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OZET

‘HAYWARD’ KiVi CESIDININ NORMAL VE KONTROLLU
ATMOSFER KOSULLARINDA DEPOLANMASI UZERINE ARASTIRMALAR

ISILAY (KARASAHIN) YILDIRIM

Doktora Tezi, Bahce Bitkileri Anabilim Dah
Damisman: Prof. Dr. Mustafa PEKMEZCI
Eylal 2010, 159 Sayfa

Bu ¢alismada, ‘Hayward’ kivi ¢esidinin normal (NA) ve kontrolli atmosferde
(KA) etilen kontrolii (EK) yapilan kosullarda ve derimden sonra 1-metilsiklopropen (1-
MCP) uygulamas1 yapilarak depolanmasmin meyve kalitesi {iizerine etkileri
arastirilmigtir. Aragtirma iki deneme yilinda (2007/2008 ve 2008/2009 periyodlari)
yiiriitiilmiistiir. ki deneme yilinda da kiviler SCKM miktarlar1 yaklasik %8.10 iken
hasat edilmiglerdir. Birinci gruptaki meyveler KA+EK (% 20, %5 CO,), ikinci
gruptaki meyveler NA+EK kosullarinda depolanmustir, {iglincii gruptaki meyvelere 1-
MCP uygulandiktan sonra ve dordiincii gruptaki meyveler ise hicbir uygulama
yapilmadan NA kosullarinda depolanmistir. Tm uygulamalarda meyveler gaz gecgirmez
kabinlerde 0°C ve %95 oransal nemde 6 ay siireyle depolanmistir. Farkli depo
ortamlarindan ayda bir alinan ve 20°C’de 15 giin manav kosullarinda bekletilen
orneklerde depolama boyunca bir takim fiziksel ve biyokimyasal analizler yapilmistir.
Ayrica, depolanan ve ardindan 20°C’de bekletilen kivilerin etilen Gretimleri
(UIC2H4/kg.saat) ve solunum hizlar1 (MICO,/kg saat) GC yardimiyla 6l¢tilmiistiir.

Elde edilen sonuglara gore, her iki yilda da kivilerin SCKM miktarlar1 depolama
periyodu boyunca siirekli olarak artmigtir. Tiim uygulamalarda depolama boyunca
meyve eti sertligi azalirken, meyvelerin agirlik kayiplarinda artiglar belirlenmistir.
KA’de depolanan kiviler diger uygulamalardan belirgin bi¢imde daha sert kalmiglardir.
Kivilerin TEA miktarlar1 tim uygulamalarda depolama boyunca azalmistir. Kivinin

antioksidan aktivitesi muhafaza periyodu siiresince diisik seviyelerde saptanmustir.



Kivilerin meyve eti rengi parlakliginin ve yesil renginin (a*) korunmasinda en etkili
uygulamanin KA+EK oldugu saptanmistir. Genel olarak, meyveler tipik solunum
klimakterigi gostermislerdir. Ayrica, kivilerin solunum hizlar1 ve etilen iiretimleri
muhafaza siiresi uzadik¢a artmistir. Ote yandan, KA+EK ve 1-MCP uygulamalari
yapilan kivilerin solunum hizlar1 ve etilen iiretimleri diger uygulamalara gore daha
diisik olmustur. Meyve tadi i¢in yapilan panelde, muhafaza periyodu boyunca en
yiiksek tat puanlarin1 yine KA+EK uygulamasi yapilan kiviler almistir.

Sonug olarak, denenen uygulamalardan o6zellikle KA (%2 O,, %5 CO,) +EK
uygulamasi ‘Hayward’ kivi ¢esidi meyvelerinin muhafaza ve raf dmrl Gzerine olumlu
etkiler yapmustir. Bunu normal atmosferde etilen kontrolii yapilan uygulama izlemistir.
1-MCP uygulamasinda tatta bozulmalar ve yabanci bir koku tespit edilmistir.
‘Hayward’ kivi ¢esidi meyveler 0°C ve %95 oransal nemde KA (%2 O,; %5 CO,) ve
NA kosullarinda etilen kontrolii yapilan kosullarda 6 ay silireyle depolanarak
kalitelerinden pek bir sey kaybetmeden daha basari ile depolanabilmektedir.
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ABSTRACT

INVESTIGATIONS ON NORMAL (NA) AND CONTROLLED ATMOSPHERE
(CA) STORAGE OF ‘HAYWARD’ KIWIFRUITS

ISILAY (KARASAHIN) YILDIRIM

Ph.D. Thesis in Horticulture
Supervisor: Prof. Dr. Mustafa PEKMEZCI
September 2010, 159 Pages

In this study, effects of normal (NA) and controlled atmosphere (CA) storage via
ethylene control (EC) and storage after preharvest 1-MCP treatments on fruit quality of
‘Hayward’ kiwifruits were investigated. Trials were conducted in two years (2007/2008
ve 2008/2009 periods ). In both years, kiwifruits were harvested when their total soluble
solids (TSS) content reached nearly 8%. In both years, harvested fruits were divided
into 4 groups. In first group fruits were stored at CA+EC (2%0,, 5 %CO,) conditions,
second group fruits were stored at NA+EC conditions. In third group, fruits were stored
after 1-MCP teratment and control fruits without any treatment at NA conditions. All
groups were stored in gas-tight cabinets at 0°'C and 95% RH for 6 months. During
storage period and shelf-life, some physical and biochemical analyses were performed
by taking samples from the cold room at monthly intervals and after 15 days at 20°C
shelf-life. Also, ethylene production (uIC;Ha4/kg.h) and respiration rates (mICO,/kgh) of
the fruits were measured at 20°C by GC.

According to results obtained, TSS content of kiwifruits were increased during
storage period in both years. Flesh firmness were decreased while weight loss increased
during all storage periods. CA-stored fruits were significantly firmer than other fruits.
Titretable acidity content of kiwifruits were decreased during storage in all treatments.
Antioxidant activity of Kiwifruits were found at very low levels during storage. Best
result were obtained from CA+EC treatment about flesh color L and a* values.
Generally, kiwifruits were showed typical respiration climacteric. Also, respiration rates

and ethylene levels of kiwifruits were increased during storage. On the other hand,



respiration rates and ethylene levels of CA+EC and 1-MCP treatments were lower than
other treatments. In fruit taste panel, highest taste rates were obtained from CA+EC
treatment during storage.

As a result, during storage especially fruit quality of kiwifruits stored at CA (2%
0,, 5% CO,) via ethylene control conditions were better than other treatments. NA+EC
treatment was found to be the second effective treatment. In 1-MCP treatment aroma
loss and off-odour was detected. After all, ‘Hayward’ kiwifruits could be stored
succesfully at 0°C and 95% relative humidity in CA (2% O.; 5% CO;) ve NA

conditions via ethylene control for 6 months without losing much of their quality.

KEYWORDS: Kiwifruit, storage, controlled atmosphere, ethylene control
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ONSOz

Lezzeti, besleyici 6zellikleri, vitamin zenginligi, isleme ve tiiketim alternatifleri
ile cok yonli avantaj ve giizelliklere sahip olan kivi 6zellikle son yillarda tilkemizde
tiiketici tarafindan tercih edilen ve aranan meyve tiirlerinden biri olmustur. Ulkemizde
kivi yetistiriciligi i¢in olduk¢a uygun sartlara sahip bdlgelerin tespit edilmesi de ayr1 bir

avantaj olusturmaktadir.

Genel olarak kivi, muhafaza potansiyeli yiiksek bir meyvedir. Ancak meyvelerin
bu potansiyeli, cesitlere, iklim sartlarma ve kiiltiirel uygulamalara bagh olarak
degisebilmektedir. Kivi oda sartlarinda bile 2-3 hafta bozulmadan kalabilmektedir.
Ancak ekonomik anlamda bir muhafaza igin soguk hava tesislerine ihtiyag duymaktadir.
Nitekim kivi meyveleri soguk hava depolarinda 0°C ve %90-95 oransal nem igeren

ortamda ortalama 4-6 ay depolanabilir.

Bilindigi gibi, kontrollii atmosferde (KA) muhafazanin amaci, meyve dmriiniin
normal atmosferli (NA) soguk hava depolarina gore uzatilmasi ve kalitenin
korunmasidir. Yapilan c¢alismalar, KA da muhafazanin kivi meyvelerinin muhafaza
stiresini 2 ay kadar uzatabildigini gostermektedir. Cesitlere ve farkli ekolojilere gore
degismekle birlikte, kiviler i¢in en iyi atmosfer bilesimlerinin %3 CO,, %3 O, ile %5
CO;, %2 O, oldugu belirtilmektedir. Ancak kivinin muhafaza dmriinii uzatmak icin

KA’de bile mutlaka ortamdaki etilenin uzaklastirilmasi gerekmektedir.

Kivi bu yiizy1l boyunca pazara giren yeni meyveler igerisinde basarili bir grafige
sahiptir. Bu bagarinin baglica sebebi kalitesinden pek bir sey kaybetmeden uzun siireli
muhafaza edilebilmesidir ve bir¢ok iilkede yetistiriciler bu meyveyi Ureterek kar elde
edebilmektedir. Kivi 6zellikle son yillarda tilkemizde tiiketici tarafindan tercih edilen ve
aranan meyve tiirlerinden biri olmustur. Yapilacak derim sonrasi fizyolojisi ve
tagimacilik ile ilgili ¢alismalar lilkemizde iiretim miktar1 oniimiizdeki yillarda iyice
artacak olan kivilerin daha yiiksek fiyatlara satilmasina dolayisiyla iireticinin ve iilkenin

kalkinmasina katki saglayacaktir.
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CoH4 Etilen

CaHs 1-Metilsiklopropen
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CaOo Kalsiyum oksit
CO Karbon monoksit
CO, Karbondioksit

h° Hue agis1

kg kilogram

Ib libre

m? metrekiip

mg miligram

mm milimetre

N Newton

N Normal

NaOH Sodyumhidroksit
o)) Oksijen

ppb milyarda bir birim (parts per billion)
ppm milyonda bir birim (parts per million)

KISALTMALAR

1-MCP 1-Metilsiklopropen

3-MCP 3-Metilsiklopropen

ABTS 2,2’-azinobis (3-etilbenzotiazolin-6-stilfonikasit)

ACC 1-amino siklopropen-1-karboksilik asit

AVG Amino etoksi vinil glisin

CP Siklopropen

CUPRAC Bakir indirgeme antioksidan kapasitesi (Cupric Reducing Antioxidant
Capacity)

dak. Dakika

DPPH 1,1-difenil-2-pikrilhidrazil radikali

EFE Etileni olusturan enzim (ethylene forming enzyme)

EK Etilen Kontroli

FID Alev iyonizasyon Dedektorii (Flame lonization Dedector)

FRAP Demir indirgeme antioksidan gtcl (Ferric Reducing Antioxidant Power)

GC Gaz kromotografisi

KA Kontrolli Atmosfer

KA+EK Kontrolli atmosfer + Etilen kontrolu

LDPE Diisiik yogunluklu polietilen (Low Density Polyethylene)

MA Modifiye Atmosfer

MCC Metal selatlama kapasitesi (Metal Chelating Capacity)

Muh.Siir. Muhafaza suresi



NA
NA+EK
ORAL

O.D
PE

PG
PME
Sa.
SAM
SASR
SCKM
TCD

TEA
TEAC

ULO
uv

Uyg.
B -Gal

Normal Atmosfer

Normal atmosfer + Etilen kontroli

Oksijen radikali absorbans kapasitesi (Oxsygen Radical Absorbance
Capacity)

Onemli Degil

Polietilen

Polygalakturonaz

Pektin Metil Esteraz

Saat

S-adenosil-L-metionin

Superoksit radikali yakalama aktivitesi (Superoxide Radical Scavenging
Activity)

Suda Coziinebilir Kuru Madde

Is1 iletkenlik Dedektorii (Thermal Conductivity Dedector)

Titre Edilebilir Asit

Trolox’a esdeger antioksidan kapasitesi (Trolox Equvialent Antioxidant
Capacity)

Cok diisiik seviyede oksijen (Ultra Low Oksygen)

Ultraviyole

Uygulama

Beta-galaktosidaz
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1. GIRIS

Kivi, icerdigi vitaminler, mineraller, lifler ve diger besin maddeleri nedeniyle
insan beslenmesi bakimindan ¢ok ©nemli meyve tiirlerinden biridir. Ozellikle C
vitaminince zengin olan kivi bu 6zelligi ile birgok meyveyi geride birakmaktadir. 100 g
meyve eti ¢esitlere gore degismekle birlikte yaklagik 100-300 mg C vitamini
icermektedir. Insanin giinliik C vitamini ihtiyacinin 60 mg oldugu diisiiniiliirse bir kivi
meyvesinin C vitaminin istegini karsiladig1 ortaya ¢ikmaktadir (Ferguson 1984, Crisosto
ve Kader 1999). Bu o6zellikleri yaninda, tat ve aromasi da bu meyve tiiriiniin insanlar
tarafindan diger bircok meyve tiirline gore sevilerek tiiketilmesine neden olmaktadir. Bu
nedenlerle, kivinin kiiltire alindigi ilk yillardan beri tretim ve tiketimi hizla

artmaktadir.

Actinidia cinsi altinda kivinin 50 kadar tiri bulunmaktadir. Kivi tiirleri
icerisinde A. deliciosa (6rn:‘Hayward’ ¢esidi) ve A. chinensis (0rn: ‘Hortl6A’gesidi)

tirleri ekonomik 6neme sahiptir (Ferguson 1999).

Kivinin Anavatan1 Cin’dir. Cin’in Yangtze irmagi ve yoresinde ¢ok sayida tiir ve
formlar1 dogal olarak yetismektedir. 1906 yilinda, kivi tohumlar1 Cin’den Yeni
Zelanda’ya gotiirilmiistiir. Burada yapilan bazi yetistirme ¢aligmalar1 sonunda, kivi ilk
kiiltiire 1930 yilinda Yeni Zelanda’da alinmistir. Diinya kivi ticareti 1970°1i yillara kadar
bu iilkenin tekelinde kalmig, bu tarihten sonra kivi yetistiriciligi basta Avrupa olmak
tizere diinyanin pek ¢ok yerinde hizli bir yayilma gostermistir (Ferguson ve Bollard
1990). O zamanlarda bu meyve ‘Cin Bektasi Uziimii’ (Chinese goosberry) olarak
aniliyordu. Daha sonra Yeni Zelanda’lilar bu meyveye, 1960 yilindan itibaren Kivi ad1
vermiglerdir. Bundan sonra diinyada, bu meyve Kivi olarak amlmistir. Kivi, 1970’li
yillardan itibaren diinyanin farkli bolgelerinde ticari olarak yetistirilmeye baslanmistir

(Ferguson 1999).

Diinya’da kivi, Kuzey ve Giiney Yarim Kiire’de iklim ve toprak kosullar1 uygun
olan birgok Ulkede Uretilmektedir. Bu (lkeler arasinda, Italya, Cin, Yeni Zelanda, Sili,
Fransa, Yunanistan, Japonya, ABD, Iran, Portekiz ve Tiirkiye yer almaktadir. Hizla

artmakta olan diinya kivi iiretimi son yillarda 1.310.000 tona yaklagmis bulunmaktadir.



Nitekim, diinya kivi tretimi 1985-2008 yillar1 arasinda 204.546 ton ile 1.308.424 ton
arasinda degisiklik gostermistir (Anonymous 2008). Diinyanin en fazla kivi lireten sekiz
iilkesi; Italya, Cin, Yeni Zelanda, Sili, Fransa, Yunanistan, Japonya, ABD ve Iran’dur.
Kivinin anavatan bolgesi olan Cin’de 1985 wyilinda ticari olarak kivi tretimi
yapilmazken, 1990 yilinda baglayan iiretim hizla artarak 1999 yilinda 165.000 tona
ulagmistir. 2008 y1l1 itibariyle, kivi iiretim miktar1 bakimindan birinci sirayr 473.955 ton
ile Italya alirken, bunu yaklasik 400.000 tonla Cin ve 365.000 tonla Yeni Zelanda
izlemigtir. Cin’in kivi iiretimi ile ilgili istatistikleri FAO’da bulunmamaktadir. Ancak
daha Onceki yillarda Cinli aragtiricilar tarafindan yapilan aragtirmalarda belirtildigi
uzere, yeni kurulan bahgelerin de verime yatmasiyla Cin’in yillik kivi iiretim miktarinin
700.000 tona ulagmis oldugu tahmin edilmektedir (Huang and Ferguson, 2001; Huang
and Ferguson, 2002; Huang vd, 2003). Bu lkeleri 170.000 tonla Sili, 84.300 tonla

Yunanistan ve 65.670 tonla Fransa izlemektedir.

Diinyada iiretimin artisina paralel olarak, kivi ihracat ve ithalatinda da 6nemli
gelismeler olmustur (Anonymous 2007). Yilda yaklagik 1.132.000 ton Kivi ihrag
edilmektedir ve en &nemli alic1 iilkeler Almanya, Avusturya, Hollanda, ingiltere ve
Japonya’dir. En biiyiik iiretici iilke Italya, 2006 yili itibariyle 422.335 ton olan kivi
iiretim miktarinin yaklasik %70’ini ihra¢ etmektedir. Ikinci biiyiik iiretici iilke olan Cin
ise, yiiksek niifusu sebebiyle iirettigini ancak {iilke icinde tiiketebilmekte ve ayrica
40.000 ton civarinda kiviyi de ithal etmektedir (Anonymous 2005, 2006). Yine, Yeni
Zelanda iirettigi kivinin %90.5, Sili %89.5 ve Fransa %41.4linii dis pazarda satmaktadir
(Karadeniz vd 2003).

Tirkiye’de kivi yetistiriciligine ilk defa 1988 yilinda Yalova Atatiirk Bahge
Kiiltiirleri Arastirma Enstitlisii’nde baslanmistir. Bu tarihten itibaren, bu enstitiiniin
onciiliglinde Tiirkiye’nin kivi yetistiriciligine uygun olabilecek degisik yorelerinde
adaptasyon caligmalar1 yapilmistir. Buglin birgok ilimizde ticari anlamda Kivi Gretimi
yapilmaktadir (Karadeniz vd 2003). Tiirkiye’nin tiretim miktar: ise 2008 yili itibariyle
yaklasik 19.530 tona ulasmistir. Uretim alan1 ve miktar1 en fazla Yalova’da kivi {iretimi
yaklagik 3700 ton civarindandir. Bunu iiretim miktar1 yoniinden 2283 ton ile Giresun ve

1850 ton ile Rize izlemektedir (Anonim 2006, Anonymous 2008). Biiyiik ¢ogunlugu



Karadeniz sahil kusaginda yer alan kivi bahgeleri oldukg¢a kiigiiktiir. Cogu birer ikiser
dekardir. Buna karsilik Yalova, Bursa, Kocaeli gibi illerde kurulmus bulunan Kivi
bahceleri genellikle 10-40 dekar biiyiikliigiindedir. Ayrica son yillarda Samsun ve
Bartin’da biiyiikliigii 100 dekar1 gegen bahgeler kurulmustur.

Kivi klimakterik gosteren bir meyve turiudir (Kader 1985). Bu meyvelerde etilen
uretimi, solunumun artigt ve diger biyokimyasal degisimleri kapsayan olgunlagsma
siireciyle yakindan iligkilidir. Klimakterik meyvelerin olgunlagsmasi, otokatalitik
karakterde olan etilenin Gretimi ve meyve solunumun hizlanmas: ile iligkilidir. Yeme
olumuna gelmemis meyveler digsal etilene agir1 duyarhidir ve dissal etilen uygulamasi ile
etilen biyosentezi artar ve olgunlasma hizlanir. Buna olgunlagsma klimakterigi denir

(Hoffman ve Yang 1980).

Ote yandan, degisik tiirlerdeki meyvelerin etilen iiretimleri birbirinden farklidir.
Klimakterik meyveler olgunlagsma ile birlikte yiiksek miktarlarda etilen iretirken,
klimakterik olmayan meyveler ise daha az etilen uretirler (Ikoma vd 1998). Ozel olarak
kivi meyveleri olgunlasmanin ileri asamasina kadar klimakterige ulasamazlar. Meyveler
yaglanmaya baslamadan hemen oOnce klimakterik ozellige ulasir (Arpaia vd 1994).
Kivide olgunlagsma siirecinin biiyilk boliimii ise solunum klimakterigi ve etilen
iiretiminden &nce tamamlanir. Ote yandan kivi, derim olumunda az miktarda da olsa
etilen Uretir. Klimakterik meyvelerde olgunlagsma sirasindaki etilen iiretimindeki arts,
meyvelerde renk ve aroma yaninda diger bir¢ok biyokimyasal ve fiziksel degisimlere de

neden olur.

Kivide meyve olgunlasmasi swrasinda ¢ farkli faz bulunmaktadir.
Olgunlagmanin birinci fazinda bulunan bir meyveye digsal etilen uygulandiginda bu
meyve olgunlagma kabiliyeti kazanir. Olgunlagsmanin ikinci fazinda ise meyvede nigasta
parcalanmas1 gerceklesir. Ikinci fazdaki bazi biyokimyasal olaylar KA ve diisiik
depolama sicakligi ile yavaslatilabilir veya digsal etilen uygulamasi ile hizlandirilabilir
(Wang vd 2000). Digsal etilen uygulamasi ayrica ikinci faza gegisi de hizlandirir.
Meyve, agac lizerinde gosterdigine benzer bir olgunlasma seyri gosterir. Bu siiregte

pektin metil esteraz enzimi aktivitesinin artmasi ve suda c¢Ozunebilir pektinin



pargalanmasi gibi Onemli biyokimyasal degisiklikler yaninda, ikinci fazda ayrica
galaktoz kayb1 olur. (Redwell ve Percy 1992). Ugiincii fazda, solunum klimakterigi,
i¢sel etilen {iretimi, aroma maddeleri ve ugucu bilesiklerin sentezi gerceklesir. Meyve

yumusamasi bu fazda baglayarak olgunlasmaya kadar devam eder. (Hallet vd 1992).

Kivi tam olgunlastiginda ¢ok az etilen tiretir (Pratt ve Reid 1974). Bununla
birlikte kivi meyveleri ¢ok az miktardaki etilene karsi bile hassastir. Bu hassasiyet
sicaklik diisiisiiyle birlikte azalsa bile 0°C’de meyvenin yumusamasi i¢in ortamda 0.01-
0.03 ppm etilenin bulunmasi yeterlidir (Ferguson 1984, Crisosto ve Kader 1999). Bu
sebeple tagmmacilik veya depolama sirasinda etilenin uzaklastirilmas: veya igeri
alinmamasi uzun siireli depolama i¢in sarttir (Crisosto ve Kader 1999). Ayrica, kontrolli
atmosfer (KA) kullamilarak O, konsantrasyonunun %8’in altina indirilmesi ve CO;
konsantrasyonunun arttirtlarak %1’in tizerine ¢ikarilmasi ile bitkilerde etilenin blyuk
molekiillere tutunmasini  (etilenin  birlesme noktasina yapismasi) engelledigi

bilinmektedir (Adams ve Yang 1979).

KA'da depolama ile, meyvenin olgunlagsmas: igin gerekli olan otokatalitik
etilenin reseptorlerine baglanmasi engellenmekte ve dolayisiyla meyvenin muhafaza
omrii uzamaktadir. Kivinin kontrollii atmosferli (KA) depolarda muhafazas1 da oldukca
basarilidir ve ABD ve Italya gibi iilkelerde ticari olarak kullanilmaktadir. Bilindigi gibi,
esas olarak kontrollii atmosferde muhafazanin amaci, meyve émrini normal atmosferli
depolardakinden daha fazla uzatmaktir. Yapilan ¢aligmalar, kivi meyvelerinin etilensiz
ortamda bu metotla normalden 2 aya kadar daha fazla muhafaza edilebildigini
gostermektedir. Cesitlere gore bazi ufak degisiklikler varsa da bugiine kadar en iyi
atmosfer bilesimleri olarak %3 O, %3 CO2; %2 Oy, %5 CO; gibi ortamlar belirlenmistir
(Harman vd 1982, Antunes ve Sfakiotakis 1997, Burdon vd 2005, Oz ve Eris 2005). KA
muhafazasinda etilen bulunmasi (>0.02 plLI™) ise 6z beyazlamas: gibi fizyolojik

bozulmalara neden olabilir (Arpaia vd 1986).



Ote yandan, son yillarda gelistirilen 1-metilsiklopropen (1-MCP) gibi sentetik
siklopropenler etilen reseptorlerine baglanarak etilen sentezini bloke etmekte ve bdylece
uzunca bir stre etilenin bitki dokularinda sebep oldugu etkileri engellemektedirler. Bu
sebeple bu kimyasallar etilen metabolizmasini arastirmada 6nemli bir ara¢ olmanin
yaninda, bahge iriinlerinin depo Omiirlerinin uzatilmasinda da bir potansiyel
olusturmaktadirlar. 1-metilsiklopropen’nin (1-MCP) birgok meyve ve sebzede basariyla
kullanildig1 ve ozellikle pektin parcalanmasini engelleyerek meyve eti sertligini
korudugu bildirilmektedir. (Sisler ve Serek 1997). Nitekim derimden sonra 1-MCP
uygulamasina maruz birakilan Kivilerin 20°C’deki solunum hizlar1 ve etilen iiretimleri
azalirken bu meyvelerin sertlikleri daha uzun siireyle korunmustur. Ote yandan, 1-MCP
uygulamasinin  etkinligi 1-100 plI? arasindaki konsantrasyonlara gore degisim

gostermistir (Kim vd 2001).

Kivi 6zellikle son yillarda iilkemizde tiiketici tarafindan tercih edilen ve aranan
meyve tiirlerinden biri olmustur. Son yillarda kivi {iretim alanlarimiz artig gostermis olsa
da, 0lkemizin kivi tretimi istenilen diizeye ulagsmadigindan heniiz pazarlama sorunu
yaganmamaktadir. Ancak, 6zellikle yeme olumu asamasinda yakalanacak yiiksek kalite
birim fiyatinin artmasina neden olacagindan yetistiricilik yaninda, 0riin Kalitesini
arttirmaya yardimci olacak, muhafaza ve pazarlama asamasinda kalite kaybini en aza

indirecek meyve gelisimi, olgunluk ve depolama ¢aligmalarina ihtiya¢ duyulmaktadir.

Ulkemizde fiiretilen meyvelerin biiyiik bir ¢ogunlugu kontrollii atmosferli
depolarin bulunmamasi1 veya yetersizligi nedeniyle normal atmosfer kosullarinda
muhafaza edilmektedir (Pekmezci 1999). Normal atmosferde muhafaza edilen kivilerin
kaliteleri Ozellikle pektinlerdeki hizli pargalanmalar nedeniyle kisa siire igerisinde
kaybolmakta ve bu iiriinlerin pazarlanmalar1 olumsuz sekilde etkilenmektedir. Yurt
digindan getirilen ve kontrolli atmosferli depolarda muhafaza edilen Kkiviler ise
iilkemizde yiiksek fiyatlarla alici bulmaktadir. Kontrollii atmosferli depolarda muhafaza
edilen kivilerde diger onemli kalite 6zelliklerinin korunmasi yaninda 6zellikle pektin
parcalanmasindaki gecikmeler nedeniyle meyve eti sertlikleri uzun stire korunmakta ve
kiviler depolama sonunda bile derim zamanindaki sertlik degerlerini muhafaza

etmektedirler.



Diinyada ve iilkemizde kivi muhafazasi konusunda yiiriitiillen g¢aligmalarda
oncelikle bu meyve tiiriiniin sogukta (0°C) muhafaza olanaklar1 arastirilmistir. Ancak
baslangigta  yiiriitilen  ¢alismalarin  ¢ogunda  muhafaza ortaminda etilen
uzaklastirilmamigtir. Bu sebeple meyveler ancak 3-4 ay siireyle depolanabilmislerdir.
Daha sonraki bir¢ok arastirmada, kivinin kontrollii atmosferde normal atmosfere gore
yaklasik 2 ay daha uzun siireyle depolanabilecegi saptanmustir. Ilerleyen yillarda kivinin
meyve yumusamasi lizerine etilenin 6nemi belirgin bi¢cimde anlagilmis ve bu yondeki
aragtirmalar artmistir. Etilenin depodan uzaklastirilmasiyla kiviler normal atmosferde
(%2102; %79 Ny) yaklasik 5-6 ay ve kontrollii atmosferde (%20,; %5CO,) ise 7-8 ay
siireyle depolanabilmiglerdir. Bu c¢aligmalarda muhafaza ortamlarindan etilenin
uzaklastirilmasinda ¢ogunlukla potasyum permanganat kullanilmistir. Ulkemizde kivi
muhafazas1 konusunda yiiriitiilmiis arastirmalarin ¢ok kii¢iik bir kisminda muhafaza
ortamindan etilen uzaklastirilmistir. Bizim ¢alismamizda ise her iki deneme periyodunda
muhafaza ortammda bulunan etilen 6nemli dlgiide kontrol edilmistir. Ozellikle 2.
deneme yilinda yiiriitiilen diger bilimsel ¢alismalarda neredeyse hi¢ kullanilmamisg bir
sistem ile ortamdaki etilen tamamen uzaklastirilmistir. Bu amagla ticari depolara gore
tasarlanmis bir etilen konvertdr cihazi bizim kontrollii atmosfer sistemimize adapte
edilmigtir. Bu sistemin kontrollii atmosferle birlikte etkisi diginda tek bagina normal
atmosfer kosullarindaki etkisi de ilk defa incelenmistir. Ciinkii iilkemizde yakin bir
gelecekte kontrollii atmosferli depolarin kurulmasi ya da kapasitelerinin artmasi
mimkiin gorilmemektedir. Ulkemizde 6zellikle iireticilerimizin cogu kiviyi asil yiiksek
fiyatla satabilecegi Haziran-Temmuz aylarina kadar depolayabilecegini bilmemektedir.
Calismamizin amaci, iilkemizde tiretimi hizla artan kivinin pratik yontemlerle uzun siire
kalitelerinden pek bir sey kaybetmeden muhafazasini saglamak ve pazarlama

periyodunu uzatmaktir.

Bu kapsamda ¢alismada, kontrollii atmosferde muhafazanin etilen kontrolii ile
birlikte, kivinin depo 6mri tizerine etkisi arastirilmistir. Ancak, tilkemizde ticari olarak
kullanilan kontrollii atmosferli depolarin azligi ve riin depolama maliyetlerinin de
yiiksek olusu nedeniyle bu g¢alisma ile ayrica, normal atmosferde etilenin depodan
uzaklastirilmasiyla ve 1-MCP uygulamasiyla etilen sentezini yavaglatarak Kivinin depo

Omriiniin uzatilip uzatilamayacagi da incelenmistir.



2. KURAMSAL BILGILER VE KAYNAK TARAMALARI

2.1. Kivinin Sistematikteki Yeri ve Besin Ozellikleri

Kivi, Actinidia Lindl. cinsi Actinidiaceae familyasina aittir ve biinyesinde 66 tiir
ve yaklagik 118 alt tir icerir (Huang vd 2000). Bu 66 tiiriin 62’sinin; yaklasik 45
varyetesi ve 7 formu Cin’de bulunmustur (Huang vd 2003). Kivinin bu kadar genis bir
tiir cesitliligi olmasina ragmen; diinya kivi ticareti biiyiik meyveli ve giizel aromaya
sahip iki ticari Actinidia turunden; A. deliciosa C.F. Liang et A.R. Ferguson ve A.
chinensis Planch’dan tiirlerinden segilen birkag ¢esitle yapilmaktadir. Ticari 6nemi olan
Actinidia tiirleri arasinda Actinidia deliciosa ‘Hayward’, Actinidia chinensis ‘Hort16A’,
Actinidia chinensis var. rufopulpa, Actinidia arguta, Actinidia eriantha yer almaktadir.
Ticari olarak kullanilmaya baglanilan yeni tiirler arasinda ise A. arguta var. purpurea, A.

macrosperma, A. rufa, A. lotifolia, A. valvata, A. kolomikta yer almaktadir.

‘Hayward’, Diinya’da en ¢ok yetistirilen kivi ¢esididir (%70-80). Meyve kabugu
kahverengi olup yumusak tiiylerle kaplidir. Meyveler yaklasik 80-120 g agirliginda ve
ovaldir. Meyve eti yesildir. Derim, Kuzey Yarim Kiire’de Ekim-Kasim; Giiney Yarim
Kiire’de Mayis-Haziran aylarinda yapilmaktadir. Sogukta (0°C) yaklasik 6 ay ve
Kontrollii Atmosferde ise 8-10 ay depolanabilir (Ferguson 1999).

‘Hort16A” kivi gesidi, 1991 yilinda Actinidia chinensis tiirii arasinda Yeni
Zelanda’da yapilan birgok melezleme sonucu elde edilmistir. 1999 yilinda, Yeni
Zelanda’da, Zespri Group Ltd. bu ¢esidin yetistiricilik ve pazarlama hakkini 2018 yilina
kadar alarak, ismini Zespri Gold™ olarak degistirmistir. Aym organizasyon Hayward
kivi gesidini ise, Zespri Green™ olarak tekrar isimlendirmistir. Ayrica organik olarak
yetistirilen Hayward cesidine de Zespri Organic'™ ticari ismi verilmistir. Zespri
Gold™’un meyvesinin uglar1 sivridir. Kabuk daha az ve yumusak tiiylerle kaplhdur.
Meyve eti rengi sari-turuncu ve aromasi tropik meyvelere benzer. Verimi Hayward’dan
%50 daha yiksektir. Stk dikim ¢ok iyi sonug vermektedir. Cigeklenmesi Hayward’dan 1

ay Oncedir. Derim, Kuzey Yarim Kiire’de Ekim ortas1 ve Giiney Yarim Kiire’de ise



Mayis-Haziran aylarimdandir. Derim zamani SCKM miktar1 %10°dan yiiksektir. 0°C’de
muhafaza stiresi 12-16 haftadir (Martin 2003).

Yeni Zelanda, Zespri Gold™, Zespri GreenT™ ve Zespri Organic™ ticari ismi
altinda ile diinya kivi ticaretinin %28’ini yapmaktadir. Japonya, organik kivi liretiminin
en biiyiik pazaridir (%47.2). Bunu sirastyla %32.5 ile Avrupa, %5.3 ile Avusturalya ve
%3.8 ile ABD izlemektedir. Zespri Gold™, Zespri Green™ ve Zespri Organic™ ticari
isimleri son yillarda Yeni Zelanda disinda sézlesmeli olarak Italya, Sili, Fransa, G. Kore
ve ABD’de de dretilmektedir (Martin 2003).

Meyveler insanlar igin gereken antioksidan fito-bilesikler agisindan temel bir
beslenme kaynagidir. Bugiin en populer meyvelerden birisi olan kivi, yiiksek C vitamini
icerigiyle ve E vitamini, karotenoidler, flavonoidler, mineraller ve digerleri gibi yararl
bilesikleriyle 6zdeslesmistir. C vitamini, bazi etlerde ve igme sularinda koruyucu madde
olarak kanser yapict kullanilan nitratlar ve nitritlerde kaynaklanan N-nitrosol

bilesiklerinin olusumunu engellemektedir (Kaur ve Kapoor 2001, Nishiyama vd 2004).

Kivi 0zellikle C vitamini gibi dogal antioksidan maddeler bakimindan zengin bir
meyvedir. Aslinda kivi tiirlerindeki ve ¢esitlerindeki C vitamini igerikleri yaklagik 25-
155 mg/100 g (taze agirlik) arasinda degisim gostermektedir. Kivi meyveleri B-karoten,
lutein, antosiyaninler ve ellagik asit gibi bircok diger fitokimyasal icerirler (Nishiyama
vd 2004, Nishiyama 2007).

Son yillarda kivi tiiketerek belli bagli kanserleri ve kardiyovaskiiler hastaliklar
engellemenin miimkiin oldugu kabul edilmistir. Ornegin, 6zellikle sindirim sistemi
kanserleri, akciger ve karaciger kanserlerine karsi kivi meyvelerinin sitotoksik ve

antioksidan aktivitesinden faydalanmaktadir (Collins vd 2003).

Halvorsen vd (2002)’nin yiiriittigii aragtirmadan elde edilen sonuglar gosteriyor
ki, kivilerdeki antioksidan aktivitesinin temel bilesikleri besinsel dogal antioksidan
polifenollerdir. Bir¢ok arastirmada gorultyor ki yenebilen bitkilerde veya meyvelerde,

polifenoller antioksidan aktivitesinde temel rol oynamaktadir. Ancak, polifenol



ekstraktsiyonunun nasil yapildigi ¢ok dnemlidir, antioksidan aktivitesi Olgiileceginde

polifenolik bilesikleri etkili bir bigcimde ekstrakte etmek 6nemlidir.

Park vd (2006)’e gore, yuksek antioksidan aktivitesine sahip meyve ve
sebzelerin tiiketilmesi saglik agisindan ¢ok iyi sonuglara sebep olmaktadir. Bu nedenle,
bu aragtirmada 10 giin stireyle 20°C’de 100 ppm etilen uygulanan kivilerdeki
antioksidan aktivitesinin maksimum noktasi belirlenmeye ¢alisilmistir. Giivenli sonuglar
alabilmek i¢in ¢aligmada 5 farkli antioksidan belirleme metodu kullanilmigtir: demir
indirgeme antioksidan giicii (FRAP); bakir indirgeme antioksidan kapasitesi
(CUPRAC); trolox’a esdeger antioksidan kapasitesi (TEAC); 1,1-difenil-2-picrilhidrazil
radikali (DPPH); ve Folin-Ciocalteau. Tim metodlarda belirlendigi tizere Kivi
orneklerinin en yuksek polifenol ve flavonoid igerikleri ve en yiksek antioksidan
aktiviteleri etilen uygulamasinin 6. giiniinde elde edilmistir. Kivilerin metanol
ekstraktlarindaki polifenollerin ve flavonoidlerin TEAC ve CUPRAC ile belirlenen
antioksidan aktivitesi ile korelasyon katsayilari sirasiyla, 0.81 ve 0.63 ile 0.23 ve 0.17
olarak belirlenmistir. Bu sonuglara gore, serbest polifenollerin korelasyon katsayisi
flavonoidlerden daha yiiksek bulunmustur. Sonug olarak, etilen uygulamasi boyunca
Kivinin biyoaktivitesi artmistir ve 6. giinde maksimuma ulagsmistir. Dolayistyla, kivinin

tlketimi icin en optimum zaman bu gundur.

Park vd (2008) yiirtittiikleri bagka bir ¢aligmada, etilen uygulanmis ‘Hayward’
cesidi kivi meyveleri uygulanmamis kontrol grubu ile karsilagtirilmiglardir. Toplam
polifenolle  antioksidan  kapasitesi arasindaki  korelasyon,  (2,2’-azinobis(3-
ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid)) (ABTS) Trolox esdegeri antioksidan kapasitesi
(TEAC) ile birlikte 1,1-diphenyl-2picrylhydrazyl radikal (DPPH) ve bakir indirgen
antioksidan kapasitesi (CUPRAC) yontemleriyle ol¢ilmistir. Bu degerler, etilen
uygulananlarda sirasiyla 0.74, 0.93 ve 0.98 iken kontrol grubunda sirasiyla 0.72, 0.88 ve
0.97 olarak belirlenmistir. Elektroforez ile ekstrakte edilen ve ayrilan Kivi proteinlerinde
etilen uygulamasinin yapildigr ilk giinlerde sodyum dodekil stlfat-protein bantlarinda 32
kDa bolgesinde farklilik bulunmustur. Antioksidan aktivitesi ve protein profiline
bakilarak, etilen uygulamasinin meyvelerin olgunlagsma islemini kisalttig1 sdylenebilir.

En yiiksek polifenol icerigi uygulama yapilmayan kontrol grubu kivilerde ilk gilin tespit



edilmis ve son giin (10. giin) belirgin bigimde azalmistir. Bunun tersi olarak, etilen
uygulanmig orneklerde 1 giin sonra polifenollerde az bir artis goriilmiistiir ve bu artig

yaklagik %44.1°dir. Flavonoidlerin i¢erigindeki artis ise yaklasik %35.7 dir.

Du vd (2009), Actinidia genotipinin meyvelerinin bir¢ok farkli yontemle (DPPH,
ABTS, ORAC, FRAP, SRSA ve MCC) antioksidanlik potansiyeli yoniinden
degerlendirilmis ve polifenol kompozisyonu ve C vitamini igerikleri yoniinden test
edilmiglerdir. Yapilan analizlerde belirgin bir bigimde goriilmiistiir ki, antioksidan
kapasitesi; ABTS, DPPH, ORAC ve FRAP metotlariyla bakilan Acitinidia deliciosa tiirQ
‘Hayward’ ¢esidine gore 3.3-8.7 kat daha fazla ¢ikmistir. Toplam polifenol ve C
vitamini icerikleri Actinidia genotipleri arasinda ¢ok cesitlilik gostermistir ve toplam
antioksidanlik kapasitesiyle fazla miktarda korelasyon gostermektedir. Sonug¢ olarak,
Actinidia genotipleri arasinda antioksidanlik kapasitesi agisindan ¢ok ¢esitlilik
bulunmaktadir. Yabani A. eriantha ve A. chinensis ve A. deliciosa’dan belirgin bicimde

fazla bulunmustur.

Biyoaktif bilesikler farkli bir¢ok faktorden Onemli Olclide etkilenirler (Kader,
1988). Bunlarin arasinda, meyvenin i¢inde bulundugu olgunluk agamasi besin degerini
etkileyen 6nemli bir faktordir. Olgunlasma boyunca meyvede birgok biyokimyasal,
fiziksel ve yapisal degisimler olur ve bu degisiklikler meyvenin en son kalite
Ozelliklerini belirler. Ayrica, depo kosullar1 da meyvenin besin icerigini etkileyebilir
(Lee ve Kader 2000, Ayala-Zavala vd 2004).

2.2. Kivinin Olgunlasma Mekanizmasi ve Optimum Derim Zamaninin Belirlenmesi

Kivi 4 doku katmanindan olusur: Oz, i¢ perikarp, dis perikarp ve kabuk. Her bir
doku mineral igerigi, hiicre duvar1 kompozisyonu ve hiicre karakteristikleri bakimindan
birbirinden farklidir. Oz kism1 genellikle dis perikarptan ve i¢ perikarptan daha serttir.
Meyve eti sertligi tipik olarak penetrometre ile Olgiiliir. Penetrometre probu dis
perikarba kadar itilir. Bu sebeple kivinin tekstiirii daha ¢ok dis perikarp dokularinin
mekanik 6zellikleriyle temsil edilir. Bu dokular dev hiicreler (0.5-0.8 mm ¢apli) ve daha
kugtk hticrelerden (0.1-0.2 mm ¢apli) olusmaktadir (Harker ve Hallet 1994).
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Kivinin derim sonrasi kalitesi ¢ogunlukla meyve eti sertligi ile ilgilidir ve
duyusal 6zelliklerle meyve eti sertliginin ve meyvenin pazarlanabilirliginin belirgin bir
iligkisi s6z konusudur. Kivinin meyve eti sertligi olgunlasma ve depolama boyunca
azalmaktadir (Reid 1977).

Kivinin 0°C’deki yumusama egrisi ii¢ farkli fazdan olusmaktadir, bu fazlarin
uzunlugu derim zamanindaki olgunluga, depo atmosferine ve yetisme sezonuna gore
degisir. Sogukta depolanan (0°C) meyvenin derim zamam 70-90 Newton (N) (15-20 Ib)
olan sertligi ilk iki fazda 8-12 hafta boyunca 20-30 N (4.5-7 Ib)’a diger. Sertligin
azalmasi liglincii fazda ¢ok yavas gergeklesir. En son olarak sertlikte ¢ok hizli bir azalma
olur (belki 4. faz denebilir) ve meyve artik bu asamadan sonra yeme 6zelligini kaybeder
(Hewett vd 1999). Bununla beraber, meyve olgunlagsmasi sirasinda, genetik olarak
programlanmis kompleks bir seri islem gerceklesir: solunum hizi ve etilen sentezi artar,
kalite ozellikleri degisir ve meyve yumusar. Bu son olay hiicre duvarindaki yapisal
degisiklige baghdir. Bunlar, hemiseliilozda azalma, galaktozda azalma ve pektinde

¢Ozulebilirligin artis1 ve depolimerizasyonun gergeklesmesidir (Fisher ve Benett 1991).

Hiicre duvarlarinin kimyasal analizleri gostermistir ki pektik polimerlerin suda
¢oziinmesi kivilerin olgunlagsmasinin erken asamalarinda gergeklesmektedir. Kivi
meyvelerinin tekstiiriindeki erken degisikligin birincil sebebi hiicre orta lamelinin
bozulmasi sonucu hiicreden hiicreye adezyonun azalmasidir. Ote yandan, meyve
tekstlirii  hiicrelerin i¢sel turgor basincindan etkilenmektedir. Meyve olgunlastikga
dokularmm su potansiyeli ve ozmotik potansiyeli azalmaktadir. Bu sebeple kivinin
olgunlagmasi  boyunca nigastanin  hidrolize olmast1 ve SCKM’nin artigi

gergeklesmektedir (Harker ve Hallet 1994).

Meyvenin yumusamasi enzim ortaminda hiicre duvarinin hidrolizi sonucu
gergeklesir. Bu igslemde, birgok enzim rol alir (exo-polygalakturonaz (PG); pektin metil
esteraz (PME) ve B-galaktosidaz (B-Gal) gibi). Kivilerde yumusamada PG ve B-Gal
enziminin rol aldig1 bazi c¢aligmalarda belirlenmistir. Bu arastiricilara gore, kivide

olgunlagsma ilerledik¢e PG aktivitesi de artmaktadir ve olgun olmayan kivilerde PG
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aktivitesi yokken, etilen uygulanan olgun meyvelerde bu seviye diisik miktarlarda da

olsa vardir (Soda vd 1986, Bonghi vd 1996).

Alison, Bruno, Hayward ve Monty kivi cesitlerinde 0°C’de ve etilenin
bulunmadigr NA’da depolama sirasinda kivi meyvesinin sertligini ve yeme kalitesini 3
yil arka arkaya incelemislerdir. Ilk 5 hafta boyunca yumusama hizli devam etmis bunu
depolama donemi takip etmis, 6zellikle ilk asamadaki yumusama ‘Hayward’ ve ‘Monty’
de daha yavas olmustur. ‘Hayward’ ¢esidi 25 hafta sonra depolamada bile meyve eti
sertligini korumustur. Bunu ‘Monty’ takip etmistir. ‘Alison’ ¢esidi ise, daha kisa siire
depolanabilmistir. 9 hafta sonra meyveler normal olgunluga geldigi zaman panelistler
tarafindan tadim testlerinden 7 puan almiglardir. ‘Hayward’ ¢esidi 6nemli fark gostermis
tat, sertlik, ve renk bakimindan en yiiksek puani almistir. Cesitlerde depolamadaki
onemli faktoriin meyve eti sertligi oldugu goriilmistiir (Manopoulou ve Papadopoulou

1997).

Antunes vd (2004), derim oncesi ve derim sonrasi kalsiyum uygulamasi yapilan
‘Hayward’ kivi meyvelerinin depolama performansina etkisini aragtirmislardir. Yapilan
bu caligma ile, derim Oncesi kalsiyum uygulamasmin (iki farkli form ve kalsiyum
kloriir) ‘Hayward’ kivi meyvelerinin depolama performansina etkisi ortaya konmustur.
Kivi asmasma derimden 4 ve 5 ay 6nce %0.03’lik CaCl, veya CaO piiskiirtiilmiistiir.
Kontrol meyvelerine herhangi bir uygulama yapilmamistir. Derimden sonra ise,
meyvenin yarist 2 dakika siire ile %1°’lik CaO ¢ozeltisine batirilmigtir. Daha sonra
meyve kurumaya birakilarak 0°C’de depolanmistir. Diger yarisi ayni sicaklikta higbir
uygulama yapilmadan muhafazaya alinmistir. %1°lik CaO uygulamasi ticari verim ve
meyve eti sertligi agisindan diger uygulamalarla karsilastirildiginda daha kaliteli meyve
olugturmugtur. SCKM miktar1 ise uygulamadan etkilenmemistir. Derim oncesi CaO
uygulamasi yapilan meyvelerde agirlik kaybi yiiksek bulunmustur. Bu arastirma
bulgular1 %]1°lik CaCl, daldirilmasinin muhafaza dmrii ve kalitesini olumlu etkiledigini
gostermislerdir. Derim 6ncesi CaCl, ile yapilan uygulama CaO uygulamasina gore daha
iyi sonu¢ vermistir. Daha iyi sonug¢ alabilmek i¢in asmada toksik etki yapmayacak

konsantrasyonlarin denenmesi gerektigini rapor etmislerdir.
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Kivi olgunlagsma doneminde klimakterik gosteren bir meyve tiiriidiir. Solunum
hiz1 20°C’de 20-30 mgCO,/kg.sa’dir. Meyvedeki yumusama ile birlikte solunum hizi
yavas yavas azalmakta, yumusamanin son asamasinda meyve eti sertligi 1 kg civarinda
iken solunum hiz1 kisa bir siire i¢in artmakta ve genel olarak baglangi¢c doneminin iki
katina kadar ulastiktan sonra tekrar azalmaya baslamaktadir. Kivide diger klimakterik
meyvelerden farkli olarak yeme olumuna ulasildigi donemde solunum ve etilen
iretimindeki artis yumusamadan sonra gerceklesmektedir (Beever ve Hopkirk 1990,
Mitchell 1990).

Xu ve Gao (1993), KA’da 17-20 giin bekletilen ‘Hayward’ kivi g¢esidinde
solunum hiz1 ve etilen iiretiminin maksimum degere ulastiktan sonra dereceli olarak
azaldigii, klimakterik yiikselig siiresince meyve yumusamasi, L-askorbik asit kaybi,
toplam ve indirgen sekerlerde artig goriildiigiinii, asitlikte ise Onemli bir degisim
goriilmedigini belirtmiglerdir. KA kosullarinin meyve yumusamasini yavaglattigini ve
depolama siiresini uzattigni belirten arastiricilar 100 ppm’lik etilen uygulamasinin

olgunlugu hizlandirdigini saptamislardir.

Arpaia vd (1994), kivinin elma ve liziim 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 ve 25°C’de 47-60 mgCOy/kg.sa solunum hizina sahip oldugunu
aciklanmiglardir. Meyve eti sertliginin hasattan sonra hizla azaldigin1 bu azalmanin
diistik sicakliklarda yavagladigini, ancak durmadigini, bunun ortamdaki etilenden
kaynaklandigin1 belirtmislerdir. Sertligin, depolamanin ilk 2 ayinda hizla azaldigini,
bunun nigastanin hidrolize olmasiyla ayn1 zamanda gergeklestigini, ilk 3 ay icindeki

yumusamanin baglangica gore %40 azaldigini saptamiglardir.

Manopoulou ve Papadopoulou (1997), yapmis olduklart ¢alisma ile kivi
meyvesinin NA’da 0°C’de muhafazasi sirasindaki solunumunu ve yapisal degisimini
aragtirmislar ve Alison, Bruno, Hayward ve Monty kivi gesitlerinin 0°C’de ve etilen
olmayan atmosferdeki depolama performansini ortaya koyarak, solunum hizi, etilen
uretimi, raf omrd, yapisal ve kalite degisimini incelemislerdir. 3 ile 5 hafta siire ile

‘Hayward’ ¢esidinin en diisik solunum hizi ve etilen iretimine sahip oldugu
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goriilmiistiir. Alison ve Bruno ise, en yiiksek solunum hizi ve etilen iiretimi gostermistir.
Aragtirmacilar meyve eti sertligi ve SCKM miktarindaki degisimin gesitler arasindaki

karakteri belirlemede 6nemli oldugunu bildirmislerdir.

Kader (1981), etilen Gretimi ve aktivitesini etkileyen faktorleri; ¢esit, olgunluk
asamasi, sicaklik, O, ve CO, diizeyi, diger hidrokarbonlar, stres kosullari, fiziksel
zararlanma, gama radyasyonu, hastalik, AVG (amino ethoxyvinylglycine), SAM (S-
adenosly-L-methionin)’den ACC (1-aminocyclopropane-1-carboxylic acid)

engelleyicilerin olusumu olarak siralamaktadir.

Kivilerin bagarili bir sekilde sogukta muhafaza edilebilmeleri muhafaza siiresi ile
iiriin kalitesine etkili olan, sicaklik ve nispi nem gibi digsal faktorlerin yaninda, ortamin
atmosfer bilesimine de baghdir. Buna ilave olarak, meyvelerin etilen gazina asir1 hassas
olmas1 nedeniyle, kivi muhafazasi siiresince ortamda etilenin artmasia izin
verilmemelidir. Ozellikle muhafaza sicakliklarini tavsiye edilenin iizerinde olmasi
durumunda, olgunlasma cok diisiik etilen konsantrasyonlarinda bile (1 ppm gibi)
hizlanmaktadir (Sale 1985).

Etilen meyve eti sertligini azaltmasi, olgunlasmayi hizlandirmasi gibi etkilerinin
yaninda, ozellikle yiiksek karbondioksit (CO,) ile birlikte bazi fizyolojik bozulmalari
siddetinin artmasina da sebep olmaktadir (Arpaia vd 1985, Scott vd 1985).

Atmosfer bilesimine ilave olarak etilen gazi etkinliginin de kontrol edildigi
depolarda muhafaza edilen kivi meyvelerinden, oldukga basarili sonuglar alinmaktadir
(Thomai ve Sfakiotakis 1997).

Hyado ve Fukasawa (1985), kivide etilen iiretim miktar1 lizerinde yaptigi
arastirmada, tamamen derim olumuna gelmis kivi meyvelerini derildikten hemen sonra
1°C’de ve yuksek oransal nemde muhafaza etmislerdir. Meyveler bireysel olarak 1.22
I’lik cam kavanozda 20°C’de birakilmigs ve her giin etilen {iretimi Ol¢lilmiistiir.
Araliklarla meyvelerin ACC miktar1 saptanmistir. SCKM ve meyve eti sertligi, EFE
(ethylene forming enzyme) ve ACC sentez aktivitesi analiz edilmistir. i¢sel etilen

iiretimi ve solunumun hizlanmasiyla iligkili olarak SCKM miktar1 ile meyve etinin
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yumusamasi artmistir. Ayni sekilde, ACC miktar1 etilen {iretim hizinin artigina paralel
olarak ACC sentez ve EFE aktivitesine benzer sekilde artis gostermistir. Etilen {iretimi
kuvvetli bir sekilde AVG tarafindan engellenmis ve EFE aktivitesini Cco*, n-propyl
gallato ve sodyum kaprylatein’in engelledigi goriilmiistiir. Temel olarak, caligmada kivi
meyvesinde etilen biyosentezinin methionin ve ACC sentez reaksiyonu yolu ile ortaya

ciktig1 agiklanmaktadir.

Kivi digsal etilene ¢ok fazla hassastir. Meyve 20°C’de 1 ppm gibi ¢ok diisiik
etilen miktarlarinda bile birka¢ saat iginde hizla olgunlasir. Bu hassasiyet sicaklik
diisiisiiyle birlikte azalsa bile 0°C’de meyvenin yumusamasi igin ortamda 0.01-0.03 ppm
etilenin bulunmasi yeterlidir (Ferguson 1984). Bu sebeple tasimacilik veya depolama
sirasinda etilenin uzaklagtirilmas: veya iceri alinmamasi uzun siireli depolama ig¢in
sarttir. KA muhafazasinda etilen bulunmasi (>0.02 plI") ise 6z beyazlamas: gibi
fizyolojik bozulmalara neden olabilir (Arpaia vd 1986). Ayrica meyvenin etilen
iiretimini en aza indirmek i¢in 6n sogutmanin 6 saatten daha uzun siireyle ertelenmemesi

gerekmektedir (Crisosto ve Kader 1999).

Olgunlagsma hormonu olarak da bilinen etilen (C;Hs), meyve, sebze ve sus
bitkilerinde hem faydali hem de zararli etkiler yapmaktadir. Bu nedenle etilenin zararl
etkilerinin kontrol edilmesi, bahge {irlinlerinin hasat sonrasi émriiniin uzatilmasinda
Onemlidir. Bu zararli etkinin kontrol edilmesinde, degisik uygulama ve yontemler
bulunmaktadir. Bunlardan biri de bitki dokusunun etilen algilamasini 6nlemektir (Reid
2002). Etilenin algilanmasini onlemede; sicakligi miimkiin olan en diisik dereceye
diistirmek, CO; konsantrasyonunu yiikseltmek, etilen inhibitorii, glimiis (6rnegin, glimiis

tiostilfat) veya 1- metilsiklopropen (1-MCP) kullanmak etkilidir (Saltveit 2003).

1-MCP’nin etilenin inhibitdrii olarak tanimlanmasi 1980°1i yillarin baginda Sisler
ve Blankenship tarafindan yapilmistir (Blankenship ve Dole 2003). Bu iki arastiric
yaptiklart ¢aligmalar sonucunda 1996 yilinda 1-MCP, siklopropen (CP), 3-
metilsiklopropen (3-MCP) ve 3,3-dimetil-siklopropen (3,3- DMCP)’nin etilen
aktivitesini engelledigini saptamiglardir. Bunlardan 1-MCP, digerlerine gore daha stabil

ve 3-MCP ve 3,3-DMCP’den daha aktif olmasindan dolay1r en iyi sonucu vermistir
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(Sisler vd 2001). Normal kosullarda 1-MCP, molekiiler agirligi 54 ve formiilii de C4Hs

olan bir gazdir.

1-MCP’nin ticari boyutta ilk uygulamasi Florolife anonim sirketi lisansi ile
iiretilen o-cyclodextrin ile siis bitkilerinde yapilmistir. Daha sonra 1-MCP Ethylbloc™
adiyla iiretilmeye baslanmigstir. Florolife sirketi sahip oldugu lisans haklarin1 AgroFresh
anonim girketine satmistir. Bugiin 1-MCP, sirket tarafindan siis bitkileri ve yenilmeyen
tarmm {iriinleri igin Ethylbloc™ ve yenilen tarim iiriinleri igin SmartFresh™ adi altinda
iiretilmekte ve pazarlanmaktadir. 1-MCP hem EthylblocTM hem de SmartFresh™
icerisinde toz bir karigim veya tablet halinde satilmaktadir. Ancak bu alfa-cyclodextrin
ile birlestirilerek stabil ve suda ¢oziinilir bir yap1 kazandirilmigtir. 1-MCP’nin ABD,
Kanada, Avustralya, Ingiltere, Ispanya, Italya, Almanya, Fransa, Cin, Israil, Tiirkiye,
Hollanda, gibi 30’a yakin iilkede elma, kayisi, avokado, kivi, mango, kavun, nektarin,
papapaya, seftali, armut, biber, Trabzon hurmasi, erik, kabak, domates, ananas i¢in hasat
sonrasi1 kullanim1 onaylanmig olup ticari olarak elma, kivi, muz ve Trabzon hurmasinda

kullanilmaktadir (Watkins 2006).

Etilenin, solunum hizina etkisi dolayli olup, hizlandirmakta veya
erkenlestirmektedir. Bu etki, klimakterik gosteren ve gostermeyen meyvelerde farklilik
gostermektedir. Solunum hizina 1-MCP’nin etkisi, etilen iiretimine etkisi ile baglantili
oldugu disiiniilmektedir. Bazi c¢aligmalar 1-MCP’nin kayisilarda solunum hizini
azalttigini, bazilarinda ise bu etkinin olmadig1 gostermektedir. Kayisidaki bu farkli
sonuglar, meyve olgunluguna, ¢eside veya heniiz bilinmeyen bagka faktorlere bagl
olabilir (Fan vd 2000).

1-MCP, ¢esitli tirlinlerde klorofil pargalanmasimi ve renk degisimlerini
engellemis veya 1-MCP uygulanan ‘Fuji’ elmalarinda (Fan vd 1999a), kayis1 (Fan vd
2000) ve avokado (Hershkovitz vd 2005) meyvelerinde kabuk rengi daha yesil olmus ve

daha az bir renk degisimi gozlenmistir.
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1-MCP bazi tiirlerde yumusamayi geciktirerek meyve sertligini korumasinda
etkili olmustur. Kayis1 (Fan vd 2000), seftali (Kluge ve Jacomino 2002), erik (Dong vd
2002, Manganaris vd 2008), Trabzon hurmasi (Harima vd 2003) ve avokadonun (Woolf
vd 2005) sertligi 1-MCP uygulamasiyla daha uzun siire korunmustur.

Meyve yumusamasinda etkili olan poligalakturonaz (PG) ve seliilaz
aktivitelerinin 1-MCP uygulanmasiyla azaldig1 fakat her iki enzimin de aktivitelerinin
azda olsa devam ettigi ve meyvenin normal bir sekilde olgunlasip yumusadigi

saptanmustir (Feng vd 2000).

Son yillarda gelistirilen 1-metilsiklopropen (1-MCP) gibi sentetik siklopropenler
etilen reseptorlerine baglanarak uzunca bir siire etilenin bitki dokularinda sebep oldugu
etkileri engellemektedirler (Sisler ve Serek 1997). Bu sebeple bu kimyasallar etilen
metabolizmasim aragtirmada 6nemli bir ara¢ olmanin yaninda, bahge {iriinlerinin depo
Omiirlerinin uzatilmasinda da bir potansiyel olusturmaktadirlar. Derim sonrast 1-MCP
uygulamasi ile bircok meyvenin olgunlagsma hizi azalmakta ve erken donemde
yumusamasi kontrol edilebilmektedir. Ancak kullanilabilirligi her {iriiniin fizyolojik

ozellikleriyle de iligkilidir (Blankenship ve Dole 2003, Watkins 2006).

1-MCP uygulamasmin etkinligini belirleyen Onemli faktorler soyle siralanabilir
(Watkins vd 2000):

a) Etkisi konsantrasyon ve uygulama stiresine gore degismektedir.

b) Olgunlasmayr engelleyecek konsantrasyon, meyve tipine ve uygulama aninda
meyvenin i¢ginde bulundugu olgunluk sathasina gore degismektedir.

c) 1-MCP’nin etilen reseptorlerine baglanmasi ve engellemesi geri doniisiimsiiz olsa da,

yeni reseptorlerin tiretimi ile etilenin etkisi yeniden ortaya ¢ikabilir.

Derimden sonra kivilere uygulaninca, 1-MCP solunum hizin1 yavagslatir, etilen
iiretimini kisitlar ve meyvenin yumusamasini hem 20°C’de hem de 0°C’de azaltir. Bu
etki 1 ve 100 plI"* arasindaki konsantrasyonlara gore degisir. Derim sonrasi 1-MCP
uygulanan ve ardindan 10 |1|.|'1 etilene maruz birakilan kiviler, tek bagmna etilen

uygulananlara gore daha uzun stire sertliklerini korurlar; ancak bu etki 0°C’de 1 ay

17



icerisinde kaybolur. 1-MCP ve etilen 0°C’de depolamadan sonra uygulaninca, 1-MCP
etilen tarafinda uyarilan yumusamay1 olumsuz etkiler. Yani etilen reseptorleri ve bu
sebeple kivinin igsel etilene hassasiyeti depolama siiresi uzadikga artar. Etilene bagh
calisan olgunlasma sirasindaki herhangi bir islem igsel etilen konsantrasyonlari ¢ok
diisiik seviyelere inse bile aktive olurlar. Eger spesifik hiicre duvari hidrolize ediciler
yumusamanin ilk fazlarinda olusuyorlarsa ve eger herhangi bir noktada etilen tarafindan
diizenleniyorsa o zaman yumusamanin neden 0°C’de hig etilen varlig: tespit edilemese

bile gergeklestigini agiklayabilir (Hewett vd 1999).

Derimden sonra kivilere uygulanan 1-MCP ile, Kivilerin 20°C’deki solunum
hizlar1 ve etilen iiretimleri azalirken ve bu meyvelerin sertlikleri daha uzun siireyle
korunmustur. Ote yandan, bu etki 1 ve 100 plI" arasindaki konsantrasyonlara gore

degisim gostermistir (Kim vd 2001).

Actinidia deliciosa’nin meyve eti rengi olgunken yesil iken, Actinidia
chinensis’in meyve eti rengi cogunlukla olgunken saridir. A. deliciosa meyvelerinin dig
ve i¢ perikarplar1 olgunlasma boyunca klorofillerini korurlar. Olgunlagsma boyunca sar1
meyve etine donen A. chinensis’de, renk degisimi zaten var olan karotenoidlerin
maskelenmenin kalkmasiyla ve klorofillerin kaybolmasiyla gerceklesir. Karotenoidlerin
sentezinin artmasindan ¢ok maskelenme kalkmaktadir. A. deliciosa meyveleri ve A.
chiensis’de yesil kalan cesitlerde, kloroplastlar tipik morfolojilerini olgunlagma boyunca
korurlarken, A. chinensis’de olgunlasmada sar1 renk alanlarda, olgunlasmamis yesil
meyvelerdeki kloroplastlar tamamen olusan kromoplastlara doniisiirler (Montefiori vd
2009).

Yesil ve sar1 meyve etli kiviler olgunlagma sirasinda plastidlerin degigimi ile
birbirlerinden ayrilirlar. Yesil meyve etli kivilerde, A. deliciosa ‘Hayward’ gibi,
olgunlagsma boyunca nisasta parcalanmasit olurken kloroplastlar ayn1 kalirlar

(Possingham vd 1980).

Cogu yesil meyve etli meyveler sadece olgunlagmanin ilk agamalarinda yesilken,

gelisme ve olgunlagsma boyunca kimyasal kompozisyon ve yapisal olarak birgok
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degisiklige wugrarlar. Doku yumusamasi ve karbonhidrat ve organik asit
metabolizmasindaki degisiklik ile birlikte, kloroplastlar kromaplastlara doniistiirler ve

klorofil kaybu ile birlikte karotenoidlerin birikimi gergeklesir (Brady 1987).

‘Hayward’ n perikarbindaki klorofil par¢alanmas1 sonucu ortaya ¢ikan iiriinlerin
gorulmesi Kklorofilaz ve Mg-deselataz aktivitesini gostermektedir. Bu enzimler klorofil

katabolizmasi i¢in iki temel enzimdir (Jacob-Wilk vd 1999).

Kivi meyvelerindeki et rengi degisimleri karotenoidlerin degisiminden
kaynaklanmaz. Ote yandan, karotenoidler klorofilin yok olmasiyla sar1 rengin
olusumundan sorumludur.  Belirlenen karotenoidler tipik olarak yesil dokularda
bulunanlardandir ki bunlar foto koruyucu pigmentlerdir. Baglicalar1 lutein ve az

miktarda diger ksantofiller ve 3-karoten’dir (Britton ve Hornero-Mendez 1997)

Farkli karotenoidlerin goreceli konsantrasyonlari ¢ok az degisiklik gosterir:
tamamen olgunlagsmis A. deliciosa meyvelerinde bulunan temel karotenoidler,
olgunlasmamis meyve ile aynidir ve A. chinensis’de ise olgunlagma sirasindaki ¢ok
kiigtik farklilik esterlesen karotenoidlerdeki kiiciik artistir. Esterlesme, pigmentlerin
lipofilizasyonunu artirir, bu da onlarin plastoglobulide birikmelerini saglar. A.
chinensis’in meyvelerinde, olgunlagsma boyunca bir miktar plastoglobuli artmaktadir.
Ote yandan sar1 meyve etli kivilerde, A. chinensis ‘Hort16A’ ve ‘Jingfeng’ gibi, perikarp
renginin yesilden sartya donmesi kloroplastlarin kromaplastlara donmesiyle gerceklesir
ve bu olaya nisasta kayb1 eslik eder. Plastogluboli sadece A. chinensis’in olgun sariya
donen meyvelerinde goruldr, A. deliciosa’da olgunlagmamis veya olgun meyvelerin
ikisinde de gorulmez. Plastoglobuli lipofilik bilesikleri i¢eren globular yapilardir.
Lipofilik bilesikler fitol zincirleridir (klorofilin pargalanmasi iiriinii), tilakoid
memranlarda daha Once olan karotenoidleri ve esterlesen karotenoidleri igerir

(Steinmuller ve Tevini, 1985).

Arjantin’de yapilan bir ¢aligmada, ortalama meyve agirliklar1 102 g ve SCKM
miktarlar1 %7.5 olan kivi meyvelerine 20°C’de 16 saat boyunca 0.5, 1 veya 5 pl.I*
dozlarinda 1-MCP uygulanmis ve meyveler ardindan 30 giin siireyle 0.5 °C’de

muhafazaya alinmistir. Uygulama yapilan meyveler ve kontrol meyveleri 20 °C’de
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olgunlastirilmiglardir. Kontrol meyveleri etilen iiretimi bakimindan tipik klimakterik
seyir izlemistir. Etilen iiretimindeki en yiiksek deger 17. giin elde edilmistir. Uygulama
yapilan meyvelerin etilen iiretimleri ¢ok diisiik olmustur ve 20 °C’de 32 giin tutulduklar:
halde hi¢ etilen yiikselmesi goriilmemistir. 1-MCP uygulanan meyvelerin SCKM
miktarlar1 yaklasik 14 giin boyunca diisiik seviyelerde kalmislardir. 0.5 pl.I* dozunda 1-
MCP uygulanan meyveler 28 giin sonunda kabul edilebilir seviyelerde bir aromaya ve
kontrol meyveleri kadar SCKM miktarina (%]15.3) ulasmiglardir (Boquete vd 2004).

Kivide meyvelerin ne zaman hasat edildigi ¢ok onemlidir. Kivi meyvelerinde
olgunlagma ile meyvenin dig goriiniisiinde onemli bir degisiklik olmaz. Kabuk yine
parlak ve kahverengi tiiylerini korur. Meyve i¢i rengi de parlak yesildir. Sertlikte de
fazla degisiklik olmaz. Hafif yumusama baglar. Cigeklenme ile olgunlasma arasinda
sicaklik durumuna gore 160-180 giin geger. Bu siire goriildiigii gibi olduk¢a uzundur.
Buna gore hasat bolgelere gore degismekle birlikte ekim ay1 ortasi ile kasim ay1 ortasi
arasinda yapilir. Olgunlasan meyveler bitki iizerinde uzun siire (dondan korunarak)

bekletilebilir (Caliskan 1997).

Olgunlagmada suda ¢oziinmeyen protopektin oran1 %1.60°dan 0.60’ya diiserken;
suda ¢6ziinebilir pektin oram %0.30°den %1.60°ya yukselmektedir. Dllenmeden 17-20
hafta sonra SCKM oran1 %4.5-5.0 arasinda degisirken, bu doénemden sonra nisasta
parcalanmasinin artmasi ile 23 hafta sonra %7.0 ve 26 hafta sonra %210.0’a
ulagmaktadir. Bu yonden ideal olgunluk i¢in %6.20 minimum SCKM degeridir. %7.0-
10.0 degeri depolama ve olgunlasma igin en uygun degerlerdir. %12.0 SCKM igeren
meyveler yeme olumunda en yiiksek kaliteye ulagsmaktadir (Hewett vd 1999).

Bu nedenlerle, kivinin olgunluk kriteri olarak SCKM miktarlar1 kullanilmaktadir
(Matsumoto vd 1983, Young ve Paterson 1985, Crisosto ve Kader 1999). Nitekim son
yillarda birgok iilkede ihra¢ edilecek kiviler i¢in minimum SCKM degerleri kanunlarla
da belirlenmistir. Ornegin, Yeni Zelanda’da ihrag edilecek kivi meyvelerinin minimum
SCKM miktarlarmim %6.2, Sili’de %6.5, Italya’da ise %7.0 olmas1 dngoriilmektedir
(Zoffoli vd 1999).

20



Weet (1979) ve Harman (1981), kivi meyvesinde olgunlugun izlenmesi amaciyla
SCKM oraninin meyve eti sertliginden daha kullanigli bir 6zellik oldugunu ve uzun siire
muhafaza amaciyla SCKM oraninin %6.25, meyve eti sertliginin 20 1b olmasi
gerektigini bildirmislerdir. Benzer sekilde diger bir grup arastirmaci da hasat olumunun
saptanmasinda agirlik, biiyiikliik, renk ve asitlik gibi degisimlerin olgunluk i¢in uygun
Ozellikler olmadigimi belirtmiglerdir. Buna karsilik, SCKM oram1 ve meyve eti
sertligindeki degisimlerin en iyi parametre olduklarini ifade etmektedirler. Ayni
arastiricilar, 8-10 giin ara ile yapilan periyodik hasatlarda olgunlugun ilerlemesi ile
meyve eti sertligindeki azalmanin ve SCKM oranindaki artigin istatistiki olarak énemli
oldugunu, aym siirelerde depolama sonrast SCKM oranindaki artigin erken hasatlara

gore olgun meyvelerde daha fazla oldugunu belirtmisleridir (Crisosto vd 1984).

Mitchell (1988), hasat zamaninda yiiksek olan nigasta miktarinin olgunlagma ile
hizla hidrolize olarak sekere doniistiigiinii bu nedenle hasat zamaninda %6.5-8.0 olan
SCKM oraninin %14-17’ye yiikseldigini belirtmistir. Ote yandan, yapilan birgok
aragtirmada hasat zaman1t SCKM miktarlar1 %6.5-8 arasinda olan kivi meyvelerinin
daha uzun siire depolanabildigi ve bu meyvelerin yeme olumu asamasinda daha tatli ve
daha ¢ok aromaya sahip olduklar1 saptanmigtir (Harman ve Hopkirk 1982, Crisosto ve
Kader 1999).

Sale (1990), uygun hasat olumuna ulasmadan toplanan meyvelerin uzun siire
depolanamayacagini, 6zgiin tadin olusmayacagini, bu olumdaki meyvelerin 4 ay veya
daha fazla depolanmasi sonucu ancak %7-9 SCKM degerine ulasabileceklerini
belirtmistir. Yapilan bu caligmalar sonunda kivi hasat zamanini belirlemede en uygun

hasat kriterinin SCKM miktarinin izlenmesi oldugu sonucuna varilmistir.

Hewett vd (1999)’a gore, diger kriterlere gore SCKM’nin depo omriiyle iliskisi
g0z Oniine alinirsa, 6rnegin Kivide hasat zamani yaklagik %7-9 oraninda SCKM miktar1
bulunuyorsa hicbir meyve 0Ozelliginin bu kadar kusursuz bir bigcimde depo
bozukluklarini ve/veya yeme karakteristiklerinin bozulmasinit 6nleyici bir etkisinin
olmadig1 sOylenebilir. Hasat zamani %8 SCKM’ye sahip olan meyvelerin aroma

maddesi liretimi maksimum olmustur.
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Tavarini vd. (2008)’e gore, hasat zamani ve depolama kosullari kivinin kalitatif
Ozellikleri ve besin icerigini 6nemli Olglide etkilemektedir. Aslinda, uzun siireli sogukta
muhafazadan sonra 1 hafta oda sicakliginda bekletmek kivinin besinsel
karakteristiklerini iyilestirir ancak bu meyveler organoleptik 6zellikleri azalmakta ve bu

da pazarlamay1 etkilemektedir.

Kivinin depolama sirasindaki donma noktasini 6nceden belirlemek zordur.
Derim zamani %6.5 SCKM miktar1 igeren meyvelerin donma noktast &zellikle
SCKM’nin daha diisiik diizeylerde bulundugu sap dibi igin 0.5°C’dir. Donan meyvelerin
hem meyve eti hem de 0z bolgesinde sulu-buzlu bir gériinim olmaktadir. Depolama
boyunca nigasta hidrolize olup SCKM miktar1 en az %13’e ulaginca donma noktasi -

1.5°C’ye kadar diiser (Crisosto ve Kader 1999).

Mitchell vd (1981), Kaliforniya kosullarinda yaptiklari1 ¢aligmalarda hasat olumu
icin SCKM oraninin en az %7 olmasi gerektigini belirtmislerdir. Arastirmacilar,
depolama sirasinda meyve eti sertligindeki degisimlerle depolama performansinin
izlenebilecegini, ancak bu performansin depolama kosullar1 ile hasat zamanindaki
sertlige bagl olarak degistigini bildirmislerdir. Ancak, hasattan sonra 6 saat bahgede
yiiksek sicaklikta ve ¢ok diisiik dozda etilene maruz birakilan meyvelerin depolama
sirasinda hizla yumusadigini belirterek, meyvelerin hasattan hemen sonra sogutmali
araclarla depoya tasinmasi gerektigini ve hava ile 6n sogutma yapilmasini 6nermislerdir.
En uygun KA depolama kosulu olarak 0°C sicaklikta %2 O, - %5 CO, gaz karigiminin
kullanilabilecegini belirten arastiricilar, depo havasindaki etilen miktarinin 20 ppb’yi

agsmamasi gerektigini belirtmektedir.

2.3. Kivinin Sogukta Muhafazasi

Kiviler 0°C sicaklikta %90-95 oransal nemde depolanmalidir. Depo sicakliginin
0°C’nin altina diismesi engellenmelidir. Sogukta muhafaza srrasindaki 6nemli
faktorlerden biri de oransal nemdir. Diisiikk oransal nemde depolanan kiviler 6nemli
olctide su kaybederler. Bu durumda meyveler kisa stirede burusurlar ve agirlik kayiplar

ortaya ¢ikar. Bdylece, meyvenin pazarlama degeri ve kalitesi diiser. Kivinin uzun siire
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kaliteli bir sekilde muhafaza edilmesi i¢in depo oransal neminin %90-95 civarinda

tutulmasi gerekmektedir (Crisosto ve Kader 1999).

Kivinin kontrollii atmosferli (KA) depolarda muhafazas1 da oldukca basarilidir
ve ABD ve ltalya gibi iilkelerde ticari olarak kullanilmaktadir. Bilindigi gibi, esas olarak
kontrollii atmosferde muhafazanin amaci, meyve Omriinii normal atmosferli
depolardakinden daha fazla uzatmaktir. Kontrollii atmosferde depolama genellikle O,
ve/veya CO;’in gaz gegirmez odalarda kontrol edilmesiyle gerceklestirilir. Tipik olarak
ticari KA odalarinda, CO; seviyelerinin kontrolii ya aktif komiirlii gaz yikayiciyla ya da
sulandirilmis kirecli gaz yikayiciyla vb veya odanin igerisine azot gonderilmesiyle
saglanmir. Aktif komiirlii gaz yikama kulesinde, oda atmosferi siki gozenekli telden bir
yatagin iginde bulunan aktif komiir graniilleri iizerinden gegirilerek CO; tutulur. Bu
graniller CO; ile doygun hale gelince bu aktif komiir yatagina taze hava ile
rejenerasyon yapilir ve agiga ¢ikan CO; deponun disma atilir. Ne kadar siireyle ve
adsorbsiyon dongiisiiniin kag defa yapilacagi depo atmosferinde istenen CO- seviyesine
baglidir. Kire¢ depo atmosferinden CO,’yi Ca(OH); ile reaksiyona girerek uzaklastirir.
Depo atmosferi depoya monte edilen ve i¢erisinde sulandirilmis kire¢ bulunan bir boliim
icinden gegirilebilir. Membran Azot (N;) jeneratorlerinin uretilmesiyle, CO’nin

uzaklastirilmasi i¢cin odaya %98-99.9 saflikta azot verilmektedir (Burdon vd 2005).

Yapilan ¢aligmalar, kivi meyvelerinin etilensiz ortamda KA kosullarinda
normalden 2 aya kadar daha fazla muhafaza edilebildigini gostermektedir. Cesitlere gore
bazi ufak degisiklikler varsa da bugiine kadar en iyi atmosfer bilesimleri olarak %3 O,
%3 CO2; %2 Oz, %5 CO; gibi ortamlar belirlenmistir (Harman vd 1982, Antunes ve
Sfakiotakis 1997, Burdon vd 2005, Oz ve Eris 2005).

Lau vd (1984)’e gore, kontrollii atmosfer depolama siiresince elmalarin igsel
etilen ve 1-aminocyclopropene-1-carboxylic acid (ACC) iiretimlerinin azalmasina sebep
olmustur. Dolayisiyla KA meyvenin olgunlagsma egilimini degistirmektedir. Kontrollu
atmosferli sogukta muhafazada genellikle etilen ¢ikis1 da azaldig: i¢in, ortamda etilen
artmasi ile olusan meyve eti sertlifinin azalmas1 yavaslar. Ote yandan, KA kosullarinin

hasattan en fazla 1 hafta sonra olusturulmasi gerekir (Crisosto ve Kader 1999).
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Arpaia vd (1984), yaptiklar1 aragtirmada ‘Hayward’ kivi meyvelerini hasattan
sonra NA ve KA kosullarinda (%2 O, + %5 CO;) 0°C’de muhafazaya almadan hemen
once 1 ve 2 hafta siire ile normal kosullar altinda 20°C’de bekletildikten sonra
depolanmiglardir. KA kosullarinda 24 hafta depolanan ‘Hayward’ kivi ¢esidinde meyve
yumusamasinin NA’ya kiyasla daha az oldugunu, meyvelerin KA kosullarina
alinmasinin gecikmesiyle meyve yumusamasinin arttigini, benzer sekilde SCKM
oranindaki artig ile sitrik asit miktarinda azalma oldugunu saptamiglardir. Bu sonuglara
gore KA ortaminda depolamada ortamim c¢ok kisa siirede istenilen gaz karigimina
getirilmesinin ¢ok dnemli oldugunu, bu nedenle ticari KA depolarinda oda kapasitesinin
diisiik tutulmasi gerektigine dikkat ¢ekmislerdir. Ayrica, NA ve KA kosullarinda
depolandiktan sonra raf émri siiresince meyve eti sertligindeki azalma oraninin hemen

hemen ayn1 oldugunu belirtmislerdir.

Athanasopoulas vd (1997) yaptig1 arastirmada, kivi meyvesinin NA’de 0°C’de 4-
5 ay muhafaza edilebilecegini; KA’da ise muhafaza siiresinin 2-3 ay daha uzayacagini;
ancak KA’da basarmin da bazi faktorlere bagli oldugunu belirtmektedir. Zira, KA ve
ctilen konsantrasyonuna bagli olarak, asir1 yiiksek CO, ve disik O, anormal
metabolizma yaratmakta, sonu¢ olarak meyve kabugu bozuklugu ve aroma
kaybolmasma neden olmaktadir. Etilen biyosentez sisteminde ACC aktivitesi O’ye
bagimlidir. Yapilan ¢alismayla ACC birikiminin etilen {iretimini sinirlandiran ana faktor

olmadigi belirlemistir. Sicakligin ve EFE aktivitesinin de etkili oldugu bulunmustur.

Kaynas vd (1999), ‘Hayward’ kivi meyvesinin gelisimini, yoresel hasat
olumunun saptanmasini, MA (modifiye atmosfer) ve KA kosullarinda depolamanin
meyve Kkalitesine etkisini, depolamada etilen absorbantinin kullanim olanaklarini
arastirmiglardir. Calisma sonunda hasat olumunun saptanmasinda en uygun parametre
olarak meyve eti sertligi, SCKM ve toplam seker miktar1 oldugu bulunmustur. 3-4 ay
gibi kisa siireli muhafaza amaciyla meyvelerin 6.5-7.0 kg meyve eti sertligi, %7-8
SCKM ve %8-9 g toplam seker igerigi, 5-6 ay stirecek uzun sureli depolama ic¢in 7-8 kg
meyve eti sertligi, %6.5-7.5 SCKM ve %7-8 toplam seker igerigine sahip olmalari

uygun bulunmustur.

24



KA’da depolanan kivilerle ilgili yiiriitiilen ¢aligmalarin ¢ogunda amag¢ KA’ nin
meyve eti sertligi lizerine etkilerini aragtirmak olmustur. Ancak yiiksek CO; ve diisiik
O, konsantrasyonlar1 igeren depo atmosferleri kimi zaman meyve dokularina zarar
verebilecek anormal metabolizmalara sebep olabilir (Harman ve McDonald 1989).
Nitekim yiiriitilen bir ¢aligmada, Ultra Low Oxygen (ULO, Cok diisiik seviyelerde
oksijen) depolarindan ¢ikarilan kiviler normal sekilde olgunlasamamistir (Thomai ve
Sfakiotakis 1997).

Antunes ve Sfakiotakis (2002), normal atmosfer, kontrolli atmosfer (%2 O2+%5
CO;) ve ULO (9%0.7 0O2+%0.7 CO,, %1 O,+%1 CO,) kosullarinda 0°C’de depolanan
ve ardindan 20°C’de bekletilen ‘Hayward’ kivi meyvelerinin etilen biyosentezi ve
olgunlagmalari iizerine etkilerini aragtirmiglardir. Yeni hasat edilen ve depodan ¢ikarilan
meyvelere 20°C’de 9 giin boyunca 130 plLI* propilen veya propileni alinmis hava
uygulanmistir. Derimden sonra propilen uygulanan meyveler 20°C’de 3 giin icinde
etilen iiretmeye baglamislardir ve bu meyveler 3-5 giin i¢cinde olgunlagmiglardir.
Propilen uygulanmayan meyveler ise ancak 9 giin sonra olgunlasmaya baslamistir.
Normal havada depolanan meyveler 60 giin icinde yumusarken, bu yumusama KA ve
ULO’da depolananlarda daha yavas ger¢eklesmistir. 9 giinliik manav kosullar1 ardindan,
sadece normal hava ve KA’da depolanan meyveler olgunlasmistir. ULO’da

depolananlar ise ancak propilen uygulamasi ardindan tamamen olgunlasabilmislerdir.

Oz (2006)’mn yaptig1 calismada, farkli olgunluk asamalarinda hasat edilen
‘Hayward” kivi meyveleri NA ve KA (%2 O, ve %5 CO,) kosullarinda muhafazalari
sirasindaki fizyolojik, biyokimyasal ve bazi molekiiler degisimler, 6zellikle etilen
biyosentezi iligkileri agisindan arastirilmigtir. Bu amagla, birinci deneme yilinda
meyveler SCKM oranlart %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
cikarilmis diger li¢ oran ayn1 alacak sekilde kiviler hasat edilmistir. Bulgulara gore, NA
muhafazasinin 2. ayr sonunda meyve eti sertligi hizhi bir diisis gostermis, KA
muhafazasi bu diisiis hizin1 yavaslatmigtir. Muhafaza periyodu boyunca erken zamanda
derilen 1. ve II. derim meyvelerinde etilen liretim hizi ge¢ derilenlerden daha diisiik

miktarda olmus; meyve eti sertligi ise yine I. ve II. Derim meyvelerinde daha yliksek
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bulunmugtur. 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 olgunlagsmasini
geciktirdigi belirlenmistir. Bu ¢alismada, gerek etilen biyosentezi ve gerekse diger kalite
kriterleri dikkate alindiginda SCKM miktarinin %5.6-6.5 oldugu ikinci derim zamaninin
uzun siireli depolama icin en ideal derim olumunu verdigi ve KA’nin da en ideal

muhafaza kosulu oldugu goriilmiistiir.

Elmalarda aroma maddesi tiretimi hem soguk hava depolarinda hem de kontrollii
atmosfer depolarinda zaman ilerledikge azalir. Eger bu olay kivilerde de ortaya ¢ikarsa o
zaman meyve uzun siire kontrolli atmosferde tutulursa tliketicinin negatif bir tepkisiyle
kargilagilabilir. Bu sebeple bu konuda daha c¢ok c¢aligma yapilmasina ihtiyag vardir
(Hewett vd 1999).

Ozer vd (1997)’nin yaptig1 calismada, ‘Hayward’ cesidi kiviler 0+0.5°C sicaklik
ve %90-95 oransal nemde 180 giin stireyle 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 %60+5 oransal nem igeren oda kosullarinda 30
giin bekletilmislerdir. Bu periyotlar siiresince meyvelerdeki kalite kayiplarini belirlemek
amaciyla fiziksel ve biyokimyasal analizler yapimigtir. Calismanin sonucu olarak,
kivilerin 5:5 ve 5:2 KA bilesiminde veya LDPE-50 u MA ortaminda 6 ay siireyle
depolanabilecegi belirlenmistir. Bununla birlikte, belirtilen kosullarda depolanan

kivilerin raf 6mrii 15 giin ile sinirhi tutulmalidir.

Literatlirde kivi muhafazasi ile ilgili olarak modifiye atmosferde (MA) depolama
olanaklarinin arastirildigi calismalara da rastlanmaktadir. Kivi meyveleri, 0.5-0°C’de ve
icine etilen absorbandi (Potasyum permanganat emdirilmis aliminyum oksit veya
volkanik tiif) yerlestirilmis veya yerlestirilmemis sekilde gaz gecgirmez PE torbalar
icinde depolanmigtir. Torbalarda olusan MA tiim cesitlerde yumusamayi geciktirmis,
etilen absorbantlarinin kullamimi ise bu etkiyi daha da arttirmistir (Scott vd 1985, Ben-
Arie ve Sonego 1985, Pekmezci vd 2004).
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3. MATERYAL VE METOT

Bu aragtirma, 2007-2008 ve 2008-2009 yillar1 arasinda olmak {izere iki deneme
yilinda Akdeniz Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahce Bitkileri Boliimii Derim Sonrasi

Fizyolojisi Laboratuar1 ve soguk hava depolarinda yiiriitiilmiistiir.

3.1. Materyal

Aragtirmada deneme materyali olarak, lilkemizde ve tiim diinya ilkelerinde
yaygin olarak yetistiriciligi yapilan ‘Hayward’ Kivi ¢esidi kullanilmistir. ‘Hayward’ Kivi
meyvesi, yliksek lezzeti ve muhafaza kalitesi nedeniyle ¢ok yetistirilen ticari bir gesittir.
Meyvelerinin iriligi ile tanmir. Yaygin kullanim alan1 vardir. Meyveleri ge¢ olgunlasir.
Meyveleri ortalama 90-110 g agirlikta ve oval sekildedir. Kabugu kahverengi yesilimsi
renkte olup yumusak tiiylerle kaplidir (Ferguson ve Bollard 1990).

Denemenin her iki yilinda da aragtirmada kullanilan meyve materyali, Akdeniz
Universitesi Ziraat Fakiiltesi Arastrma ve Uygulama Alaninda bulunan Kivi
bahgesinden saglanmistir. Denemede kullanilan Kivi (‘Hayward’) meyvelerinin genel

goriniimii Sekil 3.1°de verilmigtir.

S

Sekil 3.1. Denemede kullanilan Kivi (‘Hayward’) meyvelerinin genel gorinima
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3.2. Metot

3.2.1. Meyvelerin derimi, yapilan uygulamalar ve depolanmasi

Kiviler optimal derim zamaninda derilmislerdir. Derim zamanlarinin
belirlenmesinde meyvelerin ortalama SCKM miktarlar1 baz alinmistir (Crisosto ve
Kader 1999). Bu amagla Ekim ay1 ortalarindan itibaren belirli araliklarla toplanan 10
kadar meyvenin %SCKM miktarlar1 dijital refraktometre ile olglilmiis ve ortalama
SCKM miktarlar1 %7.5-8.5’¢ ulastiginda meyveler derilmistir. Meyveler 2007/2008
deneme periyodunda 8 Kasim’da ve 2008/2009 deneme periyodunda ise 29 Ekim’de

derilmistir.

Optimal derim zamaninda usuliine uygun olarak derilen meyveler Akdeniz
Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahge Bitkileri Boliimii Derim Sonrast Fizyolojisi
Laboratuarina tagmarak ve ceside Ozgii irilikte (80-110 g) olan saglam meyveler
denemelerde kullanilmak tizere segilmistir. Her iki deneme yilinda da boylamadan

gecirilen ve 6n sogutmasi yapilan meyveler 4 gruba ayrilmistir.

Birinci deneme yilinda (2007/2008 periyodu) birinci grup meyveler, normal
atmosferde etileni alinmig hava ile yani etilen kontroli (EK) yapilarak (NA+EK)
muhafaza edilmislerdir. Bu amagla meyveler kasalara aktarildiktan sonra gaz gecirmez
hiicreler (220 It’lik) igerisine yerlestirilmistir. Bu sistemin havasi siirekli olarak etilen
absorbsiyon sistemi (icinde ticari potasyum permanganat grandlleri bulunan hava
yikama kuleleri) lizerinden gegirildikten sonra etileni uzaklagtirilmig hava tekrar igeri

geri verilmistir.

Ikinci grup meyveler, benzer sekilde gaz gegirmez hiicreler (220 1t’lik) igerisine
yerlestirilerek, etilen kontrolii ayn1 sekilde saglanmistir (Sekil 3.2). Ancak bu gruptaki
meyveler %20, ve %5CO; gaz konsantrasyonlari saglanan kontrollii atmosfer (KA)
kosullarinda muhafazaya alinmislardir (Crisosto ve Kader 1999). Dolayisiyla bu
gruptaki meyveler kontrollii atmosfer kosullarinda etilen kontrolii yapilarak (KA+EK)
muhafaza edilmistir. Bu oranlar1 saglamak icin KA hiicrelerinin agizlar1 hava

gecirmeyecek sekilde kapatildiktan sonra Oncelikle hiicrelerdeki O, gazinin yikanmasi

28



gerceklestirilmigtir. Bu amagla %99.9 saflikta Azot gazi kullanilmigtir. Bu azot gazi
Delair marka Azot jeneratorii ile elde edilmistir. O, konsantrasyonu istenilen diizeye
kadar diistiriildiikten sonra hiicreye yeterli miktarlarda saf (%100) CO2 gaz1 gonderilerek
istenilen CO, ve O, konsantrasyonu elde edilmistir. Muhafaza periyodu suresince
kivilerin solunum yapmalari nedeniyle azalacak olan O, konsantrasyonu hiicreler zaman
zaman havalandirilarak ayarlanmistir. Solunumla artan CO, konsantrasyonunu istenilen
diizeye diisiirebilmek igin ise sistemin havasi i¢inde %20°lik KOH ¢6zeltisi bulunan gaz
yikama kulelerinden (scrubber) gecirilmistir. Hiicreler ile gaz yikama ve gaz verme
sistemleri, gaz Ol¢iim cihazlar1 ve kontrol panosu arasinda polietilen hortumlar ile
baglanti kurulmustur. Gaz gecirmez hucreler icindeki %CO, gaz konsantrasyonlari
BUHLER marka CO; gaz analiz cihaz1 (IR Analysator typ-3000) ile 6l¢iim yapilarak ve
%0, gaz konsantrasyonlari ise SERVOMEX marka O, gaz analiz cihazi (Oxygen

analyser 570 A 1Inj.) ile olgiilerek ayarlanmistir. Etilen konsantrasyonlar1 ise Gaz

Kromatografisi ile dlgiilerek tespit edilmistir.

Sekil 3.2. Birinci y1l denemede kullanilan kontrollii atmosfer hiicreleri
Ucgiincii grup meyvelere sogukta muhafaza baslamadan énce 1 m? hacimli gaz

gegirmez hiicreler (Sekil 3.3) igerisinde 20°C’de 16 saat boyunca 0.5 ul.I"* (500 ppb)
dozunda 1-metilsiklopropen (1-MCP) uygulamasi yapilmistir (Boquete vd 2004). Dozun
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ayarlanmasinda tretici firmanin talimatnamesi kullanilmistir. Bu amagla, 500 ppb’lik
doz ve 1 m* hacim icin 800 mg 1-MCP tartilmustir ve toz halindeki 1-MCP 13 ml suyla
¢oziinerek gaz formuna doniismiistiir. Uygulamanin ardindan meyveler etilen kontrolii

yapilmadan yine gaz gecirmez hiicreler (220 It’lik) i¢inde muhafazaya alinmistir.

Dordiincti grup meyveler kontrol meyvesi olarak hicbir uygulama yapilmadan
muhafazaya alinmistir. Bu meyveler kendi arasinda kapali devre hava sirkiilasyonu olan
gaz gecirmez hiicrelerde (220 1t’lik) normal atmosfer kosullarinda etileni alinmadan

depolanmugtir.

3 TSI RNEAREY | P o

Sekil 3.3. Her iki deneme yilinda da 1-metilsiklopropen (1-MCP) uygulamasi yapilan
hucrenin genel gorintimu

Ikinci deneme yilinda (2008/2009 periyodu) ise birinci grup meyveler, benzer
sekilde normal atmosferde etilen kontrolii yapilarak (NA+EK) muhafaza edilmislerdir.
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Bu amagla meyveler kasalara aktarildiktan sonra gaz gegirmez hiicreler (1 m*1ik)
icerisine yerlestirilmistir. Ancak bu sistemin havasi siirekli olarak bagka bir etilen
absorbsiyon sistemi (katalitik etilen konvertor) (zerinden gegirilerek tamamen etileni

aliarak igeri geri verilmigtir.

Ikinci deneme yilinda ikinci grup meyveler, benzer sekilde gaz gegirmez
hiicreler (1 m*’liik) icerisine yerlestirilerek (Sekil 3.4), etilen kontrolii etilen konvertor
ile saglanmis ve meyveler yine %20, ve %5CO, gaz konsantrasyonlar1 olan kontrollii
atmosfer (KA) kosullarinda muhafazaya alinmislardir (Crisosto ve Kader 1999).
Dolayisiyla bu gruptaki meyveler kontrollii atmosfer kosullarinda etilen kontrolii
yapilarak (KA+EK) muhafaza edilmistir. Ancak bu deneme yilinda kullanilan KA
sistemi tamamen bilgisayar kontrollti ve otomasyonlu bir sisteme doniistiirilmiistir. Gaz
konsantrasyonlarin1 saglamak igin benzer bigcimde, KA hiicrelerinin agizlari hava
gecirmeyecek sekilde kapatildiktan sonra Oncelikle hiicrelerdeki O, gazinin yikanmasi
gerceklestirilmigtir.  Bu amagla %99.9 saflikta Azot gazi kullamilmigtir. O
konsantrasyonu istenilen diizeye kadar diisiiriildiikten sonra hiicreye yeterli miktarlarda
saf (%100) CO; gaz1 gonderilerek istenilen CO, ve O konsantrasyonu elde edilmistir.
Muhafaza periyodu siiresince kivilerin solunum yapmalari nedeniyle azalacak olan O,
konsantrasyonu, sistemden hucrelere saf O, verilmesiyle ayarlanmistir. Solunumla artan
CO; konsantrasyonunu istenilen diizeye diisiirebilmek icin ise sistemin havasi otomatik
olarak devreye giren iginde aktif komiir bulunan bir gaz yikama kulesinden gegirilerek
saglanmistir. Hiicreler ile gaz yikama ve gaz verme sistemleri, gaz dl¢im cihazlar1 ve
kontrol panosu arasinda polietilen hortumlar ile baglanti kurulmustur. Gaz gegirmez
hucreler igindeki %CO, gaz konsantrasyonlar1 ve %O, gaz konsantrasyonlar: sisteme
bagli gaz analiz cihazlar ile belli araliklarla otomatik olarak 6l¢iilmiis ve ayarlanmigtir.
Etilen konsantrasyonlari ise hiicrelerden alinan gaz drneklerinin Gaz Kromatografisi ile

Ol¢iilmesiyle tespit edilmistir.
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Sekil 3.4. Ikinci y1l denemede kullanilan kontrollii atmosfer hiicreleri

Ikinci deneme yilinda {iciincii grup meyvelere ilk denemeyle ayni sekilde 0.5
uL.I" (500 ppb) dozunda 1-metilsiklopropen (1-MCP) uygulamasi yapilmistir (Boquete
vd 2004). Uygulamanin ardindan meyveler etilen kontrolii yapilmadan yine gaz

gecirmez hiicreler (1 m¥liik) iginde muhafazaya alinmustir (Sekil 3.3)

Ikinci deneme yilinda dérdiincii grup meyveler, ilk denemeyle aym sekilde
kontrol meyvesi olarak hicbir uygulama yapilmadan muhafazaya alinmigtir. Bu
meyveler 1 m*lik hiicrede kendi i¢inde hava sirkiilasyonu yapilarak normal atmosfer

kosullarinda etileni alinmadan depolanmustir.

Denemenin 1. yilinda tiim uygulamalar boyunca meyveler, ikisinde 9’ar adet ve
birinde ise 18 adet gaz ge¢irmez varil bulunan 3 ayr1 soguk hava deposunda, 2. yilinda
ise dort farkli gaz gecirmez hiicrede tek bir soguk hava deposunda, 0°C sicaklik ve %95

oransal nemde muhafaza edilmistir.
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3.2.2. Deneme depolari ve kontrollii atmosfer (KA) hiicrelerinin 6zellikleri

Denemede kullanilan makinali soguk hava depolar1 Akdeniz Universitesi Ziraat
Fakiiltesi Bahge Bitkileri Boliimii‘ne ait olup her biri yaklasik 30 m® hacimli ve 6 ton
kapasitelidir. Bu depolar, Freon 12 gazi ile direkt sogutmali ve termostatik olarak ayr1
ayr1 calisan sogutma sistemlerine sahip bulunmaktadirlar. Ayrica depolar, merkezi

havalandirma sistemi ve higrostatik nem ayar ve kontrol sistemi ile donatilmistir.

Kontrollii atmosferde ve diger uygulamalarda kullanilan muhafaza hiicrelerinden
1. deneme yilinda kullanilanlarin her biri yaklasik 220 It (Sekil 3.2), 2. yilinda
kullanilanlarin ise her biri 1 m® kapasiteli olup (Sekil 3.4), tek ve ¢ift yonlii kontrollii
atmosferde muhafaza ¢aligmalarina imkan verecek bir bigimde techiz edilmistir. Her iki
sistemde de hiicreler deneme amacina uygun sayilarda olmak iizere sicakligi ayar ve
kontrol edilebilen soguk hava depolar1 igerisine monte edilmistir. Bu hiicrelerin

kapaklar1 gaz gecirmeyecek sekilde diizenlenmistir.

Denemenin 1. yilinda kullanilan KA sistemindeki hiicreler ile gaz yikama ve gaz
verme sistemleri, gaz 6l¢ctim cihazlar1 ve kontrol panosu arasinda polietilen hortumlar ile
baglant1 kurulmustur. KA sistemindeki hiicrelerdeki gaz 6rneklerinin hiicreler arasindaki
karigimini saglamak amaciyla membran pompalar kullanilmistir. Hiicrelerdeki CO, ve
O, gaz1 Olglimleri ise elektrikle ¢aligan manyetik valfin agilarak 6rnek gazin kontrol
panosunda bulunan Ol¢lim aletlerine getirilmesiyle gerceklestirilmistir. CO, ve O,
gazlarinin gaz analiz cihazlari ile 6l¢lilebilmesi i¢in belirli akim hizinda olmasi gerekir.
Kontrol panosuna yerlestirilen flovmetreler ile 6l¢iim amaciyla getirilen gazlarin akim
hizlar1 siirekli olarak kontrol edilmistir. Bu sistem ayrica hava yikama kulelerine de
baglidir. Sistemin havasi istenirse siirekli olarak etilen absorbsiyon sistemi (iginde ticari
potasyum permanganat graniilleri bulunan hava yikama kuleleri) {izerinden gegirilerek
iceri geri verilebilmektedir. Ayrica kontrollii atmosfer hiicrelerine i¢ ve dis basinci

dengelemek amaciyla birer adet basing regiilator sistemi monte edilmistir (Sekil 3.5.)
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Sekil 3.5. Birinci deneme yilinda kullanilan KA sisteminin genel goriiniimil

Denemenin 2. yilinda kullanilan hiicreler ise, Fruit Control Equipments marka
bilgisayar donanimli tamamen otomatik bir KA sistemine ve O6lglim cihazlarina
baglanmigtir (Sekil 3.6). Bu sistem ise ayni firmanin {lirettigi katalitik etilen konvertér’a
baghdir. (Sekil 3.7). Sistemde istenilen hiicrenin etilenini tamamen uzaklastirmak
mimkiindiir. Ayrica kontrollii atmosfer hiicrelerine i¢ ve dig basinci dengelemek

amaciyla birer adet basing regiilator sistemi monte edilmistir
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Sekil 3.7. Ikinci deneme yilinda kullanilan etilen konvertoriiniin genel gériniimi
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3.2.3. Meyve Orneklerinin ahmmasi

Muhafaza ortamlarindan ayda bir alinan meyve drneklerinde, muhafaza sirasinda
meydana gelen cesitli fiziksel ve kimyasal degismeler incelenmistir. Bu amagla
muhafaza ortamlarindan 3 tekerr(rll ve her bir tekerriirde 12-15 meyve olacak sekilde

meyve Ornekleri alinmistir.

3.2.4. Fiziksel ve kimyasal analizler

3.2.4.1. Agirhik kayiplarn

Deneme periyodunun baglangicinda, belirli sayidaki meyve teker teker
numaralanarak 0.01 g duyarliliktaki dijital bir terazi ile tartildiktan sonra farkli
kosullarda muhafazaya alinmistir. Muhafaza periyodu siiresince depolanan meyveler
belirli araliklarla tartilarak agirlik kayiplar1 baslangic agirliginin yiizdesi olarak

saptanmuistir.

% Agirhk Kaybi= ((Meyvenin muhafaza baslangic agirhigi — Meyvenin

muhafaza sonu agirligi)x 100) / Meyvenin muhafaza baglangic agirlig
3.2.4.2. Meyve eti sertligi

Meyvenin ekvator bolgesinde birbirine zit iki bolgenin kabugu kesilerek 7.9 mm
capinda ucla Effegi el penetrometresi yardimiyla dlglilmiistiir ve elde edilen degerler
libre (Ib) olarak ifade edilmistir (Crisosto ve Kader 1999).
3.2.4.3. Suda ¢0zunebilir kuru madde (SCKM) miktari

Muhafazanin baslangicinda ve muhafaza sirasinda belirli araliklarla alinan
meyve orneklerinden blender yardimiyla elde edilen meyve usaresi siiziildiikten sonra,

suda ¢ozlnebilir kuru madde (SCKM) miktar1 dijital refraktometre ile 6l¢llmiistiir. Bu

degerlerin ortalamasi alinarak SCKM yiizde olarak hesaplanmigtir.
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3.2.4.4. Titre edilebilir asit miktar1 (TEA)

Muhafazanin baslangicinda ve muhafaza sirasinda belirli araliklarla alinan
meyve Orneklerinden blender yardimiyla meyve usaresi elde edilmistir. Usare filtre
kagidindan siiziildiikten sonra, siiziintiiden alinan 2 ml usare 6rneklerine 30 ml saf su
eklenmis ve bu karigim, 0.1 N NaOH cozeltisi ve bir pH metre yardimiyla titre
edilmistir. Meyve usaresine 0.1 N NaOH ¢ozeltisinden meyve suyu pH’s1 8.1 olana
kadar eklenerek harcanan NaOH miktar1 bulunmustur. Titrasyon islemi her bir drnek
icin 3 kez tekrarlanmis ve elde edilen titrasyon degerlerinin ortalamasi alinarak her bir
ornek icin titre edilebilir asit miktar1 g sitrik asit/100 ml usare olarak hesaplanmuistir.
Toplam titre edilebilir asit miktar1 asagidaki esitlik kullanilarak hesaplanmistir (Erkan
1997, Oz 2006).

Titre Edilebilir Asitlik (g sitrik asit/100 ml usare)= NaOH Faktori x Harcanan NaOH
(ml) x Sitrik asit sabiti (0.064) x 100) / Alinan meyve suyu miktar1

3.2.4.5. C vitamini (L-Askorbik asit) miktari

Meyve usaresindeki C vitamini miktari, 2,6-Diclorophenolindophenol titrasyon
yontemine gore saptanmistir (Pekmezci 1981, Erkan 1997). Bunun i¢in siiziilmiis 5 ml
meyve usaresi Uzerine 45 ml metafosforik asit ¢ozeltisi ilave edilerek karistirilmis ve
karigim bir erlene filtre edilmistir. Bu filtrattan 10 ml Ornek alinarak 2,6-
Diclorophenolindophenol boya ¢ozeltisi ile titre edilmistir. Analizler 3 tekerrtrli olarak
yapilmigtir. Titrasyonda harcanan boya ¢ozeltisi miktarindan gidilerek meyve usaresi

ornegindeki C vitamini mg askorbik asit/100 ml usare olarak saptanmistir.
3.2.4.6. Toplam antioksidan aktivite miktari
a) Ekstraksiyon
Ekstraksiyon sirasinda Erkan vd (2008)’nin ¢alismalarinda kullandiklar1 yontem

baz alinmistir. Her ay muhafaza ortamlarindan ve manav kosullarindan alinan meyve

orneklerinden hassas terazi yardimiyla 1’er gram meyve eti tartimistir. Tartilan
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orneklere icinde %0.2 formik asit bulunan aseton c¢ozeltisinden oncelikle 5 ml
eklenmistir. Kiiciik bir beherde ultratorrax yardimiyla bu karisimda bulunan meyve
ornekleri parcalanmistir. Elde edilen ekstrakt bir santrifiij tiiptine aktarilmistir. Bu sirada
beherin dibinde kalan parcalar 5 ml asetont+formik asit ¢ozeltisiyle calkalayip ayni
santrifiij tiipiine ilave edilmistir. Oncelikle vortekslenen tiiplerdeki &rnekler ardindan
14.000 g’de 20 dakika 4°C sicaklikta santrifiij edilmistir. Santrifiij tiipliniin iist fazindaki
berrak ekstrakt bir falkon tiipiine aktarilmis ve lizerine 5 ml daha asetont+formik asit
cOzeltisi eklenmigtir. Tekrar vortekslenen tiiplerdeki ekstraktlar, analiz edilinceye kadar
-20°C’de saklanmustir.

b) Antioksidan Aktivitesinin Olguilmesi

Olgiimlerde stabil radikal DPPH solusyonu kullanilmistir. Ekstrelerin 2,2-difenil-
1-pikrilhidrazil (DPPH) tzerindeki serbest radikalleri temizleyici etkileri Lafka vd
(2007) tarafindan modifiye edilmis metot kullanilarak Sl¢iilmiistiir. Ornek ¢dzeltisinin
0.1 ml’si lizerine metanolde hazirlanmis (0.025 g/L) DPPH c¢ozeltisinden 3.9 ml ilave
edilmis ve vortekste 30 saniye karistirilarak oda sicakliginda ve karanlikta 30 dakika
bekletilmistir. Karanlikta inkiibasyon sonrasinda, Orneklerin absorbanst UV
spektrofotometre kullanilarak 515 nm’de metanole kars1 l¢iilmiistiir. Orneklerin serbest

radikalleri temizleyici etkileri agagidaki formiil kullanilarak hesaplanmistir.

Akontrol - A('jrnek
% inhibisyon = -----------e-eme- x 100

Akontrol

Axontrol: 0.1 ml metanol + 3.9 ml DPPH ¢6zeltisinin metanole kars: okunan absorbans
degeri
Asmek: Orneklerin 30 dk sonunda metanole karsi okunan absorbans degeri

3.2.4.7. Meyve eti rengi (L, a*, b*, h°, C°

Denemeler sirasinda meyve et renginde meydana gelen degismeler C.L.E. L, a*, b*
ye gore Minolta CR-200 (MINOLTA Camera Co, LTD Ramsey, NJ) marka renk 6lgme
cihazi ile saptanmistir. Bu alet iki fonksiyonlu olup hem mum 15181 hem de giin 15181na

gore degerler verebilen bir mikro degerlendiriciye optik bir fiber kablo ile bagli, i¢cinde
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xenon lamba yerlestirilmis bir dlciim kistmindan olusmaktadir. Olgiim alan1 8 mm
capinda olup meyve 6rnegi dlglim kismina tam olarak temas ettigi i¢in 6lglim kismi ile
meyve Ornegi arasindaki mesafe degismemektedir. Aydinlatma flag tipi olup 6lgiimler
seri olarak yapilmakta ve renk degerleri rakamsal olarak belirlenmektedir. Alet, 6l¢iim
islemine baslamadan 6nce beyaz bir standart plate ile kalibre edilmistir.

Denemelerde, her tekerriide 5 meyve Orneginin ekvator bolgesinin karsilikli iki
tarafindan kabuk kaldirildiktan sonra 6l¢iim yapilmistir. Minolta CR-200 kromometresi,
her okumasinda rengin ifadesinde kullanilan ¢ farkli (L, a*, b*) sayisal deger
vermektedir. ‘L’ degeri parlakligi ifade etmekte, 0-100 arasinda degismektedir. Sifir
degerini siyah renkte higbir yansimanin olmadigi durumda alirken, 100 degerini
mitkemmel yansimanin oldugu beyaz renkte almaktadir. Pozitif a* degerleri kirmiziligi
gosterirken, negatif a* degerleri yesil rengi temsil etmektedir. Pozitif b* degerleri
sarilig1 temsil ederken, negatif b* degerleri maviligi temsil etmektedir (Sekil 3.8). Sifir
kesim noktasinda (a=0 ve b=0) renksizlik yani grilik olmaktadir (McGuire 1992). L, a*
ve b* degerleri, piyasada dogrudan alic1 ve satici tarafindan algilanan renk olgular1
olmadigi i¢in bu degerlerden insanlarin renk algisina hitap eden hue agis1 ve chroma
degerleri hesaplanmaktadir (McGuire 1992). Hue acgist bir renk dairesi olarak
tanmimlanmakta olup turuncu-kirmizi renkleri 0°-360° a¢1 degerlerinde, sar1 rengi 60°-90°
ag1 degerlerinde, yesil rengi 90°-120° ag1 degerlerinde ve mavi-mor renkleri de 180°-
240° ag1 degerlerinde almaktadir (Sekil 3.9). Chroma degeri, rengin doygunlugunu
gostermektedir. Donuk renklerde kroma degerleri diiserken canli renklerde ise kroma
degeri yiikselmektedir (Mutlu ve Ergiines 2008, Polatg1 ve Tarhan 2009). Chroma (C°)
degeri ve Hue (h°) degerlerinin hesaplanmasinda asagidaki formiiller kullanilmistir
(Soysal vd 2005).

Co: V(a*+b?) He: tan™ (b/a)
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Sekil 3.8. Meyve eti rengi 6l¢iimiinde kullanilan a* ve b* degerlerinin karsilik geldigi
renk skalas1

0 60 120 180 240 300 360

Sekil 3.9. Meyve eti rengi Ol¢iimiinde kullanilan hue (h°) ag¢1 degerlerinin karsilik
geldigi renk skalasi
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3.2.4.8. Solunum ve etilen dlguimleri

Belirli araliklarla degisik muhafaza kosullarindan alinan meyve Ornekleri,
agirliklar1 ve hacimleri 6l¢iildiikten sonra 3 1 hacimli kavanozlara yerlestirilmistir (Sekil
3.10). Bu kavanozlar 24 saat streyle 20°C sabit sicakliktaki bir odada bekletilmislerdir
ve ardindan kavanozlarin kapaklari kapatilmistir. Yaklasik bir saat siireyle 20°C‘de
bekletilen kavanozlarin kapaklarinda bulunan septumlardan gaz gegirmez bir siringa
yardimiyla gaz Ornekleri alinmistir. Bu gaz 6rneklerinde bulunan CO, miktar1 Gaz
Kromatografisi (GC) cihazinda TCD dedektor ve etilen miktarlar1 ise FID dedektor

kullanilarak belirlenmistir.

Solunum (CO; ) 6lguimii igin kullanilan kromatografik kosullar:
Kolon: Supelco 80/100 Alumina F-1 column 1 Mx 3/16 IN x 3.7 mm SS,
Firn sicakligi:65 °C

Analiz stresi: 4 dakika

Inlet: 50 ml/dak.
Basing: 21.322 psi
Toplam akis: 28.345 ml/dak.
Dedektor sicakligi: 35 °C
Hidrojen akist: 45 ml/dak.
Kuru hava: 400 ml/dak.

Enjeksiyon: 1 ml

Etilen (C2Hy) 6l¢limii i¢in kullanilan kromatografik kosullar:
Kolon: GS-GASPRO, 113-4362 kapillar kolon, 60 m x 0.322mm,
Firin sicaklig1:130 °C

Analiz stresi: 3 dakika

Inlet: 200 ml/dak.
Basing: 21.322 psi
Toplam akis: 28.345 ml/dak.
Dedektor sicakligi: 275 °C
Hidrojen akist: 35 mi/dak.
Kuru hava: 350 ml/dak.

Enjeksiyon: 1 ml
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Sekil 3.10. Solunum ve etilen dlgumleri icin gaz gecgirmez kavanozlarda bekletilen
meyvelerin genel gérdnumleri

3.2.4.9. Meyvelerin manav kosullarinda muhafazasi

Belirli araliklarla muhafaza ortamlarindan alinan meyvelerin 20°C sicakliktaki
bir odada 15 giin siireyle raf 6miirleri incelenmis ve ayni meyvelere yukarida belirtilen
fiziksel ve kimyasal analizler yapilmigti. Bu amagla muhafaza ortamlarindan 3

tekerrurli ve her bir tekerriirde 12-15 meyve olacak sekilde meyve ornekleri alinmistir.

3.2.4.10. Meyve tat paneli

Her ay farkli muhafaza ortamlarindan alinan meyveler 15 giin siireyle manav
kosullarinda (20°C) bekletilmistir. Bu meyvelerde muhafaza periyodu siiresince
meydana gelen tat degisimleri olusturulan 5 kisilik bir panelist grup tarafindan (5- ¢ok
iyi, 4-iyi, 3-orta (pazarlanabilir), 2-koti ve 1- ¢ok kotlu) olacak sekilde
degerlendirilmistir. Tki deneme yilinda da tat panelde ayn1 panelistler degerlendirmede
bulunmustur (Oz 2006).

42



3.2.5. Istatistiksel degerlendirme

Aragtirma “Iki Faktorlii Tesadiif Parselleri” (uygulama x muhafaza siiresi)
deneme desenine gore planlanmistir. Caligmanin 1. yilinda, her bir gaz gecirmez
hiicreye i¢inde yaklasik 30 meyve bulunan 3 kasa yerlestirilmistir. Tiim uygulamalar
aynmt kosullara sahip 3 ayr1 soguk hava deposunda 3’er adet hiicrede paralel olarak
devam etmigstir. Caligmanin 2. yilinda ise, ayni uygulamalara ait ve i¢cinde 30 meyve
bulunan 15 adet kasa ayni hiicreye yerlestirilmistir. Dort uygulama igin kullanilan
hiicrelerin tiimii ayn1 soguk hava deposunda yer almistir. Varyasyon kaynaklarina ait
ortalamalarin karsilastiriimasinda ise LSD testi (p<0.01) kullanilmistir (Erkan 1997, Oz
2006). Antioksidan aktivite, meyve eti rengi (L, a*, b*, h°, C) degerleri, solunum ve
etilen Olgiimlerinin istatistiksel olarak degerlendirilmesinde tekerriirlerin standart
hatalar1 kullanilmigtir. Bu standart hatalar Microsoft Office Excel programinda Y Hata

Cubuklarinda yerine yerlestirilerek grafiklere aktarilmistir.
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4. BULGULAR ve TARTISMA

4.1. Farklh Derim Sonrasi Uygulamalarinin ‘Hayward’ Kivi Cesidinin Sogukta

Muhafazas1 Uzerine Etkileri

Caligmadan elde edilen fiziksel ve kimyasal analizlerin sonuglari asagida

verilmistir.

4.1.1. Agirhik kayiplarn

Birinci deneme yilinda (2007/2008 periyodu), farkli derim sonrasi uygulamalarina
maruz birakilan kivilerin muhafaza periyodu siiresince agirlik kayiplarinda artiglar
saptanmistir. Agirlik kayiplart tizerine degisik derim sonrasi uygulamalar1 farkl etki

yapmislardir (Cizelge 4.1).

Birinci deneme yilinda (2007/2008 periyodu), 6 ay siireyle depolanan kivilerde en
yiiksek agirlik kaybi kontrol grubuna ait meyvelerde ve en diisiik agirlik kaybi ise
kontrollii atmosferde etilen kontrolii yapilarak depolanan (KA+EK) kivilerde
saptanmistir. Nitekim muhafaza periyodunun 3. ay1 sonunda kontrol grubuna ait
meyvelerin ortalama agirlik kayiplar1 %2.20 iken, KA+EK grubuna ait meyvelerin
ortalama agirlik kayiplar1 neredeyse yari1 yartya olup %1.13 olarak belirlenmistir. Benzer
sekilde, 6 ay siiren muhafaza periyodu sonunda da en yiiksek agirlik kayb1 %3.70 olup
kontrol grubuna ait meyvelerde, en diisik agirlik kaybi ise KA+EK grubundaki
kivilerde saptanmistir. Bu meyvelerdeki agirlik kayiplar1 ayni siire sonunda %2.10
olmustur (Cizelge 4.1). Farkli derim sonrasi uygulamalar1 ve muhafaza siireleri
arasindaki interaksiyonun kivilerin agirlik kayb1 iizerine etkileri istatistiksel olarak da

onemli (p<0.01) bulunmustur.

Birinci deneme yilinda, farkli muhafaza siirelerinin kivilerin ortalama agirlik
kayiplar1 {izerine etkileri istatistiksel olarak da onemli (p<0.01) bulunmustur. Ote
yandan, muhafaza siiresi uzadik¢a agirlik kayiplari artmigtir. Nitekim muhafazanin 1.
ayinda ortalama agirlik kayb1 %0.60 iken, 3. ayinda %1.55’e ve 6. ayinda ise %2.98’¢e
kadar ulagmistir (Cizelge 4.1).
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Birinci deneme yilinda, farkli derim sonrasi uygulamalarmin ‘Hayward’ kivi
cesidinin ortalama agirlik kayiplar1 {izerine etkileri istatistiksel olarak da Onemli
(p<0.01) bulunmustur. Muhafaza periyodu boyunca saptanan en yiiksek agirlik kaybi,
KA+EK uygulamasi yapilan meyvelerde, en diisiik agirlik kaybi ise kontrol grubu
meyvelerde meydana gelmistir. Ortalama agirhik kayiplari, KA+EK kosullarinda
depolanan kivilerde %1.29, herhangi bir uygulama yapilmadan muhafazaya alinan
kontrol meyvelerinde ise %2.35 olarak saptanmistir. Kivilerin normal atmosfer
sartlarinda sadece etilen kontrolii yapilarak (NA+EK) veya 1-MCP uygulamasi ardindan
depolanmasi da meyvelerin agirlik kaybinin azaltilmasinda onemli etkilere sebep

olmustur.

Cizelge 4.1. Birinci deneme yilinda (2007/2008 periyodu) farkli derim sonrasi
uygulamalar1 ve muhafaza sirelerinin ‘Hayward’ kivi ¢esidinin depolama
boyunca ortalama agirlik kayiplar1 (%) tizerine etkisi

Muhafaza Suresi (Ay) Ort.
Uygulamalar |1 2 3 4 5 6 (Uyg.)
KA+EK 048L (088K [1.131) |143HI |1.76 FG |210E’ 1.29 d*
NA+EK 058L [094JK |133HI 170G |235D |3.00B |165¢c
1-MCP 050L [098JK |153GH | 197EF 260C |3.12B |1.78Db
Kontrol 085K [1.33HI |[220DE 295B |3.05B |3.70A |235a
Ort (Muh. Sar.) |060f 1.03e |155d |2.01c [244Db |298a
LSDy; Muh. Siir: 0.124 Muh.Sir x Uyg.: 0.247 Uyg.: 0.101

Y. LSD testine gore farkli harflerle gosterilen interaksiyonlar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.01).
% LSD testine gore farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.01).
KA+EK: Kontrolli Atmosfer+Etilen Kontrolii  NA+EK: Normal Atmosfer+Etilen Kontrolu

Denemenin ikinci yili olan 2008/2009 periyodunda farkli derim sonrasi
uygulamalarina maruz birakilan kivilerde, uygulamalara ve muhafaza siirelerine bagl
olarak saptanan ortalama agirlik kayiplar1 Cizelge 4.2°de verilmistir. Bu interaksiyon
degerleri istatistiksel olarak da 6nemli (p<0.01) bulunmustur. Bu ¢izelgedeki degerlerin
incelenmesinden de goriilecegi iizere, uygulamalara gore degismekle birlikte muhafaza
stiresi uzadikca kivilerin ortalama agirlik kayiplarinda artiglar meydana gelmistir. 6 ay
stiren muhafaza periyodunun 3. ay1 sonunda en yiiksek agirlik kayb1 %2.51 olup kontrol
grubu meyvelerde, en diisiik agirlik kaybi ise ortalama %1.16 olup KA+EK kosullarinda
depolanan kivilerde belirlenmistir. Muhafazanin 6. ayr sonunda da benzer sonuglar elde

edilmis olup, meyvelerin ortalama agirlik kayiplari sirasiyla %3.90 ve %2.31 olarak
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saptanmistir (Cizelge 4.2). Farkli derim sonrasi uygulamalar1 ve muhafaza siireleri
arasindaki interaksiyonun kivilerin agirlik kaybi tizerine etkileri istatistiksel olarak da

onemli (p<0.01) bulunmustur.

Ikinci deneme yilinda, farkli muhafaza siirelerinin ‘Hayward’ kivi gesidinin
ortalama agirlik kayiplari iizerine etkileri istatistiksel olarak da onemli (p<0.01)
bulunmustur. Ote yandan ‘Hayward’ kivi cesidi meyvelerinde muhafaza siiresinin
uzamasi agirlik kayiplarinin artmasina neden olmustur. Nitekim muhafazanin 1. ay1
boyunca %0.58 olan ortalama agirlik kaybi1 muhafaza siiresince siirekli artarak
muhafazanin 3. ay1 boyunca %]1.61, 6. ay1 boyunca ise %3.12 olarak saptanmigtir
(Cizelge 4.2).

Ikinci deneme yilinda, farkli derim sonrasi uygulamalarmin ‘Hayward’ kivi
cesidinin ortalama agirlik kayiplari tizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (p<0.01)
bulunmustur. Ayrica, degisik derim sonrasi uygulamalar1 kivilerin ortalama agirlik
kaybi1 tizerine farkh etki yapmistir. Derim sonrast uygulamalar arasinda en diisiik agirlik
kayb1 birinci senede oldugu gibi KA+EK uygulamasi yapilan meyvelerde (%1.31)
saptanirken bunu NA+EK uygulamasi yapilan kiviler (%1.69) ve 1-MCP uygulanan
meyveler (%1.77) izlemistir (Cizelge 4.2). Muhafaza periyodu boyunca en yiiksek
agirlik kaybi ise kontrol grubuna ait meyvelerde %2.57 olarak tespit edilmistir.

Cizelge 4.2. Ikinci deneme yilinda (2008/2009 periyodu) farkli derim sonrasi
uygulamalar1 ve muhafaza siirelerinin ‘Hayward’ kivi ¢esidinin depolama
boyunca ortalama agirlik kayiplar1 (%) tizerine etkisi

Muhafaza Suresi (Ay) Ort.
Uygulamalar | 1 2 3 4 5 6 (Uyg.)
KA+EK 0.36 L 0.89JK |116G.J |143FG|172EF 231cDp’ [1.31¢
NA+EK 051 KL |1.05G.J |139FGH |161F |249C |310B 1.69b
1-MCP 046 L 0.98 1J 138F.1 |[206DE |255C |3.18B 1.77b
Kontrol 100 F 1.62C 251 B 317B 320B |390A |257a
Ort (Muh. Siir.) | 0.58 f 1.13e 161d 207c 249b [312a
LSDy; Muh. Siir: 0.203 Muh.Sir x Uyg.: 0.407 Uyg.: 0.166

Y: LSD testine gére farkli harflerle gdsterilen interaksiyonlar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.01).
% LSD testine gore farkl harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.01).
KA+EK: Kontrollii Atmosfer+Etilen Kontrolii  NA+EK: Normal Atmosfer+Etilen Kontrolii
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Ydiriatilen bircok galismada muhafaza ve manav kosullarinda bekletme siiresi
uzadikga Kivilerin % agirlik kaybinin 6nemli diizeyde arttigini bildirmislerdir, bu
arastirma sonuglar1 bizim ¢alismamiz ile agirlik kaybi agisindan uyum icerisindedir
(Ozer vd. 1997, Kaynas vd 1999, Oz 2006). Ote yandan, kivilerde solunumla olusan
kayip ¢ok az olup asil kayip fiziksel olarak yiizeyden olusan kayiptir. McDonald (1990),
kivi depolamasinda agirlik kaybinin %3-4’U ge¢mesi halinde kabukta burugsmanin gozle
algilanir oldugunu belirtmistir. Denememizden elde edilen sonuclar incelenirse, 6 ay
stiren muhafaza periyodu sonunda ozellikle kontrol grubundaki meyvelerin agirlik
kayiplart %4’e yaklagmistir. Nitekim bu meyvelerde McDonald (1990)’da bahsedildigi
gibi kabukta belirgin bicimde burusma oldugu gézlenmistir.

4.1.2. Meyve eti sertligi

Birinci deneme yilinda (2007/2008 periyodu) farkli derim sonrasi uygulamalari
ardindan 0°C depo sicakliginda ve %95 oransal nemde depolanan kivilerde farkli
muhafaza siirelerine gore saptanan ortalama meyve eti sertlik degerleri Cizelge 4.3’de
verilmistir. Cizelge 4.3’e gore, kivilerin derim zamani 18.27 b olan meyve eti sertligi
muhafaza periyodu boyunca siirekli olarak azalmistir. 6 ay sliren muhafaza periyodunun
3. ayinda kivilerin ortalama meyve eti sertlik degerlerinde saptanan en fazla diisiis
kontrol grubu meyvelerde, en az diisiis ise KA+EK kosullarinda depolanan meyvelerde
saptanmistir. Bu meyvelerdeki ortalama meyve eti sertlik degerleri sirasi ile 8.38 Ib ve
15.55 Ib olarak belirlenmistir. Muhafaza periyodunun 3. ayinda NA+EK ve 1-MCP
uygulamasmin her ikisi de meyve eti sertliginin korunmasinda etkili olmusgtur.
Muhafaza periyodunun 6. ayinda da benzer sonuglar elde edilmistir. Nitekim depolama
sonunda kontrol grubuna ait meyveler iyice yumusamis ve ortalama meyve eti sertlikleri
2.36 Ib’ye kadar diismiistir. Ote yandan, muhafaza periyodunun sonunda kivilerin
meyve eti sertliginin korunmasinda en etkili uygulama KA+EK uygulamasi olmustur.
KA+EK kosullarinda depolanan kivilerin ortalama meyve eti sertlikleri 8.10 Ib olarak
saptanmistir (Cizelge 4.3). Farkli derim sonrasi uygulamalari ve muhafaza siireleri
arasindaki interaksiyonun kivilerin meyve eti sertligi iizerine etkileri istatistiksel olarak

da 6nemli (p<0.01) bulunmustur.
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Birinci deneme yilinda, farkli muhafaza siirelerinin ‘Hayward’ kivi ¢esidinin
ortalama meyve eti sertlik degerleri iizerine etkileri istatistiksel olarak da Onemli
(p<0.01) bulunmustur. Farkli muhafaza siirelerinin kivilerin ortalama meyve eti sertlik
degerleri iizerine etkisi incelendiginde, derim zamaninda ortalama 18.27 Ib olan meyve
eti sertlik degerleri muhafazanin 2. ayinda 14.50 Ib’ye, 4. ayinda 10.28’e¢ ve
muhafazanin sonu olan 6. ayinda ise 5.81 1b’ye kadar diismiistiir (Cizelge 4.3).

Deneme sonuglari, kivileri derim sonrasi degisik uygulamalara maruz birakmanin
meyvelerin ortalama meyve eti sertliklerini farkli etkiledigini gostermektedir. Ayrica,
farkli derim sonrasi uygulamalarinin ‘Hayward’ kivi ¢esidi meyvelerinin ortalama
meyve eti sertlik degerleri tizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (p<0.01) oldugu
bulunmustur. Muhafaza periyodu siiresince en yiiksek ortalama meyve eti sertligi 14.16
b ile KA+EK grubuna ait meyvelerde, en diisiik ortalama meyve eti sertligi ise 8.91 Ib
ile kontrol grubuna ait meyvelerde saptanmistir. NA+EK ve 1-MCP uygulamalarinin her
ikisinin de kivilerin ortalama meyve eti sertlikleri lizerine etkileri olumlu olmustur.
Deneme periyodu boyunca bu iki uygulamaya ait meyvelerin ortalama meyve eti

sertlikleri ise siras1 ile, 13.24 ve 12.62 Ib olarak tespit edilmistir (Cizelge 4.3).

Cizelge 4.3. Birinci deneme yilinda (2007/2008 periyodu) farkli derim sonrasi
uygulamalar1 ve muhafaza surelerinin  ‘Hayward’ kivi g¢esidinin
depolama boyunca ortalama meyve eti sertligi (Ib) Gzerine etkisi

Muhafaza Suresi (Ay) Ort.

Uygulamalar |0 1 2 3 4 5 6 (Uyg.)
18.27 | 17.42 | 16,59 | 1555 | 12.66 | 10.54 | 8.10

KA+EK A B CD E H J LY |14.16a°
18.27 | 16.71 | 1585 | 14.14 | 1166 | 9.13 | 6.95

NA+EK A BC DE F I K M 113.24b
18.27 | 16.40 | 1524 | 13.49 | 10.11 | 9.04 | 5.84

1-MCP A CD E FG J K N [1262c
18.27 | 12.73 | 10.32 | 8.38 6.70 | 3.67 | 2.36

Kontrol A GH J KL M O P 1891d

Ort 18.27 | 15.81 | 1450 | 12.89 | 10.28 | 8.09 |5.81

(Muh.Sir.) a b c d e f g

LSDy; Muh. Siir; 0.397 Muh.Sir x Uyg.: 0.793 Uyg.: 0.300

Y: LSD testine gére farkli harflerle gdsterilen interaksiyonlar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.01).
% LSD testine gore farkl harflerle gsterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.01).
KA+EK: Kontrollii Atmosfer+Etilen Kontrolii  NA+EK: Normal Atmosfer+Etilen Kontrolii
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Denemenin ikinci yili olan 2008/2009 periyodunda, farkli derim sonrasi
uygulamalar1 ve muhafaza siirelerine gore saptanan ortalama meyve eti sertligi
miktarlar1 Cizelge 4.4’de verilmistir. Cizelgeden de goriildiigii iizere, ‘Hayward’ kivi
cesidinin derim zamaninda ortalama 18.63 1b olan meyve eti sertligi muhafaza periyodu
stiresince siirekli olarak azalmistir. Muhafaza periyodunun 3. ayr sonunda en diisiik
ortalama meyve eti sertlik degerleri 10.68 Ib ile kontrol grubu meyvelerinde, en yiiksek
ortalama meyve eti sertlik degerleri ise 15.73 b ile KA+EK kosullarinda depolanan
meyvelerde saptanmis ve bunu 15.23 b ile NA+EK uygulamas1 yapilan meyveler takip
etmigtir. Muhafaza periyodunun 6. ay1 sonunda ise kontrol grubuna ait meyveler
belirgin bigimde yumusamis ve ortalama meyve eti sertlikleri 2.75 Ib’ye kadar
diigmiistiir. Ote yandan, muhafaza periyodunun sonunda kivilerin meyve eti sertliginin
korunmasinda en etkili uygulama, denemenin ilk yilinda oldugu gibi, KA+EK
uygulamasi olmustur. KA+EK kosullarinda depolanan kivilerin ortalama meyve eti
sertlikleri 8.58 Ib olarak saptanmistir (Cizelge 4.4). Farkli derim sonrast uygulamalar1 ve
muhafaza siireleri arasindaki interaksiyonun kivilerin meyve eti sertligi lizerine etkileri

istatistiksel olarak da 6nemli (p<0.01) bulunmustur.

Ikinci deneme yilinda, farkli muhafaza siirelerinin ‘Hayward’ kivi gesidinin
ortalama meyve eti sertlik degerleri iizerine etkileri istatistiksel olarak da Onemli
(p<0.01) bulunmustur. Diger yandan, Cizelge 4.4’deki degerlerin incelenmesinden de
goriilecegi lizere ‘Hayward’ kivi ¢esidinin derim zamaninda ortalama 18.63 Ib olan
meyve eti sertli§i muhafaza siiresince siirekli azalarak 6 ay siiren muhafaza periyodu

sonunda 6.29 1b’ye kadar diismiistiir.

Denemede, farkli derim sonrasi uygulamalarinin ‘Hayward’ kivi cesidi
meyvelerinin ortalama meyve eti sertlik degerleri iizerine etkileri istatistiksel olarak
onemli (p<0.01) oldugu bulunmustur. Ote yandan, muhafaza periyodu siiresince
kivilerde belirlenen en yiiksek ortalama meyve eti sertligi 14.39 Ib ile KA+EK
kosullarinda depolanan meyvelerde saptanirken, en diisik meyve eti sertligi ise 10.35 Ib
olarak kontrol grubuna ait meyvelerde tespit edilmistir (Cizelge 4.4). Ote yandan,
muhafaza periyodu boyunca normal atmosferde etilen kontrolii yapilarak ve muhafaza

oncesinde 1-MCP uygulandiktan sonra depolanan kivilerin meyve eti sertlikleri de
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kontrol grubuna gore belirgin bicimde korunmustur. Nitekim bu meyvelerin ortalama

meyve eti sertlikleri sirasiyla 13.81 ve 12.82 Ib olarak belirlenmistir.

Cizelge 4.4. Ikinci deneme yilinda (2008/2009 periyodu) farkli derim sonrasi
uygulamalar1 ve muhafaza siirelerinin ‘Hayward’ kivi ¢esidinin
depolama boyunca ortalama meyve eti sertligi (Ib) {izerine etkisi

Muhafaza Suresi (Ay) Ort.
Uygulamalar | 0 1 2 3 4 5 6 (Uyg.)
1863 | 1794 | 16.88 | 15.73 | 11.78 | 11.18 | 8.58 |14.39
KA+EK A B C DE G GH Y la’
18.63 | 17.48 | 16.17 | 1523 | 11.22 | 1040 | 7.58 |13.81
NA+EK A BC D E GH I K |b
18.63 | 17.30 | 15.52 | 13.28 | 10.28 8.45 6.27 |12.82
1-MCP A BC DE F I J L |c
18.63 | 16.83 | 13.79 | 10.68 6.25 3.53 2.75 110.35
Kontrol A C F HI L M N |d
Ort 18.63 | 17.39 | 1559 | 13.73 9.88 8.39 |6.29
(Muh.Sur.) a b c d e f g
LSDy; Muh. Siir; 0.331 Muh.Sir x Uyg.: 0.793 Uyg.: 0.251

Y: LSD testine gére farkli harflerle gdsterilen interaksiyonlar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.01).
% LSD testine gore farkl harflerle gsterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.01).
KA+EK: Kontrollii Atmosfer+Etilen Kontrolii  NA+EK: Normal Atmosfer+Etilen Kontrolii

Birinci ve ikinci deneme yillarinda kivilerin meyve eti sertligi miktarlarinda
muhafaza periyodu boyunca azalmalar saptanmistir. 6 ay siiren muhafaza periyodunun
sonunda kivilerin ortalama meyve eti sertligi miktarlarinda her iki yilda da saptanan en
fazla azalma kontrol grubu meyvelerde, en az azalma ise KA+EK kosullarinda
depolanan meyvelerde saptanmistir. Kontrollii atmosferde depolamada genellikle etilen
cikisi da azaldigi i¢in, meyve eti sertliginin azalmasi yavaglar. (Crisosto ve Kader 1999).
Ote yandan, kivilerin muhafaza boyunca meyve eti sertliklerinin korunmasinda NA+EK
ve 1-MCP uygulamalar1 da KA+EK uygulamasi kadar olmasa da etkili olmuglardir.
Ancak ozellikle ikinci deneme yilinda etilen kontroliinde kullanilan etilen konvertori
cihazinin, ilk yilda kullanilan potasyum permanganat graniilleri iceren hava yikama
kulelerinden daha etkili oldugu diistiniilmektedir. Nitekim ikinci deneme yilinda
NA+EK uygulamasi yapilan kivilerin meyve eti sertlikleri ilk yila goére daha fazla
korunmustur. Meyve yumusamasinda etilenin fonksiyonu diisiiniildiigiinde ikinci yilda
etilenin ortamdan daha fazla uzaklastirildig: sdylenebilir. Oyle ki kivi tamamen etilene
maruz kalir kalmaz, meyve yliksek miktarda etilen sentezlemeye ve olgunlasmaya baslar

ve meyve hizla yumusar ve yaslanir. Etilene maruz kalmig kivilerin hizla yaglanmalarini
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onlemek ve raf omurlerini uzatmak igin, meyvenin yiiksek seviyelerdeki etilen

iiretiminin azaltilmas1 gerekmektedir (Ikoma vd 1998).

Kivide meyve yumusamast birgok enzimin kontrol ettigi  pektin
metabolizmasindaki etkinlige baglidir. Olgunlasma ile birlikte suda c¢oziinmeyen
protopektin orani azalirken, suda ¢oziinebilir protopektin orani artmaktadir (Beever ve
Hopkirk 1990). Hiicre duvarinin gismesi, pektin zincirindeki galaktozun uzaklagmasi ve
Xyloglukanin molekiil agirliginin azalmasi ile meyvede yumusama baglamakta ve yeme
olumunda hiicre orta lameli tamamen erimektedir (MacRae ve Redgwell 1992). Kivinin
derim sonrast kalitesi ise cogunlukla meyve eti sertligi ile ilgilidir ve duyusal
ozelliklerle meyve eti sertliginin ve meyvenin pazarlanabilirliginin belirgin bir iligkisi
s0z konusudur. Kivinin meyve eti sertligi olgunlasma ve depolama boyunca
azalmaktadir (Ikomo vd 1998, Burdon vd 2005). Bizim c¢aligmamizda da kivilerin

meyve eti sertlikleri tiim uygulamalarda muhafaza periyodu boyunca azalmstir.

Manolopoulou ve Papadopoulou (1998)’e gore, kivilerin pazarlama boyunca daha
cok dayanabilmesi icin meyvelerin depodan meyve eti sertlikleri 8-10 Ib’nin altina
diismeden ¢ikarilmalidir. Ote yandan Yeni Zelanda’da meyveler yeme olumuna
yakinken yani meyve eti sertlikleri yaklagik 2-3 b iken ihracata daha uygundur
(MacRae vd 1989, Lallu vd 1989). Bizim ¢aligmamizda da muhafaza periyodunun son
iki ayinda kontrol uygulamasi digindaki uygulamalarin genelinde meyve eti sertlikleri
meyvenin rahatlikla pazarlanabilecegi diizeylerde kalmistir. Ote yandan, Yeni
Zelanda’da pazarlama kriterleri diisliniiliirse ¢calismamizda 6 ay siireyle depoladigimiz

kontrol grubundaki meyveleri bile pazarlamak mimkin olabilecektir.
4.1.3. Suda ¢6ziinebilir kuru madde (SCKM) miktari

Birinci deneme yilinda, farkli derim sonrasi uygulamalar1 ardindan ‘Hayward’ kivi
cesidine ait meyvelerin SCKM miktarlarinda muhafaza siiresince meydana gelen
degisimler Cizelge 4.5°de verilmistir. Bu c¢izelgedeki degerlerin incelenmesinden de
goriilecegi lizere, kivilerde muhafaza periyodunun uzamasina paralel olarak meyvelerin
SCKM miktarlarinin da arttig1 saptanmistir. Bu deneme yilinda 6 ay siiren muhafaza

periyodu sonunda, en yliksek SCKM miktarlari 1-MCP uygulamasi yapilan meyvelerde
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(%14.30) belirlenmistir. En diisik SCKM miktarlar1 ise %13.95 ile NA+EK
uygulamasindan elde edilmistir. Farkli derim sonrasi uygulamalar1 ve muhafaza siireleri
arasindaki interaksiyonun kivilerin SCKM miktarlar1 iizerine etkileri istatistiksel olarak

da 6nemli (p<0.01) bulunmustur.

Birinci deneme yilinda, farkli muhafaza siirelerinin ‘Hayward’ kivi ¢esidinin
ortalama SCKM miktarlar1 {izerine etkileri istatistiksel olarak da 6nemli (p<0.01)
bulunmugtur. Kivilerin derim zamaninda ortalama %38.18 olan SCKM miktarlari
muhafazanin 2. ay1 boyunca ortalama %10.45°e, 4. ay1 boyunca ortalama %12.57ye
yiikselmistir. Ancak, kivilerin ortalama SCKM miktarlar1 muhafaza periyodunun son iki
ay1 boyunca daha sabit bir hal almistir. Nitekim muhafazanin 5. ve 6. aylar1 boyunca
kivilerin ortalama SCKM miktarlar1 sirastyla %14.07 ve %14.13 olarak saptanmistir
(Cizelge 4.5).

Denemede, farkli derim sonrasi uygulamalarinin ‘Hayward’ kivi cesidi
meyvelerinin  SCKM miktarlar1 tizerine etkileri ¢ok belirgin olmamakla birlikte
istatistiksel olarak dnemli (p<0.01) oldugu bulunmustur. Muhafaza periyodu boyunca
kontrol grubuna ait meyveler (%11.66) diger ii¢ gruba goére daha yiksek SCKM
icermiglerdir. En diisik SCKM miktar1 ise ortalama %11.35 ile KA+EK grubuna ait
meyvelerde saptanmistir (Cizelge 4.5).

Cizelge 4.5. Birinci deneme yilinda (2007/2008 periyodu) farkli derim sonrasi uygulamalari ve
muhafaza siirelerinin ‘Hayward’ kivi ¢esidinin depolama boyunca ortalama SCKM
miktar1 (%) Uzerine etkisi

Muhafaza Suresi (Ay) Ort.
Uygulamalar 0 1 2 3 4 5 6 | (Uyg)
8.18 9.11 10.18 | 11.25 1243 | 14.13 |14.18|11.35
KA+EK J I G D C AB ABY |’
8.18 9.27 10.22 | 11.35 1260 | 14.10 |13.95|11.38
NA+EK J I FG D C AB AB |bc
8.18 9.38 10.60 | 11.43 12.65 | 14.15 |14.30|11.53
1-MCP J HI EF D C AB A |b
8.18 9.73 10.80 | 12.35 12.60 | 13.90 |14.10|11.66
Kontrol J H E C C B AB |a
Ort
(Muh.Sir.) 8.18f |9.37e 11045d |1159c |1257b |14.07a [14.13a
LSDy; Muh. Siir: 0.200 Muh.Sir x Uyg.: 0.399 Uyg.: 0.151

Y: LSD testine gére farkli harflerle gdsterilen interaksiyonlar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.01).
% LSD testine gore farkl harflerle gsterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.01).
KA+EK: Kontrollii Atmosfer+Etilen Kontrolii  NA+EK: Normal Atmosfer+Etilen Kontrolii
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Ikinci deneme yilinda, farkli derim sonrasi uygulamalarina maruz birakilan
‘Hayward’ kivi ¢esidinde muhafaza siirelerine gore saptanan ortalama SCKM miktarlar1
Cizelge 4.6’da verilmistir. Bu c¢izelgedeki degerlere gore, kivilerin derim zamani
ortalama %8.10 olan SCKM miktarlarinda diizenli artiglar saptanmigtir. 6 ay siiren
muhafaza periyodu sonunda kivilerde saptanan en yiiksek ortalama SCKM miktarlar1
kontrol grubu meyvelerinde, en diisik SCKM miktarlar1 ise NA+EK kosullarinda
depolanan meyvelerde belirlenmistir. Bu meyvelerdeki SCKM miktarlar1 sirasi ile
%14.90 ve %13.95 olarak bulunmustur. Bununla birlikte, farkli derim sonrasi
uygulamalar1 ve muhafaza siireleri arasindaki interaksiyonun kivilerin SCKM miktarlari

lizerine etkileri istatistiksel olarak dnemli bulunmamustir.

Ikinci deneme yilinda, farkli muhafaza siirelerinin ‘Hayward’ kivi gesidinin
ortalama SCKM miktarlar1 {izerine etkileri istatistiksel olarak oOnemli (p<0.01)
bulunmugtur. Derim zamaninda kivilerin ortalama %8.10 olan SCKM miktarlari
muhafazanin 2. ayinda %12.51e, 4. ayinda %13.65’e ve 6. ayinda ise %14.45’e kadar
yiikselmistir (Cizelge 4.6).

Denemede, farkli derim sonrasi uygulamalarinin ‘Hayward’ kivi cesidi
meyvelerinin - SCKM  miktarlar1  tizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli
bulunmamigtir. Bu deneme periyodunda, kivilerde denenen farkli derim sonrasi
uygulamalarinin meyvelerin ortalama SCKM miktarlar1 {izerine etkisi Cizelge 4.6’da
verilmistir. Bu ¢izelgeden de goriilecegi lizere, muhafaza periyodu boyunca kontrol
grubuna ait meyveler (%12.71) istatistiksel olarak fakli olmasa da diger ii¢ gruba gore
daha yiiksek SCKM igermislerdir. En diisiik SCKM miktar1 ise ortalama %12.45 ile
KA+EK ve 1-MCP uygulamasi yapilan meyvelerde saptanmistir (Cizelge 4.6).
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Cizelge 4.6. Ikinci deneme yilinda (2008/2009 periyodu) farkli derim sonrasi
uygulamalar1 ve muhafaza siirelerinin ‘Hayward’ kivi ¢esidinin depolama
boyunca ortalama SCKM miktar1 (%) tzerine etkisi

Muhafaza Suresi (Ay) Ort.
Uygulamalar| 0 1 2 3 4 5 6 (Uyg)

KA+EK 8.10 |10.70 |12.20 |13.40 |13.40 14.80 1455 [12.45

NA+EK 8.10 |10.80 |12.40 |13.50 14.20 14.30 13.95 |12.46

1-MCP 8.10 |10.80 |12.45 |13.40 13.90 14.08 1440 |12.45
Kontrol 8.10 |11.10 |13.00 |13.80 13.10 14.95 1490 (1271
Ort

(Muh.Siir)) |8.10e |10.85d |12.51¢|1353 b |13.65b |1453a 14.45a°

LSDoye; Muh. Siir: 0.569 Muh.Siir x Uyg.: 0.D Uyg.: 0.D

% LSD testine gore farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.01).
KA+EK: Kontrolli Atmosfer+Etilen Kontrolii  NA+EK: Normal Atmosfer+Etilen Kontroli

‘Hayward’ kivi ¢esidinde 2007/2008 periyodunda denemede kullanilan meyveler
SCKM miktarlar1 ortalama %8.18 iken ve 2008/2009 deneme periyodunda ise %8.10
iken derim gergeklestirilmigtir. Yunanistan’da kivi normalde Ekim ayinin sonunda
meyvelerin SCKM miktarlart minimum %6.2-6.5 oldugunda hasat edilmektedir. Ancak
eger uzun siireli depolama planlaniyorsa derim zamani1 SCKM miktarimin %7-9 arasinda
olmas1 Onerilmektedir (Sfakiotakis vd 2005). Bizim calismamizda da her iki yilda
denemede kullanilan kiviler SCKM miktarlar1 yaklagik %7-9 iken hasat edilmislerdir.

Arastirmadan elde edilen sonuglara gore, farkli derim sonrasi uygulamalar1 yapilan
‘Hayward’ kivi ¢esidi meyvelerinin SCKM miktarlarinda muhafaza periyodunun
uzamasina paralel olarak siirekli artiglar saptanmistir. Manolopoulou ve Papadopoulou
(1998)’nin yiiriittiigii bir caligmada, O°C’de depolanan tiim kivi ¢esitlerinin muhafaza
boyunca SCKM miktarlar1 diizenli olarak artis géstermistir. 5. ayda Hayward kivi ¢esidi
meyvelerin ortalama SCKM miktarlar1 yaklasik %14.2 civarinda bulunmustur.
Caligmamizdan elde ettigimiz sonuglar bu arastiricilarin  sonuglariyla paralellik
gostermigtir. Daha Onceki bir¢ok caligmada, kivinin meyve etindeki nigastanin
olgunlagma ile sekere doniistiigii dolayisiyla SCKM miktariin arttigi belirtilmistir
(Matsumoto vd 1983, Nicolas vd 1986).
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4.1.4. Titre edilebilir asit miktar1 (TEA)

Birinci deneme yilinda (2007/2008 periyodu) farkli derim sonrasi uygulamalar1 ve
muhafaza sirelerine gore Kkivilerde saptanan ortalama titre edilebilir asit (TEA)
miktarlar1 Cizelge 4.7.’de verilmistir. Bu ¢izelgedeki degerlere gore, Antalya yoresinde
yetistirilen ‘Hayward’ kivi ¢esidine ait meyvelerin titre edilebilir asit miktarlarinda
muhafaza siiresi uzadik¢a degisik uygulamalara bagli olarak belirgin olmayan disiisler
meydana gelmistir. 6 aylik muhafaza periyodu sonunda kivilerin TEA miktarlarindaki
en az azalma kontrollii atmosferde ve normal atmosferde etilen kontrolii yapilarak
depolanan meyvelerde saptanmigtir. Bu meyvelerin derim zamani ortalama 2.50 g sitrik
asit/100 ml usare olan TEA miktarlar1 %32’lik bir azalma ile 1.70 g sitrik/200 ml
usare’ye diismiistiir (Cizelge 4.7). Ote yandan, farkli derim sonrasi uygulamalar1 ve
muhafaza siireleri arasindaki interaksiyonun kivilerin TEA miktarlar1 {izerine etkileri

istatistiksel olarak 6nemli bulunmamastir.

Birinci deneme yilinda, farkli muhafaza surelerinin “‘Hayward’ kivi ¢esidinin
ortalama TEA miktarlar1 tizerine etkileri istatistiksel olarak 0Onemli (p<0.01)
bulunmustur. Ayrica, meyvelerin TEA miktarlari muhafaza siiresi uzadikga dizenli
olarak diismiistiir. Nitekim derim zamaninda meyvelerin ortalama 2.50 g sitrik asit/100
ml usare olan TEA miktarlart muhafazanin 2. ayinda 2.20, 4. ayinda 2.00 ve 6 ay suren
muhafaza periyodu sonunda ise 1.60 g sitrik asit/100 ml usare olarak saptanmistir
(Cizelge 4.7).

Farkli derim sonrasi uygulamalarinin kivilerin ortalama TEA miktarlar1 {izerine
etkisinin istatistiksel olarak dnemli (p<0.01) oldugu belirlenmistir. Muhafaza periyodu
stiresince kivilerde saptanan en yiiksek TEA miktar1t KA+EK kosullarinda depolanan
meyvelerde ortalama 2.20 g sitrik asit/100 ml usare olarak belirlenmistir. Bu
uygulamayr ortalama 2.10 g sitrik asit/100 ml usare TEA ile NA+EK uygulamasi
izlemistir. Bu iki uygulama arasinda istatistiksel olarak bir farklilik saptanmamistir. En
diisik TEA miktar1 ise kontrol grubu meyvelerinde ortalama 1.90 g sitrik asit/100 ml

usare olarak bulunmustur (Cizelge 4.7).
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Cizelge 4.7. Birinci deneme yilinda (2007/2008 periyodu) farkli derim sonrasi
uygulamalar1 ve muhafaza siirelerinin ‘Hayward’ kivi ¢esidinin depolama
boyunca ortalama TEA miktari (g sitrik asit/100 ml usare) tizerine etkisi

Muhafaza Suresi (Ay) Oort.
Uygulamalar 0 1 2 3 4 5 6 (Uyg.)
KA+EK 2.50 2.40 230 220 | 220 | 190 |1.70|2.20a°
NA+EK 2.50 2.40 230 210 | 210 | 180 |1.70|2.10a
1-MCP 2.50 2.10 230 200 | 210 | 1.80 | 1.50|2.00ab
Kontrol 2.50 2.30 190 190 | 180 | 160 |150|190b
(Ol\;th.SUr.) 250a | 2.30ab | 220bc 2.00c|2.00c|1.80d|160d
LSDos, Muh. Siir: 0.023 Muh.Siir x Uyg.: 0.D Uyg.: 0.018

% LSD testine gore farkl harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.01).
KA+EK: Kontrollii Atmosfer+Etilen Kontrolii  NA+EK: Normal Atmosfer+Etilen Kontrolii

Ikinci deneme yilinda (2008/2009 periyodu) farkli derim sonrasi uygulamalar1 ve
muhafaza siirelerine gore kivilerde saptanan ortalama TEA miktarlar1 Cizelge 4.8’de
verilmistir. Bu ¢izelgedeki degerlere gore, ‘Hayward’ kivi ¢esidine ait meyvelerin TEA
miktarlarinda muhafaza siiresi uzadik¢a degisik uygulamalara bagl olarak belirgin
olmayan disiisler meydana gelmistir. 6 aylik muhafaza periyodu sonunda kivilerde
saptanan en yiiksek TEA miktarlar1 birinci yilda oldugu gibi kontrollii atmosferde ve
normal atmosferde etilen kontrolii yapilarak depolanan meyvelerde saptanmistir. Bu
meyvelerin ortalama TEA miktarlar1 1.60 g sitrik asit/100 ml usare olarak belirlenmistir
(Cizelge 4.8). Ote yandan, farkli derim sonrasi uygulamalar1 ve muhafaza siireleri
arasindaki interaksiyonun kivilerin TEA miktarlar1 tizerine etkileri istatistiksel olarak

onemli bulunmamustir.

Ikinci deneme yilinda, farkli muhafaza siirelerinin ‘Hayward’ kivi gesidinin
ortalama TEA miktarlar1 tzerine etkileri istatistiksel olarak 0Onemli (p<0.01)
bulunmustur. Ayrica, meyvelerin TEA miktarlari muhafaza siiresi uzadikga dizenli
olarak diigmiistiir. Nitekim derim zamaninda meyvelerin ortalama 2.50 g sitrik asit/100
ml usare olan TEA miktarlart muhafazanin 2. aymda 1.90, 4. ayinda 1.60 ve muhafaza

periyodu sonunda ise 1.40 g sitrik asit/100 ml usare olarak saptanmistir. (Cizelge 4.8).
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Ikinci deneme yilinda da farkli derim sonrasi uygulamalarmin kivilerin ortalama
TEA miktarlar1 tizerine etkisi ¢ok belirgin olmamakla birlikte istatistiksel olarak 6nemli
(p<0.01) bulunmustur. Muhafaza periyodu siiresince kivilerde saptanan en yiiksek TEA
miktart KA+EK kosullarinda depolanan meyvelerde ortalama 1.90 g sitrik asit/100 ml
usare olarak belirlenmistir. Bu uygulamayi ortalama 1.80 g sitrik asit/100 ml usare TEA
ile NA+EK ve 1-MCP uygulamalar1 izlemistir. En diisik TEA miktar1 ise kontrol grubu

meyvelerinde ortalama 1.70 g sitrik asit/100 ml usare olarak bulunmustur (Cizelge 4.8).

Cizelge 4.8. Ikinci deneme yilinda (2008/2009 periyodu) farkli derim sonrasi
uygulamalar1 ve muhafaza siirelerinin ‘Hayward’ kivi ¢esidinin depolama
boyunca ortalama TEA miktar: (g sitrik asit/100 ml usare) lizerine etkisi

Muhafaza Suresi (Ay) Ort.
Uygulamalar |0 1 2 3 4 5 6 (Uyg.)
KA+EK 250 |2.20 2.00 1.90 1.70 150 [1.60 1.90a°
NA+EK 250 |2.01 1.90 1.80 1.70 150 160 |1.80ab
1-MCP 2.50 |2.00 1.80 1.90 1.60 140 |150 |1.80ab
Kontrol 250 |2.20 1.90 1.70 1.50 130 |1.10 |1.70b
Ort
(Muh.Sar.) 250a (210 b {190 ¢ 180 ¢ [160 d |140 e|140¢
LSDy; Muh. Siir: 0.014 Muh.Siir x Uyg.: ©.D Uyg.: 0.011

% LSD testine gore farkl harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.01).
KA+EK: Kontrollii Atmosfer+Etilen Kontrolii  NA+EK: Normal Atmosfer+Etilen Kontrolii

Kivide bulunan en dnemli organik asitler, sitrik, kuinik ve maliktir. Sitrik asit en
baskin organik asit olup meyvede 0.8-1.8 g/100g taze agirlik diizeyinde bulunurken,
malik asit seviyesi genelde 0.1-0.5 g/100g taze agilik civarindadir. Kuinik asit
miktarlar1 diger meyvelere nazaran yiiksektir ve meyvenin kendine has tadina katki

saglar (Esti vd 1998, Soufleros vd 2001).

Aragtirma sonuglarina gore, her iki deneme yilinda Antalya ydresinde iiretilen
‘Hayward’ kivi ¢esidine ait meyvelerin derim zamaninda meyvelerin ortalama 2.50 g
sitrik asit/100 ml usare olan titre edilebilir asit (TEA) miktarlarinda muhafaza siiresi
uzadikca degisik uygulamalara bagli olarak belirgin olmayan azalmalar meydana
gelmistir. Ote yandan, uygulamalar arasinda TEA miktar1 ydniinden ¢ok belirgin

farkliliklar saptanmamuistir.
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Israil, Kaliforniya ve Italya’da derim zamani kivilerin TEA miktarlar1 yliksek iken
(%2.-2.5) 1-2 ay depolama ile hizla azalmistir (%0.5-1.5). Bunun yaninda, Yeni
Zelanda’da derim zamani kivilerde saptanan TEA miktarlart %1.4 civarinda olup
depolama ile olgunlasma boyunca ¢ok fazla degismemislerdir (MacRae vd 1989).
Ayrica MacRae vd (1989)’ye gore, O°C’deki depolama boyunca kivilerdeki sitrik asit
miktar1 siirekli olarak azalirken, malik asit miktarlart daha sabit kalmistir.
Calismamizda, kivilerin derim zamani saptanan TEA miktarlar1 ve asitligin muhafaza

stiresince azalamasi bu aragtirmayla paralellik gostermektedir.

4.1.5. C vitamini (L-Askorbik asit) miktari

Birinci deneme yilinda (2007/2008 periyodu) farkli derim sonrasi uygulamalar1 ve
muhafaza siirelerine gore kivilerde saptanan ortalama C vitamini miktarlar1 Cizelge
4.9’da verilmistir. Cizelge 4.9°daki degerlere gore, ‘Hayward’ kivi c¢esidine ait
meyvelerin C vitamini miktarlarinda genel olarak muhafaza periyodunun ilk ii¢ ayinda
az miktarlarda artislar meydana gelmistir. Bu artis kontrol grubunda daha belirgin olarak
gerceklesmistir. Daha sonraki aylarda ise kivilerin C vitamini miktarlar1 diizenli olarak
azalmistir. Ug aylik muhafaza periyodu sonunda en yiiksek C vitamini miktar1 ortalama
87.94 mg askorbik asit/100 ml usare ile kontrol grubu meyvelerinde saptanirken, en
diisiik C vitamini miktar1 ise KA+EK kosullarinda depolanan kivilerde ortalama 82.15
mg askorbik asit/100 ml usare olarak belirlenmistir. Toplam 6 ay siiren muhafaza
periyodu sonunda ise, en yiikksek C vitamini miktarlar1 3. aym aksine KA+EK
uygulamasi yapilan meyvelerde saptanirken, en diisitk C vitamini miktar1 ise kontrol
grubuna ait meyvelerde tespit edilmistir. Bu meyvelerin ortalama C vitamini miktarlari
sirasi ile 84.05 ve 78.70 mg askorbik asit/100 ml usare olarak saptanmistir (Cizelge 4.9).
Farkli derim sonrasi uygulamalar1 ve muhafaza siireleri arasindaki interaksiyonun
kivilerin C vitamini miktarlar1 tizerine etkileri istatistiksel olarak onemli (p<0.01)

bulunmustur.
Birinci deneme yilinda, farkli muhafaza siirelerinin ‘Hayward’ kivi ¢esidinin

ortalama C vitamini miktarlar1 tizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (p<0.01)

bulunmustur. Denemenin ilk 3 ay1 boyunca kivilerin C vitamini miktarlar1 yiikselirken,
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kalan muhafaza periyodu boyunca diismiistiir. Nitekim, kivilerin derim zamaninda
ortalama 72.50 mg askorbik asit/100 ml usare olan C vitamini miktarlar1 muhafazanin 1.
ayl boyunca 78.11 mg askorbik asit/100 ml usare, 2. ay1 boyunca 85.29 mg askorbik
asit/100 ml usare ve 3. ayr boyunca 85.81 mg askorbik asit/100 ml usare olarak
belirlenmistir. Ote yandan kivilerin C vitamini miktarlar1 muhafazanin 4. ay1 boyunca
85.08 mg askorbik asit/100 ml usare, 5. ay1 boyunca 83.98 mg askorbik asit/100 ml
usare ve 6. ayi boyunca ise 80.54 mg askorbik asit/100 ml usare olarak saptanmigtir
(Cizelge 4.9).

Birinci deneme yilinda yapilan varyans analizlerine gore, farkli derim sonrasi
uygulamalarinin kivilerin ortalama C vitamini miktarlar1 lizerine etkisinin istatistiksel
olarak dnemli olmadig1 belirlenmistir. Muhafaza periyodu siiresince kivilerde saptanan
en yuksek ortalama C vitamini miktar1 kontrol grubuna ait meyvelerde 82.17 mg
askorbik asit/100 ml usare olarak belirlenmistir. En diisik C vitamini miktar1 ise
ortalama 81.16 mg askorbik asit/100 ml usare olup kontrollii atmosferde etilen kontrolu

yapilarak depolanan meyvelerde belirlenmistir (Cizelge 4.9).

Cizelge 4.9. Birinci deneme yilinda (2007/2008 periyodu) farkli derim sonrasi
uygulamalar1 ve muhafaza siirelerinin ‘Hayward’ kivi ¢esidinin
depolama boyunca ortalama C vitamini miktar1 (mg askorbik asit/100 ml
usare) Uizerine etkisi

Muhafaza Stresi (Ay) Ort.

Uygulama |0 1 2 3 4 5 6 (Uyg.)
7250 | 75.60 | 83.33 | 8215 | 84.55 | 85.95 84.05

KA+EK I HI B..F D.G | A.D | AD A.E |81.16
7250 | 78.29 | 85.15 | 86.50 | 85.75 | 83.45 80.25

NA+EK I GH A.D | ABC | A.D B..F EFG |81.70
7250 | 78.74 | 85.46 | 86.65 | 84.39 | 83.15 79.15

1-MCP I GH A.D | ABC | A.D C..F GH 81.43
7250 | 79.82 | 87.23 | 87.94 | 85.65 | 83.35 78.70

Kontrol I FG AB AB A A..D B.F 8217

Ort

(Muh.Siir.) |72.50 ¢ |78.11d|85.29 a | 85.81 a | 85.08 a | 83.98 a | 80.54 b*

LSDoye; Muh. Siir: 0.199 Muh.Siir x Uyg.: 3.990 Uyg.: 0.D

Y: LSD testine gére farkli harflerle gdsterilen interaksiyonlar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.01).
% LSD testine gore farkl1 harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.01).
KA+EK: Kontrolli Atmosfer+Etilen Kontrolii  NA+EK: Normal Atmosfer+Etilen Kontroli
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Ikinci deneme yilinda farkli derim sonrasi uygulamalari ve muhafaza siirelerine
gore kivilerde saptanan ortalama C vitamini miktarlar1 Cizelge 4.10’da verilmistir.
Cizelge 4.10°daki degerlere gore, ‘Hayward’ kivi ¢esidine ait meyvelerin C vitamini
miktarlarinda genel olarak muhafaza periyodunun son aylarmma kadar artiglar
saptanmistir. Bu artis birinci deneme yilinda oldugu gibi kontrol grubunda daha belirgin
olarak ger¢eklesmekle birlikte muhafaza periyodunun 5. ayindan itibaren bu gruba ait
meyvelerin C vitamini miktarlar1 azalmaya baslamistir. Muhafaza periyodunun sonunda
diger uygulamalar arasinda ortalama C vitamini icerikleri agisindan istatistiksel olarak
bir farklilik bulunmamakla birlikte, en yiiksek C vitamini NA+EK kosullarinda
depolanan meyvelerde tespit edilmistir. Bu meyvelerin C vitamini miktarlar1 ortalama
83.61 mg askorbik asit/100 ml usare olarak saptanmistir (Cizelge 4.10). Farkli derim
sonrasi uygulamalar1 ve muhafaza siireleri arasindaki interaksiyonun kivilerin C

vitamini miktarlari {izerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (p<0.01) bulunmustur.

Ikinci deneme yilinda farkli muhafaza siirelerinin kivilerin C vitamini miktar1
tizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (p<0.01) bulunmustur. Ote yandan kivilerin
derim zamani 71.00 mg askorbik asit/100 ml usare olan ortalama C vitamini miktar1
muhafaza periyodu boyunca siirekli olarak artmigstir. Nitekim kivilerin C vitamini
miktarlar1 muhafazanin 2. ay1 boyunca ortalama 77.65 mg askorbik asit/100 ml usare, 4.
ay1 boyunca 80.94 mg askorbik asit/100 ml usare ve 6. ay1 boyunca ise 82.67 mg
askorbik asit/100 ml usare olarak saptanmistir (Cizelge 4.10).

Yapilan istatistiksel analiz sonuglarina gore, ikinci deneme yilinda birinci deneme
yilinin aksine farkli derim sonras1 uygulamalarinin kivilerin C vitamini miktar1 tizerine
etkisi 6nemli (p<0.01) bulunmustur. Bu deneme yilinda muhafaza periyodu boyunca
saptanan en yiiksek C vitamini miktar1 ortalama 79.45 mg askorbik asit/100 ml usare
olup kontrol grubuna ait meyvelerden elde edilmistir (Cizelge 4.10). En diisik C
vitamini miktar1 ise KA+EK kosullarinda depolanan kivilerde ortalama 76.90 mg

askorbik asit/100 ml usare olarak belirlenmistir.
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Cizelge 4.10. Ikinci deneme yilinda (2008/2009 periyodu) farkli derim sonrasi
uygulamalari ve muhafaza siirelerinin ‘Hayward’ kivi ¢esidinin
depolama boyunca ortalama C vitamini miktar1 (mg askorbik asit/100
ml usare) lizerine etkisi

Muhafaza Stresi (Ay) Ort.

Uygulama | 0 1 2 3 4 5 6 (Uyg.)
71.00 | 73.30 | 75.57 | 76.10 | 78.70 | 80.51 | 83.15

KA+EK M L K JK FGH DE A’ 176.90 ¢
71.00 | 7550 | 7755 | 79.84 | 81.30 H 81.35 | 83.61

NA+EK M K HIJ DEF | BCD | BCD A  [7859Db
71.00 | 76.90 | 78.00 | 79.55 | 81.35 | 82.68 | 83.30

1-MCP M UK GHI EFG | BCD | ABC A |78.97ab
71.00 | 78.67 | 79.48 | 81.03 | 8240 | 82.95 | 80.60

Kontrol M FGH | EFG | CDE | BCD AB DE |7945a

Ort

(Muh.Sur.) | 71.00f | 76.09 e | 77.65d|79.13 ¢ |80.94 b 81.87 a | 82.67 a

LSDy; Muh. Sir: 0.843 Muh.Sir x Uyg.: 1.686 Uyg.: 0.637

Y: LSD testine gére farkli harflerle gdsterilen interaksiyonlar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.01).
% LSD testine gore farkl harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.01).
KA+EK: Kontrollii Atmosfer+Etilen Kontrolii  NA+EK: Normal Atmosfer+Etilen Kontrolii

2007/2008 deneme periyodunda ‘Hayward’ kivi ¢esidine ait meyvelerin C vitamini
miktarlarinda genel olarak muhafaza periyodunun ilk ii¢ ayinda az miktarlarda artislar
meydana gelmistir. Ikinci deneme yilinda farkli derim sonrasi uygulamalar1 ve
muhafaza siirelerine gore kivilerde saptanan ortalama C vitamini miktarlari
incelendiginde, birinci yildan farkli olarak meyvelerin C vitamini miktarlarinda genel
olarak muhafaza periyodunun son aylarina kadar artiglar saptanmistir. Her iki senede de
muhafaza periyodu boyunca saptanan en yiiksek C vitamini miktar1 kontrol grubuna ait
meyvelerde ve en diigik C vitamini miktar1 ise KA+EK kosullarinda depolanan

kivilerde belirlenmistir.

Bu konuda ¢aligan bir takim arastiricilar, derimden sonra bazi tiriinlerin C vitamini
miktarlarinin sabit kaldigini, bazi arastiricilar ise muhafaza sirasinda bu vitaminde artig
oldugunu saptamislardir. Ornegin, oda sicakhiginda bile bir haftalik siirede domates,
ravent ve Oteki asitli sebzelerin C vitaminlerinde ¢ok az azalma saptanmis, derimden
sonra uzun siire sogukta muhafaza edilen bektasi tiziimlerinin C vitaminlerinde ise
artiglar bulunmustur. Ote yandan, bazi erik cesitlerinin C vitamini miktarlarinda
derimden sonra belirgin bir artig saptanirken bazi elma ¢esitlerinde muhafaza sirasinda

C vitamininde Once bir artis meydana gelmis ve ancak muhafaza periyodunun sonuna
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dogru azalma goriilmiistiir. Limonlarin ve 6teki bazi asitli meyve ve sebzelerin C
vitamini miktarlarinda derimden sonra saptanan artiglarin nedenleri baz1 aragtiricilar
tarafindan agiklanmaya calisilmistir. Bu arastiricilara gore, baz1 meyvelerin muhafazasi
sirasindaki C vitamini sentezi ile pektinlerin parcalanmasi sirasinda ortaya c¢ikan
galaktronik asit arasinda bir iliski vardir. Galaktronik asitten suni C vitamini sentezi
iizerine yapilan diger bir ¢alismada galaktronik aside kaynak olarak pektin bakimindan
zengin olan turunggil kabuklarini1 dnerilmistir. Ayrica, bir bagka ¢alismada C vitaminin
biyosentezinde meyvelerde bulunan D-glikozun L-askorbik aside doniistiigi ileri
stiriilmiisgtiir (Pekmezci 1981). Calismamizda, kivilerin C vitamini miktarlarindaki artis,
yukarida belirtildigi gibi meyve eti yumusamasi sirasinda pektinlerin pargalanmasi ve

sonucunda a¢iga bir miktar L-askorbik asitten kaynaklanabilir.

4.1.6. Toplam antioksidan aktivite miktari

‘Hayward” kivi ¢esidinde depolama siiresince goriilen antioksidan aktivite
degisimi DPPH ydntemi kullanilarak 6l¢iilmiistiir. Birinci deneme yilinda (2007/2008
periyodu) farkli derim sonrast uygulamalari ve muhafaza surelerinin Kkivilerin toplam
antioksidan aktivite miktar1 iizerine etkileri Sekil 4.1°de verilmistir. Bu sekle gore,
meyvelerin derim zamani %22.82 olan toplam antioksidan aktivitesi muhafazanin 1.
ayinda Ozellikle NA+EK (%32.04) ve 1-MCP (%29.46) uygulamalarinda belirgin
bicimde artmistir. Bu ayda en diigiik antioksidan aktivite %22.72 ile KA+EK
grubundaki kivilerde belirlenmistir. Ote yandan, depolamanin 2. ayinda kivilerin
toplam antioksidan aktivitesi tiim uygulamalarda azalirken, muhafazanin 3. aymda 1-
MCP grubu disindaki uygulamalarda belirgin sekilde artmistir. Bu muhafaza siiresinde
en yliksek antioksidan aktivite %29.89 ile kontrol grubu meyvelerde saptanmistir. Genel
olarak bu aydan itibaren meyvelerin toplam antioksidan aktivitelerinde azalmalar
baglamistir. Ozellikle, KA+EK uygulamasi yapilan kivilerin depolamanin 6. ayinda
belirlenen antioksidan aktiviteleri (%21.22) derim zamanindaki degerin de altina
diigmiistiir. Muhafaza periyodunun sonunda saptanan en yiiksek toplam antioksidan

aktivite ise %29.41 ile kontrol grubuna ait kivilerde belirlenmistir (Sekil 4.1).
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Sekil 4.1. Birinci deneme yilinda (2007/2008 periyodu) farkli derim sonrasi
uygulamalar1 ve muhafaza siirelerinin ‘Hayward’ kivi ¢esidinin depolama
boyunca toplam antioksidan aktivitesi (% inhibisyon) (izerine etkisi

Ikinci deneme yilinda farkli derim sonras1 uygulamalar1 ve muhafaza siirelerinin
kivilerin toplam antioksidan aktivite degerleri {izerine etkileri Sekil 4.2’de verilmistir.
Bu deneme periyodunda farkli derim sonrasi uygulamalar1 yapilan kivilerin sogukta
muhafaza sirasindaki antioksidan aktiviteleri bir Onceki yila goére daha yiiksek
bulunmustur. Sekil 4.2°nin incelenmesinden goriilecegi iizere, ikinci deneme yilinda
kivilerin derim zaman1 saptanan toplam antioksidan aktiviteleri bir 6nceki yila gore daha
yiiksek (%22.92) bulunmustur. Ayrica, meyvelerin toplam antioksidan aktivite degerleri
muhafazanin ilk ii¢ ay1 boyunca tiim uygulamalarda artig gostermistir. Nitekim 3. ayda
meyvelerde saptanan en yiksek toplam 9%33.99 ile kontrol grubu meyvelerinde
belirlenirken, en diisiik antioksidan aktivite ise %27.88 ile NA+EK uygulamasi yapilan
kivilerde belirlenmistir. Ote yandan, muhafazanin 4. aymdan NA+EK grubu disindaki
uygulamalarin tiimiinde kivilerin antioksidan aktivitesi azalirken, 5. ayda ise NA+EK
grubu digindaki {i¢ uygulamanin antioksidan aktivitesi artmigtir. Bununla birlikte,
depolamanin 5. ayinda en yiiksek toplam antioksidan aktivite %35.02 ile 1-MCP
uygulanan meyvelerde saptanmistir. Muhafazanin 6. ayinda kivilerde belirlenen
antioksidan aktiviteleri incelendiginde ise, en diisiik antioksidan aktivite birinci deneme
yilinda oldugu gibi KA+EK ve 1-MCP uygulamasi yapilan meyvelerde saptanmistir. Bu
uygulamalarin toplam antioksidan aktivite degerleri sirasiyla %31.34 ve % 31.36 olarak

tespit edilmistir. Muhafaza periyodunun sonunda saptanan en yiiksek toplam antioksidan
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aktivite ise birinci deneme yilindan farkli olarak %37.15 ile NA+EK uygulamasi yapilan
kivilerde belirlenmistir (Sekil 4.2).
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Sekil 4.2. ikinci deneme yilinda (2008/2009 periyodu) farkli derim sonrasi uygulamalari
ve muhafaza siirelerinin ‘Hayward’ kivi ¢esidinin depolama boyunca toplam
antioksidan aktivitesi (% inhibisyon) tizerine etkisi

Deneme sonuglarina gore, kivinin antioksidan kapasitesi c¢ok yiiksek
bulunmamistir. Oysa denememiz planlanirken kivinin C vitamini igeriginin yiiksek
olmas1 sebebiyle meyvelerin antioksidan aktivitesinin de yiiksek olabilecegi

diisiiniilmiistiir. Yapilan bazi ¢aligmalarda, meyve etindeki antioksidan aktivite ile C

vitamini arasinda bir korelasyon bulunmamigtir. Oyle ki C vitamini digindaki

antioksidanlar bu meyvelerin antioksidan aktivitelerinde daha dnemli rol oynamaktadir.

Antioksidan aktivitesi yiksek olan meyveler genellikle daha ok fenolik asit ve

flavonoid icermektedir (Wang vd 1996, Guo vd 1997, Guo vd 2003).

4.1.7. Meyve eti rengi (L, a*, b*, h°, C°)

Birinci deneme yilinda, farkli derim sonrasi uygulamalarmin ve muhafaza
stirelerinin kivilerin meyve eti rengi L degeri iizerine etkileri Sekil 4.3'de verilmistir.
Sekilde de goriildiigii gibi, kivilerin meyve eti rengi L degerinde depolama periyodunun
ilk 3 ayinda azalma daha sonra ise artis saptanmistir. Nitekim derim zamani1 meyvelerin
ortalama L degeri 63.03 iken 3 aylik muhafaza boyunca bu deger ortalama 56.73'e kadar
diismiis, 6 aylik muhafaza periyodu siiresince ise tekrar 60.08'e yiikselmistir. Muhafaza
sonunda en yiksek meyve eti L degeri 60.79 ile KA+EK uygulamasina ait meyvelerde
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saptanmistir. En diisiik meyve eti L degeri ise 59.11 ile kontrol grubuna ait meyvelerde
belirlenmistir. Elde edilen sonuglara gore, farkli derim sonrasi uygulamalarinin kivilerin

meyve eti renginin parlakligi (L degeri) iizerine etkisi olmustur (Sekil 4.3).

Ikinci deneme yilinda (2008/2009 periyodu), farkli derim sonrasi uygulamalarinin
ve muhafaza surelerinin kivilerin meyve eti rengi L degeri lizerine etkileri Sekil 4.4'de
verilmistir. Bu seklin incelenmesinden goriilecegi iizere, ikinci deneme yilinda birinci
deneme yilin aksine meyvelerin et rengi L degerleri muhafaza periyodu boyunca siirekli
azalmistir. Kivilerin derim zamani ortalama 64.09 olan meyve eti rengi L degeri
muhafazanin 3. ay1 boyunca ortalama 58.57'ye, 6. ay1 boyunca ise ortalama 56.20'ye
kadar diismiistiir. 6 ay siiren muhafaza periyodu sonunda en yiiksek meyve eti rengi L
degeri 57.15 ile 1-MCP uygulamasi yapilan meyvelerde saptanirken, en diisiik L degeri
ise 53.90 ile kontrol grubuna ait kivilerde belirlenmistir (Sekil 4.4).
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Sekil 4.3. Birinci deneme yilinda (2007/2008) farkli derim sonrasi uygulamalar1 ve
muhafaza siirelerinin ‘Hayward’ kivi ¢esidinin depolama boyunca meyve eti
rengi L degeri iizerine etkisi
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Sekil 4.4. ikinci deneme yilinda (2008/2009 periyodu) farkli derim sonrasi uygulamalari
ve muhafaza siirelerinin ‘Hayward’ kivi ¢esidinin depolama boyunca meyve
eti rengi L degeri iizerine etkisi

Birinci deneme yilinda kivilerin meyve eti rengi a* degeri Sekil 4.5'de
verilmistir. Sekil 4.5'te gorildiigii iizere, farkli derim sonrasi uygulamalar1 yapilan
kivilerin meyve eti rengi a* degerleri depolama boyunca stirekli olarak azalmistir. Bu
azalma, Kivilerin yesil meyve eti renginin azaldigi anlamma gelmektedir. Olgunlasan
kivilerin meyve eti rengi klorofil parcalanmasi sebebiyle yesilden sariya donmeye
baglamigtir. Nitekim derim zamani ortalama -14.44 olan a* degeri, muhafazanin 3. ay1
boyunca ortalama -11.05'e, 6. ay1 boyunca ise ortalama -9.81'e kadar diismiistiir. Farkli
uygulamalarin meyve eti rengi a* degeri iizerine etkisi incelendiginde, muhafaza
sonunda en yiiksek meyve eti rengi a* degeri -10.22 ile 1-MCP uygulanan kivilerden
elde edilmistir. Bunu 10.03 ile KA+EK uygulamasi izlerken, en diisiik a* degeri -9.43
ile kontrol grubuna ait meyvelerde saptanmigtir (Sekil 4.5).

Ikinci deneme yilinda (2008/2009 periyodu), farkli derim sonrasi
uygulamalarinin ve muhafaza siirelerinin kivilerin meyve eti rengi a* degerleri iizerine
etkileri Sekil 4.6'da verilmistir. Sekil 4.6’da goriildiigii tlizere, ikinci deneme yilinda
kivilerin meyve eti rengi a* degerleri birinci yilda oldugu gibi muhafaza boyunca siirekli
azalmistir. Nitekim kivilerin derim zamani ortalama -14.56 olan meyve eti rengi a*
degeri muhafazanin 2. ayr boyunca -13.58 iken, 4. ay1 boyunca -10.42’ye, 6. ay1
boyunca -9.78'e kadar diigmiistiir. Muhafaza periyodu sonunda en yiiksek meyve eti
rengi a* degeri -10.65 ile KA+EK uygulamasi yapilan meyvelerde saptanirken, en

diisiik a* degeri ise 9.00 ile kontrol grubuna ait meyvelerde tespit edilmistir (Sekil 4.6).
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Sekil 4.5. Birinci deneme yilinda (2007/2008 periyodu) farkli derim sonrast uygulamalari
ve muhafaza siirelerinin ‘Hayward’ kivi ¢esidinin depolama boyunca meyve eti
rengi a* degeri lizerine etkisi
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Sekil 4.6. Ikinci deneme yilinda (2008/2009 periyodu) farkli derim sonras1 uygulamalar1
ve muhafaza siirelerinin ‘Hayward’ kivi ¢esidinin depolama boyunca meyve eti
rengi a* degeri lizerine etkisi

2007/2008 deneme periyodunda, farkli derim sonrasi uygulamalari ardindan
depolanan kivilerin meyve eti rengi b* degerlerinde meydana gelen degisimler Sekil
4.7'de verilmistir. Sekil 4.7’de goriildiigii iizere, kivilerin meyve eti rengi b* degerleri
depolama boyunca baglangica gore azalmakla birlikte zaman zaman tekrar artis
gostermigtir. Nitekim kivilerin derim zamaninda 34.29 olan ortalama meyve eti rengi b*

degerleri muhafazanin 1. ay1 boyunca 26.89'a diiserken muhafazanin 2. ayr boyunca
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27.97'ye yilikselmistir. Muhafazanin 6. ay1 siiresince ise tekrar 25.40'a diigmiistir.
Mubhafaza periyodunun sonunda en yiiksek b* degeri 26.18 ile normal atmosferde etilen
kontrolii yapilarak depolanan kivilerde belirlenirken, en disik b* degeri 24.51 ile

kontrol grubu meyvelerinde saptanmistir (Sekil 4.7)

Ikinci deneme yilinda, degisik derim sonrasi uygulamalarinin ve muhafaza
stirelerinin kivilerin meyve eti rengi b* degeri iizerine etkileri birbirinden farkli
olmustur (Sekil 4.8). Nitekim kivilerin meyve eti rengi b* degerleri depolama boyunca
genellikle azalmigtir. Sadece muhafazanin son ay1 boyunca tiim uygulamalarda meyve
eti rengi b* degerinde artis saptanmistir. Kivilerin derim zamaninda 34.90 olan b*
degerleri muhafazanin 3. ay1 siiresince 26.99'a ve 5. ay1 siiresince 23.87'ye diiserken,
altinct ayr siiresince bu deger 24.59'a yiikselmistir. Muhafazanin sonunda farkli
uygulamalarin kivilerin meyve eti rengi b* degerleri iizerine etkileri incelendiginde, en
yiiksek deger 25.84 ile ilk yilda oldugu gibi NA+EK uygulamasinda saptanirken, en
diisiik deger kontrol grubundan elde edilmistir (Sekil 4.8).
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Sekil 4.7. Birinci deneme yilinda (2008/2009 periyodu) farkli derim sonrasi
uygulamalar1 ve muhafaza siirelerinin ‘Hayward’ kivi ¢esidinin depolama
boyunca meyve eti rengi b* degeri iizerine etkisi
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Sekil 4.8. ikinci deneme yilinda (2008/2009 periyodu) farkli derim sonrasi uygulamalari
ve muhafaza siirelerinin ‘Hayward’ kivi ¢esidinin depolama boyunca meyve
eti rengi b* degeri iizerine etkisi

Birinci deneme yilinda degisik derim sonrasi uygulamalarinin ve muhafaza
stirelerinin kivilerin meyve eti rengi h°® degeri iizerine etkileri Sekil 4.9'da verilmistir.
Sekil 4.9’dan goriildiigii lizere, kivilerin meyve eti rengi h° degerleri genel olarak
muhafaza periyodunun ilk 3 ayinda artis gosterirken son 3 ayinda ise tekrar azalmaya
baglamistir. Nitekim kivilerin derim zamani 112.84 olan meyve eti rengi h° degeri,
muhafazanin 3. ay1 boyunca 113.50'ye yiikselirken muhafazanin 6. ay1 boyunca 111.11'e
kadar diigmiistiir. Farkli uygulamalarin kivilerin h°® degerleri iizerine etkileri
incelendiginde, muhafaza sonunda en yiiksek meyve eti rengi h® degeri 111.77 ile 1-
MCP uygulamasi yapilan meyvelerden elde edilirken, en diisiik meyve eti rengi h°
degeri 110.03 ile NA+EK uygulamasinda saptanmistir. Kontrollii atmosfer kosullarinda
etilen kontroll yapilarak depolanan meyvelerin ortalama meyve eti rengi h® degerleri ise
111.61 olarak belirlenmigtir. h® (Hue) degeri renk skalasi (Sekil 3.9) incelendiginde,
denemeden elde edilen h° degerleri yesil renge denk gelmektedir. Bu degerlerin artmasi
ile renk daha yesil olmaktadir. Denemenin birinci yilinda depolama sonucunda kivilerin
yesil meyve eti renklerinin en fazla korunmasini saglayan uygulama 1-MCP uygulamasi

olmustur.
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Ikinci deneme yilinda farkli derim sonrasi uygulamalarmin ve muhafaza
stirelerinin kivinin meyve eti rengi h® degeri iizerine etkileri Sekil 4.10'da verilmistir.
Sekil 4.10°da gorildigii tizere, kivilerin meyve eti rengi h® degerleri muhafazanin ilk 2
ayinda artig gosterirken daha sonraki aylarda azalmistir. Nitekim derim zamani 113.70
olan meyve eti rengi h® degeri, depolamanin 2. ay1 boyunca 115.25'e yiikselirken 6. ay1
boyunca 111.68'e diismiistiir. Muhafaza periyodunun sonunda en yiiksek meyve eti
rengi h® degeri birinci deneme yilindan farkli olarak KA+EK uygulamasi yapilan
meyvelerde saptanmistir. Bu meyvelerde meyve eti rengi h® degeri 113.70 olarak tespit
edilmistir. En diisiik meyve eti rengi h°® degeri ise birinci deneme yilinin aksine 110.77
ile 1-MCP uygulamasi1 yapilan meyvelerde belirlenmistir. Ote yandan, muhafaza
periyodunun timu incelendiginde, elde edilen ortalama meyve eti rengi h°® degerine gore
(113.24) 1-MCP uygulamasi yesil rengin korunmasinda en az diger uygulamalar kadar
basarili olmustur. Bununla birlikte, muhafaza periyodu boyunca KA+EK, NA+EK ve
kontrol uygulamalarinin meyve eti rengi h® degerleri sirasiyla 113.07, 112.27 ve 113.55
olarak saptanmistir (Sekil 4.10).
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Sekil 4.9. Birinci deneme yilinda (2007/2008 periyodu) farkli derim sonrasi
uygulamalar1 ve muhafaza strelerinin ‘Hayward’ kivi ¢esidinin depolama
boyunca meyve eti rengi h® degeri ilizerine etkisi
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Sekil 4.10. Ikinci deneme yilinda (2008/2009 periyodu) farkli derim sonrasi
uygulamalar1 ve muhafaza strelerinin “Hayward’ kivi ¢esidinin depolama
boyunca meyve eti rengi h°® degeri lizerine etkisi

Birinci deneme yilinda (2007/2008 periyodu), farkli derim sonrasi
uygulamalarinin ve muhafaza siirelerinin ‘Hayward’ kivi ¢esidine ait meyvelerin meyve
eti rengi chroma (C°) degerleri lizerine etkileri Sekil 4.11'de verilmistir. Sekil 4.11°de
gorildiigi lizere, meyvelerin ortalama chroma degerleri baz1 muhafaza siireleri boyunca
azalirken bazilarinda ise artmistir. Ancak C° degerleri her zaman derim zamanindaki
ortalama degerin altinda kalmistir. Kivilerin derim zamani, 37.21 olan ortalama C°
degerleri, depolamanin 1. ay1 boyunca 29.02'ye diiserken 2. ayr boyunca 30.55'e
yiikkselmistir ve depolamanin 6. ay1 boyunca ise bu deger tekrar 27.23'e kadar
diigmiistiir. Farkli derim sonras1 uygulamalarmin kivilerin meyve eti rengi C° degerleri
tizerine etkisi incelendiginde, muhafaza periyodu boyunca en yiiksek C° degeri 1-MCP
uygulanan meyvelerde 30.11 olarak saptanirken, en diisiik C° degeri 28.83 ile kontrol
grubuna ait meyvelerden elde edilmistir. Meyve eti rengi C° degerleri var olan rengin
canlilig1 veya matligin sayisal olarak ifade ederken, saymin yiiksek olmasi rengin daha
canli oldugunu gostermektedir. Muhafaza periyodu boyunca 1-MCP uygulanan
meyveler diger uygulamalara gére daha canli yesil renkte kalmistir. Ote yandan
depolama sonunda kontrol grubu disinda tiim uygulamalarin C° degerleri birbirine yakin

bulunmustur (Sekil 4.11).
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Ikinci deneme yilinda, degisik derim sonrasi uygulamalarinin sogukta muhafaza
edilen kivilerin meyve eti rengi C° degerleri iizerine etkileri Sekil 4.12'de verilmistir.
Sekil 4.12°de goriildigii tizere, Kivilerin C° degerleri depolama boyunca siirekli olarak
azalma gostermistir. Nitekim derim zamani kivilerin meyve eti rengi C° degerleri
ortalama 38.23 iken, depolamanin 3. ay1 boyunca bu deger 28.23'e ve depolamanin son
ay1 olan 6. ay boyunca ise 26.47'ye kadar diigmiistiir. Muhafaza sonunda degisik
uygulamalarin meyvelerin C° degeri iizerine etkileri birbirinden farkli olmustur.
Nitekim en yiiksek meyve eti rengi C° degeri 27.73 ile NA+EK uygulamas1 yapilan
kivilerde saptanirken, en diisiik C° degeri ise 25.04 ile kontrol grubuna ait meyvelerde
belirlenmistir (Sekil 4.12). Meyvelerin C degerlerinin hesaplanmasinda hem meyve eti
rengi a* degeri hem de b* degeri gdz Oniinde bulundurulmaktadir. Muhafaza periyodu
boyunca normal atmosferde etilen kontrolii yapilarak depolanan kivilerde meyve eti
rengi a* ve b* degerlerinin her ikisi birden yiiksek oldugundan C° degerleri de genel
olarak diger uygulamalardan yiiksek bulunmustur. Yani bu uygulamaya ait meyvelerin

et renkleri digerlerine gore daha canhdir.
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Sekil 4.11. Birinci deneme yilinda (2007/2008 periyodu) farkli derim sonrasi
uygulamalar1 ve muhafaza siirelerinin ‘Hayward’ kivi ¢esidinin depolama
boyunca meyve eti rengi C° degeri lizerine etkisi
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Sekil 4.12. Ikinci deneme yilinda (2008/2009 periyodu) farkli derim sonrasi
uygulamalar1 ve muhafaza siirelerinin ‘Hayward’ kivi ¢esidinin depolama
boyunca meyve eti rengi C° degeri lizerine etkisi

Muhafaza periyodu stresince Kivilerin meyve et rengindeki degisimler L
(parlaklik), a*(+kirmizi,-yesil) ve b*(+sari,-mavi) izlenerek saptanmistir. Kivi
meyvesinde olgunlagsma ilerledik¢e genellikle et rengindeki parlakhig: ifade eden L
degerleri derim zamanina gore azalmistir ve meyvelerin parlakligini kaybederek
matlagtigir saptanmistir. KA+EK ve 1-MCP uygulamalarindaki meyve eti rengi L
degerleri diger uygulamalara daha ¢ok korunmustur. Kivilerin meyve eti rengi a*
degerleri ise muhafaza siiresi uzadik¢a tiim uygulamalarda azalmistir. Cogu yesil meyve
etli meyveler sadece olgunlagsmanin ilk agamalarinda yesilken, gelisme ve olgunlagma
boyunca kimyasal kompozisyon ve yapisal olarak bir¢ok degisiklige ugrarlar. Doku
yumusamasi ve karbonhidrat ve organik asit metabolizmasindaki degisiklik ile birlikte,
kloroplastlar kromaplastlara doniisiirler ve klorofil kaybi1 ile birlikte karotenoidlerin
birikimi gerceklesir (Brady 1987).

Thomai ve Sfakiotakis (1997) de meyve olgunlasmas: ile depolama sonunda
‘Hayward” Kivi meyvesinin a* renk degerinin yiikseldigini, b* renk degerinin ise
distigtini bildirmektedirler. a*(+kirmizi,-yesil) meyve et rengindeki degisim yesil renk
anlamina gelen —*a degerinin meyve olgunlastik¢a meyve et rengi acgilarak sar1 renge
doniistiigi belirtilmektedir. Hoo ve Hashigana (1985) yiiriittiigii bir bagka ¢alismada ise,
kivinin meyve yumusamas: boyunca, etilen uygulamasi yapilarak veya yapilmadan,

meyvenin titre edilebilir asit miktar1 ve meyve eti rengi b* degeri azalirken, seker igerigi
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artmistir. Calismamizda da meyve eti rengi b* degerleri tiim uygulamalarda derim
zamanina gore azalmigtir. Calismada muhafaza siiresince b*(+sari,-mavi) meyve et

rengindeki degisim a*(+kirmizi,-yesil) renk degisimi kadar belirgin olmamustir.
4.1.8. Solunum ve etilen dl¢timleri
4.1.8.1. Solunum dlgumleri

Her iki deneme yilinda da ‘Hayward’ kivi c¢esidine ait meyvelerle yiritilen
muhafaza c¢alismalarinda kivilerin 20°C'deki solunum hizlarindaki degisimler
incelenmistir. Bu amagcla her ay degisik muhafaza ortamlarindan alinan meyve ornekleri
20°C'de gaz gegirmez kavanozlarda bekletilmis ve bu kavanozlardan gaz gegirmez bir
siringa aracilifiyla alinan gaz Orneklerindeki CO;, miktarlar1 gaz kromatografisinde

Olctilmiistiir.

Birinci deneme yilinda (2007/2008 periyodu) kivilerin derim zamanindaki ve 1-
MCP uygulandiktan sonraki solunum hizlar1 Sekil 4.13'de verilmistir. Bu seklin
incelenmesinden de goriilecegi tizere her iki uygulamada da kivilerin solunum hizlarinda
11. giine kadar bir artis ve daha sonra ise siirekli azalmalar saptanmistir. Nitekim kontrol
grubuna ait meyvelerin solunum hizlar 1. giin 8.70 ml CO2/kg.sa iken, bu deger 4. giin
17.91 ml COy/kg.sa'e, 11. giin 24.12 ml COy/kg.sa'e kadar yiikselmistir ve 13. giinde ise
1.27 ml CO./kg.sa'e diigmiistiir. Kontrol meyvelerinin solunum hizlar1 kalan siirede
stirekli olarak azalarak 24. gunde 0.22 ml COy/kg.sa'e kadar diismiistiir. Bununla birlikte
1-MCP uygulanan meyvelerin solunum hizlar1 1. giin 4.47 ml CO,/kg.sa olarak
saptanirken, bu deger 4. giin 11.85 ml COy/kg.sa'e, 11. giin 22.20 ml CO-/kg.sa'e kadar
yiikselmistir. 13. giin ise bu meyvelerin solunum hizlar1 0.53 ml CO2/kg.sa'e diismiistir.
Bu meyvelerin solunum hizlar1 18. ve 20. glinlerde az miktarda artarak sirasiyla 0.59 ve
0.94 ml COgy/kg.sa olarak 6l¢iilmistiir. 1-MCP uygulanan meyvelerin solunum hizlari
24. gunde tekrar azalarak 0.07 ml CO/kg.sa'e kadar diigmistiir. Derim zamani kivilerin
solunum hizlarindaki degisimin sekli ve seyri bu meyvelerde solunum klimakteriginin
oldugunu gostermektedir. Her iki uygulamanin ardindan meyvelerin solunum
hizlarindaki degisim benzerlik gosterse de 1-MCP uygulamasi yapilan meyvelerin
solunum hizlar1 kontrol grubundan daha yavas olmustur (Sekil 4.13).
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Sekil 4.13. Birinci deneme yilinda derim zamani1 1-MCP uygulanan ve uygulanmayan
kivilerin 20°C’de solunum hizlarinda meydana gelen degisimler
(mICO4/kg.sa)

Birinci deneme yilinda farkli uygulamalarin ardindan bir ay siireyle 0°C ve %95
oransal nem iceren ortamda depolanan kivilerin 20°C'de solunum hizlarinda meydana
gelen degisimler Sekil 4.14'de verilmistir. Bu seklin incelenmesinden goriilecegi lizere,
1 gun sureyle bekletilen kivilerde en yiiksek solunum hizi 22.28 ml COz/kg.sa ile
kontrol grubunda saptanirken, en diisik solunum hizi 1-MCP uygulamasi yapilan
meyvelerde 0.19 ml CO,/kg.sa olarak belirlenmistir. Kontrol grubuna ait meyvelerde 3.
giinden itibaren solunum hizlar1 azalmaya baslamistir (20.91 mlCOy/kg.sa). Diger
uygulamalarin tiimiinde ise 3. giinde meyvelerin solunum hizlarinda belirgin bir artis
olmugtur. Nitekim bu siirede NA+EK, 1-MCP ve KA+EK uygulamas1 yapilan kivilerin
solunum hizlari sirastyla 19.67, 19.02 ve 20.45 mlCOz/kg.sa'e yiikselmistir. Solunum
Olctimleri 5. ve 10. giiniinde genellikle uygulamalarin tiimiinde kivilerin solunum
hizlarinda azalmalar saptanmistir. Kontrol grubuna ait meyvelerin solunum hizlar1 tim
Olgtim periyodu boyunca diger uygulamalardan yiiksek bulunmustur. 12 giin siireyle
bekletilen kivilerde en yiiksek solunum hizi 9.14 mlCOy/kg.sa ile kontrol grubu
meyvelerde saptanirken, en diisik solunum hizi 1-MCP uygulamasi yapilan kivilerde
0.08 mICOy/kg.sa olarak belirlenmistir. Aymi siirede NA+EK ve KA+EK
uygulamalarina ait meyvelerin solunum hizlar1 birbirine ¢ok yakin bulunmustur
(srrastyla 8.23 ve 8.62 mlCOy/kg.sa). Olgiimlerin 17. giiniinde kontrol grubu disinda tiim

uygulamalarda meyvelerin solunum hizlarinda tekrar bir artis saptanmistir. Ote yandan
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20. gunde kontrol grubuna ait meyvelerin solunum hizlar1 belirgin bigimde artarak 23.13
mICOy/kg.sa'e yiikselmistir. Ayni siirede 1-MCP uygulamasi yapilan kivilerin solunum
hizlar1 7.52 mlCOy/kg.sa'e diiserken, NA+EK ve KA+EK wuygulamasi yapilan
meyvelerin solunum hizlar1 da kontrol grubu gibi artis gostermistir. Bu meyvelerin

solunum hizlar1 sirasiyla 14.41 ve 8.06 mlCO,/kg.sa olarak ol¢iilmiistiir (Sekil 4.14).
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Sekil 4.14. Birinci deneme yilinda farkli derim sonrasi uygulamalar1 yapilan kivilerin 1
ay siireyle depolanmalarinin ardindan 20°C'de solunum hizlarinda meydana
gelen degisimler (mlCO,/kg.sa)

Birinci deneme yilinda, farkli uygulamalarin ardindan iki ay siireyle soguk
havada depolanan kivilerden alinan meyve Orneklerinin 20°C'de solunum hizlarinda
meydana gelen degisimler Sekil 4.15'de verilmistir. Bu sekilden de goriildiigii iizere, 1
giin siireyle bekletilen kivilerde en yiiksek solunum hizi 7.55 mICOy/kg.sa ile kontrol
grubu meyvelerde belirlenirken en diisiikk solunum hizi 0.45 mlCO,/kg.sa ile 1-MCP
uygulamasi yapilan kivilerde saptanmigtir. Bu uygulamayr 0.89 mlCO-/kg.sa ile
KA+EK uygulamasma ait meyveler izlemistir. Olglimlerin 3. giiniinde tiim
uygulamalarin solunum hizlarinda artis saptanmistir. Ote yandan 5. giinde NA+EK
uygulamasi disinda diger tim uygulamalarda meyvelerin solunum hizlar1 azalmigtir.
Nitekim 5 giin slireyle bekletilen kontrol grubuna ait meyvelerde solunum hizi 10.02
mICO,/kg.sa'e, 1-MCP uygulananlarinki 0.26 mICOy/kg.sa'e ve KA+EK uygulamasi
yapilanlarinki ise 0.14 mlCOy/kg.sa'e diismiistiir. NA+EK kosullarinda depolanan
meyvelerin solunum hizlar1 bu siire igerisinde 8.85 mlCOy/kg.sa'e yiikselmistir.

Olgtimlerin 10. gininde 1-MCP uygulamas: yapilan kivilerin solunum hizlar1 0.06
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mICOy/kg.sa'e kadar diiserken, diger li¢ uygulamanin timiinde meyvelerin solunum
hizlar1 artis gostermistir. Bununla birlikte, meyvelerin 10 giin siiresince 20°C'de
bekletilen kivilerde en diisiik solunum hizlar1 1-MCP ve KA+EK uygulamalar1 yapilan
meyvelerde saptanmistir.  Solunum  Ol¢iimlerinin - 12,  giiniinde kontrol grubu
meyvelerinin solunum hizlart 19.27 mlCOy/kg.sa'e yukselirken, 15. glnunde 3.06
mICO,/kg.sa'e ve 20. glninde ise 0.25 mlICO./kg.sa'e kadar diigmiistir. NA+EK
uygulamasi yapilan kivilerin solunum hizlar1 12. giinden itibaren siirekli olarak azalmas,
17. ve 20. gunlerde 0.21 mICOgy/kg.sa olarak olgilmiistir. 1-MCP ve KA+EK
uygulamasi yapilan meyvelerin solunum hizlar1 12. giinden itibaren belirgin bir artig
gostermislerdir. Nitekim 1-MCP uygulanan meyvelerin solunum hizlar1 12. giinde 6.25
mlICO,/kg.sa'e ve 15. glinde 7.68 mICO,/kg.sa'e yikselirken 20. gunde bu deger 0.02
mICOy/kg.sa'e kadar diismiistir. Kontrollii atmosferde etilen kontrolii yapilarak
depolanan kivilerin solunum hizlari ise 12. giinde 8.62 mlCO-/kg.sa'e, 15. giinde 12.01
mICO,/kg.sa'e ve 17. glinde 12.99 mICOy/kg.sa'e kadar yiikselmistir. Bu uygulamaya ait
meyvelerin solunum hizlar1 20. giinde 0.18 mlCOz/kg.sa olarak Ol¢iilmiistiir (Sekil
4.15).
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Sekil 4.15. Birinci deneme yilinda farkli derim sonrasi1 uygulamalar1 yapilan kivilerin 2
ay siireyle depolanmalarinin ardindan 20°C'de solunum hizlarinda meydana
gelen degigimler (mICO-/kg.sa)

Birinci deneme yilinda degisik derim sonrasi uygulamalarinin 3 ay siireyle
depolanan kivilerin 20°C'de solunum hizlarinda meydana gelen degisimler Sekil 4.16'da

verilmistir. Bu sekil incelendiginde, genel olarak kivilerin solunumlarinin depolamanin
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3. aymdan itibaren daha hizli oldugu goriilmektedir. Nitekim soguk hava deposundan
cikartilip 1 giin siireyle oda kosullarinda bekletilen kivilerde, 6zellikle kontrol grubunda
(22.77 mICOz/kg.sa), NA+EK grubunda (16.45 mICOy/kg.sa) ve 1-MCP grubunda
(13.55 mICO,/kg.sa) yiiksek solunum hizi degerleri dlgiilmiistiir. Ote yandan kontrollii
atmosferde muhafaza edilen kivilerin solunum hizlar1 bu siirede ancak 0.23 mlCO,/kg.sa
olarak saptanmistir. Bununla birlikte, bu 6l¢iim periyodu boyunca tiim uygulamalarda
kivilerin solunum hizlar1 kisa siirelerle artis ve azalmalar géstermistir. Nitekim 3. giinde
kontrol meyvelerinin solunum hizlar1 23.61 mICOz/kg.sa iken 5. giinde bu deger hizla
azalarak 7.80 mICOy/kg.sa'e diismiis ve 10. giinde ise tekrar 15.57 mICOy/kg.sa'e
yiikselmistir. NA+EK uygulamasi yapilan meyvelerin solunum hizlar1 3. giinde azalarak
0.21 mICOy/kg.sa olarak Olgiiliirken, 5. giinde artis gostererek 6.57 mlCO,/kg.sa'e
yiikselmig ve 10. giinde ise ¢ok az bir azalma ile 6.40 mlCOy/kg.sa'e diigmiistiir. 1-MCP
uygulamasi yapilan kivilerde ise Olglimlerim 3. giiniinde kivilerin solunum hizlari
neredeyse yari yariya azalarak 6.83 mlCOz/kg.sa olarak saptanirken 5. giinde solunum
hiz1 artarak 10.03 mICOy/kg.sa'e kadar yiikselmistir. Olgiimlerin 10. giiniinde solunum
hiz1 tekrar 7.68 mlCOy/kg.sa'e diismiistiir. Ote yandan bu siiregte KA+EK uygulamasi
yapilan meyvelerin solunum hizlart 3. giinde 12.99 mlCOy/kg.sa'e yiikselmis ve
solunum hizlar1 dlgiimlerin 12. giiniine kadar siirekli azalarak 6.69 mICO,/kg.sa olarak
belirlenmistir. Olgiimlerin 12. giiniinde diger {ic uygulamaya ait meyvelerin solunum
hizlar1 bir birine ¢ok yakin olup 10.00 ile 10.85 mlCO./kg.sa arasinda degisim
gostermistir. 20 giin siiren Ol¢limlerin sonunda hizli solunum yapan kontrol grubu
meyveleri iyice yaslanarak solunum hizlar1 1.95 mICOy/kg.sa'e kadar diismiistiir. Ote
yandan, NA+EK ve KA+EK uygulamasina ait meyvelerin solunum hizlar1 tekrar artig
gostererek sirasiyla 10.78 ve 11.24 mlCOy/kg.sa'e kadar yilikselmiglerdir. Bu siirede 1-
MCP uygulamasi yapilan meyvelerin solunum hizlar1 ise 0.08 mlCO./kg.sa'e kadar
diigmiistiir (Sekil 4.16).
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Sekil 4.16. Birinci deneme yilinda farkli derim sonras1 uygulamalar: yapilan kivilerin 3
ay stireyle depolanmalarinin ardindan 20°C'de solunum hizlarinda meydana
gelen degigimler (mICO,/kg.sa)

Birinci deneme yilinda farkli derim sonrast uygulamalarinda 4 ay siireyle
depolanan ve ardindan 20°C'de bekletilen kivilerin solunum hizlarinda ortaya ¢ikan
degisimler Sekil 4.17'de verilmistir. Bu sekle gore, solunum Ol¢limlerinin ilk 10
guininde kivilerin solunum hizlar1 tiim uygulamalarda diger aylara gore daha yiiksek
iken, 12. gilinden itibaren meyvelerin solunum hizlarinda belirgin bir azalma
saptanmistir. Olgiimlerin baslangicinda en yiiksek solunum hizi 18.16 mlCO,/Kkg.sa ile
kontrol grubunda belirlenirken, en diisiik solunum hiz1 ise 7.27 mlCO2/kg.sa ile KA+EK
uygulamasina ait kivilerde tespit edilmistir. Olgiimlerin 3. giiniinde sadece KA+EK
uygulamasinda meyvelerin solunum hizi artarak 15.22 mICOy/kg.sa'e yiikselmistir.
Diger uygulamalarda ise meyvelerin solunum hizlar1 azalmistir. Solunum 6l¢iimlerinin
10. giliniinde kontrol grubunun solunum hiz1 11.38 mlCOz/kg.sa iken NA+EK
uygulamasma ait meyvelerde bu deger 10.49 mlCOy/kg.sa olarak belirlenmistir. Ayni
stirede, 1-MCP ve KA+EK uygulamalarinin solunum hizlari daha az bulunurken,
sirastyla 9.05 ve 7.35 mlCOy/kg.sa olarak saptanmistir. Daha Once belirtildigi gibi
meyvelerin solunum hizlar1 12. giinden itibaren azalmaya baslamistir. Ote yandan 15.
giinde tim uygulamalarin solunum hizlar1 12. gline gbre neredeyse yar1 yariya
azalmigtir. Olgiimlerin 17. giinii incelendiginde ise, uygulamalarin solunum hizlar:
genellikle birbirine yakin olarak saptanmistir. Nitekim bu siirede en yiiksek solunum
hiz1 0.93 mICO,/kg.sa ile NA+EK uygulamasi yapilan meyvelerde saptanirken en diisiik
solunum hizi ise 0.50 mlCO,/kg.sa ile 1-MCP wuygulamasi yapilan kivilerde
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belirlenmistir. Olgiimlerin 20. giiniinde kontrol grubuna ait meyvelerin solunum hizlar
iyice azalarak 0.02 mlICOy/kg.sa'e kadar diismiistir. Bu siire igerisinde NA+EK
uygulanan meyvelerin solunum hizlar1 0.28 mlCO2/kg.sa, 1-MCP uygulananlarinki 0.34
mICOy/kg.sa ve kontrollii atmosferde depolananlarinki ise 0.48 mlCO./kg.sa olarak
Olciilmiistiir (Sekil 4.17).
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Sekil 4.17. Birinci deneme yilinda farkli derim sonrasi uygulamalar1 yapilan kivilerin 4
ay siireyle depolanmalarinin ardindan 20°C'de solunum hizlarinda meydana
gelen degigimler (mICO,/kg.sa)

Birinci deneme yilinda farkli derim sonrasi uygulamalarinin 5 ay siireyle sogukta
muhafaza edilen kivilerin solunum hizlar1 tizerine etkileri Sekil 4.18’de verilmistir. Sekil
4.18’in incelenmesinden goriilecegi tlizere, genel olarak 12 giin siireyle 20°C’de
bekletilen kivilerin solunum hizlar1 tim uygulamalarda onceki dort aya gore daha
yiiksek olmustur. Ol¢iim periyodunun 1. giiniinden itibaren kivilerin solunum hizlar
artig gostermeye baglamistir. Nitekim 1. giinde kontrol grubunun solunum hizlar1 0.05
mICOy/kg.sa iken 3. giin bu deger 28.09 mlICOy/kg.sa’e yiikselmigtir. Ayni siiregte
NA+EK uygulamasinin solunum hizi 16.16 mlCO2/kg.sa’ten 23.06 mICOz/kg.sa’e, 1-
MCP uygulamasimn solunum hizi 15.48 mICO,/kg.sa’ten 25.07 mICOy/kg.sa’e ve
KA+EK uygulamasinin solunum hizi ise 7.47 mlCO2/kg.sa’ten 22.57 mICO,/kg.sa’e
yiikselmistir. Bu artisin ardindan genel olarak tiim uygulamalarda kivilerin solunum
hizlar1 azalmaya baslamistir. Nitekim kontrol grubuna ait meyvelerin solunum hizlar1
Olglimleri 10. gune kadar 13.57 mICOy/kg.sa’e diismiistiir. NA+EK grubunda bu deger
8.60 mICO,/kg.sa’e kadar ve 1-MCP grubunda ise 1.25 mICO,/kg.sa’e kadar diismiistiir.
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Ote yandan sadece kontrollii atmosfer uygulamasinda 10. giinde solunum hizinda bir
art1s saptanmis ve bu deger 27.71 mlCOy/kg.sa olarak dl¢iilmiistiir. Olgiimlerin son giinii
olan 12. giinde en yliksek solunum hiz1 18.85 mICOy/kg.sa ile KA+EK uygulamasinda
ve en diisiik solunum hizi ise 7.95 mICOy/kg.sa ile NA+EK uygulamasindan elde
edilmistir (Sekil 4.18).
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Sekil 4.18. Birinci deneme yilinda farkli derim sonrasi uygulamalar1 yapilan kivilerin 5
ay siireyle depolanmalarinin ardindan 20°C'de solunum hizlarinda meydana
gelen degisimler (mlCO,/kg.sa)

2007/2008 deneme periyodunda, farkli derim sonrasi uygulamalarinin 6 ay
siireyle sogukta muhafaza edilen kivilerin solunum hizlar1 iizerine etkileri Sekil 4.19°da
verilmistir. Bu sekle gore, 5. aydan itibaren meyvelerin solunum hizlarinin azalamaya
basladig1 sdylenebilmektedir. Olgiimlerin 1. giiniinde en yiiksek solunum hizi 18.35
mICOy/kg.sa ile kontrol grubundaki meyvelerde saptanirken, en diisiik solunum hiz1 ise
0.01 mICOy/kg.sa ile kontrollii atmosfer kosullarinda etilenin tamamen uzaklastirildigi
bir ortamda depolanan kivilerde belirlenmistir. Bu 6l¢lim periyodu boyunca
uygulamalarin tiimiinde meyvelerin solunum hizlar kisa araliklarla azalmig ve ardindan
da artmiglardir. Nitekim kontrol grubuna ait meyvelerin solunum hizlar1 solunum
klimakteriginde oldugu gibi once Olglimlerin 5. giiniine kadar 11.07 mlCO2/kg.sa’e
diigmiistlir. Daha sonra 8. giinde 16.05 mICOy/kg.sa’e yiikselen solunum hiz1 6lgiimlerin
10. gundnde tekrar 12.90 mlICO./kg.sa’e ve 12. gunde ise 4.25 mlCO./kg.sa’e
diigmiistiir. Olgiimlerin 3. giininde NA+EK uygulamasi yapilan kivilerin solunum
hizlar1 ¢ok az diiserek 13.05 mlCOy/kg.sa’e ulasmistir. Olciimlerin 5., 8. ve 10.
glinlerinde meyvelerin solunum hizlar1 tekrar yiikselerek 15.21 mlCO-/kg.sa ile 16.01
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mICOy/kg.sa arasinda degisim gostermistir. Meyvelerin solunum hizlar1 12. giinde tekrar
diisiise gecerek 10.45 mlCOy/kg.sa olarak dlgiilmiistiir. Ote yandan 1-MCP uygulamasi
yapilan kivilerin solunum hizlar1 6l¢iimiin 3. ve 12. giinleri boyunca 13.82 mICO,/kg.sa
ile 15.87 mlICOy/kg.sa arasinda degisim gostermistir. Solunum hizlar1 bakimindan
kontrollii atmosfer uygulamasinin etkisi incelendiginde, meyvelerin diger uygulamalara
gore daha yavas solunum yaptiklar1 goriilebilmektedir (Sekil 4.19). Olgiimlerin 3.
gliniinde meyvelerin solunum hizlar1 5.93 mlCO/kg.sa’e ve 8. glinde ise ancak 9.87
mICOy/kg.sa’e yiikselmistir. Ardindan kivilerin solunum hizlar1 azalmaya baglayarak
Olcumlerin 12. gininde 2.90 mICOy/kg.sa’e dismiistiir (Sekil 4.19)
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Sekil 4.19. Birinci deneme yilinda farkli derim sonrasi uygulamalar1 yapilan kivilerin 6
ay siireyle depolanmalarinin ardindan 20°C'de solunum hizlarinda meydana
gelen degisimler (mlCO,/kg.sa)

Ikinci deneme yilinda (2008/2009 periyodu) derim zamanminda higbir uygulama
yapilmayan kontrol grubu meyvelerin ve 1-MCP uygulanan meyvelerin 20°C’de (oda
kosullar1) solunum hizlarinda meydana gelen degisimler sekil 4.20’de verilmistir. Bu
seklin incelenmesinden goriilecegi iizere, genel olarak kontrol grubu meyvelerin
solunum hizlar1 1-MCP uygulamasi yapilanlardan yiiksek olmustur. Bununla birlikte
kontrol grubundaki kivilerin solunum miktarlar1 diger klimakterik meyvelerde oldugu
gibi Once azalarak minimuma ulasmis ardindan ise klimakterik yiikselise ge¢mis ve
Olctimiin 20. giiniinden itibaren tekrar diisiis seyri gostermistir. Nitekim Olglimiin 1.
giininde bu gruba ait meyvelerin solunum hizi 5.19 mlCOy/kg.sa iken, bu deger 11.

ginde 1.14 mICO,/kg.sa ile minimuma ulagsmis ve tekrar artis gostererek 18. giinde 5.96
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mICOy/kg.sa’e yiikselmistir. Kontrol grubuna ait kivilerde solunum hiz1 20. giinde 1.38
mlICOy/kg.sa’e, 22. gunde 0.10 mICO,/kg.sa’e ve 24. gunde ise 0.07 mICO./kg.sa’e
kadar diismiistiir. Ote yandan, dl¢iimiin 1. giiniinde 1-MCP uygulanan kivilerin solunum
hizlar1 2.56 mlCOy/kg.sa olarak saptanirken, meyvelerin solunumlar1 4. giinde 4.45
mICOy/kg.sa’e yiikselmistir. Bu meyvelerin solunum hizlar1 13. giine kadar siirekli
olarak azalarak 3.67 mICOykg.sa’e diismiistiir. Olgiimiin 15. giiniinde meyvelerin
solunum miktarlar1 tekrar artisa gecerek 4.89 mlCO,/kg.sa’e yiikselmistir. 18. giinden
itibaren azalan solunum hizlar1 20. ginde 0.72 mICOy/kg.sa, 22. giinde 0.08
mICO/kg.sa ve 24. ginde ise 0.04 mICOz/kg.sa olarak Olgiilmiistiir. Olgiim
periyodunun son giinlerinde 1-MCP uygulanan meyvelerin solunum hizlari, kontrol

grubundakilere gore neredeyse yar1 yariya daha az saptanmistir (Sekil 4.20).
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Sekil 4.20. ikinci deneme yilinda derim zamani 1-MCP uygulanan ve uygulanmayan
kivilerin 20°C’de solunum hizlarinda meydana gelen degisimler
(mICOy/kg.sa)

Ikinci deneme yilinda, farkhi derim sonrasi uygulamalarmin 1 ay sogukta
muhafaza edilen Kivilerin solunum hizlar1 tizerine etkileri Sekil 4.21°de verilmistir. Sekil
4.21’in incelenmesinden goriilecegi iizere, genel olarak en yiiksek solunum hizi seyri
NA+EK grubunda tespit edilmistir. Bunu sirasiyla kontrol uygulamasi, KA+EK
uygulamasi ve 1-MCP uygulamasi izlemistir. Nitekim bir giin siireyle oda kosullarinda
bekletilen kontrol grubu meyvelerinin solunum hizlarinin 10.27 mlCO/kg.saoldugu
saptanmistir. Bu meyvelerin solunum hizlar, Olglimlerin 10. giiniinde 23.38
mICO,/kg.sa’e ve 12. guninde ise 26.62 mICO,/kgsa’e yiikselmistir. Olglim
periyodunun basinda NA+EK uygulamasi yapilan kivilerin solunum hizlar1 14.34
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mICO,/kg.sa olarak saptanmigtir. Bu deger 3. giinde 6.96 mICOy/kg.sa’e diiserken,
Olcimlerin 10. glinune kadar 14.01 mICOj/kg.sa’e yiikselmistir. 12. giinde NA+EK
uygulamasindaki meyvelerin solunum hizlar1 azalmaya baslayarak 20. giine kadar 1.22
mICOy/kg.sa’e diismiistiir. KA+EK uygulamasi yapilan meyvelerin solunum hizlar1
Olcuimlerin 1. giininde 0.17 mICOy/kg.sa iken, bu deger 5. giinde 10.79 mICOy/kg.sa’e
ve 12. giinde ise 18.72 mICO,/kg.sa’e yiikselmistir. Bu meyvelerin solunum hizlari 15.
glinden itibaren azalarak 20. giiniin sonunda 2.17 mICO,/kg.sa’e kadar diismiistiir. Ote
yandan ol¢timlerin 1. giiniinde 1-MCP uygulamasi yapilan meyvelerin solunum hizlari
cok diistik bir seviyedeyken (0.05 mICO,/kg.sa) 5. giuinde 6.83 mICO./kg.sa’e ve 15.
ginde ise 13.74 mICO,/kg.sa’e kadar yiikselmistir. 20 giinliik 6l¢iim periyodu sonunda
ise 3.38 mICOy/kg.sa’e dismiistiir (Sekil 4.21).
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Sekil 4.21. Ikinci deneme yilinda farkli derim sonrasi uygulamalari yapilan kivilerin 1
ay siireyle depolanmalarinin ardindan 20°C'de solunum hizlarinda meydana
gelen degisimler (mlCO-/kg.sa)

Ikinci deneme yilinda, farkli derim sonrasi uygulamalarinin 2 ay depolanan ve
ardindan oda kosullarina alinan kivilerin solunum hizlar lizerine etkileri Sekil 4.22°de
verilmigtir. Bu seklin incelenmesinden de goriilecegi lizere, Ol¢iim periyodunun 1.
gliniinde en yiiksek solunum hiz1 9.67 mICOy/kg.sa ile kontrol grubundaki kivilerde, en
diisik solunum hizi ise 0.79 mlICOy/kg.sa ile NA+EK uygulamasindaki meyvelerde
saptanmistir. Diger taraftan, kontrol grubundaki meyvelerin solunum miktarlar1 10. giine

kadar ¢ok farklilik gostermeyerek 9.04 mlCO2/kg.sa ile 9.83 mICO,/kg.sa arasinda



degismistir. Ancak, 12. giinden itibaren neredeyse iki katina ¢ikan solunum hizi, 15.
giinde 25.20 mICOy/kg.sa’e ulagsmistir. Ardindan azalmaya baslayan solunum hizi 20.
ginde 8.30 mICOy/kg.sa olarak Olgiilmiistir. NA+EK uygulamasindaki kivilerin
solunum hizlar1 incelendiginde, Slgiimlerin 15. giliniine kadar meyvelerin solunum
hizlar1 diizenli olarak artarak 8.62 mlCO/kg.sa’e ulagsmistir. 15. glinde bu meyvelerin
solunum hizlar1 azalmaya baslamis ancak 20. giine gelindiginde tekrar artarak 13.22
mICOy/kg.sa’e yiikselmistir. 1-MCP uygulamasina ait meyvelerin solunumlari
klimakterik meyvelerde oldugu gibi once diizenli olarak azalarak 5. giiniin sonunda
minimuma ulasmis (2.14 mICOy/kg.sa) ve ardindan tekrar artig gostererek 15. giine
kadar 8.25 mICO,/kg.sa’e yiikkselmistir. Ayn1 meyvelerin solunum miktarlar1 daha sonra
azalmaya baslayarak 20. giinde 0.63 mlCOy/kg.sa olarak oOlgiilmiislerdir. Kontrolli
atmosferde etilen kontrolii yapilarak depolanan kiviler genel olarak diger
uygulamalardan daha yavag solunum yapmiglardir. Nitekim 6lgiimlerin baglangicinda bu
meyvelerin solunum hizlar1 2.91 mICOy/kg.sa iken 5. giinde bu deger 0.69
mICO./kg.sa’e diismiis ve 17. giine kadar diizenli olarak artarak 12.89 mICO,/kg.sa’e
ulagmistir. 20. giiniin sonunda tekrar azalan solunum hizi 10.39 mICO,/kg.sa olarak
Olciilmiistiir (Sekil 4.22).
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Sekil 4.22. Ikinci deneme yilinda farkli derim sonrasi uygulamalar1 yapilan kivilerin 2
ay siireyle depolanmalarinin ardindan 20°C'de solunum hizlarinda meydana
gelen degisimler (mlCO/kg.sa)
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Ikinci deneme yilinda (2008/2009 periyodu) farkli derim sonrasi
uygulamalarimin 3 ay sogukta muhafaza edildikten sonra oda kosullarinda 20 giin
sireyle bekletilen kivilerin solunum hizlar1 {izerine etkileri Sekil 4.23’de verilmistir. Bu
sekilden de goriildigi Tlzere, kivilerin solunum hizlar1 3. ayin sonunda tim
uygulamalarda artmaya baslamustir. Ozellikle kontrol grubundaki meyvelerin solunum
hizlar1 soguk hava deposundan ¢iktiktan sonra hizla artmaya baglamistir. Nitekim 1.
gliniin sonunda kontrol grubuna ait kivilerin solunum hizlar1 27.44 mICO,/kg.sa iken bu
deger 3. giinde de artmaya devam ederek 28.27 mICOy/kg.sa’e ulagsmistir. 5. giinde bu
grubun solunumu 11.38 mICO,/kg.sa’e diiserek azalmaya baglamistir. Ancak 10. ve 12.
glinlerde tekrar artmaya baslayan solunum hizi 12. giinde 20.01 mlCO2/kg.sa olarak
dlciilmiistiir. Ote yandan kontrol grubunun solunum hizi bundan sonra siirekli olarak
azalacak 20. gunde 0.80 mICO,/kg.sa olarak saptanmistir. Kontrol grubundan sonra 3.
ayda en hizli solunum yapan grup NA+EK olarak belirlenmistir. Bu grubun 1. giinde
16.84 mICOy/kg.saolan solunum hizlar1 10. gline kadar sirekli olarak azalarak 9.70
mICOy/kg.sa olarak 6l¢iilmiistiir. Kalan 6l¢iim periyodunda NA+EK uygulamasi yapilan
kivilerin solunum hizlar1 genel olarak artig gostermis ve 12. giinde 10.83 mICO,/kg.sa,
17. giinde 17.06 mICO,/kg.sa ve 20. gunde ise 18.73 mICOy/kg.sa’e yiikselmistir. Bu
Olcim periyodunda 1-MCP uygulanan kivilerin solunum seyirleri diger uygulamalarla
benzerlik gostererek kimi zaman artis gostermis, kimi zaman ise azalma seyrine
girmigtir. Nitekim bu grubun baglangigta 10.39 mlCO./kg.saolan solunum hizlar1 10.
giine kadar azalarak 3.51 mICOy/kg.sa'e diismiistiir. Ote yandan aym grubun solunum
hizlar1 10., 12. ve 15. giinlerde tekrar artarak 13.51 mlCOy/kg.sa'e yiikselmis ve kalan
Olgim periyodunda ise 0.18 mlICO,/kg.sa'e kadar diismiistiir. Kontrolli atmosferde
etilen kontrolii yapilarak depolanan kivilerde 3. aym sonunda meyvelerin solunum
hizlar1 1-MCP uygulamasi gibi diigiik seviyelerde seyretmislerdir. Nitekim baslangicta
1.67 mICOz/kg.saolan solunum hizi, 5. giinde en yiiksek seviyeye yiikselmis ve 10.11
mICOy/kg.sa olarak Ol¢iilmistiir. Bu asamadan sonra genel olarak azalmaya baglayan
solunum hiz1 kiigiik artig-azalmalarin ardindan 20. giinde 0.02 mlCO,/kg.sa gibi gok
diisiik seviyelere kadar diigsmiistiir (Sekil 4.23).
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Sekil 4.23. Ikinci deneme yilinda farkli derim sonrasi uygulamalari yapilan kivilerin 3
ay siireyle depolanmalarinin ardindan 20°C'de solunum hizlarinda meydana
gelen degisimler (mlCO,/kg.sa)

Ikinci deneme yilinda (2008/2009 periyodu) farkli derim sonrasi
uygulamalarinin 4 ay sogukta muhafaza edildikten sonra oda kosullarinda 20 giin
sireyle bekletilen kivilerin solunum hizlar1 {izerine etkileri Sekil 4.24°de verilmistir. Bu
seklin incelenmesinden goriilecegi {izere, kivilerin solunum hizlar1 bu 6l¢liim ayinda tiim
uygulamalarda en yiiksek degerlerine ulagmistir. Nitekim kontrol grubundaki
meyvelerin solunum hizlar1 1. giinde 20.18 CO,/kg.sa iken bu deger 3. ve 5. giinlerde
artarak 28.73 COgy/kg.sa’e ulagmistir. Kalan 6l¢iim periyodu boyunca bu meyvelerin
solunum hizlar1 diizenli olarak azalarak 15. glinde 5.94 COj/kg.sa’e ve 20 glinde ise
1.05 COy/kg.sa’e diigmiistiir. NA+EK uygulamasindaki meyvelerin solunum degisimleri
incelendiginde, meyvelerin 1. giinde 22.93 mlCO./kg.sa olan solunum hizlar1 ilk
giinlerde ¢ok biiyiik degisim gostermemis ve 10. giinde 19.12 mICO,/kg.sa olarak
Olctilmiigtiir. Bu giinden itibaren 12. giine kadar NA+EK uygulamasina ait meyvelerin
solunum hizlar1 tekrar artis gostererek bu stirede 25.78 mICO./kg.sa’e ulasmistir. Kalan
Olgtim periyodunda bu grubun solunum hizi diizenli olarak azalarak 20. giinde 9.39
mlICO,/kg.sa olarak o6lgiilmistir. 1-MCP uygulanan Kivilerin  solunum hizlari
muhafazanin 4. ayinda en yiiksek degerlerine ulagsmistir. Nitekim bu meyvelerin
solunum hizlar1 6lgtimlerin 1. giiniinde 14.44 mICOy/kg.sa olarak belirlenmistir. Bu
deger 3. giiniin sonunda neredeyse yar1 yariya azalmis ancak 10. giine kadar tekrar
artarak 11.27 mlICOgy/kg.sa’e ulagmistir. Bu meyvelerin solunum hizlar1 kalan siire

boyunca sirekli olarak azalarak 20. gunde 1.50 mICO./kg.sa olarak Ol¢iilmiistiir.
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Kontrollii atmosferde etileni uzaklastirilmis ortamda depolanan kivilerin 6lgtimlerin
baslangicinda 12.79 mlCO./kg.sa olarak saptanan solunum hizi degerleri siirekli olarak
artmis ve 10. glinde 17.13 mlCOy/kg.sa’e ulagsmistir. Bu meyvelerin solunum hizlari
kalan stirede diizenli olarak azalmis ve 20. giinde 1.05 mlCO,/kg.sa olarak belirlenmistir
(Sekil 4.24).
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Sekil 4.24. Ikinci deneme yilinda farkli derim sonrasi uygulamalari yapilan kivilerin 4
ay siireyle depolanmalarinin ardindan 20°C'de solunum hizlarinda meydana
gelen degisimler (MICO,/kg.sa)

Ikinci deneme yilinda farkli derim sonrasi uygulamalarina maruz birakilan ve 5
ay sogukta muhafaza edilen kivilerin oda kosullarinda solunum hizlarinda meydana
gelen degisimler Sekil 4.25'de verilmistir. Sekil 4.25 incelendiginde, kivilerin solunum
hizlarinin tiim uygulamalarda 5. ayin sonunda azalmaya basladig1 sdylenebilmektedir.
Nitekim 6lgtimlerin 1. giiniinde kivilerin solunum hizlar1 0.04 mICO2/kg.sa(KA+EK) ile
0.90 mICO,/kg.sa(NA+EK) arasinda degisim gostermistir. 3. giinde ise solunum hizlar
tim uygulamalarda artarak kontrol grubunda 14.01 mlICO/kg.sa, NA+EK grubunda
17.23 mICO,/kg.sa, 1-MCP grubunda 17.10 mICO,/kg.sa ve KA+EK grubunda ise
16.00 mICOy/kg.sa olarak ol¢iilmiistiir. Kontrol grubunda bu artis 5. giin de devam
etmis ancak kalan siire boyunca genellikle azalarak 12. ginde 1.23 mlICO./kg.sa'e
diigmiistiir. Benzer bicimde, NA+EK uygulamasinin solunum hizi 5. giinde artarak
18.17 mICOy/kg.sa'e ulagirken, 8. giinden itibaren siirekli azalan solunum hiz1 12. giinde
7.79 mICOy/kg.sa olarak dl¢iilmiistlir. Ote yandan 1-MCP uygulamas: yapilan kivilerde
solunum hizt 5. giinden itibaren azalmaya baslayarak 12. giinde 0.81 mlCO-/kg.sa'e
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diigsmiistiir. KA+EK uygulamasinda ise meyvelerin solunum hizlar1 5. ve 8. giinlerde
yaklagik 15.00 mlCOy/kg.sa olarak oOlglilmiistiir. 10. giinlin sonunda solunum seyri
degiserek meyvelerin solunum hizlar1 tekrar 19.39 mlICO./kg.sa'e yiikselmis ve 12.
giinde ise azalmaya baglayarak 13.69 mICO,/kg.sa olarak belirlenmistir (Sekil 4.25).
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Sekil 4.25. Ikinci deneme yilinda farkli derim sonrasi uygulamalari yapilan kivilerin 5
ay siireyle depolanmalarinin ardindan 20°C'de solunum hizlarinda meydana
gelen degisimler (mlCO/kg.sa)

Ikinci deneme yilinda (2008/2009 deneme periyodu), farkli derim sonrasi
uygulamalarinin 6 ay siireyle sogukta muhafaza edilen kivilerin solunum hizlari iizerine
etkileri Sekil 4.26'da verilmistir. Bu seklin incelenmesinden goriilecegi {izere, kivilerin
solunum hizlar1 muhafaza sonunda Olglimlerin bagslangicindan itibaren KA+EK
uygulamasi disinda yiiksek seviyelerde seyretmistir. Ote yandan en yiiksek solunum hizi
degerleri yine 1. deneme yilinda ve diger aylarda oldugu gibi kontrol grubu
meyvelerinde saptanmistir. Bu gruba ait meyvelerin solunum hizlar1 baslangigta 24.53
mICOz/kg.sa olarak Ol¢iilmiistir. Bununla birlikte kontrol grubundaki Kivilerin
solunumlar1 Olgiim periyodu boyunca siirekli azalmistir. Nitekim kontrol grubu
meyvelerin 3. giinde solunum hizlar1 22.63 mICO./kg.sa iken 8. gunde 12.84
mICOy/kg.sa ve 12. ginde ise 3.85 mlICO,/kg.sa olarak belirlenmistir. Solunum
hizlarindaki bu siirekli azalis NA+EK uygulamasinda da goriilmiistiir. Bu gruba ait
meyvelerin  solunum hizlar1 baglangigta 14.90 mlCOy/kg.sa iken 5. gin 12.40
mICOy/kg.sa'e, 12. giin ise 4.90 mICO,/kg.sa'e diismiistir. Ote yandan 1-MCP ve
KA+EK uygulamalarindaki solunum seyri diger iki gruptan farkli olmustur. Nitekim
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baslangigta 1-MCP uygulanan kivilerin solunum hizlar1 12.23 mlCO2/kg.sa iken bir
yiikselise gecerek 5. giin 16.93 mICO2/kg.sa'e ulagsmistir. Ardindan da 8. giinden itibaren
tekrar diisiise gecerek 12. giinde 6.45 mlCOz/kg.sa olarak Ol¢iilmiigtiir. Muhafazanin
altinct ayinda en diisiik solunum hiz1 seyri birinci deneme yilinda oldugu gibi KA+EK
uygulamasinda goriilmiistiir. Baslangigta bu gruba ait kivilerin solunum hizlar1 sadece
1.05 mICOy/kg.sa olarak Olgiilmistir. Bu kivilerin solunum hizlar1 1-MCP
uygulamasinda oldugu gibi bir siire artmig (8. giine kadar) ve ardindan da azalmaya
baslamigtir. Nitekim kontrollii atmosferde depolanan kivilerin solunum hizlar1 8. giine
kadar 11.63 mICO2/kg.sa'e ulasmis ve kalan siirede azalmaya baglayarak 12. giinde 7.90
mICOy/kg.sa olarak saptanmustir (Sekil 4.26).
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Sekil 4.26. Ikinci deneme yilinda farkli derim sonrasi uygulamalari yapilan kivilerin 6
ay siireyle depolanmalarinin ardindan 20°C'de solunum hizlarinda meydana
gelen degisimler (mlCO/kg.sa)

Kivi klimakterik gosteren bir meyvedir, olgunlagsmayla birlikte solunum hiz1 ve
etilen iiretimi artmaktadir. Manolopoulou ve Papadopoulou (1998)’in yiiriittiikleri
calismada, Allison, Bruno, Hayward ve Monty ¢esitlerinde derimden sonra manav
kosullar1 boyunca yapilan solunum 6l¢limlerinde, tim gesitlerdeki kiviler, klimakterik

meyvelerin tipik solunum kurvesini gostermistir.

Bizim calismamizda da farkli derim sonrasi uygulamalar1 yapilan kivilerin

sogukta muhafazalar1 ardindan 20°C'de solunum hizlarinda meydana gelen degisimler
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incelenmigtir. Yapilan solunum 0&lglimlerinde genellikle meyvelerin tipik solunum

klimakterigi 6zelligi gosterdikleri saptanmuigtir.

Ote yandan, kivileri KA’da muhafaza ederek hem etilen Gretimlerini hem de
solunum hizlarimi azaltmak mumkundur. Boylelikle bu meyvelerin muhafaza émdirleri
uzatilmis olacaktir (Harman vd 1982, Antunes ve Sfakiotakis 1997, Burdon vd 2005, Oz
ve Erig 2005). Caligmamizda, ozellikle KA+EK ve 1-MCP uygulamasi yapilan
meyvelerin solunum hizlar1 diger uygulamalara gore belirgin bicimde diisiik olmustur.
1-MCP uygulamasindaki bu diislikliigiin meyvelerin etilen iiretimlerinin kisitlanmig
olmasindan ve dolayisiyla  olgunlasmanin  yavaslamasindan  kaynaklandig:

diistiiniilmektedir.

Calismamizda, ‘Hayward’ kivi c¢esidinin disiik solunum hizina sahip oldugu ve
solunum hizinin en yiiksek 25 mICOy/kg.sa’e yaklastigi saptanmigtir. Arpaia ve ark.
(1994), yapmis olduklar1 ¢alismalarda ‘Hayward’ kivi meyvesinin solunum hizinin,
elma ve Uzim gibi dusik bir solunum hizina sahip oldugunu belirtmislerdir.

Arastirmacilar, 20°C’de 27-36 mICO-/kg.sa solunum hizi saptandigini agiklamiglardir.

4.1.8.2. Etilen 6lcimleri

Birinci deneme yilinda (2007/2008 deneme periyodu), derimin ardindan 1-MCP
uygulamast yapilan kivilerin ve yapilmayan kontrol meyvelerinin oda kosullarinda
etilen iiretimlerinde meydana gelen degisimler Sekil 4.27'de verilmistir. Bu seklin
incelenmesinden de goriilecegi iizere her iki uygulamada da dl¢timiin 15. giiniine kadar
meyvelerde etilen {iretimi ger¢ceklesmemistir. Cok diisiik diizeylerde gergeklesen etilen
tiretimi kontrol grubu meyvelerinde 18. ve 20. giinde ancak 0.03 pl CoHa/kg.sa'e, 24.
giinde ise 0.04 pl C;Hy/kg.sa'e ulasabilmistir. Ote yandan 1-MCP uygulamasi yapilan
kivilerde ise 22. giinde bu deger 0.03 pl C;Ha/kg.sa olarak saptanirken 24. giinde etilen
iiretimi tekrar sifira diismstiir (Sekil 4.27).
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Sekil 4.27. Birinci deneme yilinda derim zamani1 1-MCP uygulanan ve uygulanmayan
kivilerin 20°C’de etilen {iiretimlerinde meydana gelen degisimler (ul
CzHalkg.sa)

Birinci deneme yilinda farkli derim sonrasi uygulamalarinin 1 ay sogukta
muhafaza edilen ve ardindan da 20°C'de bekletilen kivilerin etilen {iretimleri iizerine
etkileri Sekil 4.28'de verilmistir. Bu sekil incelendiginde goriilmektedir ki genel olarak
kontrol grubu diginda uygulamalarin tiimiinde 17. giine kadar etilen iretimi
gerceklesmemistir. Ote yandan kontrol grubundaki kivilerin etilen {iretimleri 3. ve 5.
glinlerde ¢ok az bir miktar artarak sirasiyla 0.06 plCyHa/kg.sa ve 0.16 plCyHa/kg.sa
olarak olciilmiistiir. Ardindan bu meyveler de diger uygulamalardaki gibi 17. giine kadar
etilen iiretmemislerdir. Olgiimlerin 17. giiniinde ise tiim uygulamalarda etilen {iretimi
bakimindan bir yiikselis ger¢eklesmistir. Nitekim bu siirede kontrol grubundaki
meyvelerin etilen iretimleri 0.34 pulCyHa/kg.sa olarak saptanmistir. Bu deger NA+EK
uygulamasindaki meyvelerde 0.27 plCyHgs/kg.5a, 1-MCP uygulamasinda 0.22
ulCyHa/kg.sa ve KA+EK uygulamasinda ise 0.29 plC;Hs/kg.sa olarak belirlenmistir.
Tum uygulamalarda meyvelerin etilen dretimleri, dl¢timlerin 20. giiniinde tekrar sifira
diigmiistiir (Sekil 4.28).
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Sekil 4.28. Birinci deneme yilinda farkli derim sonrasi uygulamalar1 yapilan kivilerin 1
ay siireyle depolanmalarinin ardindan 20°C'de etilen iiretimlerinde meydana
gelen degisimler (ulC;Ha/kg.sa)

Birinci deneme yilinda farkli derim sonrasi uygulamalarinin 2 ay 0°C'de
depolanan ve ardindan oda kosullarinda bekletilen kivilerin etilen iiretimleri {izerine
etkileri Sekil 4.29'da verilmistir. Bu sekilden de goriildiigii iizere, bu 6l¢iim periyodunda
en yiksek etilen tdretimi kontrol grubu meyvelerinde gergeklesmistir. Nitekim
Olgtimlerin 1. giiniinde 1.03 plC;H4/kg.sa olarak saptanan etilen Gretimi, 3. giinde 2.22
ulCyHa/kg.sa'e yiikselmis ve 5. gilinde tekrar 1.69 ulCyHy/kg.sa'e diismiistiir. Bu deger
Olcim periyodunun 15. glnune kadar strekli azalarak 0.82 plC;Hs/kg.sa olarak
belirlenmistir. Bu siireden itibaren etilen iiretimi tekrar artisa gecerek 20. giinde 1.13
plCoHa/kg.sa'e yiikselmistir. Bununla birlikte NA+EK uygulamast yapilan kivilerde ilk
5 gunde ve kontrollii atmosferde depolanan meyvelerde ilk 17 ginde ve 1-MCP
uygulanan kivilerde ise tiim 6l¢iim periyodu boyunca hig etilen {iretimi saptanmamistir.
Normal atmosferde etilen kontrolii yapilarak depolanan kivilerde 10. giinde 0.91
plCoHa/kg.sa'e yukselen etilen retimi 12. ve 15. giinlerde tekrar azalmig ve 17. giinde
artisga gegerek 0.18 plCoHa/kg.sa olarak belirlenmistir. 20. giinde bu deger 0.84
pulCyHa/kg.sa'e  kadar ulagmigtir. Kontrollii atmosferde etilen kontrolii yapilarak
depolanan kivilerde ise ancak 6lglimiin 20. gliniinde etilen tiretimi baglamis ve bu deger
0.13 plCyHy/kg.sa olarak saptanmistir (Sekil 4.29).
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Sekil 4.29. Birinci deneme yilinda farkli derim sonrasi uygulamalari yapilan kivilerin 2
ay siireyle depolanmalarinin ardindan 20°C'de etilen iiretimlerinde meydana
gelen degisimler (ulC2H4/kg.sa)

Birinci deneme yilinda, farkli derim sonrasi uygulamalarinin 3 ay sogukta
muhafaza edilen ve ardindan 20°C'de bekletilen kivilerin etilen iiretimleri iizerine
etkileri Sekil 4.30'da verilmistir. Bu seklin incelenmesinden goriilecegi {izere,
Olctimlerin ilk sekiz giiniinde uygulamalarin higbirinde etilen iiretimi saptanmamaistir.
Ote yandan bu siire¢ KA+EK uygulamasi yapilan kivilerde dl¢iimiin 15. giiniine ve 1-
MCP uygulamasi yapilanlarda ise 20. giine kadar bu sekilde devam etmistir. Kontrol
grubundaki meyvelerin etilen iretimi 10. giinde 1.50 ulC;Ha/kg.sa'e 15. glinde 2.22
ulCyHa/kg.sa'e yiikselirken 20. giinde ise tekrar 1.31 ulCoHa/kg.sa'e diigmiistiir. NA+EK
uygulamasinda 6l¢iimiin 15. giliniinde etilen iiretimi ancak 0.26 plC,Has/kg.sa'e ve 20.
ginde de 0.70 plCyHs/kg.sa'e kadar yiikselmistir. Bununla birlikte 1-MCP uygulamasi
beklendigi tizere kivilerin etilen tiretimlerini baski altina almistir. Nitekim bu
meyvelerin etilen iretimleri 20. giiniin sonunda ancak 0.35 plCoHs/kg.sa olarak
Olciilmiistiir. Kontrollii atmosferde etileni uzaklastirilmis ortamda depolanan kivilerde
ise meyvelerin etilen liretimi ancak 15. giinde 0.21 plC;HJ/kg.sa'e ve 20. glinde ise 0.41
ulCyHa/kg.sa'e ulagmistir (Sekil 4.30).

94



3,50

T 300 —e— KA+EK —= NA+EK -

(@] _

< 250 1-MCP Kontrol

T 2

© 200 r

=2 -

E 10 :

S 100 -

§ 050 _*

w 0,00 +—+ i A 5 Al '/.':/A'—
1 3 5 8 10 12 15 20

Sire (Gin)

Sekil 4.30. Birinci deneme yilinda farkli derim sonrasi uygulamalar1 yapilan kivilerin 3
ay siireyle depolanmalarinin ardindan 20°C'de etilen iiretimlerinde meydana
gelen degisimler (ulC;Ha/kg.sa)

Birinci deneme yilinda, farkli derim sonrasi uygulamalarinin 4 ay depolanan ve
ardindan 20°C'de bekletilen kivilerin etilen iiretimleri iizerine etkileri Sekil 4.31'de
verilmistir. Bu sekle gore, kivilerin etilen tiretimleri genel olarak 4. ayin sonunda ilk
aylara gore daha yiiksek seviyelere c¢ikmigtir. Nitekim 3. giinden itibaren 1-MCP
uygulamasi disinda tiim uygulamalarda etilen iiretimi baslamistir. Olgiimiin 3. giiniinde
kontrol grubu meyvelerinin etilen iretimleri 2.10 plCoHs/kg.sa iken 5. gun 4.02
ulCyHa/kg.sa olarak saptanmistir. Bu deger 8. ve 10. giinlerde yaklasik olarak 2.00
plCoHa/kg.sacivarinda  olgiiliirken, 12,  giinde bir maksimum yaparak 4.67
ulCyHy/kg.sa'e yiikselmistir. Ote yandan 15. giinden itibaren azalmaya baslayan etilen
iretimi 20. glinde sifir olarak belirlenmistir. NA+EK uygulamasinda etilen iiretimi
bakimindan kontrol grubuyla benzerlik gostermistir. Nitekim kivilerin 3. giinde 0.5
pulCoHa/kg.sa olarak oOlglilen etilen dretimleri, 5. giinde 1.09  plCzHa/kg.sa'e
yiikselmistir. Etilen {iretimi bu grupta 8. giinde azalmig, 10. ve 12. giinlerde artisa
gecerek sirasiyla 1.18 plCyHa/kg.sa ve 1.27 ulCyHg/kg.sa olarak olgiilmistiir. Kalan
Olciim siiresi boyunca siirekli azalan etilen tiretimi 20. giinde sifira ulagmistir. 1-MCP
uygulamasinda ise ilk etilen {iretimi 15. giinden itibaren gerg¢eklesmistir. Bu siirede 1.56
plCoHa/kg.sa olarak dlgiilen etilen tiretimi, 17. giinde 1.66 plCoHa/kg.sa'e yiikselmis ve
20. giinde ise 0.34 plCyHs/kg.sa'e diismiistiir. 4. ayda KA+EK uygulamasi yapilan
kivilerin etilen iiretimleri farklilik gostererek 10. giine kadar siirekli olarak artmustir.

Nitekim 3. giinde kivilerin etilen tretimi 0.70 plC,Hs/kg.sa iken, 5. glinde 1.56
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pulCoHa/kgsa'e ve 10. giinde ise 2.48 uplCyHg/kg.sa'e yiikselmistir. Bu grubun
meyvelerinde kalan 6l¢im periyodu boyunca etilen iiretimi ger¢eklesmemistir (Sekil
4.31).
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Sekil 4.31. Birinci deneme yilinda farkli derim sonrasi uygulamalar1 yapilan kivilerin 4
ay siireyle depolanmalarinin ardindan 20°C'de etilen iiretimlerinde meydana
gelen degisimler (ulCoHa/kg.sa)

Birinci deneme yilinda, farkli derim sonrasi uygulamalarinin 5 ay sogukta
muhafaza edilen ve ardindan 20°C'de bekletilen kivilerin etilen iretimleri Uzerine
etkileri Sekil 4.32'de verilmistir. Bu seklin incelenmesinden goriilecegi iizere bu ayin
sonunda en yiliksek etilen iiretimleri diger aylarda oldugu gibi kontrol grubu
meyvelerinde tespit edilmistir. Ote yandan en diisiik etilen iiretimi ise 12 giinliik 6lgiim
periyodu boyunca neredeyse hig etilen iiretmeyen KA+EK uygulamasina ait meyvelerde
saptanmistir. Diger iki uygulamada, 1-MCP uygulamasindaki meyveler ise 0l¢iimiin 12.
giinline kadar hi¢ etilen lretmemis ve 12. giinde etilen iiretimleri ancak 0.65
plCoHa/kg.sa olarak belirlenmistir. NA+EK uygulamast yapilan kivilerde ise etilen
iiretimi 8. glinden itibaren baglamis ve 12. giine kadar bu iiretimde biiyiik bir degisim
yagsanmamistir. Nitekim bu grubun etilen iiretimi 8.giinde 0.80 plC;Ha/kg.sa iken 12.
guinde ancak 0.99 plC;Ha/kg.sa'e ulagmistir (Sekil 4.32).
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Sekil 4.32. Birinci deneme yilinda farkli derim sonrasi uygulamalar1 yapilan kivilerin 5
ay siireyle depolanmalarinin ardindan 20°C'de etilen iiretimlerinde meydana
gelen degisimler (ulC,Ha/kg.sa)

Birinci deneme yilinda, farkli derim sonrast uygulamalarinin 6 ay depolanan ve
ardindan 20°C'de bekletilen kivilerin etilen lretimleri tizerine etkileri Sekil 4.33'de
verilmigtir. Sekil 4.33"in incelenmesinden goriilecegi lizere lglimlerin ilk 3 giiniinde
hicbir uygulamada etilen iiretimi gergeklesmemistir. Ote yandan uygulamalar iginde en
yiiksek etilen {iretimi kontrol grubuna ait meyvelerden elde edilmistir. Nitekim
Olgtimlerin 5. giiniinde kontrol meyvelerinin etilen tiretimleri 1.69 nlC;Ha/kg.sa iken bu
uygulamayi 1.50 plCoHa/kg.sa ile NA+EK uygulamasi ve 0.19 pnlCoHa/kg.sa ile KA+EK
uygulamasi izlemistir. Bunla birlikte 5. 6lgiim giininde 1-MCP grubunda hig etilen
iiretimi saptanmamistir. Kontrol grubu ve NA+EK uygulamasina ait meyvelerin etilen
iretimleri 8. giinde 1.65 plC;Hy/kg.sa ile birbirine esit bulunmustur. Ayni siirede 1-
MCP ve KA+EK uygulamalarindaki meyvelerin etilen iiretimleri ise swrasiyla 0.25
ulCyHa/kg.sa ve 0.34 ulCyHa/kg.sa olarak olciilmiistiir. Kontrol grubunun etilen tiretimi
10. giinde 1.85 ulCzHa/kg.sa'e yiikselirken, NA+EK uygulamasindaki kivilerin etilen
dretimi 1.50 ulCyHa/kg.sa'e diismiistiir. 1-MCP uygulamasinin etilen iiretimi ise bu
siirede kontrol grubu meyvelerinde oldugu gibi bir miktar artarak 0.60 plC,Ha/kg.sa
olarak dlciilmiistiir. Ote yandan KA+EK uygulamasindaki meyveler 10. giinde ve diger
ii¢ uygulamadaki kiviler ise 12. giinde hig etilen iiretmemislerdir (Sekil 4.33).
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Sekil 4.33. Birinci deneme yilinda farkli derim sonrasi uygulamalar1 yapilan kivilerin 6
ay siireyle depolanmalarinin ardindan 20°C'de etilen Gretimlerinde meydana
gelen degisimler (ulCyHa/kg.sa)

Ikinci deneme yilinda (2008/2009 deneme periyodu), derimin ardindan 1-MCP
uygulamasi yapilan ve yapilmayan kontrol meyvelerinin 20°C'de etilen iiretimlerinde
meydana gelen degisimler Sekil 4.34'de verilmistir. Bu seklin incelenmesinden de
goriilecegi iizere, kontrol grubundaki meyveler 6l¢iim periyodunun 20. giiniine kadar ve
1-MCP uygulanan kiviler ise 22. giine kadar hig¢ etilen iiretmemislerdir. Kontrol grubu
meyvelerinin etilen tiretimi 22. giinde 0.02 plCyHa/kg.sa ve 24. giinde 0.05 plCyHa/kg.sa
olarak Sl¢iilmiistiir. 1-MCP uygulanan kivilerin etilen tiretimi ise 24. glinde ancak 0.01

ulCoHa/kg.sa olarak saptanmistir (Sekil 4.34).
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Sekil 4.34. Ikinci deneme yilinda derim zamani1 1-MCP uygulanan ve uygulanmayan
kivilerin 20°C’de etilen iiretimlerinde meydana gelen degisimler
(11C2H4/Kkg.58)

Ikinci deneme yilinda, farkli derim sonrasi uygulamalar1 yapilarak 1 ay sogukta
muhafaza edilen ve ardindan oda kosullarinda 20 giin siireyle bekletilen kivilerin etilen
iretimlerindeki degisimler Sekil 4.35'de verilmistir. Bu sekle gore, depolamanin ilk
ayinda meyvelerin etilen tiretimleri ¢ok diisiik seviyelerde kalmistir. Nitekim kontrol ve
NA+EK uygulamalarindaki meyveler ilk 3 ginde ve 1-MCP ile KA+EK
uygulamalarindaki meyveler ise ilk 10 giinde hi¢ etilen {iretmemislerdir. Olgiimiin 10.
giiniinde kontrol grubunun etilen dretimi 0.17 plCoHs/kg.sa iken, NA+EK
uygulamasindaki meyvelerin etilen miktarlar1 0.13 plC;Hy/kg.sa olarak saptanmustir.
Her iki uygulamada da meyvelerin etilen tretimleri zamanla artarak kontrol grubunda
17. glinde 0.60 ulCyHa/kg.sa'e ve NA+EK grubunda ise 0.72 ulC;Hy/kg.sa'e ulagmistir.
Olglimiin 20. guninde 1-MCP uygulamasimin etilen iiretimi sabit kalirken kontrol
grubunda bu deger 0.04 ulCyHas/kg.sa'e diismiistir. 1-MCP uygulanan kivilerde 6lgim
periyodu boyunca saptanan en yiiksek etilen miktar1 12. giinde 0.05 pulC;Ha/kg.sa olarak
bulunmugtur. Bu deger KA+EK grubundaki meyvelerde ise 17. giinde 0.04
ulCyHa/kg.sa olarak 6lciilmiistiir (Sekil 4.35).
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Sekil 4.35. Ikinci deneme yilinda farkli derim sonrasi uygulamalari yapilan kivilerin 1
ay siireyle depolanmalarinin ardindan 20°C'de etilen iiretimlerinde meydana
gelen degisimler (ulC,Ha/kg.sa)

Ikinci deneme yilinda, farkli derim sonrasi uygulamalarmin 2 ay sogukta
depolanan ve ardindan oda kosullarinda bekletilen kivilerin etilen iiretimleri lizerine
etkisi Sekil 4.36'da verilmistir. Bu sekilden de goriilecegi lizere, 1-MCP uygulanan
kiviler birinci yilinda oldugu gibi tiim 6lglim periyodu boyunca etilen tiretmemislerdir.
Bununla birlikte KA+EK uygulamasi yapilan kiviler ise son 6l¢iim giliniine kadar hig
etilen iiretmezken bu meyvelerde 20. giinde ancak 0.08 plC;Hs/kg.sacivarinda etilen
saptanmistir. NA+EK uygulamasinda ilk 10 giin neredeyse hi¢ etilen belirlenemezken,
12. giinde etilen iiretimleri 0.46 plC,Hs/kg.sa olarak tespit edilmistir. Bu meyvelerin
etilen tiretimleri 17. gline kadar diizenli olarak azalarak 0.23 plC,Hs/kg.sa'e diigmiistiir.
Depolamanin 2. ayinda kontrol grubunun etilen tiretimleri 12. giine kadar genellikle
diizenli olarak artig gostermistir ve ardindan 20. giine kadar siirekli azalmistir. Nitekim
Olgtimiin 1. giiniinde bu meyvelerin etilen tiretimleri 0.72 plCyHa/kg.sa iken 5. glinde
1.55 pulCyHg/kg.sa'e, 12. giinde ise 2.61 ulC,Ha/kg.sa'e yitkselmistir. Bu deger 6l¢limiin
20. giiniine kadar 0.84 ulC,Hs/kg.sa'e kadar diismiistiir (Sekil 4.36).
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Sekil 4.36. Ikinci deneme yilinda farkli derim sonrasi uygulamalari yapilan kivilerin 2
ay siireyle depolanmalarinin ardindan 20°C'de etilen iiretimlerinde meydana
gelen degisimler (ulC2Ha/kg.sa)

Ikinci deneme yilinda, farkhi derim sonrasi uygulamalarmin 3 ay sogukta
depolanan ve ardindan 20 giin 20°C'de bekletilen kivilerin etilen iiretimleri lizerine
etkileri Sekil 4.37°de verilmistir. Bu seklin incelenmesinde goriilecegi iizere, kontrol
grubu diginda diger uygulamalarin hepsinde neredeyse tiim 6l¢iim periyodu boyunca hig
etilen {iretimi gergeklesmemistir. Kontrol grubundaki meyvelerde ise 8. giinde 0.04
plCoHa/kg.sa olarak dlgiilen etilen tiretimi siirekli artarak 15. giinde 1.00 plCoHa/kg.sa’e
yiikselmigtir. Daha sonra azalmaya baglayan etilen iiretimi 20. giinde 0.08 pulC;HJ/kg.sa
olarak saptanmistir. Diger uygulamalara ait meyvelerin 20. giindeki etilen {iretimleri ise
NA+EK uygulamasinda 0.05 plCy;Ha/kg.sa, 1-MCP uygulamasinda 0.01 plC;Ha/kg.sa
ve KA+EK uygulamasinda 0.03 plCoHa/kg.sa olarak belirlenmistir (Sekil 4.37).
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Sekil 4.37. Ikinci deneme yilinda farkli derim sonrasi uygulamalari yapilan kivilerin 3
ay siireyle depolanmalarinin ardindan 20°C'de etilen iiretimlerinde meydana
gelen degisimler (nlC2H4/kg.sa)

Ikinci deneme yilinda, farkli derim sonrasi uygulamalarinmn 4 ay 0°C’de
depolanan ve ardindan oda kosullarinda 20 giin boyunca bekletilen kivilerin etilen
tretmeleri tizerine etkileri Sekil 4.38’de verilmistir. Bu sekilin incelenmesinden
gorildiigi tizere, tiim uygulamalardaki meyvelerin etilen iiretimleri 4. ayda daha yiiksek
seviyelere ulagmistir. Nitekim baglangicta etilen iiretimi saptanmayan kontrol grubu
meyvelerin etilen miktar1 artis gostererek 3. giinde 0.70 plC;Ha/kg.sa’e ve 5. glinde 3.14
ulCyHa/kg.sa’e  yiikselmistir. Bu meyvelerin etilen {iretimleri 8. ve 10. giinlerde
azalmigtir ancak 12. giine kadar tekrar artis gostererek 2.56 pulC,Hs/kg.sa’e ulagmistir.
Kalan 0Ol¢lim periyodu boyunca kontrol meyvelerinin etilen Gretimleri azalarak 20.
giinde hig etilen saptanmamigtir. NA+EK uygulamasindaki meyvelerin etilen iiretimleri
Olgiimlerin 12. giiniine kadar diizensiz olarak artip azalmistir. Nitekim baglangicta 0.35
plCaHy/kg.saolan meyvelerin etilen iiretimleri 3. giinde 0.23 plCyHy/kg.sa’e diismiistiir.
Bu deger 5. giine kadar artmis ve 0.55 ulC;Hg/kg.sa’e ulagsmigtir. 8. ve 10. giinlerde
tekrar azalip artan etilen iiretimi 12. giinde 1.27 plC;Has/kg.sa’e ulagsmistir. Bu stireden
sonra diizenli olarak azalmis ve 20. giinde bu meyvelerde hi¢ etilen saptanmamistir. 1-
MCP uygulanan kivilerin baslangigtaki etilen tretimleri 0.28 ulCy;Ha/kg.sa olarak
Olciilmiistiir. Bu deger 5. giine kadar 0.66 pulCyHas/kg.sa’e yiikselmis ve 12. giine kadar
ise 0.23 plCyHy/kg.sa’e ditgmiistiir. Daha sonra bu meyvelerin etilen tiretimleri artarak
17. giinde 0.83 plCyHa/kg.sa’e ulasmig ve ardindan 20. giinde 0.17 plC;Ha/kg.sa olarak

saptanmistir. Dordiinci ayimn sonunda KA+EK uygulanan kivilerin 6l¢iimlerin ilk 8
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gliniinde hi¢ etilen iiretmemislerdir. Kalan 6l¢iim periyodunda bu meyvelerin etilen
uretimleri siirekli olarak artarak 17. giinde 1.12 plCoHa/kg.sa’e yiikselmistir (Sekil
4.38).
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Sekil 4.38. Ikinci deneme yilinda farkli derim sonrasi uygulamalari yapilan kivilerin 4
ay siireyle depolanmalarinin ardindan 20°C'de etilen iiretimlerinde meydana
gelen degisimler (ulCoHa/kg.sa)

Ikinci deneme yilinda, farkhi derim sonrasi uygulamalarmin 5 ay sogukta
muhafaza edilen ve sonra 20°C’de bekletilen kivilerin etilen tGretimleri tUzerine etkileri
Sekil 4.39°da verilmistir. Bu sekilde de goriildiigii tizere, bu ayda da en yiksek etilen
iiretimleri kontrol grubu meyvelerinde saptanmistir. Nitekim bu gruba ait meyvelerin
etilen tretimleri siirekli olarak artarak 12. giinde 11.40 plCyHa/kg.sa’e ylikselmistir.
NA+EK uygulamasinda ise meyveler ilk 3 gilin etilen iiretmezken 5. giinde 0.70
ulCzHa/kg.saetilen iiretmistir. Bu deger kalan 6lglim periyodu boyunca siirekli artarak
12. giinde 2.26 plCyHy/kg.sa’e ulagsmistir. Diger aylarda oldugu gibi bu ayda da 1-MCP
uygulamasi yapilan kivilerin etilen tiretimleri ¢ok diisiiktiir. Nitekim bu meyveler 10.
giine kadar etilen liretmezken, 12. giinde ise agiga ¢ikardiklari etilen miktarlar1 1.27
plCoHy/kg.sa olarak Olgiilmiistiir. Birinci deneme yilinda oldugu gibi KA+EK
uygulamasi yapilan kivilerin etilen iiretimleri de 1-MCP gibi ¢ok diisiik seviyelerde
saptanmistir. Bu meyveler Olciimiin ilk 5 giiniinde hi¢ etilen iiretmezken 8. giinde
Olgiilen etilen miktar1 0.37 plCoHas/kg.sa ve 12. giinde ise 0.59 plC;Ha/kg.sa olarak
belirlenmistir (Sekil 4.39).
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Sekil 4.39. Ikinci deneme yilinda farkli derim sonrasi uygulamalari yapilan kivilerin 5
ay siireyle depolanmalarinin ardindan 20°C'de etilen iiretimlerinde meydana
gelen degisimler (ulCoHa/kg.sa)

Ikinci deneme yilinda, farkhi derim sonrasi uygulamalarmin 6 ay sogukta
muhafaza edilen ve ardindan 20°C’de bekletilen kivilerin etilen Uretimleri Gzerine
etkileri Sekil 4.40°da verilmistir. Bu seklin incelenmesinden goriilecegi iizere,
Olcimlerin 1. guniinde kontrol grubuna ait meyvelerin etilen Gretimleri 0.49
plCoHa/kg.sa iken bu deger siirekli artarak 8. giinde 2.85 plCyHa/kg.sa’e yukselmis ve
10. giinde ise tekrar 1.65 plC;Hs/kgsa’e diismiistiir. Benzer degisim NA+EK
uygulamasinda da goriilmiistiir. Nitekim bu meyvelerin etilen iiretimleri baslangigta
0.02 plCyHa/kg.sa iken 8. giine kadar 2.15 ulCyHa/kg.sa’e ulagmistir ve ardindan 10.
giinde 0.60 ulC;Hy/kg.sa’e diigmiistiir. Ote yandan 1-MCP uygulanan Kivilerin etilen
tretimleri 3. giinde 0.75 plCyHy/kg.sa’e yiikselmis ve 8. giine kadar 0.25 ulC,Ha/kg.sa’e
diigmiistiir. Ancak bu uygulamada diger uygulamalardan farkli olarak 10. giinde etilen
uretimi artmis ve 0.60 plC;Ha/kg.sa olarak belirlenmistir. KA+EK uygulamasina ait
kivilerin etilen tretimleri Ol¢timiin 3. giiniinde 1.05 plCyHa/kg.sa’e yikselirken 5.
giiniinde 0.49 ulCyHas/kg.sa’e, 8. ginde 0.23 ulCyHs/kgsa’e ve 10. giinde sifir
ulCyHy/kg.sa’e diismiistiir. Olciimlerin 12. giiniinde hicbir uygulamada etilen Gretimi
saptanmamuistir (Sekil 4.40).
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Sekil 4.40. Ikinci deneme yilinda farkli derim sonrasi uygulamalari yapilan kivilerin 6
ay siireyle depolanmalarinin ardindan 20°C'de etilen iiretimlerinde meydana
gelen degisimler (ulCoHa/kg.sa)

Klimakterik meyvelerin ¢ogu, disiik depolama sicakliginda etilen Uretimine
disuk de olsa devam etmektedirler. Antunes ve Sfakiotakis (2002) ise, kivi meyvesinin
11-14.8°C altindaki  sicakliklarda etilen iretiminin neredeyse durdugunu
belirtmektedirler. Bu konuda, ayrica, Pratt ve Reid (1974), Kader (1981), Manolopoulou
ve Papadopoulou (1997) da ‘Hayward” kivi meyvelerinde benzer sonuclar elde
etmislerdir. Bizim ¢alismamizda da her iki deneme yilinda ‘Hayward’ Kivi ¢esidinde

saptanan etilen tretimleri sinirh diizeyde kalmistir.

Kivinin olgunlagmas: diger tipik klimakterik meyvelerden farkli gibi
goriinmektedir. Ciinkii derimden sonra etilenin otokatalitik {iretimi ¢ok degiskendir
(Pratt ve Reid, 1974). Gorlinen odur ki kivi meyvesi etileni otokatalitiksel olarak
iiretemez ve genellikle otokatalitik etilen iiretimi i¢in digsal etilen kaynagina ihtiyag
duyar (Ikoma vd 1998). Oyle ki kivi tamamen etilene maruz kalir kalmaz, meyve
yiiksek miktarda etilen sentezlemeye ve olgunlasmaya baslar ve meyve hizla yumusar
ve yaglamir. Etilene maruz kalmis kivilerin hizla yaslanmalarini 6nlemek ve raf
Omiirlerini uzatmak i¢in, meyvenin yiiksek seviyelerdeki etilen iiretiminin azaltilmasi
gerekmektedir. Kivi digsal etilene ¢ok fazla hassastir. Meyve 20°C’de 1 ppm gibi cok
diisiik miktarlarda bile birkag saat i¢inde hizla olgunlasir. Yemeye hazir kivilerin eldesi
icin olgunlagsmamis kivilerin bulundugu torbalara olgun bir elma veya muz koymak

miimkiindiir veya pazara sunmadan 6nce etilen uygulamasi yapilabilir. 0°C’de meyvenin
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yumusamasi i¢in ortamda 0.01-0.03 ppm etilenin bulunmasi yeterlidir (Crisosto ve
Kader 1999). Atmosfer bilesimine ilave olarak etilen miktarinin kontrol edildigi
depolarda muhafaza edilen kivi meyvelerinden, olduk¢a basarili sonuglar alinmaktadir
(Athanasopoulos vd., 1997; Thomai vd., 1997). Bizim c¢alismamizda da o&zellikle
kontrollii atmosferde etilen kontrolii yapilarak depolanan kivilerin etilen iiretimleri ¢cok
diisiik seviyelerde Olglilmiistiir. Sadece depo atmosferinden etilenin uzaklastirildigi

uygulamada ise kivilerin etilen iiretimleri kontrol grubuna gore ¢ok diisiik olmustur.

Son yillarda gelistirilen 1-metilsiklopropen (1-MCP) adindaki kimyasal bitki
dokularindaki etilen reseptorlerine baglanir ve etilenin hareketini engeller. Muzlara,
elmalara ve domateslere uygulanan MCP etilen iiretimini ve/veya etilen tarafindan
tesvik edilen olgunlagmay erteler veya engeller. Derimden sonra kivilere uygulaninca,
1-MCP solunum hizin1 yavaslatir, etilen tiretimini kisitlar ve meyvenin yumusamasini
azaltir (Hewett vd., 1999). Bizim ¢alismamizda da 1-MCP uygulanarak depolanan

kivilerin etilen tiretimleri diisiik olmustur.

Bazi arastiricilar gore, kivinin tam olgunlastiginda ¢ok az etilen tiretir (Pratt ve
Reid 1974). Denemelerimizden elde edilen sonuclara gore, 0Ozellikle depolama
periyodunun son aylarinda ve etilen Ol¢limlerinin sonlarinda uygulamalarin genelinde

kivilerin ¢ok az miktarlarda etilen iirettikleri saptanmistir.
Ikinci deneme yilinda (2008/2009 periyodu), farkli derim sonrasi uygulamalar

yapilan ve 6 ay siireyle depolanan kivilerin genel goriiniimleri Sekil 4.41, Sekil 4.42,

Sekil 4.43 ve Sekil 4.44’de verilmistir.
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Sekil 4.41. lkinci deneme yilinda (2008/2009 periyodu) alti ay siireyle KA+EK
kosullarinda depolanan meyvelerin genel goriiniimleri

Sekil 4.42. ikinci deneme yilinda (2008/2009 periyodu) NA+EK kosullarinda alt1 ay
streyle depolanan meyvelerin genel gérinumleri
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Sekil 4.43. Ikinci deneme yilinda (2008/2009 periyodu) 1-MCP uygulamasi ardindan
alt1 ay siireyle depolanan meyvelerin genel goriintimleri

r

KONTROL

Sekil 4.44. ikinci deneme yilinda (2008/2009 periyodu) alt1 ay siireyle depolanan
kontrol grubundaki meyvelerin genel goruntmleri
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4.2. Meyvelerin Manav Kosullarinda Muhafazasi

Her iki deneme yilinda depolama periyodu boyunca her ay muhafaza
ortamlarindan alman meyvelerin 20°C sicakliktaki bir odada 15 giin slreyle manav
kosullarinda bekletilmis ve bu meyvelere sogukta muhafaza boyunca yapilan fiziksel ve

kimyasal analizlerin aynilar1 uygulanmaistir.

4.2.1. Agirhik kayiplan

Birinci deneme yilinda (2007/2008 periyodu) farkli derim sonrasi
uygulamalarina maruz birakilan kivilerin manav kosullar1 boyunca agirlik kayiplarinda
artiglar saptanmigtir. Agirlik kayiplari iizerine degisik derim sonras1 uygulamalar1 farkli

etki yapmislardir (Cizelge 4.11)

Birinci deneme yilinda (2007/2008 periyodu) 6 ay siireyle depolanan kivilerde
manav kosullarindaki en yiiksek agirlik kaybi kontrol grubuna ait meyvelerde ve en
diisik agirlik kaybi ise kontrollii atmosferde etilen kontrolii yapilarak depolanan
(KA+EK) kivilerde saptanmistir. Nitekim muhafaza periyodunun 3. ayinda manav
kosullarinda bekletilen kontrol grubuna ait meyvelerin ortalama agirlik kayiplar1 %5.33
iken, KA+EK grubunda bu deger %4.15 olarak belirlenmistir. Benzer sekilde, muhafaza
periyodunun sonunda manav kosullarinda saptanan en yiiksek agirlik kayb1 %7.15 olup
kontrol grubuna ait meyvelerde, en diisik agirlik kaybi ise KA+EK grubundaki
kivilerde belirlenmistir. Bu meyvelerdeki agirlik kayiplar1 %5.65 olarak tespit edilmistir
(Cizelge 4.11). Farkli derim sonrasi uygulamalari ve muhafaza siireleri arasindaki
interaksiyonun kivilerin agirlik kaybi iizerine etkileri istatistiksel olarak da Onemli

(p<0.01) bulunmustur.

Birinci deneme yilinda, farkli muhafaza siirelerinin manav kosullarinda
bekletilen kivilerin ortalama agirlik kayiplari lizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli
(p<0.01) bulunmustur. Ote yandan, birinci deneme yilinda muhafaza siiresi uzadik¢a
agirhik kayiplart artmistir. Nitekim muhafazanin 1. ayinda manav kosullar1 boyunca
meyvelerin ortalama agirlik kayb1 %3.89 iken, 3. ayinda %4.53 ve 6. ayinda ise %6.50
olarak saptanmistir (Cizelge 4.11).
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Birinci deneme yilinda, farkli derim sonrasi uygulamalarinin manav kosullarinda
bekletilen ‘Hayward” kivi c¢esidinin ortalama agirlik kayiplar1 iizerine etkileri
istatistiksel olarak da dnemli (p<0.01) bulunmustur. Farkli muhafaza siireleri boyunca
manav kosullarinda saptanan en diisik agirlik kaybi KA+EK uygulamasi yapilan
meyvelerde, en fazla agirlik kayb1 ise kontrol grubu meyvelerde meydana gelmistir.
KA+EK kosullarinda depolanan kivilerde agirlhik kayb1 %4.26 iken, kontrol
meyvelerinde %5.45 olarak saptanmistir. Ayrica, NA+EK veya 1-MCP uygulamalarinin
her ikisi de manav kosullarinda bekletilen kivilerin agirlik kayiplariin 6nlenmesinde

onemli etkiler saglamistir (Cizelge 4.11).

Cizelge 4.11. Birinci deneme yilinda (2007/2008 periyodu) farkli derim sonrasi
uygulamalar1 ve muhafaza siirelerinin manav kosullarinda bekletilen
‘Hayward’ kivi ¢esidinin ortalama agirlik kayiplari (%) tizerine etkisi

Muhafaza Suresi (Ay) Ort.

Uygulamalar |1 2 3 4 5 6 (Uyg.)
3.15 3.35 4.15 4.40 4.85 5.65

KA+EK M LM 1J HI EFG C 426 d°
3.59 3.60 4.25 435 4.88 6.45

NA+EK KL KL HI1J HIJ EFG B 452 c
4.15 3.95 4.38 455 5.05 6.75

1-MCP 1J JK HI1J GHI DEF AB [480b
4.68 5.25 5.33 5.10 5.21 7.15

Kontrol FGH CDE CD DEF DE A 545a

Ort

(Muh.Sar.) 3.89d 404d |453c [460c |4.99b |650a

LSDy; Muh. Sir: 0.218 Muh.Siir x Uyg.: 0.435 Uyg.: 0.178

Y: LSD testine gére farkli harflerle gdsterilen interaksiyonlar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.01).
% LSD testine gore farkl harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.01).
KA+EK: Kontrollii Atmosfer+Etilen Kontrolii NA+EK: Normal Atmosfer+Etilen Kontrolii

Denemenin ikinci yili olan 2008/2009 periyodunda farkli derim sonrasi
uygulamalarina maruz birakilan kivilerde, uygulamalara ve muhafaza siirelerine bagl
olarak manav kosullarinda saptanan ortalama agirlik kayiplar1 Cizelge 4.12°de
verilmigtir. Bu interaksiyon degerleri istatistiksel olarak da Onemli (p<0.01)
bulunmugtur. Bu ¢izelgedeki degerlerin incelenmesinden de goriilecegi Tlizere,
uygulamalara gore degismekle birlikte muhafaza siiresi uzadikg¢a kivilerin manav
kosullarindaki ortalama agirlik kayiplarinda artiglar meydana gelmistir. 6 ay siiren
muhafaza periyodunun 3. ayinda manav kosullar1 boyunca saptanan en yiiksek agirlik
kayb1 %4.80 ile kontrol grubundaki meyvelerde, en diisiik agirlik kayb1 ise %4.29 ile
KA+EK kosullarinda depolanan kivilerde belirlenmistir. Muhafazanin 6. ay1 boyunca
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ise en yiiksek agirlik kayb1 ortalama %7.47 ile NA+EK uygulamasi yapilan meyvelerde
ve en diisilk agirlik kaybi ise ortalama %6.60 ile KA+EK kosullarinda depolanan
meyvelerde saptanmigtir (Cizelge 4.12).

Ikinci deneme yilinda, farkli muhafaza siirelerinin manav kosullarinda bekletilen
‘Hayward’ kivi ¢esidinin ortalama agirlik kayiplar tizerine etkileri istatistiksel olarak
onemli (p<0.01) bulunmustur. Ote yandan, ‘Hayward’ kivi ¢esidinde muhafaza siiresinin
uzamast meyvelerin manav kosullarindaki agirlhik kayiplarinin  artmasina neden
olmustur. Nitekim muhafazanin 1. ayinda manav kosullar1 boyunca %3.84 olan agirlik
kayb1 muhafaza siiresince siirekli artarak 3. ayda %4.50, 6. ay boyunca ise %7.02 olarak
saptanmistir (Cizelge 4.12).

Ikinci deneme yilinda, farkli derim sonrasi uygulamalarnin ‘Hayward’ kivi
cesidinin ortalama agirlik kayiplari tizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli (p<0.01)
bulunmustur. Derim sonrasi uygulamalar1 arasinda manav kosullarinda saptanan en
diisiik agirlik kaybi1 birinci senede oldugu gibi KA+EK uygulamasi yapilan meyvelerde
(%4.39) meydana gelirken bunu sirastyla NA+EK uygulamas1 yapilan kiviler (%4.66)
ve 1-MCP uygulanan meyveler (%4.85) izlemistir (Cizelge 4.12). Muhafaza periyodu
boyunca saptanan en yiiksek agirlik kayb1 ise %4.95 ile kontrol grubundaki meyvelerde

tespit edilmisgtir.

Cizelge 4.12. Ikinci deneme yilinda (2008/2009 periyodu) farkli derim sonras1 uygulamalar ve
muhafaza siirelerinin manav kosullarinda bekletilen ‘Hayward’ kivi ¢esidinin
ortalama agirlik kayiplart (%) iizerine etkisi

Muhafaza Suresi (Ay) Ort.

Uygulamalar |1 2 3 4 5 6 (Uyg.)
3.08 3.40 4.29 4.28 4.70 6.60

KA+EK F EF B.E B.E BCD A 14.39b°
3.62 3.42 4.58 4.15 4.75 7.47

NA+EK C..F EF BCD B..F BC A 4.66 ab
4.36 4.49 4.35 4.22 5.03 6.63

1-MCP B..E DEF B B..F B A 4.85 ab
4.29 3.57 4.80 4.50 5.15 7.39

Kontrol B.E B.E B..E B..F B A 4.95a

Ort

(Muh.Sar.) 3.84d 3.72d [450bc |429cd 1491b |7.02a

LSDy; Muh. Sir: 0.577 Muh.Sir x Uyg.: 1.154 Uyg.: 0.471

Y: LSD testine gére farkli harflerle gdsterilen interaksiyonlar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.01).
% LSD testine gore farkl harflerle gsterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.01).
KA+EK: Kontrollii Atmosfer+Etilen Kontrolii  NA+EK: Normal Atmosfer+Etilen Kontrolii
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4.2.2. Meyve eti sertligi

Birinci deneme yilinda (2007/2008 periyodu) farkli derim sonrasi uygulamalarinin
ve muhafaza siirelerinin manav kosullarinda (20°C ) bekletilen kivilerin ortalama meyve
eti sertlik degerleri tiizerine etkisi Cizelge 4.13’de verilmistir. Bu gizelgedeki
degerlerden de goriilecegi iizere, manav kosullarinda bekletilen kivilerin derim zamani
18.27 Ib olan meyve eti sertlik degerlerinde depolama boyunca diisiisler saptanmaistir.
Muhafaza periyodunun 3. ayinda manav kosullarinda bekletilen kivilerde en diisiik
meyve eti sertlik degerleri kontrol grubu meyvelerinde, en yiiksek meyve eti sertlik
degerleri ise KA+EK kosullarinda depolanan meyvelerde saptanmigtir. Bu meyvelerdeki
ortalama meyve eti sertlik degerleri sirasi ile 4.98 1b ve 10.48 Ib olarak belirlenmistir.
Ayrica, bu muhafaza siiresinde NA+EK ve 1-MCP uygulamasinin her ikisi de kivilerin
meyve eti sertliginin korunmasinda etkili olmustur. Muhafaza periyodunun 6. ayinda da
benzer sonuclar elde edilmistir. Nitekim 6. ayinda manav kosullarinda bekletilen kontrol
grubu meyveler iyice yumusamig ve ortalama meyve eti sertlikleri 1.67 1b olarak
saptanmustir. Ote yandan, muhafaza periyodunun sonunda kivilerin meyve eti sertliginin
korunmasinda en etkili uygulama KA+EK uygulamasi olmustur. KA+EK kosullarinda
depolanan Kivilerin ortalama meyve eti sertlikleri 3.04 Ib olarak saptanmistir (Cizelge
4.13). Farkl1 derim sonrasi uygulamalar1 ve muhafaza siireleri arasindaki interaksiyonun
kivilerin meyve eti sertligi {izerine etkileri istatistiksel olarak da oOnemli (p<0.01)

bulunmustur.

Birinci deneme yilinda, farkli muhafaza siirelerinin manav kosullarinda
bekletilen ‘Hayward’ kivi ¢esidinin ortalama meyve eti sertlik degerleri iizerine etkileri
istatistiksel olarak da énemli (p<0.01) bulunmustur. Ote yandan kivilerin meyve eti
sertlik degerleri farklt muhafaza siirelerinde manav kosullar1 boyunca siirekli olarak
diigmiistiir. Nitekim derim zamaninda ortalama 18.27 1b olan meyve eti sertlik degerleri
muhafazanin 2. ayinda manav kosullari boyunca 7.81 1b, 4. ayinda 4.62 1b ve 6. ayinda
ise 2.53 Ib olarak belirlenmistir (Cizelge 4.13).

Deneme sonuglari, derim sonrasi kivileri degisik uygulamalara maruz
birakmanin manav kosullarinda meyvelerin ortalama meyve eti sertliklerini farkli

etkiledigini gostermektedir. Ayrica, farkli derim sonrast uygulamalarinin manav
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kosullarinda bekletilen ‘Hayward’ kivi ¢esidi meyvelerinin ortalama meyve eti sertlik
degerleri lizerine etkileri istatistiksel olarak Onemli (p<0.01) oldugu bulunmustur.
Muhafaza periyodu siiresince manav kosullarinda en yiiksek ortalama meyve eti sertligi
10.07 b ile KA+EK grubuna ait meyvelerde, en diisiikk ortalama meyve eti sertligi ise
5.83 1b ile kontrol grubuna ait meyvelerde saptanmistir. Manav kosullarinda NA+EK ve
1-MCP uygulamalarmin her ikisinin de kivilerin meyve eti sertlikleri {izerine etkileri
olumlu olmustur. Deneme periyodu boyunca bu iki uygulamaya ait meyvelerin ortalama
meyve eti sertlik degerleri ise sirast ile, 8.87 ve 8.15 1b olarak tespit edilmistir (Cizelge
4.13).

Cizelge 4.13. Birinci deneme yilinda (2007/2008 periyodu) farkli derim sonrasi
uygulamalar1 ve muhafaza siirelerinin manav kosullarinda bekletilen
‘Hayward’ kivi ¢esidinin ortalama meyve eti sertligi (Ib) iizerine etkisi

Muhafaza Suresi (Ay) Ort.

Uygulama |0 1 2 3 4 5 6 (Uyg.)
18.27 15.37 10.64 | 1048 | 7.20 5.54 3.04

KA+EK A B D D G H | LMNY|10.07 &
18.27 13.52 8.55 9.28 5.25 4.23 3.02

NA+EK A C EF E HI KIJ LMN [887b
18.27 13.35 7.41 8.46 3.97 3.22 242

1-MCP A C FG EF JKL | KLM | MNO |8.15¢
18.27 7.25 4.66 4.98 2.07 1.92 1.67

Kontrol A G HIJ HIJ | MNO | NO O 1583d

Ort

(Muh.Sdr.)[18.27a |1237b |781c [830c 462d |3.72e [253f

LSDy; Muh. Sir: 0.590 Muh.Sir x Uyg.: 1.180 Uyg.: 0.446

Y: LSD testine gére farkli harflerle gdsterilen interaksiyonlar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.01).
% LSD testine gore farkl harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.01).
KA+EK: Kontrollii Atmosfer+Etilen Kontrolii  NA+EK: Normal Atmosfer+Etilen Kontrolii

Denemenin ikinci yili olan 2008/2009 periyodunda farkli derim sonrasi
uygulamalar1 ve muhafaza siirelerine gore manav kosullarinda saptanan ortalama meyve
eti sertlik degerleri Cizelge 4.14°de verilmistir. Cizelgeden de goriildiigii lizere, manav
kosullarinda bekletilen ‘Hayward’ kivi ¢esidi meyvelerinin derim zamaninda ortalama
18.63 Ib olan meyve eti sertlik degerleri muhafaza periyodu boyunca siirekli olarak
azalmistir. Nitekim muhafaza periyodunun 3. ayinda manav kosullar1 boyunca kivilerde
saptanan en diisiik meyve eti sertlik degerleri 4.38 Ib ile kontrol grubu meyvelerinde, en
yiiksek degerler ise 10.55 b ile KA+EK uygulamasi yapilan meyvelerde saptanmustir.
Bunu 9.64 Ib ile NA+EK kosullarinda depolanan meyveler takip etmistir. Muhafaza
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sonunda ise kontrol grubuna ait meyveler belirgin bigimde yumusamis ve ortalama
meyve eti sertlikleri 1.36 Ib’ye kadar diismiistiir. Ote yandan, muhafaza periyodunun
sonunda manav kosullarinda bekletilen kivilerin meyve eti sertliginin korunmasinda en
etkili uygulama, denemenin ilk yilinda oldugu gibi, KA+EK uygulamasi olmustur.
KA+EK kosullarinda depolanan kivilerin ortalama meyve eti sertlikleri 5.10 Ib olarak
saptanmistir (Cizelge 4.14). Farkli derim sonrasi uygulamalar1 ve muhafaza siireleri
arasindaki interaksiyonun manav kosullarinda bekletilen kivilerin meyve eti sertligi

uzerine etkileri istatistiksel olarak da 6nemli (p<0.01) bulunmustur.

Ikinci deneme yilinda, farkli muhafaza siirelerinin manav kosullarinda bekletilen
‘Hayward’ kivi ¢esidinin ortalama meyve eti sertlik degerleri iizerine etkileri istatistiksel
olarak da dnemli (p<0.01) bulunmustur. Diger yandan, ‘Hayward’ kivi ¢esidinin derim
zamaninda ortalama 18.63 Ib olan meyve eti sertlik degeri muhafaza periyodu boyunca
manav kosullarinda siirekli olarak diismiistiir ve muhafaza periyodu sonunda 3.68 1b

olarak belirlenmistir.

Denemede, farkli derim sonrasi uygulamalarinin manav kosullarinda bekletilen
‘Hayward’ kivi ¢esidi meyvelerinin ortalama meyve eti sertlik degerleri iizerine etkileri
istatistiksel olarak dnemli (p<0.01) oldugu bulunmustur. Manav kosullarinda degisik
muhafaza siireleri boyunca kivilerde saptanan en yliksek meyve eti sertlik degerleri
11.25 b ile KA+EK kosullarinda depolanan meyvelerde, en diisiik meyve eti sertlik
degerleri ise 6.54 1b ile kontrol grubuna ait meyvelerde belirlenmistir (Cizelge 4.14).
Ote yandan, muhafaza periyodu boyunca normal atmosferde etilen kontrolii yapilarak ve
muhafaza Oncesinde 1-MCP uygulandiktan sonra depolanan kivilerin meyve eti
sertlikleri de kontrol grubuna gore belirgin bigimde korunmustur. Nitekim bu
meyvelerin ortalama meyve eti sertlikleri sirasiyla 10.65 ve 8.96 Ib olarak belirlenmistir
(Cizelge 4.14).
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Cizelge 4.14. Ikinci deneme yilinda (2008/2009 periyodu) farkli derim sonrasi
uygulamalar1 ve muhafaza siirelerinin manav kosullarinda bekletilen
‘Hayward’ kivi ¢esidinin ortalama meyve eti sertligi (Ib) iizerine etkisi

Muhafaza Suresi (Ay) Oort.

Uygulama |0 1 2 3 4 5 6 (Uyg.)
18.63 | 13.67 | 1259 | 10.55 | 10.16 8.04 5.10

KA+EK A B BC D DE FG JKLY |11.254&°
18.63 | 13.71 | 1285 | 9.64 9.16 6.13 4.45

NA+EK A B BC DE EF N KLM |10.65b
18.63 | 11.90 9.24 7.49 6.11 5.54 3.84

1-MCP A C E GH N JK MN (896 ¢c
18.63 9.23 6.82 4.38 3.20 2.17 1.36

Kontrol A E HI LM NO OP P 6.54 d

Ort

(Muh.Sdr.)[18.63a(12.12b 110.37c |8.01d |7.16e |547f [3.68¢g

LSDy; Muh. Sir: 0.570 Muh.Sir x Uyg.: 1.180 Uyg.: 1.140

Y: LSD testine gére farkli harflerle gdsterilen interaksiyonlar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.01).
% LSD testine gore farkl: harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.01).
KA+EK: Kontrollii Atmosfer+Etilen Kontrolii  NA+EK: Normal Atmosfer+Etilen Kontrolii

4.2.3. Suda ¢6ziinebilir kuru madde (SCKM) miktari

Birinci deneme yilinda, farkli derim sonrasi uygulamalar1 ardindan ‘Hayward’ kivi
cesidine ait meyvelerin SCKM miktarlarinda farkli muhafaza siirelerinde manav
kosullar1 boyunca meydana gelen degisimler Cizelge 4.15°de verilmistir. Bu ¢izelgeye
gore, kivilerde muhafaza periyodunun uzamasma paralel olarak meyvelerin manav
kosullarindaki SCKM miktarlarinin arttigi saptanmistir. Muhafaza periyodunun 6.
aymmda manav kosullarinda bekletilen kivilerde saptanan en yiiksek SCKM miktar1
%14.22 ile KA+EK uygulamasi yapilan meyvelerde belirlenmistir. En diisik SCKM
miktarlar1 ise %14.08 ile NA+EK ve kontrol uygulamalarindan elde edilmistir. Farkli
derim sonrasi uygulamalart ve muhafaza siireleri arasindaki interaksiyonun manav
kosullarinda bekletilen kivilerin SCKM miktarlar1 {izerine etkileri istatistiksel olarak

onemli (p<0.01) bulunmustur.

Birinci deneme yilinda, farkli muhafaza siirelerinin manav kosullarinda
bekletilen ‘Hayward’ kivi ¢esidinin ortalama SCKM miktarlar1 {izerine etkileri
istatistiksel olarak da onemli (p<0.01) bulunmustur. Ote yandan manav kosullarinda
bekletilen kivilerin derim zamaninda ortalama %8.18 olan SCKM miktarlarmin

muhafaza periyodunun uzamasi ile birlikte artti§i saptanmistir. Nitekim manav
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kosullarinda bekletilen meyvelerin ortalama SCKM miktarlar1 muhafazanin 2. ay1
boyunca ortalama %13.69, 4. ay1 boyunca ortalama %14.01 olarak tespit edilmistir.
Ancak, ortalama SCKM miktarlarinda muhafaza periyodunun son iki ay1r boyunca
istatistiksel olarak bir farklilik saptanmamistir. Nitekim muhafazanin 5. ve 6. aylarinda
manav kosullarinda bekletilen kivilerin ortalama SCKM miktarlar1 sirasiyla %14.33 ve

%14.13 olarak belirlenmistir.

Denemede, farkli derim sonrasi uygulamalarinin manav kosullarinda bekletilen
‘Hayward’ kivi ¢esidi meyvelerinin SCKM miktarlar {izerine etkileri ¢ok belirgin
olmamakla birlikte istatistiksel olarak 6nemli (p<0.01) oldugu bulunmustur. Farkli
muhafaza siireleri boyunca manav kosullarinda bekletilen kivilerde en yiikksek SCKM
miktarlar1 %13.51 ile kontrol grubuna ait meyvelerde saptanmistir. En diisiik SCKM
miktar1 ise ortalama %12.40 ile KA+EK grubuna ait meyvelerde belirlenmistir (Cizelge
4.15).

Cizelge 4.15. Birinci deneme yilinda (2007/2008 periyodu) farkli derim sonrasi
uygulamalar1 ve muhafaza siirelerinin manav kosullarinda bekletilen
‘Hayward’ kivi ¢esidinin ortalama SCKM miktar1 (%) iizerine etkisi

Muhafaza Suresi (Ay) Ort.
Uygulama |0 1 2 3 4 5 6 (Uyg.)
8.18 11.45 12.95 1285 | 13.45 | 13.68 | 14.22 {12.40
KA+EK L K I I GH EFG c |
8.18 11.75 13.15 13.15 | 13,50 | 13.83 | 14.08 |12.52
NA+EK L K HI HI FGH DEF CD |bc
8.18 12.15 14.03 1425 | 14.15 | 1471 | 14.13 {13.08
1-MCP L J CDE C CD B CD |b
8.18 12.85 14.65 1475 | 1495 | 15.10 | 14.08 |13.51
Kontrol L I B AB AB A CD |a
Ort
(Muh.Sdr.) [8.18f [12.05e |13.69d |13.75¢c |1401b|1433a |14.13a
LSDy; Muh. Sir: 0.200 Muh.Sir x Uyg.: 0.374 Uyg.: 0.151

Y: LSD testine gére farkli harflerle gdsterilen interaksiyonlar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.01).
% LSD testine gore farkl harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.01).
KA+EK: Kontrollii Atmosfer+Etilen Kontrolii  NA+EK: Normal Atmosfer+Etilen Kontrolii
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Ikinci deneme yilinda, farkli derim sonrasi uygulamalarina maruz birakilan
‘Hayward’ kivi g¢esidi meyvelerinde manav kosullarinda muhafaza siirelerine gore
saptanan ortalama SCKM miktarlar1 Cizelge 4.16°da verilmistir. Bu cizelgedeki
degerlere gore, kivilerin derim zamani ortalama %8.10 olan SCKM miktarlar1 manav
kosullarinda ilk dort ayda genel olarak artarken 5. ve 6. aylarda azalmaya baslamistir. 6
ay siiren muhafaza periyodu sonunda manav kosullarinda bekletilen kivilerde saptanan
en yliksek SCKM miktarlar1 1-MCP uygulanan meyvelerde, en diisitk SCKM miktar1 ise
kontrol grubu meyvelerinde belirlenmistir. Bu meyvelerdeki SCKM miktarlari
istatistiksel olarak farkli olmamakla birlikte sirasi ile %14.40 ve %13.65 olarak
bulunmustur. Bununla birlikte, farkli derim sonras1 uygulamalar1 ve muhafaza siireleri
arasindaki interaksiyonun manav kosullarinda bekletilen kivilerin SCKM miktarlari

tizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli bulunmustir.

Ikinci deneme yilinda, farkli muhafaza siirelerinin manav kosullarinda bekletilen
‘Hayward’ kivi ¢esidinin ortalama SCKM miktarlar1 {izerine etkileri istatistiksel olarak
onemli (p<0.01) bulunmustur. Derim zamaninda kivilerin ortalama %8.10 olan SCKM
miktarlari muhafazanin 1. ayinda manav kosullar1 boyunca %13.82’ye, 3. ayinda

%14.71’¢ yiikselirken ve 6. ayinda ise %14.04’e diismiistiir (Cizelge 4.16).

Denemede, farkli derim sonrast uygulamalarinin manav kosullarinda bekletilen
‘Hayward’ kivi g¢esidi meyvelerinin SCKM miktarlar {izerine etkileri ¢ok belirgin
olmamakla birlikte istatistiksel olarak 6nemli (p<0.01) oldugu bulunmustur. 2008/2009
deneme periyodunda, kivilerde denenen farkli derim sonrast uygulamalarinin
meyvelerin manav kosullarindaki ortalama SCKM miktarlar1 iizerine etkisi Cizelge
4.16°da verilmistir. Bu c¢izelgeye gore, farkli muhafaza siirelerinde manav kosullar
boyunca saptanan en yiiksek SCKM miktarlar1 %13.61 ile kontrol grubundaki ve
%13.60 ile 1-MCP grubundaki meyvelerde saptanmistir. En diisitk SCKM miktar1 ise
ortalama %13.16 ile NA+EK uygulamas1 yapilan meyvelerde belirlenmistir (Cizelge
4.16).
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Cizelge 4.16. Ikinci deneme yilinda (2008/2009 periyodu) farkli derim sonrasi
uygulamalar1 ve muhafaza siirelerinin manav kosullarinda bekletilen
‘Hayward’ kivi ¢esidinin ortalama SCKM miktar1 (%) iizerine etkisi

Muhafaza Suresi (Ay) ort.
Uygulama |0 1 2 3 4 5 6 (Uyg))
8.10 | 13.49 1520 | 14.79 | 1410 | 14.20 | 14.35 |13.46
KA+EK I H AB A.D | D.H C.H B..F¥ |ab’
8.10 | 13.59 14.00 | 13.64 | 15.04 | 14.00 | 13.75 |13.16
NA+EK I GH D.H FGH | D.H D..H E.H |b
8.10 | 13.66 1477 | 1485 | 1497 | 1445 | 1440 |13.60
1-MCP I FGH A..D A.D | ABC B..F C.G |a
8.10 | 14.56 1454 | 1557 | 1459 | 1430 | 13.65 [13.61
Kontrol I B..E B..E A B..E C.H FGH |a
Ort
(Muh.Sidr.) [8.10d |13.82c |14.63ab [14.71a|14.67a|14.24 bc |14.04 c
LSDy; Muh. Sir: 0.427 Muh.Sir x Uyg.: 0.855 Uyg.: 0.323

Y: LSD testine gére farkli harflerle gdsterilen interaksiyonlar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.01).
% LSD testine gore farkl harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.01).
KA+EK: Kontrollii Atmosfer+Etilen Kontrolii  NA+EK: Normal Atmosfer+Etilen Kontrolii

4.2 4. Titre edilebilir asit miktar1 (TEA)

Birinci deneme yilinda (2007/2008 periyodu) farkli derim sonrasi uygulamalar1 ve
muhafaza siirelerine gore kivilerde manav kosullarinda saptanan ortalama TEA
miktarlar1 Cizelge 4.17’de verilmistir. Bu ¢izelgeye gore, manav kosullarinda bekletilen
kivilerin derim zamani ortalama 2.50 g sitrik asit/100 ml usare olan TEA miktarlarinda
muhafaza siiresi uzadik¢a diisiisler meydana gelmistir. 6 aylik muhafaza sonunda,
kivilerde saptanan en yiiksek TEA miktar: istatistiksel olarak farklilik olmamakla
birlikte 1.60 g sitrik/100 ml usare ile KA+EK uygulamas:t yapilan meyvelerde
belirlenmistir  (Cizelge 4.17). Ote yandan, farkli derim sonrasi uygulamalari ve
muhafaza siireleri arasindaki interaksiyonun manav kosullarinda bekletilen kivilerin

TEA miktarlar1 tizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli bulunmamastir.

Birinci deneme yilinda, farkli muhafaza siirelerinin manav kosullarinda
bekletilen ‘“Hayward’ kivi ¢esidinin ortalama TEA miktarlar1 {izerine etkileri istatistiksel
olarak onemli (p<0.01) bulunmustur. Manav kosullarinda bekletilen kivilerin TEA
miktarlarinda muhafaza siiresi boyunca diisiisler meydana gelmistir. Nitekim Kivilerin

derim zamani ortalama 2.50 g sitrik asit/100 ml usare olan TEA miktarlar1 muhafazanin
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2. ayinda manav kosullarinda 1.90 g sitrik asit/100 ml usare, 4. ayinda 1.70 g sitrik
asit/100 ml usare ve 6 ay stren muhafaza periyodu sonunda ise 1.50 g sitrik asit/100 ml

usare olarak saptanmistir (Cizelge 4.17).

Farkli derim sonrasi1 uygulamalarinin manav kosullarinda bekletilen kivilerin
ortalama TEA miktarlar1 iizerine etkisinin istatistiksel olarak 6énemli (p<0.01) oldugu
belirlenmistir. Ote yandan muhafaza periyodu siiresince manav kosullarinda bekletilen
kivilerde saptanan en yiiksek TEA miktart KA+EK ve NA+EK kosullarinda depolanan
meyvelerde ortalama 1.90 g sitrik asit/100 ml usare olarak belirlenmistir. Bu
uygulamayi ortalama 1.80 g sitrik asit/100 ml usare TEA miktar1 ile 1-MCP ve kontrol
uygulamasi izlemistir (Cizelge 4.17).

Cizelge 4.17. Birinci deneme yilinda (2007/2008 periyodu) farkli derim sonrasi
uygulamalari ve muhafaza siirelerinin manav kosullarinda bekletilen
‘Hayward’ kivi ¢esidinin ortalama TEA miktar1 (g sitrik asit/100 ml
usare) zerine etkisi

Muhafaza Stresi (Ay) Ort.
Uygulama |0 1 2 3 4 5 6 (Uyg.)
KA+EK 250 |2.20 2.00 1.90 1.70 1.60 1.60 |1.90a°
NA+EK 250 2.30 2.00 1.80 1.70 1.60 150 [1.90a
1-MCP 250 |2.10 1.90 1.70 1.70 1.60 150 |1.80b
Kontrol 250 1.80 1.80 1.70 1.60 1.60 140 |1.80b
Ort
(Muh.Siir.) | 250 |210b |1.90c |1.70d |1.70d [1.60e |1.50f
LSDos, Muh. Siir: 0.010 Muh.Siir x Uyg.: 0.D  Uyg.: 0.007

% LSD testine gore farkl harflerle gsterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.01).
KA+EK: Kontrollii Atmosfer+Etilen Kontrolii  NA+EK: Normal Atmosfer+Etilen Kontrolii

Ikinci deneme yilinda (2008/2009 periyodu) farkli derim sonrasi uygulamalar1 ve
muhafaza siirelerine gore kivilerde manav kosullarindan saptanan ortalama TEA
miktarlar1 Cizelge 4.18’de verilmistir. Bu cizelgedeki degerlere gore, ‘Hayward’ kivi
cesidine ait meyvelerin TEA miktarlarinda muhafaza siiresi uzadikca degisik
uygulamalara bagli olarak belirgin olmayan diisiisler meydana gelmistir. 6 aylik
muhafaza periyodu sonunda manav kosullarinda bekletilen kivilerde saptanan en yiiksek
TEA miktarlar1 birinci yildan farkli olarak NA+EK uygulamasi yapilan meyvelerde
saptanmistir. Bu meyvelerin TEA miktarlart 1.70 g sitrik asit/100 ml usare olarak

belirlenmistir (Cizelge 4.18). Ote yandan, farkli derim sonrasi uygulamalari ve
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muhafaza siireleri arasindaki interaksiyonun manav kosullarinda bekletilen kivilerin

TEA miktarlar1 tizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli bulunmamastir.

Ikinci deneme yilinda, farkli muhafaza siirelerinin manav kosullarinda bekletilen
‘Hayward’ kivi ¢esidinin ortalama TEA miktarlar tizerine etkileri istatistiksel olarak
onemli (p<0.01) bulunmustur. Ayrica, manav kosullarinda bekletilen meyvelerin derim
zamani ortalama 2.50 g sitrik asit/100 ml usare olan TEA miktarlar1 muhafaza stiresi
uzadik¢a diizenli olarak azalmistir. Nitekim meyvelerin ortalama TEA miktarlari
muhafazanin 2. ayinda manav kosullarinda 1.90, 4. ayinda 1.60 ve 6 ay suren muhafaza

periyodu sonunda ise 1.50 g sitrik asit/100 ml usare olarak saptanmistir (Cizelge 4.18).

Ikinci deneme yilinda da farkli derim sonrasi uygulamalarimn manav
kosullarinda bekletilen kivilerin ortalama TEA miktarlar1 iizerine etkisi ¢cok belirgin
olmamakla birlikte istatistiksel olarak onemli (p<0.01) bulunmustur. Farkli muhafaza
stireleri boyunca manav kosullarinda kivilerde saptanan en yiiksek TEA miktar1 NA+EK
kosullarinda depolanan meyvelerde ortalama 1.90 g sitrik asit/100 ml usare olarak
belirlenmistir. Bu uygulamay: ortalama 1.80 g sitrik asit/100 ml usare TEA ile KA+EK
ve 1-MCP uygulamalari izlemistir. En diisik TEA miktar1 ise kontrol grubu
meyvelerinde ortalama 1.70 g sitrik asit/100 ml usare olarak bulunmustur (Cizelge
4.18).

Cizelge 4.18. Ikinci deneme yilinda (2008/2009 periyodu) farkli derim sonrasi
uygulamalari ve muhafaza siirelerinin manav kosullarinda bekletilen
‘Hayward’ kivi ¢esidinin ortalama TEA miktar1 (g sitrik asit/100 ml
usare) zerine etkisi

Muhafaza Siresi (Ay) ort.
Uygulama |0 1 2 3 4 5 6 (Uyg.)
KA+EK 250 12.10 2.00 1.80 1.70 1.50 1.50 1.80 a°
NA+EK 250 12.10 1.90 1.80 1.60 1.60 1.70 190 a
1-MCP 250 12,00 1.80 1.90 1.60 1.40 1.50 1.80a
Kontrol 250 12.00 1.80 1.70 1.50 1.40 140 1.70b
Ort
(Muh.Sir.) | 250a |2.00b [1.90c¢ |1.80c |160d |1.40de |150¢e
LSDos, Muh. Sir: 0.011 Muh.Siir x Uyg.: 0.D Uyg.: 0.008

% LSD testine gore farkl harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.01).
KA+EK: Kontrollii Atmosfer+Etilen Kontrolii  NA+EK: Normal Atmosfer+Etilen Kontrolii
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4.2.5. C vitamini (L-Askorbik asit) miktari

Birinci deneme yilinda (2007/2008 periyodu) farkli derim sonrasi uygulamalar1 ve
muhafaza sirelerinde manav kosullarinda bekletilen kivilerde saptanan ortalama C
vitamini miktarlar1 Cizelge 4.19°da verilmistir. Cizelge 4.19°daki degerlere gére, manav
kosullarinda bekletilen ‘Hayward’ kivi ¢esidine ait meyvelerin C vitamini miktarlari
genellikle muhafaza periyodunun ilk doért ayinda sogukta muhafazada oldugu gibi
yiikselmistir. Daha sonraki aylarda ise kivilerin C vitamini miktarlar1 diizenli olarak
diigmiistiir. Nitekim muhafaza periyodunun 3. ayinda manav kosullarinda kosullarinda
bekletilen kivilerde saptanan en yiiksek C vitamini miktar1 89.05 mg askorbik asit/100
ml usare ile kontrol grubu meyvelerine ait olup en diisiik C vitamini miktar1 ise 86.25
mg askorbik asit/100 ml usare ile KA+EK kosullarinda depolanan kivilerde
belirlenmistir. Muhafaza periyodu sonunda ise, manav kosullarinda bekletilen kivilerde
saptanan en yliksek C vitamini miktar1 3. ayin aksine KA+EK uygulamasi yapilan
meyvelerde, en diisiik C vitamini miktar1 ise kontrol grubuna ait meyvelerde tespit
edilmigtir. Bu meyvelerin ortalama C vitamini miktarlar1 sirasi ile 83.00 ve 75.95 mg
askorbik asit/100 ml usare olarak saptanmigtir. Meyvelerin C vitaminlerinde manav
kosullarinda meydana gelen bu degisimler 3 ve 6 ay sogukta muhafaza edilen kivilerde
yapilan analizlerle paralellik gostermektedir. (Cizelge 4.19). Ote yandan, farkli derim
sonrasi uygulamalar1 ve muhafaza siireleri arasindaki interaksiyonun manav
kosullarinda bekletilen kivilerin C vitamini miktarlar1 tizerine etkileri istatistiksel olarak

o6nemli bulunmamistur.

Birinci deneme yilinda, farkli muhafaza siirelerinin manav kosullarinda bekletilen
‘Hayward’ kivi ¢esidinin ortalama C vitamini miktarlar1 tizerine etkileri istatistiksel
olarak énemli (p<0.01) bulunmustur. Diger taraftan, kivilerin derim zamaninda ortalama
72.50 mg askorbik asit/100 ml usare olan C vitamini miktarlart muhafazanin 2. ayinda
manav kosullar1 boyunca 85.61 mg askorbik asit/100 ml usare’ye ve 4. ayinda 88.65 mg
askorbik asit/100 ml usare’ye yiikselmistir. Manav kosullarinda bu muhafaza siiresinin
ardindan diismeye baslayan C vitamini degerleri depolamanin 5. ay1 boyunca 86.84 mg
askorbik asit/100 ml usare ve 6. ay1 boyunca ise 79.99 mg askorbik asit/100 ml usare
olarak saptanmigstir (Cizelge 4.19).
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Birinci deneme yilinda yapilan varyans analizlerine gore, farkli derim sonrasi
uygulamalarinin manav kosullarinda bekletilen kivilerin ortalama C vitamini miktarlari
iizerine etkisinin istatistiksel olarak onemli olmadig1 belirlenmistir. Muhafaza periyodu
boyunca manav kosullarinda bekletilen kivilerde saptanan en yiiksek ortalama C
vitamini miktar1 83.54 mg askorbik asit/100 ml usare ile NA+EK uygulamasi yapilan
meyvelerde belirlenmistir. En diisiik C vitamini miktar1 ise ortalama 82.88 mg askorbik

asit/100 ml usare olup kontrol grubundaki meyvelerde belirlenmistir (Cizelge 4.19).

Cizelge 4.19. Birinci deneme yilinda (2007/2008 periyodu) farkli derim sonrasi
uygulamalar1 ve muhafaza siirelerinin manav kosullarinda bekletilen
‘Hayward’ kivi ¢esidinin ortalama C vitamini miktar1 (mg askorbik
asit/100 ml usare) Uzerine etkisi

Muhafaza Suresi (Ay) Ort.
Uygulama |0 1 2 3 4 5 6 (Uyg.)

KA+EK 7250 |80.60 83.77 186.25 8745 |86.85 83.00 |82.92

NA+EK 7250 [79.29 85.70 87.38 88.80 |88.35 82.75 |83.54

1-MCP 7250 ]79.93 85.57 88.15 88.53 |87.70 78.27 |82.95

Kontrol 72.50 181.03 87.40 | 89.05 89.80 |84.45 75.95 |82.88

Ort
(Muh.Stir) |72.50d|80.21¢c |85.61b|87.71ab |88.65a |86.84 ab |79.99 ¢’
LSDoye; Muh. Siir: 2.186 Muh.Siir x Uyg.: 0.D Uyg.: ©0.D

% LSD testine gore farkl harflerle gsterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.01).
KA+EK: Kontrollii Atmosfer+Etilen Kontrolii  NA+EK: Normal Atmosfer+Etilen Kontrolii

Ikinci deneme yilinda farkli derim sonrasi uygulamalari ve muhafaza siirelerine
gore manav kosullarinda bekletilen kivilerde saptanan ortalama C vitamini miktarlari
Cizelge 4.20°da verilmistir. Cizelge 4.20’daki degerlere gore, ‘Hayward’ kivi ¢esidine
ait meyvelerin C vitamini miktarlarinda genel olarak muhafaza periyodunun son
aylarina kadar artislar saptanmistir. Nitekim muhafazanin 3. ayinda manav kosullarinda
bekletilen kivilerde saptanan en yiiksek C vitamini miktar1 86.25 mg askorbik asit/100
ml usare ile kontrol grubu meyvelerinde olup, en diisiik C vitamini miktar1 ise 83.45 mg
askorbik asit/100 ml usare ile KA+EK kosullarinda depolanan kivilerde belirlenmistir.
Mubhafaza periyodunun 6. ayinda ise, 3. aymn aksine, manav kosullarinda saptanan en
yiiksek C vitamini 85.75 mg askorbik asit/100 ml usare ile KA+EK kosullarinda
depolanan meyvelerde ve en diisiik C vitamini ise 79.60 mg askorbik asit/100 ml usare
ile kontrol meyvelerinde tespit edilmistir (Cizelge 4.20). Farkli derim sonrasi

uygulamalar1 ve muhafaza siireleri arasindaki interaksiyonun manav kosullarinda

122



bekletilen kivilerin C vitamini miktarlar1 uzerine etkileri istatistiksel olarak Onemli

(p<0.01) bulunmustur.

Ikinci deneme yilinda farkli muhafaza siirelerinin manav kosullarinda bekletilen
kivilerin C vitamini miktar1 {izerine etkileri istatistiksel olarak onemli (p<0.01)
bulunmustur. Ote yandan kivilerin derim zamani 71.00 mg askorbik asit/100 ml usare
olan ortalama C vitamini miktar1 muhafazanin 4. ayma kadar siirekli olarak yiikselmis
ve muhafazanin 5. ve 6. ayinda ise diismiistiir. Nitekim manav kosullarinda bekletilen
kivilerin C vitamini miktar1 muhafazanin 2. ayinda 80.40 mg askorbik asit/100 ml usare,
4. ayinda 85.96 mg askorbik asit/100 ml usare, 5. ayinda 85.73 mg askorbik asit/100 ml
usare ve 6. ayinda ise 83.40 mg askorbik asit/100 ml usare olarak belirlenmistir (Cizelge

4.20).

Yapilan istatistiksel analiz sonuglarina gore, farklt derim sonrasi uygulamalarinin
manav kosullarinda bekletilen kivilerin C vitamini miktar1 iizerine etkisi Onemli
bulunmamigtir. Bu deneme yilinda farkli muhafaza siirelerinde manav kosullar1 boyunca
saptanan en yiiksek C vitamini miktar1 ortalama 81.36 mg askorbik asit/100 ml usare
olup 1-MCP uygulanan meyvelerden elde edilmistir (Cizelge 4.20). En diisiik C vitamini
miktar1 ise KA+EK kosullarinda depolanan kivilerde ortalama 80-96 mg askorbik

asit/100 ml usare olarak belirlenmistir.

Cizelge 4.20. ikinci deneme yilinda (2008/2009 periyodu) farkli derim sonrasi uygulamalarin ve
muhafaza siirelerinin manav kosullarinda bekletilen ‘Hayward’ kivi ¢esidinin
ortalama C vitamini miktar1 (mg askorbik asit/100 ml usare) iizerine etkisi

Muhafaza Siresi (Ay) Ort.
Uygulama | 0 1 2 3 4 5 6 (Uyg.)
71.00 | 75.60 | 79.35 | 8345 | 8535 | 86.20 85.75
KA+EK J HI G DEF | ABC | ABC ABC’ |80.96
71.00 | 7542 | 79.60 | 8453 | 86.10 | 87.05 85.10
NA+EK J I G CDE ABC A BCD |81.26
71.00 | 76.20 | 80.30 | 8495 | 86.75 | 87.15 83.15
1-MCP J HI G B..E AB A EF 81.36
71.00 | 7742 | 8235 | 86.25 | 85.65 | 82.50 79.60
Kontrol J H F ABC ABC F G 80.68
Ort
(Muh.Sur) |71.00f |76.16e 80.40d/84.80b |85.96a 85.73ab |83.40c”
LSDy; Muh. Siir: 941 Muh.Sir x Uyg.: 1.881 Uyg.: 0.D

Y: LSD testine gére farkli harflerle gdsterilen interaksiyonlar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.01).
% LSD testine gore farkl harflerle gsterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.01).
KA+EK: Kontrollii Atmosfer+Etilen Kontrolii  NA+EK: Normal Atmosfer+Etilen Kontrolii
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4.2.6. Toplam antioksidan aktivite miktar

Birinci deneme yilinda (2007/2008 periyodu) farkli derim sonrasi uygulamalari
ve muhafaza siirelerinin manav kosullarinda bekletilen kivilerin toplam antioksidan
aktivite miktar1 iizerine etkileri Sekil 4.45°de verilmistir. Sekil 4.45’¢ gbre, meyvelerin
derim zamani %22.82 olan toplam antioksidan aktivitesi 1. ay manav kosullarinda
bekletilen tiim uygulamalarda artmigtir. Nitekim bu ayda en yiiksek antioksidan aktivite
%29.09 ile kontrol ve NA+EK grubuna ait meyvelerde saptanirken, en diisiik
antioksidan aktivite %27.13 ile 1-MCP grubundaki kivilerde belirlenmistir. 3. ayda en
ylksek antioksidan aktivite %27.41 ile 1-MCP uygulanan meyvelerde saptanmistir. En
diisiik deger ise %25.82 ile kontrol grubundaki kivilerde belirlenmistir. Genel olarak bu
aydan itibaren meyvelerin toplam antioksidan aktivitelerinde azalmalar baglamistir.
Muhafaza periyodunun sonunda saptanan en diisiik toplam antioksidan aktivite %23.13
ile 1-MCP uygulanan meyvelerde ve en yiiksek toplam antioksidan aktivite ise %25.70
ile NA+EK uygulamas1 yapilan kivilerde belirlenmistir. Ote yandan, muhafazanin 6.
ayinda uygulamalarin hi¢ birinde toplam antioksidan aktivite derim zamaninda saptanan

degerin altina diismemistir (Sekil 4.45)

35,00
£ _ 3000 _ ~
€ § 25,00 @ KA+EK
= 2 20,00 - B NA+EK
S = 15,00 - - 0 1-MCP
2 £ 10,00 | -
x 5 10, O Kontrol
= 5,00 | -
c ’
< 0,00 -

0 1 2 3 4 5 6
Muhafaza Suresi (Ay)

Sekil 4.45. Birinci deneme yilinda (2007/2008 periyodu) farkli derim sonrasi
uygulamalarin ve muhafaza siirelerinin manav kosullarinda bekletilen
‘Hayward’ kivi ¢esidinin toplam antioksidan aktivitesi (% inhibisyon)
uzerine etkisi
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Ikinci deneme yilinda (2008/2009 periyodu) farkli derim sonrasi uygulamalar1 ve
muhafaza siirelerinin manav kosullarinda bekletilen kivilerin toplam antioksidan aktivite
degerleri tizerine etkileri Sekil 4.46°da verilmistir. Sekil 4.46’da goriilecegi tizere,
meyvelerin toplam antioksidan aktivite degerleri 1. ay manav kosullarinda bekletilen
tim uygulamalarda artig gostermistir. Nitekim bu ay sonunda manav kosullarinda
saptanan en yiksek toplam antioksidan aktivite %31.65 ile kontrol meyvelerinde
belirlenirken, en diisiik antioksidan aktivite ise %28.02 ile NA+EK uygulamasi yapilan
kivilerde belirlenmistir. Ote yandan, muhafazanin 2. ayinda manav kosullarinda kontrol
grubu disindaki uygulamalarin tiimiinde kivilerin antioksidan aktivitesi azalirken, 3.
ayda diger uygulamalarin antioksidan aktivitesi artarken kontrol grubunda azalma
gerceklesmistir. Bununla birlikte, KA+EK uygulamast yapilan kivilerin manav
kosullarindaki toplam antioksidan aktiviteleri 4. ve 5. aylarda azalarak genellikle diger
uygulamalardan daha diisiik seviyelere ulasmigtir. Kivilerin 6. ayda manav kosullarinda
saptanan antioksidan aktiviteleri incelendiginde ise, en diisiik antioksidan aktivite
KA+EK ve 1-MCP uygulamasi yapilan meyvelerde saptanmistir. Bu uygulamalarin
toplam antioksidan aktivite degerleri sirasiyla %30.80 ve % 32.06 olarak tespit
edilmistir. Muhafaza periyodunun sonunda saptanan en yiiksek toplam antioksidan
aktivite ise yine ilk y1l oldugu gibi %37.43 ile NA+EK uygulamas1 yapilan kivilerde
belirlenmistir (Sekil 4.46).
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Sekil 4.46. Ikinci deneme yilinda (2008/2009 periyodu) farkli derim sonrasi
uygulamalarin ve muhafaza siirelerinin manav kosullarinda bekletilen
‘Hayward’ kivi ¢esidinin toplam antioksidan aktivitesi (% inhibisyon)
uzerine etkisi
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4.2.7. Meyve eti rengi (L, a*, b*, h°, C°)

Birinci deneme yilinda, farkli derim sonrasi uygulamalarinin ve muhafaza
stirelerinin kivilerin manav kosullarindaki meyve eti rengi L degeri iizerine etkileri Sekil
4.47°de verilmistir. Sekil 4.47°de goriildiigli gibi, manav kosullarinda bekletilen
kivilerin meyve eti rengi L degerinde depolama periyodunun ilk 3 ayinda azalma daha
sonra ise artig saptanmigtir. Nitekim derim zamani meyvelerin ortalama L degeri 63.03
iken 3. ayda manav kosullar1 boyunca bu deger ortalama 57.65'e kadar diismiis, 6. ayda
ise tekrar 61.09'a yiikselmistir. Muhafaza sonunda manav kosullarinda bekletilen
meyvelerde en yiksek meyve eti L degeri 62.47 ile sogukta muhafazada farkli olarak
kontrol grubundaki meyvelerde saptanmistir. En diisiik meyve eti L degeri ise 59.49 ile
1-MCP uygulanan meyvelerde belirlenmistir. Elde edilen sonuglara gore farkli derim
sonrasi uygulamalarinin manav kosullarinda bekletilen kivilerin meyve eti renginin

parlakligi (L degeri) tizerine etkisi olmustur (Sekil 4.47).

T 65,00
§ in
* 60,00 =E O KA+EK
5 B NA+EK
g 55,00 H
& O 1-MCP
il 50,00 + O Kontrol
g
@ 45,00 + ‘ ‘ ,
=

0 1 2 3 4 5 6

Muhafaza Suresi (Ay)

Sekil 4.47. Birinci deneme yilinda (2007/2008 periyodu) farkli derim sonrasi
uygulamalarin ve muhafaza siirelerinin manav kosullarinda bekletilen
‘Hayward’ kivi ¢esidinin meyve eti rengi L degeri lizerine etkisi

Ikinci deneme yilinda (2008/2009 periyodu), farkli derim sonrasi
uygulamalarinin ve muhafaza siirelerinin manav kosullarinda bekletilen kivilerin meyve
eti rengi L degeri lizerine etkileri Sekil 4.48'de verilmistir. Sekil 4.48’de goriildigii gibi,
ikinci deneme yilinda birinci deneme yilin aksine manav kosullarinda bekletilen
meyvelerin et rengi L degerleri muhafaza periyodu boyunca genellikle azalmistir.
Kivilerin derim zamani ortalama 64.09 olan meyve eti rengi L degeri muhafazanin 3.

aymda manav kosullar1 boyunca ortalama 57.07'ye, 6. ay1 boyunca ise ortalama 55.88'e
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kadar diismiistiir. Muhafaza periyodu sonunda manav kosullarinda en yiiksek meyve eti
rengi L degeri 58.82 ile NA+EK uygulamasi yapilan meyvelerde saptanirken, en diisiik
L degeri ise 52.49 ile kontrol grubuna ait kivilerde belirlenmistir (Sekil 4.48).
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Sekil 4.48. lkinci deneme yilinda (2008/2009 periyodu) farkli derim sonrasi
uygulamalarin ve muhafaza siirelerinin manav kosullarinda bekletilen
‘Hayward’ kivi ¢esidinin meyve eti rengi L degeri lizerine etkisi
Birinci deneme yilinda kivilerin meyve eti rengi a* degeri Sekil 4.49°da
verilmistir. Sekil 4.49’de goriildiigii gibi, farkli derim sonrasi uygulamalar1 yapilan
kivilerin meyve eti rengi a* degerleri manav kosullar1 boyunca siirekli olarak azalmistir.
Yani, manav kosullarinda iyice olgunlagan kivilerin meyve eti rengi klorofil
parcalanmasi sebebiyle yesil rengini iyice kaybederek sariya donmeye baglamustir.
Nitekim derim zamani ortalama -14.44 olan a* degeri, muhafazanin 3. ayinda manav
kosullar1 boyunca ortalama -10.32'ye, 6. ayinda ise ortalama -8.49'a kadar diigmiistiir.
Farkli uygulamalarin meyve eti rengi a* degeri iizerine etkisi incelendiginde,
muhafazanin 6. ayr sonunda manav kosullarinda en yiiksek meyve eti rengi a* degeri -
9.49 ile KA+EK uygulamasi yapilan kivilerden elde edilmistir. Bunu -8.90 ile 1-MCP
uygulamasi izlerken, en diisikk a* degeri -7.69 ile NA+EK grubuna ait meyvelerde
saptanmistir. Ote yandan elde edilen sonuglar, manav kosullarinda bekletilen kivilerin
yesil renginin korunmasinda KA+EK ve 1-MCP uygulamalarinin genellikle daha etkili
oldugu gostermektedir (Sekil 4.49).

Ikinci deneme yilinda (2008/2009 periyodu), farkli derim sonrasi

uygulamalarinin ve muhafaza siirelerinin manav kosullarinda bekletilen kivilerin meyve

eti rengi a* degerleri lizerine etkileri Sekil 4.50'de verilmistir. Sekil 4.50’de goriildiigii
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gibi, ikinci deneme yilinda manav kosullarinda kivilerin meyve eti rengi a* degerleri
birinci yi1lda oldugu gibi muhafaza boyunca siirekli azalmistir. Nitekim kivilerin derim
zamani ortalama -14.56 olan meyve eti rengi a* degeri muhafazanin 2. ayinda manav
kosullar1 boyunca -12.02’ye, 4. ayinda -10.12°ye, 6. aymnda ise -9.96'ya kadar
diigmiistiir. Alt1 ay siiren muhafaza periyodu sonunda manav kosullarina alinan kivilerde
en yiiksek meyve eti rengi a* degeri -11.85 ile 1-MCP uygulamasi yapilan meyvelerde
saptanirken, en diisik a* degeri ise 8.37 ile kontrol grubuna ait meyvelerde tespit
edilmistir (Sekil 4.50).
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Sekil 4.49. Birinci deneme yilinda (2007/2008 periyodu) farkli derim sonrasi
uygulamalarin ve muhafaza siirelerinin manav kosullarinda bekletilen
‘Hayward’ kivi ¢esidinin meyve eti rengi a* degeri {izerine etkisi
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Sekil 4.50. Ikinci deneme yilinda (2008/2009 periyodu)farkli derim sonrasi
uygulamalarin ve muhafaza siirelerinin manav kosullarinda bekletilen
‘Hayward’ kivi ¢esidinin meyve eti rengi a* degeri lizerine etkisi
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2007/2008 deneme periyodunda, farkli derim sonrasi uygulamalar1 yapilarak
sogukta muhafaza edilen ve ardindan manav kosullarinda bekletilen kivilerin meyve eti
rengi b* degerlerinde meydana gelen degisimler Sekil 4.51'de verilmistir. Sekil 4.51°de
goriildiigii gibi, kivilerin meyve eti rengindeki b* degerleri depolama boyunca
baslangica gore azalmakla birlikte zaman zaman tekrar artis gostermistir. Nitekim
kivilerin derim zamaninda 34.29 olan ortalama meyve eti rengi b* degerleri
muhafazanin 1. ay1 boyunca 28.00'a diiserken muhafazanin 2. ay1 boyunca 28.59'a
yiikselmistir. Muhafazanin 5. ayr siiresince 25.60'a diisen ortalama b* degeri,
muhafazanin 6. ayr boyunca tekrar 27.08’e yiikselmistir. Muhafaza periyodunun
sonunda en yiiksek b* degeri 28.45 ile kontrol grubu meyvelerinde belirlenirken, en
diisiik b* degeri 25.47 ile NA+EK meyvelerinde saptanmustir (Sekil 4.51).

Ikinci deneme yilinda, degisik derim sonrasi uygulamalarimin ve muhafaza
stirelerinin manav kosullarinda bekletilen kivilerin meyve eti rengi b* degeri lizerine
etkileri Sekil 4.52°de verilmistir. Sekil 4.52’de goriildiigi gibi, manav kosullarinda
bekletilen kivilerin meyve eti rengi b* degerleri muhafaza siiresi uzadik¢a genellikle
azalmigtir. Sadece muhafazanin 5. ay1 boyunca tiim uygulamalarda meyve eti rengi b*
degerinde artig saptanmistir. Kivilerin derim zamaninda 34.90 olan b* degerleri
muhafazanin 3. ayinda manav kosullar1 boyunca 25.68'e, 5. ayinda 27.20'ye yiikselmis
ve 6. ayinda ise bu deger 26.17'ye diismiistir. Muhafazanin sonunda farkli
uygulamalarin manav kosullarinda bekletilen kivilerin meyve eti rengi b* degerleri
tizerine etkileri incelendiginde, en yiiksek deger birinci yilin aksine 27.84 ile NA+EK
uygulamasinda saptanirken, en diisiik deger 23.85 ile kontrol grubundan elde edilmistir
(Sekil 4.52).
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Sekil 4.51. Birinci deneme yilinda (2007/2008 periyodu) farkli derim sonrasi
uygulamalarin ve muhafaza siirelerinin manav kosullarinda bekletilen
‘Hayward’ kivi ¢esidinin meyve eti rengi b* degeri lizerine etkisi

£ 40,00
> 35,00 -
g 30,00 - B KA+EK
=) 25,001 ] m NA+EK
S 20,00 - —
¢ 15,00 - || 0o 1-MCP
i 10,00 - - O Kontrol
(]
2, 5,00 - -
(]
= 0,00 - T T T
0 1 2 3 4 5 6
Muhafaza Siiresi (Ay)
Sekil 4.52. lkinci deneme yilinda (2008/2009 periyodu) farkli derim sonrasi

uygulamalarin ve muhafaza siirelerinin manav kosullarinda bekletilen
‘Hayward’ kivi ¢esidinin meyve eti rengi b* degeri lizerine etkisi

Birinci deneme yilinda degisik derim sonrasi uygulamalarimin ve muhafaza

strelerinin manav kosullarinda bekletilen kivilerin meyve eti rengi h® degeri iizerine

etkileri Sekil 4.53'de verilmistir. Sekil 4.53’de goriildiigii gibi, kivilerin ortalama meyve

eti rengi h°® degerleri muhafaza periyodunun ilk ayinda manav kosullar1 boyunca

azalirken, 2. aymnda ise tekrar artis gostermistir. Bu aydan itibaren kalan muhafaza

periyodu boyunca manav kosullarinda bekletilen kivilerin ortalama meyve eti rengi h°

degerleri azalmaya baglamigtir. Nitekim kivilerin derim zaman1 112.84 olan meyve eti

rengi h° degeri, muhafazamn 3. ayinda manav kosullar1 boyunca 111.64'e diiserken,
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muhafazanin 2. aymda 112.17’ye yiikselmistir. Bu deger muhafazanin 6. ayinda manav

kosullar1 boyunca 107.43’e kadar diigmiistiir.

Farkli uygulamalarin kivilerin h° degerleri iizerine etkileri incelendiginde,
muhafazanin 1. ayinda manav kosullarinin sonunda en yiiksek meyve eti rengi h°
degerleri 113.42 ile KA+EK uygulamasinda ve 112.88 ile 1-MCP uygulamasinda
saptanmistir. En diisiik meyve eti rengi h° degeri ise 108.02 ile kontrol grubunda
saptanmistir. Ayrica, muhafazanin 2. ayinda da manav kosullarinda bekletilen kivilerde
en yiksek meyve eti rengi h° degerleri KA+EK (113.32) ve 1-MCP (113.36)
uygulamalarinda saptanmustir. Ote yandan, muhafazanin 3. ve 4. aylarinda manav
kosullarinda belirlenen en yiiksek meyve eti rengi h® degerleri NA+EK uygulamasi
yapilan kivilerde sirasiyla 112.15 ve 112.51 olarak tespit edilmistir. Ancak muhafazanin
6. ayinda bu uygulamaya ait kivilerin meyve eti rengi h°® degerleri KA+EK ve 1-MCP
uygulamalarinin  gerisinde kalmigtir. Nitekim bu muhafaza siiresinde manav
kosullarinda saptanan en yiiksek meyve eti rengi h® degeri 108.79 ile 1-MCP uygulanan
meyvelerde saptanirken, en diisiik meyve eti rengi h® degeri ise 105.53 ile kontrol

grubundaki kivilerde belirlenmistir. (Sekil 4.53).

£ 120,00
(O]
2 11500 B KA+EK
g» 'E) 110,00 - m NA+EK
o
x & 105,00 - 0 1-MCP
Y 100,00 O Kontrol
>
g 95,00

0 1 2 3 4 5 6

Muhafaza Siresi (Ay)

Sekil 4.53. Birinci deneme yilinda (2007/2008 periyodu) farkli derim sonrasi
uygulamalarin ve muhafaza siirelerinin manav kosullarinda bekletilen
‘Hayward’ kivi ¢esidinin meyve eti rengi h® degeri tizerine etkisi

Ikinci deneme yilinda degisik derim sonrasi uygulamalarinin ve muhafaza
stirelerinin manav kosullarinda bekletilen kivilerin meyve eti rengi h° degeri iizerine

etkileri Sekil 4.54'de verilmistir. Sekil 4.54’de goriildiigi gibi, kivilerin ortalama meyve
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eti rengi h® degerleri muhafaza periyodunun ilk 2 ayinda manav kosullar1 boyunca
artarken, 3. ayindan itibaren siirekli olarak azalmistir. Nitekim kivilerin derim zamani
113.70 olan meyve eti rengi h® degeri, muhafazanin 1. ve 2. ayinda manav kosullar1
boyunca sirasiyla 113.76’ya ve 114.69’a yiikselirken, 6. aya kadar surekli azalarak
111.85’¢ ulasmustir.

Farkli uygulamalarin kivilerin h° degerleri iizerine etkileri incelendiginde,
muhafazanin 1. ayinda manav kosullarinin sonunda en yiiksek meyve eti rengi h°
degerleri birinci yilin aksine 115.23 ile kontrol uygulamasinda saptanirken en diisiik
meyve eti rengi h° degeri ise 111.96 ile KA+EK uygulamasinda belirlenmistir. Ayrica,
muhafazanin 2. ayinda da manav kosullarinda bekletilen kivilerde en yiiksek meyve eti
rengi h® degerleri kontrol grubunda saptanmustir. Ote yandan, muhafazanin 3. ayinda
manav kosullarinda belirlenen en yliksek meyve eti rengi h°® degeri (114.46) KA+EK
uygulamasi yapilan kivilerde saptanmistir. Bu muhafaza siiresinde manav kosullarinda
tespit edilen en diisiik meyve eti rengi h°® degeri NA+EK uygulamasina ait olsa bile
muhafaza periyodunun tiimii incelendiginde en yiiksek degerler 1-MCP ve NA+EK
uygulamalarindan elde edilmistir. Bununla birlikte, 6. ayda manav kosullarinda saptanan
en yiiksek meyve eti rengi h® degeri 113.30 ile birinci deneme yilinda oldugu gibi 1-
MCP uygulanan meyvelerde saptanirken, en diisitk meyve eti rengi h® degeri ise 110.16
ile kontrol grubundaki kivilerde belirlenmistir. (Sekil 4.54).
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Sekil 4.54. lkinci deneme yilinda (2008/2009 periyodu) farkli derim sonrasi
uygulamalarin ve muhafaza siirelerinin manav kosullarinda bekletilen
‘Hayward’ kivi ¢esidinin meyve eti rengi h® degeri tizerine etkisi
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Birinci deneme yilinda (2007/2008 periyodu), farkli derim sonrasi
uygulamalarinin ve muhafaza siirelerinin manav kosullarinda bekletilen kivilerin meyve
eti rengi chroma (C°) degerleri iizerine etkileri Sekil 4.55'de verilmistir. Sekil 4.55’de
gorildiigii gibi, meyvelerin manav kosullarindaki ortalama chroma degerleri farkli
muhafaza siireleri boyunca genellikle azalmistir. Kivilerin derim zamani, 37.21 olan
ortalama C° degerleri, depolamanin 1. ayinda manav kosullar1 boyunca 30.14'e, 3.
ayinda 28.65’e¢ ve depolamanin altinci ay1 boyunca ise 28.39'a kadar diigmiistiir.
Meyvelerin manav kosullarinda saptanan chroma degerleri genellikle depo kosullarinda
belirlenenlerden yiliksek bulunmustur. Bunun sebebi, kivilerin meyve eti rengi b*
degerlerinin (sar1 rengin) manav kosullar1 boyunca artmasi olabilir. Farkli derim sonrasi
uygulamalarinin manav kosullarinda bekletilen kivilerin meyve eti rengi C° degerleri
tizerine etkisi incelendiginde, muhafaza periyodunun 1. ve 2. aylarinda en yiiksek C°
degerlerinin NA+EK uygulamasi yapilan meyvelerde, 3. ve 4. aylarda ise KA+EK ve 1-
MCP uygulanan meyvelerde saptandigi goriilmektedir. Ote yandan, muhafazanmn 5.
ayinda manav kosullarindaki en yiiksek meyve eti rengi C° degeri 1-MCP (29.26) ve
kontrol (27.02) uygulamalarindan ve 6. ayinda ise KA+EK (29.76) ve tekrar kontrol
(29.54) meyvelerinde elde edilmistir (Sekil 4.55). Meyve eti rengi C° degerleri var olan
rengin canliligi veya mathigin1 sayisal olarak ifade ederken, saymin yiliksek olmasi

rengin daha canli oldugunu gostermektedir.
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Sekil 4.55. Birinci deneme yilinda (2007/2008 periyodu) farkli derim sonrasi
uygulamalarin ve muhafaza siirelerinin manav kosullarinda bekletilen
‘Hayward’ kivi ¢esidinin meyve eti rengi C° degeri iizerine etkisi
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Ikinci deneme yilinda (2008/2009 periyodu), farkli derim sonrasi
uygulamalarinin ve muhafaza siirelerinin manav kosullarinda bekletilen kivilerin meyve
eti rengi chroma (C°) degerleri tizerine etkileri Sekil 4.56'da verilmistir. Sekil 4.56’de
gorildiigii gibi, meyvelerin manav kosullarindaki ortalama chroma degerleri farkli
muhafaza siireleri boyunca siirekli olarak azalmistir. Kivilerin derim zamani, 38.23 olan
ortalama C° degerleri, depolamanin 1. ayinda manav kosullar1 boyunca 31.62'ye, 3.
ayinda 27.99’a ve depolamanin 6. ay1 boyunca ise 25.73'e kadar diismiistiir. Bu degerler
genel olarak birinci yilda manav kosullarinda kivilerden elde edilen meyve eti rengi C°
degerlerinden diisiik olmustur. Meyvelerin manav kosullarinda saptanan chroma
degerleri birinci yilin aksine depo kosullarinda belirlenenlerden genellikle daha diisiik
bulunmustur (Sekil 4.12). Farkli derim sonrasi uygulamalarinin manav kosullarinda
bekletilen kivilerin meyve eti rengi C° degerleri iizerine etkisi incelendiginde, tiim
muhafaza periyodunda yapilan ii¢ uygulamada saptanan meyve eti rengi C° degerleri
kontrol uygulamasindan daha yiiksek bulunmustur. Bununla birlikte, muhafazanin ilk 2
ayinda meyve eti rengi C° degerleri en yuksek olan uygulamalar KA+EK ve NA+EK
iken 3., 4. ve 5. aylarda 1-MCP uygulamasi1 da en az digerleri kadar etkili olmustur.
Muhafazanin 6. ayinda manav kosullarinda bekletilen kivilerin en yiiksek meyve eti
rengi C° degerleri 27.04 ile NA+EK uygulanan meyvelerde ve en diisiik C° degerleri ise
24.24 ile kontrol grubundaki meyvelerde saptanmistir (Sekil 4.56).

45,00
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35,00
30,00 H M | H m O KA+EK

25,00 + || B NA+EK
20,00 — O 1-MCP
15,00 | -
10,00 | -
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Meyve Eti Rengi Chroma (C°)
Degeri

0 1 2 3 4 5 6
Muhafaza Siresi (Ay)

Sekil 4.56. lkinci deneme yilinda (2008/2009 periyodu) farkli derim sonrasi
uygulamalarin ve muhafaza siirelerinin manav kosullarinda bekletilen
‘Hayward’ kivi ¢esidinin meyve eti rengi C° degeri iizerine etkisi
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4.2.8. Meyve tat paneli

Her iki deneme yilinda da depolamanin 1. ayindan itibaren degisik muhafaza
ortamlarindan alinan ve manav kosullarinda bekletilen meyve orneklerinde muhafaza
siiresince meydana gelen tat degisimleri olusturulan 5 kisilik bir panelist grup tarafindan
(5- cok iyi, 4-iyi, 3-orta (pazarlanabilir), 2-koti ve 1- cok kotl) olacak sekilde

degerlendirilmistir.

Birinci deneme yilinda (2007/2008 periyodu) farkli derim sonrasi
uygulamalarinin ve muhafaza siirelerinin manav kosullarinda bekletilen kivilerin meyve
tad1 tlzerine etkisi Cizelge 4.21°de verilmistir. Bu ¢izelgenin incelenmesinden
goriilecegi lizere, muhafazanin ilk 3 ay1 boyunca manav kosullarinda bekletilen kivilerin
tatlarimin arttig1 saptanmigtir. Meyvelerde olgunlagmanin ilerlemesi ile birlikte kendisine
has tat ve aroma ortaya ¢ikmaktadir. Nitekim muhafazanin 1. ay1 boyunca 3.75 puan
olan meyve tadi, 2. ay1 boyunca 3.95 puana ve 3. ay1 boyunca ise 4.15 puana
yiikselmistir. Muhafazanin 4. ayidan itibaren kalan depolama periyodu boyunca manav
kosullarinda bekletilen kivileri meyve tatlar1 siirekli olarak azalmistir. Nitekim
muhafazanin 4. ay1 boyunca ortalama 3.65 puan olan meyve tadi, 6. ay1 boyunca 3.05
puana kadar diigmistiir. Uzun siireli sogukta muhafaza sirasinda, meyvelere lezzetini
veren c¢esitli sekerler, asitler, aroma maddeleri vb. solunumla ve diger metabolik
faaliyetlerle pargalanmakta ve tat-aroma azalmaya baglamaktadir. Farkli uygulamalarin
meyve tadi lizerine etkileri incelendiginde, genellikle muhafaza periyodu siiresince
panelistler tarafindan verilen en yiiksek meyve tadi puanlari KA+EK uygulamasi
yapilan kivilerden elde edilmistir. Muhafaza periyodunun sonunda manav kosullarinda
bekletilen kivilerde en yiiksek meyve tadi puani 3.60 ile KA+EK grubunda ve ardindan
3.40 ile NA+EK grubunda saptanmistir. En diisiitk meyve tadi puani ise 2.20 ile kontrol
grubunda belirlenmistir. Ayrica, kontrol grubu meyvelerinin tat puanlar1 muhafazanin 5.
ve 6. aylarinda kivilerin pazarlanabilir sinir1 olan 3.00’lin altinda kalmistir (Cizelge

4.21).
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Cizelge 4.21. Birinci deneme yilinda (2007/2008 periyodu) farkli derim sonrasi
uygulamalarin ve muhafaza siirelerinin manav kosullarinda bekletilen
‘Hayward’ kivi ¢esidinin meyve tadi {izerine etkisi

Muhafaza Suresi (Ay) Ort.
Uygulama |1 2 3 4 5 6 (Uyg.)
KA+EK 4.00 4.40 4.20 4.00 3.80 3.60* 4.00
NA+EK 3.80 4.00 4.20 4.00 3.60 3.40 3.83
1-MCP 3.60 3.80 4.00 3.60 3.00 3.00 3.50
Kontrol 3.60 3.60 4.20 3.00 2.60 2.20 3.20
Ort
(Muh.Sar.) [3.75 3.95 4.15 3.65 3.25 3.05

*Rakamlar 5 panelistin degerlendirme puanlarinin ortalamasidir.
KA+EK: Kontrolli Atmosfer+Etilen Kontrolii
NA+EK: Normal Atmosfer+Etilen Kontrolii

Ikinci deneme yilinda (2008/2009 periyodu) farkli derim  sonrasi
uygulamalarinin ve muhafaza siirelerinin manav kosullarinda bekletilen kivilerin meyve
tad1 lzerine etkisi Cizelge 4.22°de verilmistir.  Bu ¢izelgenin incelenmesinden
goriilecegi lizere, muhafazanin ilk 3 ay1 boyunca manav kosullarinda bekletilen kivilerin
tatlarinin birinci yilda oldugu gibi arttigi saptanmistir. Nitekim muhafazanin 1. ay1
boyunca 3.60 puan olan meyve tadi, 2. ay1 boyunca 3.78 puana ve 3. ay1 boyunca ise
4.10 puana yiikselmistir. Muhafazanin 4. ayindan itibaren kalan depolama periyodu
boyunca manav kosullarinda bekletilen kivileri meyve tatlar siirekli olarak azalmistir.
Nitekim muhafazanin 4. ay1 boyunca ortalama 4.08 puan olan meyve tadi, 6. ay1
boyunca 3.25 puana kadar diismiistiir. Bu deneme yilinda depolama periyodu siiresince
saptanan ortalama meyve tadi puanlar1 muhafazanin ilk 3 ayinda birinci yilin
degerlerinden daha diisiik iken, muhafazanin 4. ayindan itibaren saptanan meyve tadi
puanlari ilk yildan yiiksek olmustur. 2008/2009 deneme periyodunda muhafaza periyodu
stiresince panelistler tarafindan verilen en yiiksek meyve tadi puanlar1 yine KA+EK
uygulamasi yapilan kivilerden elde edilmistir. Muhafaza periyodunun sonunda manav
kosullarinda bekletilen kivilerde en yiiksek meyve tadi puani 3.80 ile KA+EK grubunda
ve ardindan 3.60 ile NA+EK grubunda saptanmistir. En diisiik meyve tadi puani ise 2.40
ile kontrol grubunda belirlenmistir. Ayrica, bu deneme yilinda da kontrol grubu
meyvelerinin tat puanlar1 muhafazanin 5. ve 6. aylarinda kivilerin pazarlanabilir sinir1

olan 3.00’{in altinda kalmistir (Cizelge 4.22).
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Cizelge 4.22. Ikinci deneme yilinda (2008/2009 periyodu) farkli derim sonrasi
uygulamalarin ve muhafaza siirelerinin manav kosullarinda bekletilen
‘Hayward’ kivi ¢esidinin meyve tad1 tizerine etkisi

Muhafaza Suresi (Ay) Ort.
Uygulama |1 2 3 4 5 6 (Uyg.)

KA+EK 4.00 4.00 4.60 4.50 3.80 3.80* 4.00

NA+EK 3.80 3.80 3.80 3.75 4.00 3.60 3.83
1-MCP 3.40 3.80 4.20 4.25 3.00 3.20 3.50
Kontrol 3.20 3.50 3.80 3.80 2.80 2.40 3.20
Ort
(Muh.Sdr.) |3.60 3.78 4.10 4.08 3.40 3.25

*Rakamlar 5 panelistin degerlendirme puanlarinin ortalamasidir.
KA+EK: Kontrollii Atmosfer+Etilen Kontrolii
NA+EK: Normal Atmosfer+Etilen Kontrolii

Farkli derim sonrasi uygulamalarinin ve muhafaza siirelerinin manav
kosullarinda bekletilen kivilerin meyve tad1 tizerine etkisi incelendiginde, her iki yilda
muhafazanin ilk ii¢ ay1 boyunca manav kosullarinda bekletilen kivilerin tatlarinin arttig1
saptanmistir. Muhafazanin 4. aymdan itibaren kalan depolama periyodu boyunca manav
kosullarinda bekletilen kivileri meyve tatlar1 stirekli olarak azalmigtir. Muhafazanin
ozellikle ilk aylarinda kivilerin SCKM igerikleri diisiik oldugu i¢in meyvelerin daha az
tatlhi oldugu soylenebilir. Panelistler de 3. aydan sonra meyvelerin SCKM igerikleri
fazlalasmaya basladikca meyve tadina daha yiiksek puanlar vermeye baslamislardir.
Depolamanin ilerlemesiyle birlikte kivilerin kendine has koku ve tadi da asir1 olgunlasan
meyvelerde azalmaktadir. Nitekim panelistler 6zellikle muhafazanin 6. ayinda meyve

tadna diisiik puanlar vermislerdir.

Meyve tadi, bir¢ok faktoriin kombinasyonunun sonucudur ki aroma bilesikleri
sadece bir etkendir. Bazi ¢alismalarda, meyvenin duyusal degerlendirilmesinde kimyasal
kompozisyonun etkili oldugu sdylenmektedir (Young vd 1983). Olgunlasmamis
kivilerde aldehitler daha ¢okken, olgun meyvede esterler daha yogundur. Ug bilesik
(hekzanal, trans-2-hekzanal ve etil bltanoat) ‘Hayward’ kivi meyvelerinin kendine has
kokusunu vermektedir (Gilbert vd 1995).

Genel kam1 KA’de depolamanin ugucu madde iiretimini sinirlandirdigi yoniinde

olsa bile elde edilen sonuglara gore ‘Hayward’ kivi ¢esidi meyveleri olgunlastiklarinda,

KA’de depolanan meyveler ucgucu bilesikleri (esterler gibi) normal atmosferde
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depolananlara gore daha fazla iiretmislerdir. Ote yandan, KA’nin etkisi ve ugucu aroma
maddelerinin Uretimi, hasattan sonra meyvenin yumusayabilecegi sicaklik ve siirede
gerceklesir. Elmalarda, tadi veren ugucu aroma maddeleri KA’de depolamayla azalmaya
baglamigtir (Johnson 1994) ve ucucu aroma maddelerinin tamamen fiiretilmesi i¢in
etilenin varligir ¢ok Onemlidir (Fan vd 1998). Ugucu bilesiklerin depo atmosferinde
bulunmas1 veya bulunmamasi meyvenin muhafaza sonrasindaki tadini etkileyebilir

(Hamilton-Kemp vd 1996).

Bizim g¢alismamizda, 6zellikle depo atmosferinden etilen uzaklastirilirken diger
ucucu aroma maddelerinin de depo atmosferinde birikimi Onlenmistir. Bu sebeple,
genellikle KA uygulamalarinda meyvenin olgunlagsmasi sirasinda ortaya ¢ikan kotii tat
veya kokular engellenmistir. Nitekim meyve tadmi Olgen panelistlere gore her iki
deneme yilinda muhafaza periyodu boyunca en lezzetli bulduklar1 kiviler KA+EK
uyglamalarindaki meyvelerdir. Ote yandan, panelistler 6zellikle olgunlasmanin basladig1
2. ve 3. aylarda 1-MCP uygulamasi yapilan kivilerde hoslarina gitmeyen bir kokunun ve
tadin oldugunu belirtmislerdir. Bu meyvelerde etilenin Uretimi bloke edilirken meyve
tadina katki saglayan 6nemli bir takim ugucu maddelerin liretimleri geri doniisiimsiiz

olarak engellenmis olabilir.

Ikinci deneme yilinda (2008/2009 periyodu), farkli derim sonrasi uygulamalar
yapilan ve 6 ay siireyle depolamanin ardindan 15 giin siireyle manav kosullarinda

bekletilen kivilerin genel goriintimleri Sekil 4.57, Sekil 4.58, Sekil 4.59 ve Sekil 4.60°da

verilmistir.
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Sekil 4.57. lkinci deneme yilinda (2008/2009 periyodu) alti ay siireyle KA+EK
kosullarinda depolanan ve sonra 15 giin manav kosullarinda bekletilen
meyvelerin genel gérinumleri

Sekil 4.58. ikinci deneme yilinda (2008/2009 periyodu) NA+EK kosullarinda alt1 ay
siireyle depolanan ve sonra 15 giin manav kosullarinda bekletilen
meyvelerin genel gérinumleri
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Sekil 4.59. Ikinci deneme yilinda (2008/2009 periyodu) 1-MCP uygulamasi ardindan
alt1 ay siireyle depolanan ve sonra 15 giin manav kosullarinda bekletilen
meyvelerin genel gérdnumleri

KONTROL

Sekil 4.60. ikinci deneme yilinda (2008/2009 periyodu) alt1 ay siireyle depolanan ve
sonra 15 giin manav kosullarinda bekletilen kontrol grubundaki meyvelerin
genel goranamleri
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5. SONUG

Kivi muhafazasi konusunda iki yil boyunca (2007/2008 ve 2008/2009 periyodu)
yiiriitiillen bu ¢aligmada, derim sonrasinda optimum hasat zamaninda derilen kiviler 4
farkli uygulamaya maruz birakilmistir. Birinci grup meyveler %2 O, ve %5 CO;’lik
kontrollii atmosfer (KA) kosullarinda etilen kontrolii yapilarak (EK) ve ikinci grup
meyveler normal atmosfer kosullarinda (NA) etilen kontrolii yapilarak muhafazaya
alinmistir. Ugiincli grup meyveler 500 ppb’lik 1-Metilsiklopropen (1-MCP) dozu
uygulandiktan ve dordiincii gruptaki kontrol meyveleri ise hi¢ bir uygulama yapilmadan
gaz gecirmez hiicrelerde depolanmiglardir. Calismadan elde edilen fiziksel ve kimyasal

analizlerden agagidaki sonuglar elde edilmistir:

Her iki deneme yilinda da (2007/2008 ve 2008/2009 periyodu) farkli derim
sonras1 uygulamalarima maruz birakilan kivilerin muhafaza periyodu siiresince agirlik
kayiplarinda artiglar saptanmigtir. Benzer sekilde, iki deneme yilinda da muhafaza
periyodlar1 boyunca saptanan en az agirhik kaybi, KA+EK wuygulamasi yapilan
meyvelerde, en fazla agirlik kayb1 ise kontrol grubu meyvelerde meydana gelmistir.
Birinci yilda muhafazanin 6. ay1 sonunda kivilerin ortalama agirlik kayiplar1 %2.10 ile

%3.70 arasinda, ikinci yilda ise %2.31 ile %3.90 arasinda degisim gdstermistir.

Birinci ve ikinci deneme yillarinda kivilerin derim zamani sirasiyla 18.27 Ib ve
18.63 Ib olan meyve eti sertligi miktarlarinda muhafaza periyodu boyunca azalmalar
saptanmistir. 6 ay siiren muhafaza periyodunun sonunda kivilerin ortalama meyve eti
sertligi miktarlarinda her iki yilda da saptanan en fazla azalma kontrol grubu
meyvelerde, en az azalma ise KA+EK kosullarinda depolanan meyvelerde saptanmustir.
Nitekim birinci yilda 6. ayin sonunda kontrol grubuna ait meyveler iyice yumusamis ve
ortalama meyve eti sertlikleri 2.36 Ib’ye kadar diismiistiir. Ikinci yilda ise kontrol
grubunda bu deger 2.75 Ib olarak belirlenmistir. Ote yandan birinci ve ikinci yilda
KA+EK kosullarinda depolanan kivilerin ortalama meyve eti sertlikleri sirasiyla 8.10 1b
ve 8.58 Ib olarak saptanmistir. Kivilerin muhafaza boyunca meyve eti sertliklerinin
korunmasinda NA+EK ve 1-MCP uygulamalar1 da KA+EK uygulamasi kadar olmasa
da etkili olmuslardir. Ancak 0zellikle ikinci deneme yilinda etilen kontroliinde

kullanilan etilen konvertorii cihazinin, ilk yilda kullanilan potasyum permanganat
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grantilleri igeren hava yikama kulelerinden daha etkili oldugu diisiiniilmektedir. Ciinkii
Ozellikle ikinci deneme yilinda NA-+EK uygulamasi yapilan kivilerin meyve eti
sertlikleri ilk yila gore daha fazla korunmustur. Meyve yumusamasinda etilenin
fonksiyonu diisiiniildiigiinde ikinci yilda etilenin ortamdan daha fazla uzaklastirildig:

sOylenebilir.

‘Hayward” kivi ¢esidinde 2007/2008 periyodunda denemde kullanilacak
meyveler SCKM miktarlar1 ortalama %8.18 iken ve 2008/2009 deneme periyodunda ise
%8.10 iken derim gergeklestirilmistir. Arastirmadan elde edilen sonuglara gore, farkli
derim sonrasi uygulamalar1 yapilan kivi ¢esidi meyvelerinin SCKM miktarlarinda
muhafaza periyodunun uzamasina paralel olarak siirekli artiglar saptanmistir. Birinci
deneme yilinda 6 ay siiren muhafaza periyodu sonunda, en yiksek SCKM miktar1
istatistiksel olarak farkli olmamakla birlikte, 1-MCP uygulamasi yapilan meyvelerde
belirlenmistir. En diisiik SCKM miktarlar1 ise NA+EK uygulamasindan elde edilmistir.
Ote yandan, ikinci yilda 6. ayda saptanan en yiiksek SCKM degerleri kontrol grubunda,
en diisiik degerler ise ayn1 miktarda olup yine NA+EK uygulamasi yapilan kivilerde
saptanmustir. ikinci yilda tiim muhafaza siirelerinde kivilerin sahip olduklar1 SCKM

miktarlar1 birinci yila gore daha yiiksek olmustur.

Arastirma sonuglarina gore, her iki deneme yilinda Antalya yoresinde iiretilen
‘Hayward” kivi ¢esidine ait meyvelerin titre edilebilir asit (TEA) miktarlarinda
muhafaza siiresi uzadik¢a degisik uygulamalara bagli olarak belirgin olmayan azalmalar
meydana gelmistir. Ote yandan, uygulamalar arasinda TEA miktar1 ydniinden ¢ok
belirgin farkliliklar saptanmamistir. Ancak genel olarak yapilan uygulamalarin kivilerin

TEA miktarlarindaki azaligin1 kontrol grubuna gore daha fazla engelledigi sdylenebilir.

2007/2008 deneme periyodunda ‘Hayward’ kivi ¢esidine ait meyvelerin C
vitamini miktarlarinda genel olarak muhafaza periyodunun ilk iki ayinda az miktarlarda
artiglar meydana gelmistir. Bu artis kontrol grubunda daha belirgin olarak
gerceklesmigstir. Daha sonraki aylarda ise kivilerin C vitamini miktarlar1 diizenli olarak
azalmistir. Ikinci deneme yilinda farkli derim sonrasi uygulamalari ve muhafaza

stirelerine gore kivilerde saptanan ortalama C vitamini miktarlar1 incelendiginde, birinci
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yildan farkli olarak meyvelerin C vitamini miktarlarinda genel olarak muhafaza
periyodunun son aylarina kadar artiglar saptanmustir. Her iki senede de muhafaza
periyodu boyunca saptanan en yiiksek C vitamini miktar1 ortalama kontrol grubuna ait
meyvelerde ve en diigik C vitamini miktar1 ise KA+EK kosullarinda depolanan
kivilerde belirlenmistir. Ancak yapilan varyans analizlerine gore, birinci deneme yilinda
farkli derim sonrasi uygulamalarinin kivilerin ortalama C vitamini miktarlar1 {izerine
etkisinin istatistiksel olarak onemli olmadigt belirlenirken, ikinci yilda bu farkliliklar

istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur.

‘Hayward’ kivi ¢esidinde depolama siiresince goriilen antioksidan aktivite
degisimi DPPH yontemi kullanilarak % inhibisyon hesaplanarak dl¢iilmiistiir. Yani bu
hesaplamayla kivilerin serbest radikalleri inhibe etme (engelleme) 6zellikleri yiizde (%)
inhibisyon cinsinden belirlenmistir. Deneme sonuglarina gore, kivinin antioksidan
kapasitesi ¢ok yiiksek bulunmamustir. Ikinci deneme yilinda kivilerin derim zamani
saptanan toplam antioksidan aktiviteleri (%22.92) bir onceki yila gore (%22.82) daha
yiiksek bulunmustur. Ayrica, her iki deneme yilinda da muhafaza periyodu siiresince
kivilerin antioksidan aktivitesi diizensiz artig ve azaliglar gostermistir. Yine ikinci yilda
muhafaza siiresi uzadikca kivilerde dlgiilen antioksidan aktivitelerinin birinci yila gore
daha fazla oldugu belirlenmistir. Bununla birlikte, 2007/2008 periyodunda muhafaza
periyodunun sonunda saptanan en yuksek toplam antioksidan aktivite kontrol grubuna
ait kivilerde saptanirken, 2008/2009 periyodunda en yuksek toplam antioksidan aktivite
NA+EK uygulamasi yapilan kivilerde tespit edilmistir.

Farkl1 derim sonrasi uygulamalarinin ve muhafaza siirelerinin kivilerin meyve eti
rengi L degeri iizerine etkileri incelendiginde, her iki yilda kivilerin meyve eti rengi
parlaklik (L) degerleri birbirinden farklilik gostermistir. Nitekim ilk yilinda kivilerin
meyve eti rengi L degerinde depolama periyodunun ilk {i¢ ayinda azalma daha sonra ise
artls saptannugtir. Ikinci yilda ise birinci deneme yilin aksine meyvelerin et rengi L
degerleri muhafaza periyodu boyunca siirekli azalmistir. Bu farkliligin kivilerin yetisme
kosullarindan ve tamamen tesadiifii olarak alinan meyve Ornekleri arasindaki

varyasyondan kaynaklandig: diisiiniilmektedir. Ote yandan, birinci yilda muhafazanin

143



altinc1 ay1 sonunda en parlak meyve eti rengi KA+EK uygulamasina ait meyvelerde,

ikinci yilda ise 1-MCP uygulanan kivilerde saptanmustir.

Farkli derim sonras1 uygulamalar1 yapilan kivilerin meyve eti rengi a* degerleri
her iki yilda da depolama boyunca siirekli olarak azalmistir. Bu azalma, kivilerin yesil
meyve eti renginin azaldig1 anlamina gelmektedir. Olgunlasan kivilerin meyve eti rengi
klorofil parcalanmasi sebebiyle yesilden sariya donmeye baslamistir. Birinci yilda
muhafaza periyodu sonunda en yesil meyveler 1-MCP ve ardindan KA+EK uygulamas1
yapilan kivilerde saptanmistir. Ikinci deneme yilinda ise yine depolamanin son ayinda
en yesil meyveler KA+EK kosullarinda depolanan kivilerde belirlenmistir. Her iki yilda

da en diisiik meyve eti rengi a* degerleri kontrol grubundaki kivilerden elde edilmistir.

2007/2008 periyodunda kivilerin meyve eti rengi b* degerleri depolama boyunca
baslangica gore azalmakla birlikte zaman zaman tekrar artis gostermistir. 2008/2009
periyodunda ise kivilerin meyve eti rengi b* degerleri depolama boyunca genellikle
azalmistir. Sadece muhafazanin son ay1 boyunca tiim uygulamalarda meyve eti rengi b*
degerinde artig saptanmistir. Muhafaza periyodunun sonunda her iki yilda da en yiiksek
b* degeri normal atmosferde etilen kontrolii yapilarak depolanan kivilerde belirlenirken,

en diigiikk b* degeri de kontrol grubu meyvelerinde saptanmaistir.

Hue (h°) acist bir renk skalasi olarak tanimlanmakta olup turuncu-kirmizi
renkleri 0°-360° a¢1 degerlerinde, sar1 rengi 60°-90° a¢1 degerlerinde, yesil rengi 90°-
120° a¢1 degerlerinde ve mavi-mor renkleri de 180°-240° a¢1 degerlerinde almaktadir.
Deneme sonuglarina gore birinci yil, kivilerin meyve eti rengi h® degerleri genel olarak
muhafaza periyodunun ilk {i¢ ayinda artig gosterirken son ii¢ ayinda ise tekrar azalmaya
baglamigtir. h® (Hue) degeri renk skalasi incelendiginde, denemeden elde edilen h°
degerleri yesil renge denk gelmektedir. Bu degerlerin artmasi ile renk daha yesil
olmaktadir. Denemenin birinci yilinda alt1 aylik depolama sonucunda kivilerin yesil
meyve eti renklerinin en fazla korunmasimi saglayan uygulama 1-MCP uygulamasi
olmustur. ikinci yilda ise kivilerin meyve eti rengi h° degerleri muhafazanin ilk iki
ayinda artis gosterirken daha sonraki aylarda azalmistir. Muhafaza periyodunun sonunda

en yiiksek meyve eti rengi h® degeri birinci deneme yilindan farkli olarak KA+EK
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uygulamasi yapilan meyvelerde saptanmistir. En diisiik meyve eti rengi h® degeri ise
birinci deneme yilinin aksine 1-MCP uygulamasi yapilan meyvelerde belirlense de bu
meyvelerin tum muhafaza periyodu boyunca meyve eti rengi h® degeri lizerine etkisi en

az diger uygulamalar kadar olumlu olmustur.

Kroma degeri (C), rengin doygunlugunu gostermektedir. Donuk renklerde C
degerleri diiserken canli renklerde ise C degeri yiikselmektedir. Caligmanin ilk yilinda
yapilan denemede, meyvelerin ortalama kroma degerleri baz1 muhafaza siireleri boyunca
azalirken bazilarinda ise artmistir. Ancak C degerleri her zaman derim zamanindaki
ortalama degerin altinda kalmistir. Muhafaza periyodu boyunca 1-MCP uygulanan
meyveler diger uygulamalara gore daha canli yesil renkte kalmistir. Ote yandan
depolamanin altinci ay1 sonunda kontrol grubu disinda tim uygulamalarin C degerleri
birbirine yakin bulunmustur. Denemenin ikinci yilinda, kivilerin C degerleri depolama
boyunca siirekli olarak azalma gostermistir. Nitekim en yliksek meyve eti rengi C degeri
NA+EK uygulamas: yapilan kivilerde saptanirken, en diisik C degeri yine kontrol

grubuna ait meyvelerde belirlenmistir.

Her iki deneme yilinda da ‘Hayward’ kivi ¢esidine ait meyvelerle yiiriitiilen
muhafaza ¢aligmalar sirasinda kivilerin 20°C'deki solunum siddetleri incelenmistir.

Birinci ve ikinci deneme yillarinda kivilerin derim zamanindaki ve 1-MCP
uygulandiktan sonraki solunum hizlar1 6l¢tilmiistiir. Birinci yilda her iki uygulamada da
kivilerin solunum hizlarinda 11. giine kadar bir artis ve daha sonra ise siirekli azalmalar
saptanmustir. Ikinci yilda ise kontrol grubundaki kivilerin solunum miktarlar1 diger
klimakterik meyvelerde oldugu gibi once azalarak minimuma ulasmis ardindan ise
klimakterik yiikselise gegmis ve Olglimiin 20. giiniinden itibaren tekrar diigiis seyri
gostermistir. Her iki yi1lda da genel olarak kontrol grubu meyvelerin solunum hizlar1 1-

MCP uygulamasi yapilanlardan yiiksek olmustur.

Her iki deneme periyodunda da farkli uygulamalarin ardindan bir ay siireyle
depolanan kivilerin 20°C'de solunum hizlarinda meydana gelen degisimler
incelendiginde, birinci yi1lda 6l¢imlerin baslangicinda kontrol grubundaki meyveler hizli

solunum yaparken bu solunum hiz1 17. giine kadar azalmis ve ardindan tekrar artmaya
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baslamistir. Diger uygulamalardan 6zellikle KA+EK ve 1-MCP grubundaki meyveler
daha yavas solunum yapmiglardir. Bu uygulamalarin solunum hizlar1 3. giinde artig
gostermis ve 10. giine kadar tekrar azalan solunum hizlar1 6l¢iimlerin sonuna kadar
kontrol grubu kadar artmamustir. Ikinci senede ise genel olarak en yiiksek solunum hiz
seyri kontrol grubunda tespit edilmistir. Bunu sirasiyla NA+EK uygulamasi, KA+EK
uygulamast ve 1-MCP uygulamasi izlemistir. Her iki deneme yilinda da iki ay siireyle
soguk havada depolanan kivilerden aliman meyve orneklerinin 20°C'deki solunum
hizlar1 genellikle 1. ayda saptanan degerlerden daha diisiik olmustur. Ozellikle bu ayda
KA+EK ve 1-MCP uygulanan meyveler diger uygulamalara gore daha yavas solunum
yapmuiglardir.

Elde edilen sonuglara gore, genel olarak kivilerin solunumlarinin tim
uygulamalarda her iki deneme yilinda da depolamanin 3. ayindan itibaren daha hizli

oldugu goriilmektedir.

Birinci deneme yilinda 4 ay siireyle depolanan ve ardindan 20°C'de bekletilen
kivilerin solunum hizlar1 incelendiginde, solunum 6l¢iimlerinin ilk 10 giiniinde kivilerin
solunum hizlart tiim uygulamalarda diger aylara gore daha yiiksek iken, 12.giinden
itibaren meyvelerin solunum hizlarinda belirgin bir azalma saptanmustir. Ikinci deneme
yilinda da benzer sekilde, kivilerin solunum hizlar1 4. ayda tiim uygulamalarda en

yiiksek degerlerine ulagmistir.

Her iki deneme yilinda da, oOzellikle depolamanin 3. ayindan itibaren
meyvelerdeki solunum artis1 ile birlikte kivilerin meyve eti sertliklerinde de belirgin
azalmalar baslamistir. Depolanan kiviler olgunlasmaya basladik¢a solunum hizlar1 da
artmistir. Nitekim birinci deneme yilinda farkli uygulamalar yapilarak depolanan
kivilerin solunum hizlar1 muhafazanin 5. ay1 sonunda tiim depolama periyodundaki en
yiiksek degerlerine ulasmistir. Olgiim periyodunun 1. giiniinden itibaren bu meyvelerin
solunum hizlar1 artis géstermeye baslamistir. Tiim uygulamalarin solunum hizlar1 20.00
mICO,/kg.sa’in tizerine ¢ikmistir. Ancak bu artisin ardindan genel olarak tim

uygulamalarda kivilerin solunum hizlar1 azalmaya baglamistir. Ikinci yilda ise kivilerin
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solunum hizlarmin tiim uygulamalarda 5. ayin sonunda azalmaya basladig:

soylenebilmektedir.

Kivilerin solunum hizlar1t muhafazanin 6. ay1 sonunda her iki yilda da 6l¢iimlerin
baslangicindan itibaren yiiksek seviyelerde seyretmistir. Ote yandan en yiiksek solunum

hiz1 degerleri yine diger aylarda oldugu gibi kontrol grubu meyvelerinde saptanmistir.

Birinci ve ikinci deneme yillarinda, derimin ardindan 1-MCP uygulamasi yapilan
kivilerin ve yapilmayan kontrol meyvelerinin oda kosullarinda etilen {retimleri
incelendiginde, her iki yilda da derim zaman1 meyvelerin etilen iiretimlerinin ¢ok diisiik
oldugu goriilmektedir. Nitekim birinci yilda ilk 15 giin kontrol grubunda ve 20. giine
kadar ise 1-MCP uygulanan meyvelerde etilen iiretimi olmamustir. Ikinci yilda ise ilk 28

gline kadar her iki uygulamada da etilen saptanamamuigtir.

Birinci deneme yilinda 1 ay siireyle sogukta muhafaza edilen kivilerde genel
olarak kontrol grubu diginda uygulamalarin tiimiinde 17. giine kadar etilen Gretimi
gerceklesmemistir. Ikinci deneme yilinda ise depolamanin ilk aymda kontrol ve NA+EK
uygulamalarindaki meyveler ilk 3 ginde ve 1-MCP ile KA+EK uygulamalarindaki
meyveler ise ilk 10 giinde hi¢ etilen tretmemislerdir. Her iki yilda da kontrol ve

NA+EK grubundaki meyvelerin etilen iiretimleri daha fazla olmustur.

Iki ay siireyle depolanan kivilerin etilen {iretimleri incelendiginde, her iki yilda
da bu stirede 1-MCP ve KA+EK uygulamasi yapilan meyvelerin etilen iiretimlerinin ¢ok
az veya hi¢ olmadig1 goriilmiistiir. Ote yandan, kontrol grubundaki meyvelerin bu

stiredeki etilen tiretimleri genel olarak 2.00 ulCaHas/kg.sa’e kadar ¢ikmistir.

Her iki yi1lda depolamanin ii¢iincii ayinda da kontrol grubundaki kiviler diginda

belirgin bir etilen Gretimi ger¢eklesmemistir.
Elde edilen sonuclara gore, denemelerin yiiriitiildiigii iki yilda da meyvelerin

etilen iiretimleri 4. ayda uygulamalarin tiimiinde daha yiiksek seviyelere ulasmistir.

Nitekim her iki yilda kontrol grubundaki meyvelerin etilen iiretimleri ortalama 4.00
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plCoHy/kg.sa’e kadar ulagmistir. Diger uygulamalarda kontroliin neredeyse yaris1 kadar
etilen iiretmislerdir. Ote yandan, dzellikle 1-MCP uygulanan kivilerin etilen tretimleri

genellikle diger uygulamalardan daha diisiik olmustur.

Iki deneme yilinda da depolamanin 5. ayinda meyvelerin etilen iiretimleri tekrar
azalmigtir ve kontrol uygulamasi yine de en fazla etilen tireten uygulama olmaya devam
etmigtir. Farkli derim sonrasi uygulamalarinin 6 ay siireyle depolanan ve ardindan
20°C'de bekletilen kivilerin etilen iretimleri incelendiginde ise, her iki yilda da
meyvelerin etilen iiretimleri tekrar artmaya baslamistir. Ayrica, bu ayda da en yiiksek
etilen tiretimleri kontrol ve NA+EK uygulamas1 yapilan kivilerde 6lgiiliirken, en diisiik
etilen Gretimleri ise yine 1-MCP ve KA+EK uygulamasi yapilan meyvelerde

saptanmuigtir.

Her iki deneme yilinda depolama periyodu boyunca her ay muhafaza
ortamlarindan alman meyvelerin 20°C sicakliktaki bir odada 15 giin slreyle manav
kosullarinda bekletilmis ve bu meyvelere sogukta muhafaza boyunca yapilan fiziksel ve
kimyasal analizlerin aynilar1 uygulanmistir. Ote yandan, manav kosullarinda yapilan bu
fiziksel ve kimyasal analizlerin sonuglar1 genel olarak sogukta muhafaza ile paralellik

gostermistir.

Farkli derim sonrasi uygulamalarinin ve muhafaza siirelerinin manav
kosullarinda bekletilen kivilerin meyve tad1 tizerine etkisi incelendiginde, her iki yilda
muhafazanin ilk ii¢ ay1 boyunca manav kosullarinda bekletilen kivilerin tatlarinin arttig1
saptanmistir. Muhafazanin 4. ayindan itibaren kalan depolama periyodu boyunca manav
kosullarinda bekletilen kivileri meyve tatlar1 siirekli olarak azalmistir. Ikinci deneme
yilinda depolama periyodu siiresince saptanan ortalama meyve tadi puanlari
muhafazanin ilk 3 ayinda birinci yilin degerlerinden daha diisiik iken, muhafazanin 4.
ayindan itibaren saptanan meyve tadi puanlari ilk yildan yiiksek olmustur. Her iki yilda
da muhafaza periyodu boyunca panelistler en yiiksek meyve tadi puanlarint KA+EK ve
NA+EK uygulamalarma vermislerdir. En diisiik meyve tadi puanlar1 ise kontrol
grubundan elde edilmistir. Ayrica, iki deneme yilinda da kontrol grubu meyvelerinin tat

puanlart1 muhafazanin 5. ve 6. aylarinda kivilerin pazarlanabilir sinir1 olan 3.00’tin
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altinda kalmistir. Ote yandan, panelistler 6zellikle olgunlasmanin basladig: 2. ve 3.
aylarda 1-MCP uygulamasi yapilan kivilerde hoslarina gitmeyen bir kokunun ve tadin

oldugunu belirtmislerdir.

Yapilan tiim analiz ve gozlemlerin sonucunda, Antalya yoresinde {iretilen
‘Hayward’ kivi ¢esidinin uzun siireli muhafazasi i¢in en iyi uygulamanin meyveyi 0°C
sicaklik ile %95 oransal nem igeren ortamda ve etileni kontrol edilen bir depoda KA
(%2 Oy, %5 CO2) kosullarinda muhafaza etmek oldugu saptanmistir. Ayrica kivilerin
normal atmosfer kosullarinda sadece etileni kontrol edilen bir depoda muhafaza edilmesi
pratik uygulanabilirligi yaninda neredeyse KA uygulamasi kadar basarili bulunmustur.
1-MCP uygulamas1 yapilan kiviler depolama boyunca sertliklerini olduk¢a uzun bir siire
korumuglardir. Ancak bu meyvelerin tat ve aromalarinin bozulmasi ve kabuktaki
burugmalar sebebiyle yeni caligmalara ihtiya¢ duyulmaktadir. Bu kosullarda ‘Hayward’
kivi ¢esidine ait meyveler 6 ay siireyle kalitelerinden fazla bir sey kaybetmeden

muhafaza edilebilmislerdir.
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