarinda depolanmis ve NA’de 60 giin depolamadan
sonra kalite kaybinin hizla arttigin1 ve en fazla 120 giin muhafaza edilebilecegini
saptamistir. Ancak, NA’da 120 giinliik depolama sonrasi asir1 su kayb1 ve buna bagl
olarak pazar degerinde 6nemli kayiplarin oldugunu bildirmistir. Ayrica, MA ve KA
kosullarinda depolama yapilmasiylamuhafaza siirenin artacagi ve kalite kayiplarnin
biiyiik l¢iide diisecegi belirlenmistir.

Pekmezci ve ark. (2004)’'min yaptigi calismada, %7,0 SCKM igerigine
sahip‘Hayward’ cesidi kivi meyveleri etilen tutucu kiiciik keseler (KMnO4 iceren)
iceren PE torba, etilen tutucu bulunmayan delikli PE torba ve etilen tutucu igermeyen
plastik kutular (kontrol) kullanilarak ambalajlanip, 0 °C’de %90 oransal nemde 6 ay
depolanmustir. En fazla agirlik kaybi1 kontrol meyvelerinde olurken, en az etilen tutucu
iceren ambalajlarda olmustur. SCKM miktar1 tiim uygulamalarda artis gostermis olup,
en yiiksek deger (%14) etilen tutucu igeren PE torbalarda belirlenmistir. En yiiksek
MES etilen tutucu igeren ambalajdaki meyvelerde saptanmistir. Etilen tutucu igeren
torbalardaki meyvelerin yumusamasi onemli 6l¢lide azalmistir ve kivi meyvelerinin 6
aya kadar muhafaza edilebilecegi bildirilmistir.

Oz ve Erig (2005) farkli zamanlarda derilen ‘Hayward’ kivi cesidinin Kalite
degisimi tlizerine KA ve NA kosullarinda depolamanin etkisini arastirmislar ve farkli
olgunluk asamalarinda SCKM oranlar1 ‘%4,5-5,5, %5,6-6,5, %6,6-7,5 ve %8,5-9,5’
olacak sekilde derilen meyveleri NA ve KA (%2 Oz ve %5 CO») kosullarinda 0°C
sicaklik ve %85-90 oransal nemde 5 ay siire ile muhafaza etmisler. KA’da muhafaza
edilen meyvelerin MES NA’da muhafaza edilenlere gore daha yiiksek bulunmus ve
NA’da muhafaza edilen meyvelerin sertlikleri ilk 2 ayda hizla azalirken, KA’ nin bu

etkiyi yavaslattigi belirlenmistir. Muhafaza siiresince ve meyve olgunlugu ilerledikce

19



hasat zamanlarina bagli olarak meyvelerdeki SCKM igeriginde artiglar olmustur.
Meyvelerin tat ve goriiniisiinde herhangi bir olumsuz degisim gozlenmemistir. En
uygunhasat zamaninin SCKM’nin %5,6-6,5 oldugu ve en iyi muhafaza yonteminin ise
KA muhafazasi oldugu belirlenmistir.

Oz (2006)’iin yaptig1 bir ¢alismada, farkli olgunluk asamalarinda hasat edilen
‘Hayward’ Kivi cesidi meyveleri NA ve KA (%2 Oz ve %5 CO2) kosullarinda
muhafazalar1 sirasindaki fizyolojik, biyokimyasal ve bazi molekiiler degisimler,
ozellikle etilen biyosentezi iliskileri a¢isindan arastirilmistir. Bu amagla, birinci deneme
yilinda meyveler SCKM oranlar1 %4,5-5,5, %5,6-6,5, %6,6-7,5 ve %8,5-9,5 olacak
sekilde; ikinci deneme yilinda ise, bir 6nceki yil elde edilen verilere gore %8,5-9,5’luk
SCKM cikarilmig diger ii¢ oran ayni alacak sekilde kiviler hasat edilmistir. Bulgulara
gore, NA muhafazasinin 2. ay1 sonunda meyve eti sertligi hizli bir diislis gostermis, KA
muhafazasi bu diisiis hizin1 yavaslatmistir. Muhafaza periyodu boyunca erken zamanda
derilen I. ve II. derim meyvelerinde etilen iiretim hiz1 ge¢ derilenlerden daha diisiik
miktarda olmus; meyve eti sertligi ise yine 1. ve II. Derim meyvelerinde daha yiiksek
bulunmustur. Meyvelerin SCKM miktarlart NA ve KA’ nin her ikisinde de depolamanin
1. ayinda hizla artarken, ilerleyen aylarda bu artis yavaslamistir. KA’de muhafazanin
‘Hayward’ kivi meyvelerinin etilen iiretimini azaltarak meyve olgunlagmasini
geciktirdigi belirlenmistir. Bu ¢calismada, gerek etilen biyosentezi ve gerekse diger kalite
kriterleri dikkate alindiginda SCKM miktarinin %5,6-6,5 oldugu ikinci derim zamaninin
uzun siireli depolama i¢in en ideal derim olumunu verdigi ve KA’nin da en ideal
muhafaza kosulu oldugu goriilmiistiir.

‘Hayward’ kivi ¢esidi meyvelerinde 0 °C sicaklikta 6 ay muhafaza sonunda
SCKM miktarinin arttigi ve meyve eti sertliginin diistiigli bildirilmistir (Tavarini ve
ark., 2008).

Barboni ve ark. (2010) ‘Hayward’ kivi c¢esidinde 0 °C sicaklikta ve ozon
uygulamasinda 6 ay depolama sirasinda olgunlasmis kivi meyvelerindeki ana
bilesenlerin fruktoz (18,1 + 2,1 g/L), glukoz (15,9 + 1,21 g/L), sitrik asit (14,9 + 0,61
g/L) ve quinik asit (14,7 + 0,41 g/L) oldugunu bildirmislerdir. Arastiricilar, muhafaza
sirasinda  sitrik, quinik, malik ve tartarik asid consantrasyonlarinin azaldigi

saptamislardir.
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Bal ve Celik (2010) tarafindan yapilan bir ¢alismada, kivi meyvelerine 0,5 mM/ 1
mM salisilik asit uygulanmig ve etilen tutucu kese igeren LDPE film ile
ambalajlanmistir ve 0°C’de %85-95 bagil nemde 200 giin depolanmistir. Kontrol
meyvelerinde yumusama, SCKM miktari, askorbik asit igerigi ve seker igerigindeki
azalma salisilik asit ve KMnO4 kullanilarak ambalajlanan uygulamalara gore daha hizli
olmus ve kontrol meyveleri 160 giine kadar depolanabilecegi saptanirken, salisilik asit
ve etilen tutucu kese kullaniminin meyve kalitesindeki kayiplar1 en aza indirdigi ve
kalitenin 200 giine kadar korunabilecegi saptanmistir.

Karagahin-Yildirnrm (2010) tarafindan yapilan bir c¢alismada, ‘Hayward’ Kivi
¢esidinin NA ve KA etilen kontrolii yapilan kosullarda ve derimden sonra 1-MCP
uygulamasi yapilarak depolanmasinin meyve kalitesi iizerine etkileri arastirilmistir. En
iyi sonucu KA (%2 0Oz %5 CO2) + etilen kontrolii uygulamasi vermistir ve
meyvelerinin muhafaza ve raf omrii {lizerine olumlu etkiler yapmistir. NA etilen
kontrolii yapilan uygulama da basarili olmustur. 1-MCP uygulamasinda tatta
bozulmalar ve yabanci bir koku tespit edilmistir. ‘Hayward’ kivi ¢esidi meyveleri 0 °C
ve %95 oransal nemde KA (%2 O2; %5 CO.) ve NA kosullarinda etilen kontrolii
yapilan kosullarda 6 ay siireyle depolanarak kalitelerinden pek bir sey kaybetmeden
daha basar1 ile depolanabilecegi saptanmaistir.

Duman (2011) kivi meyvesinde farkli hasat sonras1 uygulamalar ve farkli ambalaj
tiplerinin depolama siiresi ve meyve Kalitesi lizerine etkileri incelendiginde Kivi
muhafazasinda genel olarak PVC ve LDPE uygulamalar1 basarili sonuglar vermistir. 1-
MCP uygulamalar1 arasinda ise 1250 ppb 1-MCP uygulamasinin diger dozlara gore
daha olumlu sonuglar verdigi goriilmistir. Bu uygulamayi ise 625 ppb 1-MCP
uygulamasi takip etmistir.

Yilmaz ve Yildirim (2016) tarafindan dort farkli depolama tekniginin (Normal
Atmosfer, 1-MCP+NA, NA+ Etilen kontrol (EK) ve KA+EK) kivilerde direng ve
mukavemet o6zelliklerine etkileri arastirilmis ve KA+EK kosullarinda depolanan Kivi
meyvelerinde yirtilma ozellikleri diger depolama kosullarindan daha yiiksek
bulunmustur.

Jabbar ve East (2016) tarafindan yapilan bir ¢alismada, ‘Hayward’ kivi ¢esidi
meyveleri 0,001, 0,01, 0,10 ve 1,00 mL/L etilen uygulandiktan sonra 0 °C’de%95

oransal nemde 10 hafta depolanmis ve 0,01 mL/L'ye Kkadar olan etilen
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konsantrasyonlarinin, ticari bir soguk depolama ortaminda 'Hayward' kivi ¢esidi
meyvelerinin yumusatilmasini etkileyebilecegi saptanmuistir.

Sezer ve ark., (2017) ‘Hayward’ kivi ¢esidi meyvelerini etilen tutucu zeolit katkili
ve katkisiz LDPE film kullanilarak pasif MAP’de 4 °C’de 20 giin depolanmistir.
Ambalajsiz ve katkisiz PE ambalajli kontrol meyveleri 4 °C’de 15 giin, zeolit katkilt PE
ambalajli Kivi meyveleri 20 giin muhafaza edilebilmistir.

Dogan ve ark. (2017) ‘Hayward’ kivi g¢esidi meyvelerinde 1-MCP (625 ppb
dozunda) ve 1-MCP+KA (%1 Oz + %3 CO2) uygulamalarini karsilastirmiglar ve 1-
MCP+KA kosullarinda depolanan meyvelerin daha diisiik etilen tiretimi ile agirlik kaybi
belirlemisler ve pazarlanabilir meyve miktar1 da daha yiiksek bulmuslardir. Ayrica,
meyve eti sertligi, TEA miktari, meyve kabuk rengi h® ve C* degerleri de daha yiiksek
olmustur. Sonugta arastiricilar Kivilerin %1 Oz + %3 CO; igeren KA + 625 ppb 1-MCP
uygulamasi yapilarak kalitede ©Onemli bir degisim olmadan 180 giin siireyle
depolanabilecegi saptamislardir.

‘Hayward’ kivi ¢esidinde ozon gazinin ve kimyon ugucu yaginin kivi muhafazasi
sirasinda kalite kayiplarini geciktirmede ve depoda ortaya ¢ikan Botrytis cinerea
etmeninin olusumunu engellemedeki etkilerinin arastirildig1 bir ¢alismada, meyvelere
0,3+0,02 pL/L dozundaki ozon dort farkl: stirede (6, 12, 24, 48 saat) ve farkli dozlardaki
(200, 400, 800, 1500, 3000 ppm) kimyon ugucu yagi uygulanmis ve meyveler 1+1
°C’de %80-85 oransal nem kosullarinda 6 ay depolanmistir. Kivi meyvelerinde
olgunlagsmanin geciktirilmesi dolayistyla kalitenin arttirilmasi i¢in 12 saatlik ozon gaz1
uygulamast ile 800 ppm ve 1500 ppm kimyon ugucu yaglarmin kullanilabilir
uygulamalar oldugu saptanmistir (Yasar, 2018).

Yapilan bir calismada ‘Hayward’ kivi ¢esidi meyveleri etilen tutucu kese iceren
LDPE ve zeolit katkili LDPE ambalajlarda pasif ve aktif (%50, ve %5C0O2) MAP ile
paketlenerek 4 °C’de 30 giin depolanmistir. Muhafaza siiresi sonunda pasif MAP ile
ambalajli kivi meyveleri aktif MAP ile ambalajlananlara gore daha sert bulunurken,
etilen tutucu igeren kivilerin sertligi her iki MAP uygulamasinda da istatistiksel olarak
farklilik gostermemistir. Pasif MAP ve etilen tutucu igeren her iki uygulamada da kivi
meyvelerinin 30 giin duyusal olarak kabul edilebilirligini korudugu bildirilmistir
(Oztiirk, 2019).

22



3. MATERYAL ve YONTEM

3.1. Materyal

Bu calismada materyal olarak Mersin ilinde yetistirilen, 740 m rakimda, 36. 755.
506 enlem ve 34.332.862 boylamda, T terbiye destek sistemi kullanilan ve damlama
sulama sistemiyle sulanan bir iretici bahgesinden 3,5 x 3,5 m dikim araliginda kapama
kivi bahgesinde 7 yasli omcalardan hasat edilen ‘Hayward’ Kivi gesidi meyveleri
kullanilmistir (Sekil 3.1).

Sekil 3.1. Calismanin yapildig1 bahgeden goriiniim
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‘Hayward’ kivi ¢esidi iiretici iilkelerde en ¢ok ve en yaygin (%60-98) olarak
yetistirilen gesit olup, meyveleri ge¢ olgunlasir ve bodur yapilidir (Sekil 3.1 ve 3.2).
Meyvelerinin iri olusu ve gegci olmasi nedeni ile avantajli bir ¢esittir. ‘Hayward” Kivi
cesidi meyveleri iriligi (90-100+20 @) ile tanmur ve oval (68x55 mm boylarinda)
sekillidir. Kabuk rengiyesilimsi kahverengi ve {izeri sik, ince, yumusak tiiylerle kaplidir.
Meyve eti parlak yesil renkli ve bol suludur. Orta verimli olan ¢esidin omcalar1 diger
cesitlere gore zayif gelismektedir. Yoreye gore degismekle birlikte, Mayis ayinda
ciceklenmeye baslayan ¢esidin meyveleri Ekim ayinda olgunlasmaktadir. Kivi gesitleri
icerisinde en uzun siire depolanabilen ¢esit olma 6zelligi gostermektedir. Tasimaya ve
paketlemeye dayanimi ¢ok iyidir (Eris, 1989; Samanci, 1990). Yiiksek lezzeti ve
muhafaza kalitesi nedeniyle ¢ok yetistirilen ticari bir gesittir (Ferguson ve Bollard,

1990).

Sekil 3.2. ‘Hayward’ Kivi ¢esidi meyveleri
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3.2. Yontem

‘Hayward’ kivi c¢esidinin derim zamanini belirlemede en etkili kriter olarak
SCKM oraninin %6,5 olmast (en uygun derim olumu igin) yeterli bulundugundan
dolayr (Mitchell ve ark., 1981; Crisosto ve ark., 1996) ¢alismamizda derim zamanini
belirlemede SCKM miktar1 derim olum kriteri olarak alinmistir. Bu amagla Eyliil ay1
basindan itibaren belirli araliklarla bahgeyi temsil edecek sekilde toplanan 15 adet
meyvenin % SCKM miktarlar1 el refraktometre ile ol¢iilmiis ve ortalama SCKM
miktarlart %6,5-7,5’¢ ulastiginda ve meyve eti sertligi 6-6,5 kg-k (14 Ibf) civarinda
oldugunda, meyveler derilmistir (Sekil 3.3).

Sekil 3.3. ‘Hayward’ Kivi ¢esidi meyvelerinin hasadi

‘Hayward’ kivi ¢esidinin muhafaza siiresinin belirlenmesi amaciyla Alata Bahge
Kiiltiirleri Arastirma Enstitiisii’niin Freon 12 ile dogrudan sogutmali soguk hava

depolar1 kullanilmistir (Sekil 3.4).
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Sekil 3.4. Soguk hava deposu

Uretici bahgesinden sabah erken saatlerde derilen Kivi meyvelerinde uzun olan
saplar sap cukuru tizerinden kesildikten sonra yarasiz, beresiz, saglam olanlardan
standart irilik ve goriiniise sahip meyveler deneme igin se¢ilmistir. Daha sonra meyveler
delikli plastik kasalara kontrol ve MAP ambalajlar i¢inde agz1 agik sekilde konularak
hava ile 24 saat siireyle dnsogutmaya alinmis ve dnsogutma sonrast MAP ambalajlarin
agzi1 klipsle kapatilarak 0+0,5 °C ve %90-95 oransal nemde 6 ay siireyle depolanmistir
(Sekil 3.5).

Sekil 3.5. On sogutma sonras1t MAP torbalara konan kivi meyveleri
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3.2.1. Yapilan Uygulamalar

Kontrol uygulamasinda; meyveler bahgeden geldigi gibi higbir uygulama
yapilmadan delikli plastik kasalara 5 kg olacak sekilde yerlestirilip, depolanmistir (Sekil
3.6).

Sekil 3.6. Kivi meyvesinde kontrol uygulamasi

MAP uygulamasinda; meyveler Xtend®firmasinin kiviler igin gelistirdigi 5 kg’lik
torbalara yerlestirilmis, agz1 klipsle kapatilarak depolanmistir (Sekil 3.7).

Sekil 3.7. Kivi meyvelerinde MAP uygulamasi
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3.2.2. Yapilan Olgiimler ve izlenen Parametreler

Muhafaza ve raf omrii siiresince ayda bir 6rneklenen meyve, her uygulamada

10'ar adet meyve olacak sekilde 3 yinelemeli olarak analizlenmistir.

3.2.2.1. Agirhik Kayiplarn

Deneme periyodunun baslangicinda kontrol ve MAP ambalajin her yinelemesinde
meyveler numaralandirilmistir. Meyvelerin agirlik  kayiplarii saptamak amaciyla
muhafaza ve raf Omrii sliresi sonunda periyodik olarak her analiz doneminde her
tekerriirdeki meyveler depoya konulmadan once ve depodan ¢ikarildiktan sonraki
agirliklar1 0,01 g duyarh dijital terazide tartilmis ve baslangi¢c agirligindan son agirlig
cikarilip esitlik 3.1°e gore yiizde olarak hesaplanmaistir.

Baslangi¢ agirligi- Son agirhik

Agirlik kaybi (%) = Baslangic agirlig X 100 ... e e e vee e (3.1)

3.2.2.2. Torbalar I¢indeki CO2 ve Oz Konsantrasyonlarimn Belirlenmesi

Depo kosullarinda her ay MAP torbalar igindeki O2 ve CO2 konsantrasyonlari
ambalaj lizerine yapistirilan septum iizerinden tasinabilir gaz analiz cihazina (PBI-
Dansensor America Inc., USA) bagl bir igne ile depolama boyunca izlenmis ve O2/CO>

gaz konsantrasyonlari yiizde (%) olarak ifade edilmistir (Sekil 3.8).

3.2.2.3. Fizyolojik Bozulmalar

Kivi meyvesinin kalitesini etkileyen Crisosto ve ark. (1996)’nin bildirdigi 6z
sertlesmesi, i¢ bozulmasi ve kararmasi, meyve kabugu tanelenmesi, meyve kabugu
saydamligi/seffafligi ve 6zde beyazlanma gibi fizyolojik bozulmalar muhafaza ve raf
Omrii siiresi sonunda periyodik olarak her analiz doneminde incelenmis ve yiizde (%)

olarak hesaplanmustir.
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Sekil 3.8. MAP torbalart igerisindeki CO2 ve Ozkonsantrasyonlarinin belirlenmesi

3.2.2.4. Mantarsal Bozulmalar

Mubhafaza ve raf omrii siiresi sonunda periyodik olarak her analiz donemi ve
uygulama igin tiim tekerriirdeki meyveler incelenerek mantarsal bozulma oranlari yiizde
(%) olarak saptanmustir.
3.2.2.5. Meyve Kabuk ve Et Rengi

Meyvelerin kabuk rengi her analiz doneminde agirlik kayiplari igin alinan

meyvelerde ekvator bolgesinden, meyve et rengi ise analiz igin ¢ikarilan meyvelerde

karsilikli 2 okuma seklinde renk 6lgim cihazi ile L*, a*, b*, C* ve h° degerleri olarak
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okunmus (Sekil 3.9) ve renk tonundaki degisimler saptanmistir (McGuire, 1992;
Abbott, 1999; Sen, 2004).

Bi e

Sekil 3.9. Kivi meyvesinde meyve kabuk ve et rengi 6l¢timii

3.2.2.6. Goriiniis

Muhafaza ve raf omrii siiresince her ay alinan meyve orneklerinde 10 kisilik bir
panelist grubuyla 1-5 degerlendirmesi yapilmig (1: En koétii, 5: En iyi) ve puani 3 ve

iistii olanlar pazarlanabilir kalite olarak degerlendirilmistir.

3.2.2.7. Meyve Eti Sertligi (MES)

Meyve eti sertligi (MES), kontrol ve MAP ambalajin her yinelemesinde her ay

muhafaza ve raf omrii i¢in ¢ikarilan her meyvenin ekvator bolgesinin iki yanagindan,
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yaklagik 1 cm c¢apindaki meyve kabugu kaldirildiktan sonra 8 mm’lik delici uca sahip
penetrometre ile kg-kuvvet (kg-k) cinsinden saptanmistir (Sekil 3.11).

—

CE3

TEXTURE ANALYZER

REMOTE OPERATION

Sekil 3.11. Kivi meyvesinde meyve eti sertligi 6l¢lim cihazi

3.2.2.8. Suda Céoziinebilir Toplam Kuru Madde (SCKM) Miktar1 (%)
Muhafaza ve raf dmrii siiresi sonunda periyodik olarak her analiz doneminde her

tekerriirden elde edilen meyve suyundan el refraktometresi (Atago ATC-1EModel,
Atago Co. Ltd., Tokyo, Japonya) ile 6lgiilmiis ve yiizde (%) olarak ifade edilmisir.
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3.2.2.9. Titre Edilebilir Asit (TEA) Miktar1 (%)

Muhafaza ve raf Omri siiresince kontrol ve MAP uygulamasimin her
yinelemesinde her ay depodan c¢ikarilan meyve oOrneklerinden elde edilen meyve
sularinda potansiyometrik yontem (Sadler, 1994) ile ol¢iilmiistiir. Bu amagla elde edilen
meyve suyundan alinan 5 mL 6rnek distile su ile 100 mL’ye tamamlanmis ve dijital pH
metrede 8,10 degeri okunana kadar 0,1 N NaOH c¢ozeltisi ile dijital biiret yardimiyla
titre edilmis ve sonuglar sitrik asit cinsinden “g sitrikk asit / 100 mL meyve suyu” esitlik

3.2’ye gore yiizde olarak hesaplanmistir.

NaOH faktorii X Harcanan NaOH miktar1 X Malik asit sabiti
Alinan meyve suyu miktari

TEA miktar1 (%) = x 100 (3.2)

3.2.2.10. SCKM/TEA Orani

Muhafaza ve raf omrii sirasinda her ay ve uygulama i¢cin SCKM/TEA oranlar1

hesaplanmustir.

3.2.2.11. pH Degeri

Muhafaza ve raf dmri siiresi sonunda periyodik olarak her analiz doneminde her
tekerriirden elde edilen meyve suyunun pH’st bir dijitalpH metre yardimiyla
Olgtilmistiir(Sekil 3.11).

3.2.2.12. C Vitamini (L-Askorbik Asit) Miktar:

Muhafaza ve raf dmrii siiresi sonunda periyodik olarak her analiz doneminde C
vitamini tayini i¢in 5 mL meyve suyu 6rnegi alinip, tizerine 5 mL %6°lik meta-fosforik
asit ¢cozeltisi eklenmistir. Karisim 4 °C’de 6500 d/dak hizda 10 dakika santrifiijlendikten
sonra santrifiij tlipindeki berrak kisimdan 5 mL alinarak %6’lik meta-fosforik asit
cozeltisi ile 10 mL’ye tamamlanmistir. Bu karisim 0,45 um’lik teflon filtreden filtre

edilerek HPLC cihazina enjekte edilmistir(Cemeroglu, 2007). Meyve suyu ornegindeki
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C vitamini (L-Askorbik asit) igerigi “mg askorbik asit/100 ml usare” olarak

,-]

belirlenmistir.

Sekil 3.11. Kivi meyvesinde pH 6l¢limii

3.2.2.13. Tat

Mubhafaza ve raf omrii siiresi sonunda periyodik olarak her analiz doneminde
meyvelerin tad1 10 kisiden olusan bir panelist grup tarafindan 1-9 hedonik skalaya goére
degerlendirilmistir. Bu skalada 9 en iyi ve 1 en diisiik deger olmustur. Skaladaki “5”

pazarlanabilir kalitede olma sinirin1 olusturmaktadir (Cliffe-Byrnes ve O’ Beirne, 2007).
3.2.2.14. Meyvelerin Raf Omiirlerinin Belirlenmesi

Sogukta ve MAP torbalarda depolanan Kkivilere ait meyvelerin her
yinelemesindeki raf Omiirlerinin belirlenmesi i¢in, meyveler 20 °C’de %70 (+5,0)

oransal nemde 7 giin siireyle bekletilmis ve muhafaza sirasinda yapilan analizler

tekrarlanmastir.
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3.2.3. Verilerin Degerlendirilmesi

Mubhafaza ¢alismalarinda her uygulama 3 tekerriirlii her tekerriirde 10 meyve
olacak sekilde deneme “Faktoriyel Diizende Tesadiif Parselleri Deneme Deseni’ne
(Bek, 1983; Diizgiines ve ark., 1987) gore kurulmus,elde edilen verilerin istatistiksel
analizi SAS software (SAS Version V.9.4, SAS InstituteCary, N.C.) kullanilarak
yapilmis (Anonymous, 2019b), F testi sonunda énemli bulunan varyasyon kaynaklarina
ait ortalamalar Tukey testi ile (p<0,05) ile karsilastirilmis ve sonuglar ¢izelgelerde

verilmigtir.

34



4. ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

‘Hayward’ kivi cesidine ait muhafaza ve raf omrii kalite parametrelerindeki

degisimler Cizelge 4.1-4.21°de verilmistir.

4.1. Agirhk Kayiplarn

Agirlik  kaybi, meyvenin yumusamasina, burusmasina ve gOriiniisiiniin
bozulmasina neden olmaktadir. ‘Hayward’ kivi ¢esidinde 0°C’de ve %90-95 oransal
nem kosullarinda 6 ay muhafaza siiresi boyunca tiim uygulamalarda agirlik kaybi
artmigtir. Muhafazanin 1. ayinda agirlik kayiplari kontrolde ve MAP uygulamasinda
sirastyla %1,70 ve %0,22 olurken, muhafaza siiresince artislar gostererek 6 ayin
sonunda kontrolde % 5,12 ve MAP uygulamasinda %1,20 olarak saptanmustir. 20 °C’de
%70 oransal nem kosullarinda 7 giin raf omriinde ise 1. ay+7. giin agirhik kayiplar
kontrol ve MAP sirasiyla %1,68 ve %0,20 olurken, muhafaza siiresince artislar
gostererek 6. aym sonunda kontrolde %4,99 ve MAP uygulamasinda %1,19 olarak
saptanmigtir. Muhafaza siiresi ve uygulamalar arasindaki farklar hem muhafaza hemde

raf Omriinde istatistiki olarak 6nemli bulunmustur (Cizelge 4.1.)

Cizelge 4.1. Modifiye atmosferde paketlenen ‘Hayward’ kivi c¢esidinin sogukta
muhafazasi ve raf dmrii siiresince saptanan agirlik kayiplari (%)

Uygulamalar Muhafaza siiresi (Ay) Ortalama
0 1 2 3 4 5 6
Kontrol 1,70 277 307 405 487 512 3,08a
MAP 022 054 081 08 120 120 069b
Ortalama 0,96 166 194 245 303 316
d C C b a a
Uygulamalar Raf 6mrii siiresi (Ay+giin) Ortalama
0+7 1+7 2+7 3+7 4+7 5+7 6+7
Kontrol 0,00 1,68 264 311 372 425 499 291a
MAP 0,00 020 057 088 107 124 119 0,74b
Ortalama 0,00 0,94 161 200 240 2,74 3,09
g f e d c b a

D%S (Muhafaza siiresi): 0;17 D%S (Muhafaza uygulama): 0;50 D%S (Raf 5mrii siiresi)- 0109 D%S (raf dmri uygulama): 0125
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Meyve ve sebze muhafazasinda en onemli faktorlerden birisinin su kaybinin
onlenmesi oldugu Ryall ve Lipton (1983) tarafindan bildirilmistir. Kabuk yapist
tizerindeki lentisel, stomalarin sayist ve yapist gibi fiziksel 6zellikler yaninda havanin
buharlastirma giicii, depo sicakligi, oransal nemi, hava hareketi ve ambala;j tipine baglh
olan buhar basinci farki da su kaybinda 6nem kazanmaktadir. Grierson ve Wardowski
(1978) tarafindan bildirildigine gore, agirlik kaybi oraninin {iriiniin toplam agirliginin
%]10’u gegmesi {irliniin ekonomik olarak pazarlanabilirligini kaybetmesine neden
olabilmektedir. Turunggil meyvelerininderim sonrasi goriilen kalite kayiplarinda en
onemli kaybin agirlik kayiplart oldugu Grierson ve Ben Yehoshua (1986) tarafindan
belirtilmistir.

Bulgularimiza benzer sekilde, Namdar (2005) tarafindan Samsun ilinde
yetistirilen ‘Hayward’ kivi ¢esidinde 0 °C sicaklik ve % 90-95 oransal nemde farkl
ambalaj tiplerinin denendigi bir c¢alismada muhafaza siiresi arttikga agirlik kaybi
miktarinin arttig1 belirtilmistir.

Fisk ve ark. (2008) ‘Hardy’ kivi ¢esidinde optimum kalite ve raf dmrii i¢in ideal
paketleme ve depolama kosullari i¢in 4 farkli kaplama malzemeleri ve 2 farkli depolama
kosulunda depolama siiresi arttik¢a agirlik kaybinin arttigini bildirmislerdir.

Bal (2009) salisilik asit, potasyum permanganat ve sicaklik uygulamalarinin
‘Hayward’ kivi ¢esidinin muhafazasina etkisini arastirdgi arastirmada, bulgularimiza
benzer olarak muhafaza siiresi arttik¢a agirlik kaybiin arttigini bildirmistir.

Barboni ve ark. (2010) ‘Hayward’ kivi ¢esidinde 0 °C sicaklikta ve ozon
uygulamasinda 6 ay depolama sonunda meyve agirliklarinin %12,00-12,50 oraninda
azaldiginm bildirmislerdir.

Duman (2011)’in ‘Hayward’ kivi ¢esidinde farkli ambalaj tipleri ve 1-MCP
uygulamasii karsilastirdigir bir calismada muhafaza siiresince tiim uygulamalarda
agirlik kaybinin arttigini bildirmistir.

Giines ve ark.(2015) tarafindan Pazar/Rize kosullarinda yetistirilen ‘Hayward’
kivi ¢esidinde 0 °C sicaklik ve % 85-90 oransal nemde yapilan bir ¢alismada muhafaza
stiresince agirlik kaybinda artmalar oldugu bildirilmistir.

Oztiirk ve ark. (2019) tarafindan AVG ve MAP uygulamalarmin ‘Hayward’ kivi

cesidinin muhafazasina etkisini arastirildig bir calismada, meyvelerin 0 °C sicaklikta ve
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%90 oransal nemde 180 giin depolanmasi sonunda bulgularimiza benzer olarak

muhafaza siiresi arttik¢a agirlik kaybinin arttig bildirilmistir.

4.2. Torbalar I¢indeki CO2 ve O2 Konsantrasyonlarmin Belirlenmesi

MAP torbalari i¢indeki Oz ve COz konsantrasyonlari taginabilir gaz analiz cihazi
(PBI-Dansensor America Inc., USA) ile 6lgiilerek gaz konsantrasyonlari saptanmuistir.
MAP torbalar igindeki Ookonsantrasyonu‘Hayward’ kivi ¢esidinde muhafaza siiresi
uzadikga artslar gostermis ve muhazanin 1. ayinda ortalama %20,40 olurken azalislar
gostererek 2. ayda %17,10’a, 3. ayda azalarak devam etmis ve %14,60’a ve 6. ayda ise
%12,40’a kadar diismiistiir. MAP torbalari igindeki CO> konsantrasyonu ‘Hayward’ kivi
¢esidinde muhafaza siiresi uzadikga artslar gostermis ve muhazanin 1. ayinda ortalama
%0,60 olurken artiglar gostererek, 2. ayda %1,30 olmus ve 4. ayda ¢ok hizli artiglar
gostererek %1,60’a, sonrasinda ise artiglara devam ederek 6. ayda %2,00’a ulagsmistir

(Sekil 4.1).

< 250 -
S ——02
)
<
= 200 - 0,40 —==C02
o
g 7,10
= 150 -
g ’ 12,40
"« 10,0 -
o 1
(@]
4
~ 50 -
o)
2.00

o
o

1. ay 2.ay 3.ay 4. ay 5.ay 6. ay

Mubhafaza siiresi (Ay)

Sekil 4.1. ““Hayward’ kivi ¢esidinde muhafaza siiresince MAP torbalar1 i¢indeki CO>
konsantrasyonlarindaki degisimler
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Bulgularimiza benzer sekilde, MAP uygulamasi yapilan avokadolarda 3 aylik
(Duman, 2016) ve havuglarda 5 aylik (Geng ve ark., 2018a; 2018b) muhaza sonunda
MAP torbalar igindeki CO> konsantrasyonunun arttigi bildirilmistir.

4.3. Fizyolojik Bozulmalar

‘Hayward’ kivi g¢esidinde muhafaza ve raf omrii sirasinda fizyolojik bozulma
gosteren meyve saptanmamistir. Bulgularimizdan farkli olarak, Namdar (2005)
Hayward” kivi ¢esidinde muhafaza periyodu boyunca fizyolojik bozulma ve

clirlimelerin artig ve azaliglarin ardindan 6. ayda %0,58 oraninda oldugunu bildirmistir.

4.4. Mantarsal Bozulmalar

‘Hayward’ kivi ¢esidinde muhafaza ve raf omrii sirasinda mantarsal bozulma
gosteren meyve saptanmamistir. Bulgularimizdan farkl olarak, Hayward’ kivi ¢esidinde
calisgan Namdar (2005) muhafaza periyodu boyunca en fazla gilirime ve bozulmanin
MAP ambalajli meyvelerde goriildiigiinii ve 3. aydan itibaren belirli oranlarda c¢iiriime
ve bozulmalara rastlandigin1 belirtmistir. Dahasi, Barboni ve ark. (2010) ‘Hayward’ kivi
¢esidinde 0 °C sicaklikta ve ozon uygulamasinda 6 ay depolama sonunda Botrytis

cinerea’dan kaynakli ¢iiriimelerin arttigini bildirmislerdir.

4.5. Meyve Kabuk ve Et Rengi

Meyve kabuk ve et rengi C.LE. L*a*b* skalasina gore Minolta CR-300
Chromometerrenk 6lgim cihazi ile 6lgiilmiis olup, L*, a*, b*, C* ve h® degerleriyle
ifade edilmis ve Cizelge 4.2—4.11’de verilmistir.

0°C’de %90 nemde depolanan ‘Hayward’ ¢esidi meyvelerinin 0 °C’de ve %90-95
oransal nem kosullarinda 6 ay muhafaza ve 20 °C’de %70 oransal nem kosullarinda 7
giin raf omri siiresinde meyve kabuk rengi L* degerinde saptanan degisimler Cizelge
4.2°de verilmistir. Meyvelerin muhafaza siiresi uzadik¢a meyve kabuk rengi L* degeri
artis ve azaliglar gostermis, baslangigta ortalama 37,67 olan meyve kabuk rengi L*

degeri 6 ay muhafaza sonundahem kontrolde hemde MAP uygulamasindaazalarak
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sirasiyla 19,33 ve 14,89 olarak saptanmigtir. Raf 6mriinde ise baslangigta meyve kabuk
rengi L* degeri 37,20 iken muhafaza siiresince artiglar ve azalmalar saptanmig 6 ay+7
giin sonunda kontrolde 17,48 ve MAP uygulamasinda 20,92 olarak saptanmistir.
Muhafaza siiresi arasinda ki farklar hem muhafaza hemde raf 6mriinde istatistiki olarak

Oonemli saptanmis fakat uygulamalar arasindaki farklar 6nemsiz olmustur (Cizelge 4.2).

Cizelge 4.2. Modifiye atmosferde paketlenen ‘Hayward’ kivi c¢esidinin sogukta
muhafazasi ve raf 6mrii siiresince meyve kabuk rengi L* degerinde saptanan degisimler

Uygulamalar Mubhafaza siiresi (Ay) Ortalama
0 1 2 3 4 5 6
Kontrol 37,67 36,34 3559 3651 31,26 3317 19,33 32,84
MAP 37,67 36,51 3564 3642 3589 3459 1489 33,09
Ortalama 37,67 36,43 3562 36,47 3358 3388 17,11
a a a a a a b
Uygulamalar Raf 6mrii siiresi (Ay+giin) Ortalama
0+7 1+7 2+7 3+7 4+7 S5+7 6+7
Kontrol 37,20 3587 36,24 3509 3391 3436 17,48 32,88
MAP 37,20 37,03 36,09 31,76 33,00 3294 2092 32,71
Ortalama 37,20 36,45 36,17 33,42 33,46 33,65 19,20
a a a a a a b

D%S (Muhafaza siiresi)- OD D%5 (Muhafaza uygulama): 4,30 D%S (Raf émrii siiresi)+ OD D%S (raf omrii uygulama): 4151
O.D.: Onemli degil

0 °C’de %90 nemde depolanan ‘Hayward’ Kivi ¢esidi meyvelerinin muhafaza ve
raf omri siiresinde meyve kabuk rengi a* degerinde saptanan degisimler Cizelge 4.3’de
verilmistir. Kivi meyvelerinde muhafaza siiresi uzadik¢a meyve kabuk rengi a* degeri
artis ve azaliglar géstermis, baslangicta ortalama 6,04 olan meyve kabuk rengi a* degeri
6 ay muhafaza sonunda hem kontrolde hemde MAP uygulamasinda azalarak sirasiyla
4,43 ve 2,88 olarak saptanmistir. Raf omriinde ise baslangigta meyve kabuk rengi a*
degeri 5,86 iken muhafaza siiresince artislar ve azalmalar saptanmis 6 ay+7 giin
sonunda kontrolde 4,80 ve MAP uygulamasinda 4,27 olarak saptanmistir. Muhafaza
stiresi ve uygulamalar arasindaki farklar hem muhafaza hemde raf émriinde istatistiki

olarak 6nemsiz bulunmustur.
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Cizelge 4.3. Modifiye atmosferde paketlenen ‘‘Hayward’ kivi ¢esidinin sogukta
muhafazasi ve raf dmrii siiresince meyve kabuk rengi a* degerinde saptanan degisimler

Uygulamalar Muhafaza siiresi (Ay) Ortalama
0 1 2 3 4 5 6

Kontrol 6,04 608 434 603 626 664 443 5,69

MAP 6,04 657 568 597 629 601 288 5,64

Ortalama 6,04 633 501 600 627 633 3,65

Uygulamalar Raf 6mrii siiresi (Ay+giin) Ortalama
0+7 1+7 247  3+7  4+7 5+7  6+7

Kontrol 586 508 517 555 623 671 480 5,63

MAP 5,86 571 6,17 475 691 643 427 5,73

Ortalama 5,86 539 567 515 657 657 454

|;)%5 (Muhafaza siiresi): O.D. Dus (Muhafaza uyguiama): O.D. Degs Rafomrii siiresiy: O.D. Doss raf smrii uygutamay: O.D.
0O.D.: Onemli degil

0 °C’de %90 nemde depolanan ‘Hayward’ Kivi ¢esidi meyvelerinin muhafaza ve
raf 6mrii siiresinde meyve kabuk rengi b* degerinde saptanan degisimler Cizelge 4.4‘de
verilmistir. Meyvelerde muhafaza siiresi uzadik¢a meyve kabuk rengi b* degeri artis ve
azaliglar gostermis, baslangigta ortalama 28,40 olan meyve kabuk rengi b* degeri 6 ay
muhafaza sonunda hem kontrolde hemde MAP uygulamasindaazalarak sirasiyla 22,75
ve 19,82 olarak saptanmistir. Raf dmriinde ise baslangicta meyve kabuk rengi b* degeri
28,10 iken muhafaza siiresince artiglar ve azalmalar saptanmig 6 ay+7 giin sonunda
kontrolde 18,21 ve MAP uygulamasinda 19,66 olarak saptanmistir. Muhafaza siiresi
arasindaki farklar hem muhafaza hemde raf 6mriinde istatistiki olarak 6nemli olurken,
uygulamalar arasindaki farklar onemsiz saptanmustir.

0 °C’de %90 nemde depolanan ‘Hayward’ ¢esidi kivi meyvelerinin muhafaza ve
raf dmrii siiresinde meyve kabuk rengi C* degerinde saptanan degisimler Cizelge 4.5°de
verilmistir. Kivi meyvelerinde muhafaza siiresi uzadik¢a meyve kabuk rengi C* degeri
artis ve azaliglar gostermis, baslangigta ortalama 29,11 olan meyve kabuk rengi C*
degeri 6 ay muhafaza sonunda hem kontrolde hemde MAP uygulamasindaazalarak
sirastyla 23,18 ve 20,03 olarak saptanmigtir. Raf dmriinde ise baslangigta meyve kabuk
rengi C* degeri 28,77 iken muhafaza siiresince azalmalar veartiglar saptanmis 6 ay+7

giin sonunda kontrolde 18,83 ve MAP uygulamasinda 20,13 olarak saptanmistir.
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Muhafaza siiresi arasindaki farklar hem muhafaza hemde raf 6mrinde istatistiki olarak

onemli bulunmus, fakat uygulamalar arasindaki farklar 6nemsiz saptanmistir.

Cizelge 4.4. Modifiye atmosferde paketlenen ‘Hayward’ kivi c¢esidinin sogukta
muhafazasi ve raf 6mrii siiresince meyve kabuk rengi b* degerinde saptanan degisimler

Uygulamalar Mubhafaza siiresi (Ay) Ortalama
0 1 2 3 4 5 6
Kontrol 28,40 29,06 2583 2894 2834 2868 22,75 27,43
MAP 28,40 29,890 27,48 28,72 28,15 2792 19,82 27,20
Ortalama 28,40 29,47 26,65 28,83 28,25 28,30 21,29
ab a b ab ab ab c
Uygulamalar Raf 6mrii siiresi (Ay+giin) Ortalama
0+7 1+7 2+7 3+7 4+7 o+7 6+7
Kontrol 28,10 26,99 2566 24,98 2336 26,21 1821 24,79
MAP 28,10 24,74 2654 2359 22,88 22,76 19,66 24,04
Ortalama 28,10 25,87 26,10 24,28 23,12 24,49 18,94
a ab ab bc C bc d

D%S (Mubhafaza siiresi)- OD D%5 (Muhafaza uygulama)- 2,58 D%S (Raf 6mrii siiresi)- OD D%S (raf Smrii uygulama)- 2163
O.D.: Onemli degil

Cizelge 4.5. Modifiye atmosferde paketlenen ‘Hayward’ kivi c¢esidinin sogukta
muhafazasi ve raf dmrii siiresince meyve kabuk rengi C* degerinde saptanan degisimler

Uygulamalar Mubhafaza siiresi (Ay) Ortalama
0 1 2 3 4 5 6
Kontrol 29,11 29,69 26,20 29,57 29,04 2945 23,18 28,04
MAP 29,11 30,71 28,08 29,35 28,89 2857 2003 27,82
Ortalama 29,11 30,20 27,14 29,46 28,97 29,01 21,60
ab a b ab ab ab c
Uygulamalar Raf 6mrii siiresi (Ay+giin) Ortalama
0+7 1+7 2+7 3+7 4+7 5+7 6+7
Kontrol 28,77 27,47 26,19 25,62 2422 27,05 1883 2545
MAP 28,77 2540 27,27 24,09 2390 23,65 20,13 24,75
Ortalama 28,77 26,44 26,73 2485 24,06 2535 19,48
a ab ab b b b C

D%S (Muhafaza siiresi): OD D%S (Muhafaza uygulama): 2,97 D%S (Raf 6mrii siiresi)- OD D%S (raf 6mrii uygulama): 2185
O.D.: Onemli degil
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0 °C’de %90 nemde depolanan ‘Hayward’ Kivi ¢esidi meyvelerinin muhafaza ve
raf omrii siiresinde meyve kabuk rengi h® degerinde saptanan degisimler Cizelge 4.6°da
verilmistir. Kivi meyvelerinde muhafaza siiresi uzadik¢a meyve kabuk rengi h® degeri
artis ve azaliglar gostermis, baslangigta ortalama 78,26° olan meyve kabuk rengi h°
degeri 6 ay muhafaza sonunda hem kontrolde hemde MAP uygulamasinda artarak
sirastyla 79,02° ve 81,74° olarak saptanmistir. Raf omriinde ise baslangicta meyve
kabuk rengi h® degeri 78,42° iken muhafaza siiresince artiglar ve azalmalar saptanmis 6
ay+7 giin sonunda kontrolde 75,22° ve MAP uygulamasinda 77,72° olarak saptanmistir.
Muhafaza siiresi ve uygulamalar arasindaki farklar hem muhafaza hemde raf 6mriinde

istatistiki olarak 6nemsiz bulunmustur.

Cizelge 4.6. Modifiye atmosferde paketlenen ‘Hayward’ kivi c¢esidinin sogukta
muhafazasi ve raf dmri siiresince meyve kabuk rengi h® degerinde saptanan degisimler

Uygulamalar Muhafaza siiresi (Ay) Ortalama
0 1 2 3 4 5 6
Kontrol 78,26 78,18 8047 7831 7752 77,00 79,02 78,39
MAP 78,26 77,70 78,29 7826 77,60 77,87 8174 78,53
Ortalama 78,26 7794 79,38 78,28 7756 77,43 80,38
Uygulamalar Raf 6mrii siiresi (Ay+giin) Ortalama
0+7 1+7 2+7 3+7 4+7 o+7 6+7

Kontrol 78,42 79,38 78,62 77,40 74,97 7565 75,22 77,09
MAP 78,42 76,99 77,00 78,85 73,19 7425 77,72 76,63
Ortalama 78,42 7819 77,81 78,12 74,08 7495 76,47

Dos (Mubhafaza siiresi)+ O-D-D%S (Muhafaza uygulama)- OD Dys (Raf omrii siiresi)- OD Dys (raf dmrii uygulama)- OD
O.D.: Onemli degil

0 °C’de %90 nemde depolanan ‘Hayward’ Kivi ¢esidi meyvelerinin muhafaza ve
raf omrii siiresinde meyve et rengi L* degerinde saptanan degisimler Cizelge 4.7°de
verilmistir. Kivi meyvelerinde muhafaza siiresi uzadikga meyve et rengi L* degeri artis
ve azaliglar gostermis, baslangicta ortalama 42,72 olan meyve et rengi L* degeri 6 ay
muhafaza sonundahem kontrolde hemde MAP uygulamasinda azalarak sirasiyla 17,03
ve 18,26 olarak saptanmistir. Raf dmriinde ise baglangicta meyve et rengi L* degeri

40,34 iken muhafaza siiresince artiglar ve azalmalar saptanmis 6 ay+7 giin sonunda
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kontrolde 27,31 ve MAP uygulamasinda34,16 olarak saptanmistir. Muhafaza siiresi
arasindaki farklar hem muhafaza hemde raf 6mriinde istatistiki olarak 6nemli saptanmas,

fakat uygulamalar arasindaki farklar 6nemsiz olmustur.

Cizelge 4.7. Modifiye atmosferde paketlenen ‘‘Hayward’ kivi c¢esidinin sogukta
muhafazasi ve raf dmrii siiresince meyve et rengi L* degerinde saptanan degisimler

Uygulamalar Muhafaza siiresi (Ay) Ortalama
0 1 2 3 4 5 6
Kontrol 42,72 43,40 44,11 43,36 4155 41,88 17,03 39,15
MAP 42,72 4529 42,70 43,82 40,13 44,31 18,26 39,60
Ortalama 42,72 4434 43,40 43,59 40,84 43,10 17,65
a a a a a a b
Uygulamalar Raf 6mrii siiresi (Ay+giin) Ortalama
0+7 1+7 2+7 3+7  4+7 547 647
Kontrol 40,34 40,34 4166 39,76 37,54 4140 27,31 38,34
MAP 40,34 43,21 40,83 40,77 36,50 32,08 34,16 38,27
Ortalama 40,34 41,78 41,25 40,27 37,02 36,74 30,74
ab a ab ab ab b c

D%S (Mubhafaza siiresi)- OD D%5 (Muhafaza uygulama): 4;15 D%S (Raf 6mri siiresi)- OD D%S (raf omrii uygulama): 4191
O.D.: Onemli degil

0 °C’de %90 nemde depolanan ‘Hayward’ Kivi ¢esidi meyvelerinin muhafaza ve
raf omrii siiresinde meyve et rengi a* degerinde saptanan degisimler Cizelge 4.8°de
verilmistir. Meyvelerin muhafaza siiresi uzadik¢a meyve et rengi a* degeri artis ve
azaliglar gostermis, baslangigta ortalama -11,51 olan meyve et rengi a* degeri 6 ay
muhafaza sonunda hem kontrolde hemde MAP uygulamasinda artarak sirasiyla -6,02 ve
-5,05 olarak saptanmistir. Raf 6mriinde ise baslangigta meyve et rengi a* degeri -10,16
iken muhafaza siiresince artiglar ve azalmalar saptanmis 6 ay+7 giin sonunda kontrolde
-5,26 ve MAPuygulamasinda -8,23 olarak saptanmigtir. Muhafaza siiresi arasinda ki
farklar hem muhafaza hemde raf omriinde istatistiki olarak Onemli saptanmis, fakat
uygulamalar arasindaki farklar 6nemsiz bulunmustur.

0 °C’de %90 nemde depolanan ‘Hayward’ Kivi ¢esidi meyvelerinin muhafaza ve
raf omri sliresinde meyve et rengi b* degerinde saptanan degisimler Cizelge 4.9‘da

verilmistir.
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Cizelge 4.8. Modifiye atmosferde paketlenen ‘Hayward’ kivi ¢esidinin sogukta
muhafazasi sirasinda ve raf omrii sliresince meyve et rengi a* degerinde saptanan
degisimler

Uygulamalar Mubhafaza siiresi (Ay) Ortalama
0 1 2 3 4 5 6
Kontrol -11,51  -12,17 -1051 -9,83 -894 -9.23 -6,02 -9,74
MAP -1151 -12,29 -1159 -982 -841 -840 -505 -9,58
Ortalama -11,51 -12,23 -11,06 -983 -8,67 -882 -554
d d cd bc b b a
Uygulamalar Raf 6mrii siiresi (Ay+giin) Ortalama
0+7 1+7 2+7 3+7 4+7 o+7 6+7
Kontrol -10,16 -1059 -9,72 -9,81 -883 -948 -526 -9,12
MAP -10,16 -10,59 -11,10 -9,81 -9,00 -6,87 -8,03 -9,37
Ortalama -10,16 -10,59 -1041 -9,81 -892 -8,18 -6,64
cd d cd cd bc ab a

Dv4s (Muhataza siresiy: O.D.  Dogs (Muhataza uyguiama): 1,61 Doss Rat st siresiy: O.D. Doss (eaf smrit uyguiamay: 1,61
O.D.: Onemli degil

Cizelge 4.9. Modifiye atmosferde paketlenen ‘‘Hayward’ kivi ¢esidinin sogukta
muhafazasi ve raf dmrii siiresince meyve et rengi b* degerinde saptanan degisimler

Uygulamalar Muhafaza siiresi (Ay) Ortalama
0 1 2 3 4 5 6
Kontrol 2994 30,85 27,69 2620 26,34 2658 20,17 26,82
MAP 29,94 30,73 29,43 25,68 24,35 26,02 17,67 26,26
Ortalama 29,94 30,79 2856 2594 2535 26,30 18,92
a a ab bc C bc d
Uygulamalar Raf 6mrti siiresi (Ay+giin) Ortalama
0+7 1+7 2+7 3+7  4+7 547 647
Kontrol 26,31 2722 2555 26,24 2462 27,89 1841 25,18
MAP 26,31 2837 27,71 25,68 24,87 21,20 22,19 25,19
Ortalama 26,31 27,80 26,63 2596 24,75 24,54 20,30
a a a a a a b

D%S (Muhafaza siiresi): OD D%S (Muhafaza uygulama): 2,62 D%S (Raf 6mrit sijresi): OD D%S (raf 6mrii uygulama): 3160
O.D.: Onemli degil

Kivi meyvelerinde muhafaza siiresi uzadik¢a meyve et rengi b* degeri artis ve
azaliglar gostermis, baslangicta ortalama 29,94 olan meyve et rengi b* degeri 6 ay

muhafaza sonunda hem kontrolde hemde MAP uygulamasinda azalarak sirasiyla 20,17
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ve 17,67 olarak saptanmistir. Raf omriinde ise baslangicta meyve et rengi b* degeri
26,31 iken muhafaza siiresince artiglar ve azalmalar saptanmis 6 ay+7 giin sonunda
kontrolde 18,41 ve MAP uygulamasinda22,19 olarak saptanmistir. Muhafaza siiresi
arasinda ki farklar hem muhafaza hemde raf Omriinde istatistiki olarak Onemli
saptanmis, fakat uygulamalar arasindaki farklar 6nemsiz saptanmistir (Cizelge 4.9).

0 °C’de %90 nemde depolanan ‘Hayward’ Kivi g¢esidi meyvelerinin muhafaza ve
raf omrii siiresinde meyve et rengi C* degerinde saptanan degisimler Cizelge 4.10°da
verilmistir. Meyvelerin muhafaza siiresi uzadik¢a meyve et rengi C* degeri artis ve
azaliglar gostermis, baslangigta ortalama 32,08 olan meyve et rengi C* degeri 6 ay
muhafaza sonunda hem kontrolde hemde MAP uygulamasinda azalarak sirasiyla 21,06
ve 18,40 olarak saptanmistir. Raf dmriinde ise baslangicta meyve et rengi C* degeri
28,22 iken muhafaza siiresince artiglar ve azalmalar saptanmis 6 ay+7 giin sonunda
kontrolde 19,15 ve MAP uygulamasinda 23,60 olarak saptanmistir. Muhafaza siiresi
arasindaki farklar hem muhafaza hemde raf 6mriinde istatistiki olarak énemli saptanmig

fakat uygulamalar arasindaki farklar 6nemsiz saptanmistir.

Cizelge 4.10. Modifiye atmosferde paketlenen ‘Hayward’ kivi ¢esidinin sogukta
muhafazasi ve raf dmrii siiresince meyve et rengi C* degerinde saptanan degisimler

Uygulamalar Mubhafaza siiresi (Ay) Ortalama
0 1 2 3 4 5 6
Kontrol 32,08 33,17 2962 2799 27,82 28,15 21,06 2855
MAP 32,08 33,10 31,64 2750 25,76 27,36 18,40 27,98
Ortalama 32,08 33,13 30,63 27,74 26,79 27,75 19,73
a a a b b b c
Uygulamalar Raf 6mrti siiresi (Ay+giin) Ortalama
0+7 1+7 2+7 3+7  4+7 547 647
Kontrol 28,22 29,21 2734 28,02 26,16 2946 19,15 26,79
MAP 28,22 30,28 29,85 27,49 26,45 22,29 2360 26,88
Ortalama 28,22 29,75 28,60 27,75 26,30 25,88 21,37
ab a ab ab ab b c

D%S (Muhafaza siiresi)- 0O.D. D%S (Muhafaza uygulama): 2;84 D%S (Raf mrii siiresi)+ O.D. D%S (raf 6mril uygulama): 3181

O.D.: Onemli degil

0 °C’de %90 nemde depolanan ‘Hayward’ Kivi ¢esidi meyvelerinin muhafaza ve

raf omri siiresinde meyve et rengi h® degerinde saptanan degisimler Cizelge 4.11°de
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verilmistir. Kivi meyvelerinde muhafaza siiresi uzadik¢a meyve et rengi h® degeri artis
ve azaliglar gostermis, baslangigta ortalama 111,01° olan meyve et rengi h® degeri 6 ay
muhafaza sonunda hem kontrolde hemde MAP uygulamasinda azalarak sirasiyla
106,49° ve 105,92° olarak saptanmistir. Raf dmriinde ise baslangigta meyve et rengi h®
degeri 111,10° iken muhafaza siiresince artislar ve azalmalar saptanmis 6 ay+7 giin
sonunda kontrolde 105,97° ve MAP uygulamasinda 109,88° olarak saptanmustir.
Mubhafaza siiresi arasindaki farklar hem muhafaza hemde raf dmriinde istatistiki olarak

Oonemli saptanmis, fakat uygulamalar arasindaki farklar 6nemsiz saptanmistir.

Cizelge 4.11. Modifiye atmosferde paketlenen ‘Hayward’ kivi ¢esidinin sogukta
muhafazasi ve raf dmrii siiresince meyve et rengi h® degerinde saptanan degisimler

Uygulamalar Muhafaza siiresi (Ay) Ortalama
0 1 2 3 4 5 6
Kontrol 111,01 111,52 110,78 110,54 108,72 109,23 106,49 109,76
MAP 111,01 111,80 111,50 110,93 109,03 107,87 105,92 109,72
Ortalama 111,01 111,66 111,14 110,74 108,87 108,55 106,21
ab a ab ab bc bc C
Uygulamalar Raf 6mrii siiresi (Ay+giin) Ortalama
0+7 1+7 2+7 3+7 4+7 S5+7 6+7
Kontrol 111,10 111,26 110,81 110,50 109,73 108,79 105,97 109,74
MAP 111,10 110,38 111,82 110,88 109,96 108,10 109,88 110,30
Ortalama 111,10 110,82 111,32 110,69 109,85 108,44 107,93
a a a a ab b b

Dys (Muhafaza siiresi)- O.D. Duys (Muhafaza uygulama)- 2,71 Dus (Raf dmri siiresi)- O.D. Dos (raf dmril uygulama)- 2,23
O.D.: Onemli degil

Bulgularimiza benzer olarak Namdar (2005) tarafindan Samsun Ilinde
yetistirilen ‘Hayward’ kivi ¢esidinde 0 °C sicaklik ve % 90-95 oransal nemde farkl
ambalaj tiplerinin denendigi bir ¢alismada muhafaza siiresi arttikca meyve kabuk rengi
L* ve b* degerinin azaldig1, a* degerinin arttig1 belirtilmistir.

Fisk ve ark. (2008) ‘Hardy’ kivi ¢esidinde optimum kalite ve raf 6mrii i¢in ideal
paketleme ve depolama kosullari i¢in 4 farkli kaplama malzemeleri ve 2 farkli depolama
kosulunda depolama siiresi arttikga meyve et rengi L* degerinde azalma oldugunu C*

ve hue degerinde ise artis oldugunu bildirmistir.
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Duman (2011)’in ‘Hayward’ kivi g¢esidinde farkli ambalaj tipleri ve 1-MCP
uygulamasini karsilagtirdig1 bir ¢alismada muhafaza siiresince meyve et rengi L* ve a*
degerinde meyvelerde belirgin bir egilim saptanmazken, azalma ve artmalarin farkli
diizeyde gergeklestigi bildirmistir. Meyve et rengi C* degerinde ise azalmalar
saptandig belirtilmistir. Caligmada ayrica, depolama sonrasi 18-22°C sicaklik ve %55-
%60 oransal nem kosullarinda 3 giin raf dmrii i¢in birakilan meyvelerde meyve et
renginin ¢ok hizli bir sekilde arttigi bildirilmistir.

Giines ve ark.(2015) tarafindan yiiriitilen Pazar/Rize kosullarinda yetistirilen
‘Hayward’ kivi ¢esidinde 0 °C sicaklik ve % 85-90 oransal nemde yapilan bir ¢alismada
muhafaza siiresince meyve et rengi L*, C* ve h° degerlerinde diisiisler oldugu
bildirilmistir.

Giresun kosullarinda ‘Hayward” kivi ¢esidinin pomolojik ve kimyasal
ozelliklerinin arastirildig bir ¢alismada, meyve kabuk renginde parlakligin (L*) giderek
azaldigi, meyve kabuk rengi a* degerinin yesil renkten agik kirmizi renge dogru
degistigi, meyve kabuk rengi b* degerinin ise sari renkten acgik sari renge dogru
degistigini ve meyve et renginde ise parlaklifin giderek azaldigi, meyve kabuk rengi a*

o

degerinin yesil renkten koyu yesil renge degistigi ve meyve kabuk rengi b* degerinin de

o

sar1 renkten koyu sar1 renge dogru degistigi bildirilmistir (Y1lmaz, 2016).

4.6. Goriiniis

‘Hayward’ kivi ¢esidi meyvelerinde 0 °C’de ve %90-95 oransal nem kosullarinda
6 ay muhafaza siiresi ve 20 °C’de %70 oransal nem kosullarinda 7 giin raf omrii
sirasinda  (1-5) skalasina gore goriiniiste saptanan degisimler Cizelge 4.12°de
verilmistir. Meyvelerin muhafaza ve raf 6mrii siiresi uzadikca baslangigta ortalama 5,00
olan goriiniis puanlart 6. ayin sonunda kontrolde 4,67 olarak saptanirken, MAP
uygulamasinda degisiklik olmamistir. Baslangigta 5,00 olarak saptanan goriiniis puani 6
ay+7 gilin raf 6mrii sonunda kontrolde 4,00 olurken, MAP uygulamasinda 5,00 olarak
saptanmistir. GOriinlis puani iizerine muhafaza siiresi etkileri istatistiksel olarak dnemli
bulunmustur.

Namdar (2005) tarafindan Samsun Ilinde yetistirilen ‘Hayward’ kivi ¢esidinde 0
°C sicaklik ve % 90-95 oransal nemde farkli ambalaj tiplerinin denendigi bir ¢aligmada

muhafaza siiresi arttikga meyve dis goriiniis puaninin azaldig belirtilmistir.
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Cizelge 4.12. Modifiye atmosferde paketlenen ‘Hayward’ kivi ¢esidinin sogukta
muhafazasi ve raf dmrii siiresince meyve dis goriiniisiinde (1-5) saptanan degisimler

Uygulamalar Muhafaza siiresi (Ay) Ortalama
0 1 2 3 4 5 6
Kontrol 5,00 5,00 500 500 500 500 4,67 4,95
MAP 5,00 5,00 500 500 5,00 500 5,00 5,00
Ortalama 5,00 5,00 500 500 500 500 4,83
a a a a a a b
Uygulamalar Raf 6mrii siiresi (Ay+giin) Ortalama
0+7 1+7 2+7 3+7  4+7 547 647
Kontrol 5,00 5,00 500 500 500 400 400 471b
MAP 5,00 5,00 500 500 500 500 500 500a
Ortalama 5,00 5,00 500 500 500 450 4,50
a a a a a b b

D%S (Muhafaza siiresi)- OD D%5 (Muhafaza uygulama): 0,14 D%S (Raf 6mrii siiresi): 0101 D%S (raf omrii uygulama): 0101
O.D.: Onemli degil

Fisk ve ark. (2008) ‘Hardy’ kivi ¢esidinde optimum kalite ve raf dmrii i¢in ideal
paketleme ve depolama kosullari i¢in 4 farkli kaplama malzemeleri ve 2 farkli depolama
kosulunda yaptiklart bir ¢alismada depolama siiresi arttikga goriiniis ve tat puanlarinin

azaldigini bildirmislerdir.

4.7. Meyve Eti Sertligi (MES)

‘Hayward’ kivi ¢esidi meyvelerinde 0 °C’de ve %90-95 oransal nem kosullarinda
6 ay muhafaza siiresi ve 20 °C’de %70 oransal nem kosullarinda 7 giin raf omrii
sirasinda MES’de saptanan degisimler Cizelge 4.13’de verilmistir. Meyvelerde sertlik
muhafazanin baglangicinda 6,50 kg-k olarak saptanirken, muhafaza siiresince azalmalar
saptanmigtir. MES 6 aym sonunda kontrolde 2,23 kg-k ve MAP uygulamasinda ise 4,10
kg-k olarak saptanmistir. Raf 6mriinde 0 ay+7. giin MES 3,50 kg-k olurken muhafaza
stiresince azaliglar gostererek 6 ay+7. giiniin sonunda kontrolde 0,37 kg-k, MAP
uygulamasinda ise 1,10 kg-k olarak saptanmistir. Muhafaza siiresi ve uygulamalar
arasindaki farklar hem muhafaza hemde raf Omriinde istatistiki olarak Onemli

saptanmastir.
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Cizelge 4.13. Modifiye atmosferde paketlenen ‘Hayward’ kivi ¢esidinin sogukta
muhafazasi ve raf 6mrii siiresince meyve eti sertliginde saptanan degisimler (kg-K)

Uygulamalar Muhafaza siiresi (Ay) Ortalama
0 1 2 3 4 5 6
Kontrol 6,50 5,30 457 390 350 280 223 411b
MAP 6,50 6,20 590 587 557 517 410 561la
Ortalama 6,50 5,75 5,23 488 453 398 3,17
a b C cd d e f
Uygulamalar Raf 6mrii siiresi (Ay+giin) Ortalama
0+7 1+7 2+7 3+7  4+7 547 647
Kontrol 3,50 2,30 157 09 050 050 037 138b
MAP 3,50 3,20 290 287 257 217 110 26la
Ortalama 3,50 2,75 2,23 188 153 133 0,73
a b c cd de e f

D%S (Muhafaza siiresi)- 0116 D%5 (Muhafaza uygulama)- 0,45 D%S (Raf émril siiresi)- 0115 D%S (raf Smrii uygulama)- 0143

Lallu ve ark. (1989), Stec ve ark. (2006) ve Barboni ve ark. (2010) tarafindan kivi
meyvelerinde iyi yemek kalitesi icin MES degerlerinin 0,5-1,5 kg-k arasinda olmasi
gerektigini bildirilmistir.

Tiiketicilerin algisina gore degismekle birlikte kivi meyvelerinin sertligi 3,9—7,8
N (0,38-0,80 kg-k) arasinda ‘yeme olgunlugu’ olarak kabul edilir (Stec ve ark., 1989;
Boquete ve ark., 2004). Kivi meyvelerinin pazarlanabilirligi agisindan meyve eti
sertliginin bu degerlerin altina diismemesi gerekir.

Kivi muhafazasinin en 6nemli problemlerinden birisi, meyve eti yumusamasidir.
Kivide olgunlukla birlikte giderek azalan meyve eti sertligini bircok enzimin kontrol
ettigi pektin metabolizmas: etkilemektedir (Oz ve Eris, 2009).

Bulgularimiza benzer olarak, Namdar (2005) tarafindan Samsun Ilinde yetistirilen
‘Hayward’ kivi ¢esidinde 0 °C sicaklik ve % 90-95 oransal nemde farkli ambalaj
tiplerinin denendigi bir c¢aligmada muhafaza siiresi artttkga MES’in  azaldigi
belirtilmistir.Fisk ve ark. (2008) ‘Hardy’ kivi ¢esidinde yaptiklari g¢alismalarinda,
optimum kalite ve raf omrii i¢in ideal paketleme ve depolama kosullari i¢in 4 farkli
kaplama malzemeleri ve 2 farkli depolama kosulunda depolama siiresi arttikca MES’in
azaldigin1 bildirmislerdir.

‘Hayward’ kivi ¢esidi meyvelerinde 0 °C sicaklikta 6 ay muhafaza sonunda
meyve eti sertliginin diistiigli bildirilmistir (Tavarini ve ark., 2008).
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Bal (2009) salisilik asit, potasyum permanganat ve sicaklik uygulamalarinin
‘Hayward’ kivi ¢esidi muhafazasi {izerine yaptgi arastirmada bulgularimiza benzer
olarak muhafaza siiresi arttikca MES’in azaldigini bildirmistir.

Barboni ve ark. (2010) ‘Hayward’ kivi ¢esidinde 0 °C sicaklikta ve ozon
uygulamasinda 6 ay depolama sonunda MES’in azaldigini bildirmislerdir. Arastiricilar
tarafindan, meyve eti yumusamasi yaslanma ve meyve yaralanmalariyla iligkili
oldugundan, MES’in azalmasinin, kivi meyvelerinin depolanmasi ve pazarlanmasinda
en biyiik smirlandirici parametre oldugu belirtilmistir.  MES, Kivi meyvesinin
muhafazasina son vermek i¢in en uygun zamani belirlemede miikkemmel bir kriter
olarak kabul edilir.

Duman (2011), ‘Hayward’ kivi g¢esidinde farkli ambalaj tiplerinin ve 1-MCP
uygulamasinin karsilastirdigi yaptigi bir ¢calismada MES’ligini muhafaza siiresi arttikca
azaldigin belirtmistir.

Glines ve ark.(2015) tarafindan yiiriitiilen Rize/Pazar kosullarinda yetistirilen
‘Hayward’ kivi gesidinde 0 °C sicaklik ve %85-90 oransal nemde yapilan bir ¢alismada
muhafaza siiresince MES degerlerinde azalmalar oldugu bildirilmistir.

‘Sanuki Gold’ (Actinidia chinensis var. chinensis) ve ‘Hayward’ (A. chinensis var.
deliciosa) kivi ¢esitleri meyveleriyle yapilan bir ¢aligmada, 5, 10, 15 ve 22 °C
sicakliklarda 56 giin muhafaza sonunda tim sicakliklarda MES’nin distiigi
bildirilmistir (Mitalo ve ark., 2019).

Oztiirk ve ark. (2019) tarafindan AVG ve MAP uygulamalarmin ‘Hayward’ kivi
cesidinin muhafazasina etkisini arastirildig bir calismada, meyvelerin 0 °C sicaklikta ve
%90 oransal nemde 180 giin depolanmasi sonunda bulgularimiza benzer olarak

muhafaza siiresi arttikga MES’nin diistiigii bildirilmistir.

4.8. Suda Coziinebilir Toplam Kuru Madde (SCKM) Miktari

‘Hayward’ kivi ¢esidi meyvelerinde 0 °C’de ve %90-95 oransal nem kosullarinda
6 ay muhafaza siiresi ve 20 °C’de %70 oransal nem kosullarinda 7 giin raf omrii
sirasinda  SCKM  miktarindasaptanan  degisimler Cizelge 4.14’de verilmistir.
Muhafazanin baslangicinda SCKM miktar1 %7 olarak saptanirken, muhafaza siiresince
artmalar saptanmistir. SCKM miktar1 6. aym sonunda kontrolde %12,43 ve MAP
uygulamasinda %13,17 olarak saptanmigtir. Raf dmriinde ise 0 ay+7. giinde SCKM
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miktar1 kontrolde %7,17 ve MAP uygulamasinda %7,33 olurken, muhafaza siiresince
artiglar gostererek 6 ay+7. giiniin sonunda kontrolde %14,83 ve MAP uygulamasinda
%12,67 olarak saptanmistir. Muhafaza siiresi ve uygulamalar arasindaki farklar hem

muhafaza hemde raf dmriinde istatistiki olarak 6nemli saptanmustir (Cizelge 4.14).

Cizelge 4.14. Modifiye atmosferde paketlenen ‘‘Hayward’ kivi ¢esidinin sogukta
muhafazasi ve raf dmrii siiresince SCKM igeriginde saptanan degisimler (%)

Uygulamalar Muhafaza siiresi (Ay) Ortalama
0 1 2 3 4 5 6
Kontrol 7,00 7,63 8,63 13,10 14,03 1350 1243 1091a
MAP 7,00 7,20 743 12,80 12,79 13,29 13,17 10,53b
Ortalama 7,00 7,42 8,03 1295 1341 13,40 12,80
e d C b a a b
Uygulamalar Raf 6mrii siiresi (Ay+giin) Ortalama
0+7 1+7 2+7 3+7  4+7 547 647
Kontrol 7,17 950 13,00 1350 13,17 1350 1483 12,10a
MAP 7,33 850 1150 12,17 1250 12,17 12,67 10,98b
Ortalama 7,25 900 1225 12,83 12,83 12,83 13,75
d C b b b b a

D%5 (Muhafaza sﬂresi): 0108 D%5 (Muhafaza uygulama): 0,22 D%S (Raf omrii sﬂresi): 0123 D%S (raf dmril uygulama): 0166

Kivi meyvesinin SCKM igerigi genellikle tiiketicilerin tercihine bagli olmakla
birlikte, SCKM miktar1 %12’nin iizerindeki meyvelerin genellikle tiiketiciler tarafindan
daha ¢ok tercih edildigi kabul edilir (Stec ve ark., 1989; Tavarini ve ark., 2008). Ek
olarak, derimde yiiksek bir SCKM igerigine sahip Kivi meyvesi, iyi depolanir ve yeme
olumuna geldiginde tatmin edici bir tada sahip olur (Beever ve Hopkirik, 1990).

Bulgularimiza benzer sekilde, Namdar (2005) tarafindan Samsun Ilinde
yetistirilen ‘Hayward’ kivi c¢esidinde 0 °C sicaklik ve %90-95 oransal nemde farkli
ambalaj tiplerinin denendigi bir ¢alismada muhafaza siiresi artttkca SCKM miktarinin
arttig1 belirtilmistir. Fisk ve ark. (2008) ‘Hardy’ kivi ¢esidinde optimum kalite ve raf
Omrii i¢in ideal paketleme ve depolama kosullar1 i¢in 4 farkli kaplama malzemeleri ve 2
farkli depolama kosulunda depolama siiresi arttikga SCKM nin arttigini bildirmislerdir.

Yapilan bir calismada, ‘Hayward’ kivi ¢esidi meyvelerinde 0 °C sicaklikta 6 ay
muhafaza sonunda SCKM miktarinin arttig1 bildirilmistir (Tavarini ve ark., 2008).
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Bal (2009) salisilik asit, potasyum permanganat ve sicaklik uygulamalarinin
‘Hayward’ kivi g¢esidi muhafazasi ilizerine yaptg1 arastirmada bulgularimiza benzer
olarak muhafaza siiresi arttikca SCKM miktarinin arttigini bildirmistir.

Barboni ve ark. (2010) ‘Hayward’ kivi ¢esidinde 0 °C sicaklikta ve ozon
uygulamasinda 6 ay depolama sonunda SCKM miktarinin arttigini bildirmislerdir.

Duman (2011), ‘Hayward’ kivi ¢esidinde farkli ambalaj tiplerinin ve 1-MCP
uygulamasinin karsilastirdigi yaptigi bir calismada SCKM miktarinda muhafaza siiresi
arttikca artislar oldugunu bildirmistir.

Gilines ve ark.(2015) tarafindan yiiriitiilen Rize/Pazar kosullarinda yetistirilen
‘Hayward’ kivi ¢esidinde 0 °C sicaklik ve % 85-90 oransal nemde yapilan bir ¢alismada
muhafaza siiresince SCKM degerlerinde artmalar oldugu bildirilmistir.

‘Hayward’ kivi ¢esidi meyvelerinde 0 °C sicaklikta 12 hafta muhafaza sonunda
SCKM miktarinin arttig1 bildirilmistir (Burdon ve ark., 2016).

‘Sanuki Gold’ (Actinidia chinensis var. chinensis) ve ‘Hayward’ (A. chinensis var.
deliciosa) kivi gesitleri meyveleriyle yapilan bir ¢alismada, 5, 10, 15 ve 22 °C
sicakliklarda 56 giin muhafaza sonunda depolama sicakliklarina bakilmaksizin her iki
cesitte de SCKM miktarinin arttig1 belirlenmistir (Mitalo ve ark., 2019).

Oztiirk ve ark. (2019) tarafindan AVG ve MAP uygulamalarmin ‘Hayward’ kivi
cesidinin muhafazasina etkisini arastirildig bir calismada, meyvelerin 0 °C sicaklikta ve
%90 oransal nemde 180 giin depolanmasi sonunda bulgularimiza benzer olarak

muhafaza siiresi arttikga SCKM miktarinin arttig1 bildirilmistir.

4.9. Titre Edilebilir Asit Miktari

‘Hayward’ kivi ¢esidi meyvelerinde 0 °C’de ve %90-95 oransal nem kosullarinda
6 ay muhafaza siiresi ve 20 °C’de %70 oransal nem kosullarinda 7 giin raf omrii
sirasinda titre edilebilir asit (TEA) miktarinda saptanan degisimler Cizelge 4.15’de
verilmistir. Muhafazanin baglangicinda TEA miktart %1,61 olarak saptanirken,
muhafaza siiresince azalmalar saptanmistir. TEA miktar1 6. ayin sonunda kontrolde %
1,24 ve MAP uygulamasinda %0,95 olarak saptanmigtir. Raf dmriinde ise 0 ay+7. giin
TEA miktar1 kontrolde %1,07 ve MAP uygulamasinda %1,07 olurken, muhafaza
sliresince artiglar ve azaliglar gostererek 6 ay+7. giiniin sonunda kontrolde %1,07 ve

MAP uygulamasinda %0,66 olarak saptanmigtir. TEA miktar1 agisindan uygulamalar

52



arasinda farklar muhafaza siiresinde istatistiki olarak 6nemsiz bulunurken, raf dmriinde

O6nemli olmustur.

Cizelge 4.15. Modifiye atmosferde paketlenen ‘Hayward’ kivi ¢esidinin sogukta
muhafazasi ve raf dmrii siiresince TEA iceriginde saptanan degisimler (%)

Uygulamalar Mubhafaza siiresi (Ay) Ortalama
0 1 2 3 4 5 6
Kontrol 1,61 1,57 1,21 1,13 1,16 1,28 1,24 1,31
MAP 1,61 1,61 1,24 133 133 1,08 0,95 1,31
Ortalama 1,61 1,59 1,23 1,23 125 1,18 1,10
a a b b b C d
Uygulamalar Raf 6mrii siiresi (Ay+giin) Ortalama
0+7 1+7 2+7 3+7 4+7 o+7 6+7
Kontrol 1,07 1,10 1,51 153 1,15 1,38 1,07 1,26 a
MAP 1,07 1,34 127 072 108 121 0,66 1,05b
Ortalama 1,07 1,22 1,39 1,13 1,12 1,30 0,86
e c a d d b f

Doss (Muhafaza siiresi): O.D. Dogs (Muhafaza uygutame): 0,02 Dogs Raf omrii sivesiy: 0,02 Dogs (raf s uygutamay: 0,04
0O.D.: Onemli degil

Bulgularimiza benzer sekilde, Namdar (2005) tarafindan Samsun ilinde
yetistirilen ‘Hayward’ kivi ¢esidinde 0 °C sicaklik ve %90-95 oransal nemde farkli
ambalaj tiplerinin denendigi bir calismada muhafaza siiresi arttikga TEA miktarinin
azaldig: belirtilmistir.

Fisk ve ark. (2008) ‘Hardy’ kivi ¢esidinde optimum kalite ve raf 6dmrii i¢in ideal
paketleme ve depolama kosullar1 i¢in 4 farkli kaplama malzemeleri ve 2 farkli depolama
kosulunda depolama siiresi arttikca TEA nin azaldigini bildirmislerdir.

Bal (2009) salisilik asit, potasyum permanganat ve sicaklik uygulamalarinin
‘Hayward’ kivi ¢esidi muhafazasi ilizerine yaptg1 arastirmada bulgularimiza benzer
olarak muhafaza siiresi arttikca TEA miktarinin azaldigini bildirmistir.

Barboni ve ark. (2010) ‘Hayward’ kivi ¢esidinde 0 °C sicaklikta ve ozon
uygulamasinda 6 ay depolama sonunda TEA miktarinin azaldigini bildirmislerdir.

Duman (2011), ‘Hayward’ kivi ¢esidinde farkli ambalaj tiplerinin ve 1-MCP
uygulamasimin karsilastirdiglr yaptig1 bir calismada TEA miktarinda muhafaza siiresi

arttikca azaliglar oldugunu bildirmistir.
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Glines ve ark.(2015) tarafindan yiiriitilen Rize/Pazar kosullarinda yetistirilen
‘Hayward’ kivi ¢esidinde 0 °C sicaklik ve % 85-90 oransal nemde yapilan bir ¢alismada
mubhafaza siiresince TEA degerlerinde azalmalar oldugu bildirilmistir.

‘Sanuki Gold’ (Actinidia chinensis var. chinensis) ve ‘Hayward’ (A. chinensis var.
deliciosa) kivi ¢esitleri meyveleriyle yapilan bir ¢aligmada, 5, 10, 15 ve 22 °C
sicakliklarda 56 giin muhafaza sonunda ‘Sanuki Gold’ kivi ¢esidi meyvelerinde 5, 10 ve
15 °C'de yumusama ve TA azalmasi hizlanirken, ‘Hayward’ Kivi ¢esidi meyvelerinde 5
ve 10 °C'de depolama sirasinda yumusama ve TA azalmasini hizlanmistir (Mitalo ve
ark., 2019).

Oztiirk ve ark. (2019) tarafindan AVG ve MAP uygulamalarmin ‘Hayward’ kivi
cesidinin muhafazasina etkisini arastirildig1 bir calismada, meyvelerin 0 °C sicaklikta ve
%90 oransal nemde 180 giin depolanmasi sonunda bulgularimiza benzer olarak

muhafaza siiresi arttikga TEA miktarinin azaldig bildirilmistir.

4.10. SCKM/TEA Oram

‘Hayward’ kivi ¢esidi meyvelerinde 0 °C’de ve %90-95 oransal nem kosullarinda
6 ay muhafaza siiresi ve 20 °C’de %70 oransal nem kosullarinda 7 giin raf omrii
sirasinda  SCKM/TEA oraninda saptanan degisimler Cizelge 4.16’da verilmistir.
Muhafazanin baslangicinda SCKM/TEA oran1 4,36 olurken, artislar gorererek 6. aymn
sonunda 11,91°e ulasmistir. Uygulamalar arasinda MAP uygulamasinda 8,60 ile
kontrolden (8,07) daha yiiksek bulunmustur. Raf dmriiniin baslangicinda SCKM/TEA
orant 6,82 olurken, artiglar gorererek 6 ay+7 giliniin sonunda 16,57’ye ulasmistir.
Uygulamalar arasinda MAP uygulamasinda 11,44 ile kontrolden (9,69) daha ytiksek

bulunmustur.
4.11. pH Degeri
‘Hayward’ kivi ¢esidi meyvelerinde 0 °C’de ve %90-95 oransal nem kosullarinda

6 ay muhafaza siiresi ve 20 °C’de %70 oransal nem kosullarinda 7 giin raf omrii

sirasindameyve suyu pH degerindesaptanan degisimler Cizelge 4.17°de verilmistir.
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Cizelge 4.16. Modifiye atmosferde paketlenen ‘Hayward’ kivi ¢esidinin sogukta
muhafazasi ve raf 6mrii siiresince SCKM/TEA oraninda saptanan degisimler

Uygulamalar Muhafaza siiresi (Ay) Ortalama
0 1 2 3 4 5 6
Kontrol 4,36 4,85 716 980 980 1055 10,00 8,07b
MAP 4,36 4,48 598 9,63 9,61 1234 1381 8,60a
Ortalama 4,36 4,67 6,57 971 971 11,45 1191
f e d C C b a
Uygulamalar Raf 6mrii siiresi (Ay+giin) Ortalama
0+7 1+7 2+7 3+7  4+7 547 647
Kontrol 6,74 8,61 863 882 1142 9,78 1382 9,69b
MAP 6,89 6,33 9,06 16,82 11,57 10,06 1932 1144a
Ortalama 6,82 7,47 884 1282 1150 9,92 16,57
f f e b c d a

D%S (Muhafaza siiresi)- 0,17 D%5 (Muhafaza uygulama)- 0,06 D%S (Raf émril siiresi)- 0190 D%S (raf Smrii uygulama)- 0131

Cizelge 4.17. Modifiye atmosferde paketlenen ‘Hayward’ kivi ¢esidinin sogukta
muhafazasi ve raf omri siiresince meyve suyu pH degerindesaptanan degisimler

Uygulamalar Muhafaza siiresi (Ay) Ortalama
0 1 2 3 4 5 6
Kontrol 352 349 375 370 355 372 391 366a
MAP 352 33 363 331 331 368 389 353b
Ortalama 352 343 369 351 343 3,70 3,90
c d b c d b a
Uygulamalar Raf 6mrii siiresi (Ay+giin) Ortalama
0+7 147 247  3+7  4+7  5+7  6+7
Kontrol 377 372 349 363 38 370 38 372a
MAP 377 343 353 374 366 377 382 367b
Ortalama 3,77 3,58 3,51 3,69 377 374 384
ab cd d bc ab ab a

D%S (Muhafaza siiresi): 0102 D%5 (Muhafaza uygulama): 0107 D%S (Raf 6mrii siiresi): 0104 D%S (raf omrii uygulama): 0111

Muhafazanin baslangicinda meyve suyu pH degeri 3,52 olarak saptanirken,
muhafaza siiresince artma ve azalmalar saptanmistir. Meyve suyu pH degeri 6. ayin
sonunda kontrolde 3,91 ve MAP uygulamasinda 3,89 olarak saptanmistir. Raf dmriinde
ise 0 ay+7. giindemeyve suyu pH degeri 3,77 olurken, raf dmrii siiresince azalma ve

artiglar gostererek 6 ay+7. glinlin sonunda kontrolde 3,86 ve MAP uygulamasinda 3,82
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olarak saptanmigtir. Muhafaza siiresi ve uygulamalar arasindaki farklar hem muhafaza
hemde raf 6mriinde istatistiki olarak 6nemli saptanmistir (Cizelge 4.17).

Bulgularimiza benzer olarak, Bal (2009) salisilik asit, potasyum permanganat ve
sicaklik uygulamalarinin ‘Hayward’ kivi ¢esidi muhafazasi {izerine yaptg1 arastirmada
bulgularimizdan farkli olarak muhafaza siiresi artttkca pH degerinin arttigini
bildirmistir.

Barboni ve ark. (2010) ‘Hayward’ kivi ¢esidinde 0 °C sicaklikta ve ozon
uygulamasinda 6 ay depolama sonunda pH miktarinin arttigini bildirmislerdir.

Duman (2011) ‘Hayward’ kivi ¢esidinde farkli ambalaj tiplerinin ve 1-MCP
uygulamasinin karsilastirdigr yaptigi bir ¢alismada muhafaza siiresi boyunca pH

miktarinin muhafaza siiresince azalig ve artiglar oldugunu bildirmistir.

4.12. C Vitamini (L-Askorbik Asit) Miktari

‘Hayward’ kivi ¢esidi meyvelerinde 0 °C’de ve %90-95 oransal nem kosullarinda
6 ay muhafaza siiresi ve 20 °C’de %70 oransal nem kosullarinda 7 giin raf omrii
sirasinda C vitamini miktarinda saptanan degisimler Cizelge 4.18’de verilmistir.
Muhafazanin baglangicinda C vitamini miktar1 82,67 mg/100 mL olarak saptanirken,
muhafaza siiresince azalmalar saptanmistir. C vitamini miktar1 6. aymn sonunda
kontrolde 48,53 mg/100 mL ve MAP uygulamasinda 42,00 mg/100 mL olarak
saptanmistir. Raf omriinde ise 0 ay+7. giinde C vitamini miktar1 83,17 mg/100 mL
olurken, muhafaza siiresince azalislar gostererek 6 ay+7 giiniin sonunda kontrolde 52,67
m/100 mL ve MAP uygulamasinda 44,50 mg/100 mL olarak saptanmistir. Muhafaza
stiresi ve uygulamalar arasindaki farklar hem muhafaza hemde raf 6mriinde istatistiki
olarak 6nemli bulunmustur.

Genellikle sogukta depolanan taze meyveler daha fazla C vitamini igerir (Lee ve
Kader, 2000). Meyveler olgunlastiginda, C vitamini igerigi, ayni zamanda, meyve
dokularinin bozulmasiyla birlikte azaliglar gosterir (Kalt, 2005).

Olgunlasma siiresince askorbik asit miktarinda goriilen azalmanin nedenlerinden
biri de olgunlasama ile birlikte askorbik asitin metabolizmada kullanilmasidir.
Bulgularimiza benzer sekilde, Namdar (2005) tarafindan Samsun Ilinde yetistirilen
‘Hayward’ kivi ¢esidinde 0 °C sicaklik ve %90-95 oransal nemde farkli ambalaj
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tiplerinin denendigi bir calismada muhafaza siiresi arttikga C vitamini miktarinin
azaldigr belirtilmistir. ‘Hayward’ kivi ¢esidi meyvelerinde 0 °C sicaklikta 6 ay
muhafaza sonunda C vitamini (L-Askorbik Asit) miktarinda diistislerin oldugu
bildirilmistir (Tavarini ve ark., 2008). Bal (2009) salisilik asit, potasyum permanganat
ve sicaklik uygulamalarmin ‘Hayward’ kivi c¢esidi muhafazasi {izerine yaptgi
arastirmada bulgularimiza benzer olarak muhafaza siiresi arttikga C vitamini miktarinin
azaldiginm bildirmistir.

Bulgularimdan farkli olarak, Barboni ve ark. (2010) ‘Hayward’ kivi ¢esidinde 0
°C sicaklikta ve ozon uygulamasinda 6 ay depolama sirasinda C vitamini miktar

tizerine muhafaza siiresinin etkisinin 6nemsiz oldugunu bildirmislerdir.

Cizelge 4.18. Modifiye atmosferde paketlenen ‘Hayward’ kivi ¢esidinin sogukta
muhafazasi ve raf 6mrii stiresince C vitamini (L-Askorbik Asit) miktarlarinda saptanan
degisimler (mg/100 mL)

Uygulamalar Mubhafaza siiresi (Ay) Ortalama
0 1 2 3 4 ) 6
Kontrol 82,67 76,37 76,93 6820 6753 5350 4853 67,68a
MAP 82,67 79,80 74,00 7297 56,00 47,63 42,00 6501b
Ortalama 82,67 78,08 7547 70,58 61,77 5057 4527 66,34
a ab bc C d e e
Uygulamalar Raf 6mrti siiresi (Ay+giin) Ortalama
0+7 1+7 2+7 3+7  4+7 547 647
Kontrol 83,17 80,67 7950 7317 6750 5667 5267 70,48a
MAP 83,17 80,17 74,83 69,83 53,67 4967 4450 6512b
Ortalama 83,17 8042 77,17 7150 6058 53,17 48,50
a b c d e f g

D%S (Muhafaza siiresi): 2;17 D%5 (Muhafaza uygulama): 6,30 D%S (Raf 6mrii siiresi): 0176 D%S (raf omrii uygulama): 2120

Duman (2011) ‘Hayward’ kivi g¢esidinde farkli ambalaj tiplerinin ve 1-MCP
uygulamasinin  karsilagtirdigi  yaptigi bir ¢alismada muhafaza siiresi uzadikga
meyvelerin askorbik asit miktarinda farkli diizeylerde azalmalarin meydana geldigini
bildirmistir.

Gilines ve ark.(2015) tarafindan yiiriitilen Pazar/Rize kosullarinda yetistirilen
‘Hayward’ kivi ¢esidinde 0 °C sicaklik ve % 85-90 oransal nemde yapilan bir ¢alismada

muhafaza siiresince C vitamini degerlerinde azalmalar oldugu bildirilmistir.

57



4.13.Tat

Muhafaza ve raf omrii siiresince peryodik olarak meyvelerin tadi 10 kisiden
olusan bir panelist grup tarafindan 1-9 hedonik skalaya gore degerlendirilmistir. Bu
skalada 9 en iyi ve 1 en diisiikdeger olmustur. Skaladaki ‘5° pazarlanabilir kalitede olma
siirini olusturmaktadir (Cliffe-Byrnes ve O’ Beirne,2007).

‘Hayward’ kivi ¢esidi meyvelerinde 0 °C’de ve %90-95 oransal nem kosullarinda
6 ay muhafaza siiresi ve 20 °C’de %70 oransal nem kosullarinda 7 giin raf omrii
sirasinda meyvelerin tadinda saptanan degisimler Cizelge 4.19°da verilmistir.
‘Hayward’ kivi cesidi meyvelerinin muhafaza siiresi uzadikca 1-9 skalasina gore
baslangigta ortalama 5,00 olan tat puaninda artis saptanmis ve 6. aym sonunda
kontrolde 8,50, MAP uygulamasinda 9,00 olmustur. Raf 6mriinde ise 0 ay+7. giindetat
puani kontrolde 7,33 ve MAP uygulamasinda 5,33 olurken, muhafaza siiresince artiglar
olurken 6 ay+7 giiniin sonunda kontrolde7,33 ve MAP uygulamasinda 9,000larak
saptanmistir. Muhafaza siiresi ve uygulamalar arasindaki farklar hem muhafaza hemde

raf Omriinde istatistiki olarak 6nemli saptanmaistir.

Cizelge 4.19. Modifiye atmosferde paketlenen ‘Hayward’ kivi ¢esidinin sogukta
muhafazasi ve raf 6mrii siiresince tat degerlendirmesinde (1-9)saptanan degisimler

Uygulamalar Mubhafaza siiresi (Ay) Ortalama
0 1 2 3 4 5 6
Kontrol 5,00 7,00 817 750 833 9,00 850 7.64a
MAP 5,00 5,00 6,17 7,17 817 9,00 9,00 7,07b
Ortalama 5,00 6,00 717 733 825 9,00 875
e d C C b a a
Uygulamalar Raf 6mrii siiresi (Ay+giin) Ortalama
0+7 1+7 2+7 3+7 4+7 5+7 6+7
Kontrol 7,33 8,00 900 9,00 900 900 733 838a
MAP 5,33 5,83 767 867 900 900 900 7,79b
Ortalama 6,33 6,92 833 883 900 900 817
C C ab ab a a b

D%S (Muhafaza sﬁresi): 0,13 D%S (Muhafaza uygulama): 0;37 D%5 (Raf 6mrii sﬁresi): 0124 D%S (raf 6mril uygulama): 0169

Bulgularimiza benzer sekilde Fisk ve ark. (2008) ‘Hardy’ kivi ¢esidinde optimum

kalite ve raf omrii i¢in ideal paketleme ve depolama kosullari i¢in 4 farkli kaplama
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malzemeleri ve 2 farkli depolama kosulunda yaptiklar1 bir ¢alismada depolama siiresi
arttikca tat puannin azaldigini bildirmislerdir.

Duman (2011) ‘‘Hayward’’ kivi ¢esidinde farkli ambalaj tiplerinin ve 1-MCP
uygulamasmin karsilastirdigi yaptigr bir ¢alismada muhafaza siliresince Muhafaza
stiresince kontrol meyvelerinde 2. ve 4. ayda daha yiliksek puan elde edildigini fakat
muhafaza sonunda uygulamarin daha 6n plana ¢iktigini bildirmistir.

Gilines ve ark.(2015) tarafindan yiiriitilen Pazar/Rize kosullarinda yetistirilen
‘Hayward’ kivi ¢esidinde 0 °C sicaklik ve % 85-90 oransal nemde yapilan bir ¢alismada
muhafaza siiresince tad degerlerinde baslangigtan sonra muhafaza siiresince artig oldugu

fakat 5 ay muhafaza sonunda kabul edilebilir degerin altinda oldugu bildirilmistir.
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5.SONUC VE ONERILER

‘Hayward’ kivi ¢esidinde 0 °C’de ve %90-95 oransal nem kosullarinda MAP ve
kontrol uygulamalarinin 3. ve 6. ay muhafaza sonundaki goriintimleri Sekil 5.1 ve Sekil

5.2’de verilmistir.

Sekil 5.1. Solda kontrol ve sagda MAP uygulamasi yapilan ‘Hayward’ kivi ¢esidinde
meyvelerinin sogukta depolama kosullarinda 3. ay goriiniimleri

Agirlik  kaybi, meyvede olusan su kaybina paralel olarak meyvenin
yumusamasina, burusmasina ve gOriinlisiinlin  bozulmasina neden olmaktadir.
‘Hayward’ kivi ¢esidinde muhafaza siiresi boyunca agirlik kaybinda artis meydana
gelmistir. Muhafazada 6. aymm sonunda agirhik kaybi; kontrolde % 5,12 ve MAP
uygulamasinda %1,20 olarak saptanmistir. Raf 6mriinde ise 6 ay+7 giliniin sonunda
kontrolde %4,99 ve MAP uygulamasinda %1,19 olarak saptanmigtir. Muhafaza ve raf
omrii toplaminda ise agirlik kaybi kontrolde %10,11 ve MAP uygulamasinda %2,39
olmus ve kabul edilebilir sinirlar iginde kalmistir.

Mubhafaza ve raf omrii siiresince fizyolojik nedenlerle ve mantarsal nedenlerle
bozulma saptanmamustir.

‘Hayward’ kivi ¢esidi meyvelerinde muhafaza ve raf 6mri siiresi uzadikga meyve
kabuk ve et rengi L*, b* ve C* degerleri azalmistir. Meyvelerin kabuk rengi a* ve h°

degerleri lizerine muhafaza ve raf omrii siiresinin etkileri istatistiksel olarak dnemsiz
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bulunurken, muhafaza ve raf 6mrii siiresi uzadik¢a meyve et rengi a* degeri artmis ve

h® degeri ise azalmustir.

Sekil 5.2. Solda kontrol ve sagda MAP uygulamasi yapilan ‘Hayward’ kivi ¢esidinde
meyvelerinin sogukta depolama kosullarinda 6. ay goriiniimleri

‘Hayward’ kivi cesidinde muhafaza ve raf Omrii siiresi uzadik¢a baslangicta
ortalama 5,00 olan gOriinlis puanlar1 6. aymn sonunda kontrolde 4,67 ve MAP
uygulamasinda 5,00 olarak kalmis ve korunmustur. Raf Oomrii goriinlis puani ise
baslangigta 5,00 olarak saptanmis 6 ay+7 giin raf omrii sonunda kontrolde 4,00’e
diiserken, yine MAP uygulamasinda 5,00 olarak kalmis ve korunmustur.

‘Hayward’ kivi ¢esidi meyvelerinde muhafaza siiresi ve raf omrii sirasinda MES
muhafazanin baslangicinda 6,50 kg-k olarak saptanirken, muhafaza siiresince azalmalar
saptanmigtir. MES 6 ayin sonunda kontrolde 2,23 kg-k ve MAP uygulamasinda 4,10 kg-
k olarak saptanmistir. Raf 6mriinde ise 0+7. giinde MES 3,50 kg-k olurken, muhafaza
sliresince azaliglar gostererek 6 ay+7 giiniin sonunda kontrolde 0,37 kg-k ve MAP
uygulamasinda 1,10 kg-k olarak saptanmistir. Kivi meyvelerinin pazarlanabilirligi
acisindan kontrol ve MAP meyvelerinde 6 ay muhafaza sonunda sorun olmazken, raf
omrii sirasinda 6 ay+7 giliniin sonunda kontrol meyveleri tiiketiciler tarafindan kabul

edilebilirligini kaybetmistir.
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Mubhafaza siiresi arttikca SCKM miktar1 olgunlagsmaya bagli olarak artmustir.
SCKM miktar1 muhafazanin baslangicinda %7 olarak saptanirken, 6. ayin sonunda
kontrolde %12,43 ve MAP uygulamasinda %13,17 olarak saptanmistir. Raf dmriinde ise
0+7. giinde SCKM miktar1 kontrolde %7,17 ve MAP uygulamasinda %7,33 olurken,
artiglar gostererek 6 ay+7 gliniin sonunda kontrolde %14,83 ve MAP uygulamasinda
%12,67 olarak saptanmistir.

Muhafazanin baslangicinda TEA miktar1 %1,61 olarak saptanirken, muhafaza
siiresince azalmalar saptanmistir. TEA miktar1 6. aymn sonunda kontrolde % 1,24 ve
MAP uygulamasinda %0,95 olarak saptanmistir. Raf dmriinde ise 0 ay+7. giin TEA
miktar1 kontrolde %1,07 ve MAP uygulamasinda %1,07 olurken, muhafaza siiresince
artiglar ve azaliglar gostererek 6 ay+7. gilinlin sonunda kontrolde %1,07 ve MAP
uygulamasinda %0,66 olarak saptanmustir.

SCKM/TEA oraninda muhafaza siiresi arttik¢a artislar olmus, baglangicta
ortalama 4,36 olan SCKM/TEA orani artiglar gostererek, 6 ay sonunda kontrolde
10,00’a, MAP uygulamasinda ise 13,81’e¢ ulagmistir. Raf Omriinde siire uzadik¢a
baslangigta ortalama kontrolde 6,74 ve MAP uygulamasinda 6,89 olan SCKM/TEA
orani artarak, 6 ay+7 giinlin sonunda kontrolde 13,82 ve MAP uygulamasinda 9,32’ye
ulagmustir.

Muhafazanin baglangicinda pH 3,52 olarak saptanirken, muhafaza siiresince artma
ve azalmalar saptanmistir. Meyve suyu pH degeri 6. aym sonunda kontrolde 3,91 ve
MAP uygulamasinda %3,89 olarak saptanmistir. Raf 6mriinde ise 0+7. giinde pH 3,77
olurken, azalma ve artiglar gostererek 6 ay+7 giiniin sonunda kontrolde 3,86 ve MAP
uygulamasinda 3,82 olmustur.

C vitamini igerigi muhafazanin baglangicinda 82,67 mg/100mL olarak
saptanirken, muhafaza siiresince azalmalar olmus ve 6. ayin sonunda kontrolde 48,53
mg/100mL ve MAP uygulamasinda 42,00 mg/100mL’ye dismiistiir. Raf dmriinde ise
0+7. giinde C vitamini igerigi 83,17 mg/100mL olurken, azaliglar gostererek 6 ay+7
giiniin sonunda kontrolde 52,67 m/100mL ve MAP uygulamasinda 44,50 mg/100mL’ye
diismiistiir.

Meyve tadi baslangigta ortalama 5,00 iken, artis saptanmis ve 6. ayin sonunda
kontrolde 8,50 ve MAP uygulamasinda9,00 olmustur. Raf émriinde ise 0+7. giinde tat
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puani kontrolde 7,33 ve MAP uygulamasinda 5,33 olurken, artiglar gostererek 6 ay+7
giiniin sonunda kontrolde 7,33 ve MAP uygulamasinda 9,00 olmustur.

Sonuglar incelendiginde; Mersin ili Erdemli ilgesinin deniz seviyesinden
yiiksekligi 0 ile 1500 m arasinda degismekle beraber, 6zellikle 500 m rakimdan sonra
hem iklim hem de diger ¢evre kosullarinin uygun olmasindan dolay1 yetistiriciligi son
yillarda hizla artan ‘Hayward’ kivi ¢esidinin meyve kalite 6zellikleri, kivi yetistiriciligi
yapilan diger bolgelerde ki meyvelerin kalite 6zellikleriyle benzerlik gostermektedir.
Hasat zamaninin kivi yetistiriciligi yapilan diger bdlgelerden daha erken olmasi
tireticilerin  iiriinlerini pazarlamakta sorun yasamadan ve daha yiiksek fiyattan
degerlendirebilmesine imkan saglamaktadir. Erdemli il¢esinde kivi yetistiriciliginin
yayginlagmasinin bir diger sebebi de diger bolgelere gore daha erken hasada gelmesinin
yaninda kivi meyvesinin uzun siire depolanabilir olmasidir.

‘Hayward’ kivi ¢esidinin 0 °C’de ve %90-95 oransal nem kosullarinda MAP ile 6
ay kalitesinden bir sey kaybetmeden muhafaza edilebilecegi saptanmistir. Mersin ili
Erdemli ilgesi kosullarinda yetistirilen ‘Hayward’ kivi ¢esidi daha uzun siire muhafaza
edilebilmesi i¢in farkli uygulamalar ile birlikte yeni calismalar yapilmasi uygun
olacaktir. Kontrol meyveleri ise %10’a yakin kayipla raf dmrii sirasinda yol kosullar1 ve
MES azalmasi da dikkate alindiginda 0 °C’de ve %90-95 oransal nem kosullarinda 4 ay

basartyla depolanabilecegi saptanmustir.
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