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Bu calismada, Hayward kivi c¢esidine ait meyvelere hasat sonrast potasyum
permanganat (KMnQy), UV-C, salisilik asit (SA) ve sicaklik uygulamalar yapilarak, meyve
kalitesi ve muhafaza siiresi iizerine etkileri arastirilmistir. Yapilan uygulamalar sonrasinda
meyveler polietilen torbalar ile ambalajlanarak soguk hava deposunda 0°C’de %85-95 oransal
nemli ortamda 200 giin siire ile muhafaza altina alinmistir. Muhafaza periyodu siiresince 40
giin araliklarla alinan meyve 6rneklerinde cesitli fiziksel ve kimyasal analizler yapilmistir.

Arastirmamizda, uygulamalara gére de§isen oranlarda agirlik kayiplarinda ve toplam
suda ¢oOziiniir kuru madde oraninda artis, meyve eti sertlifinde ve titre edilebilir asit
miktarinda ise azalma gozlemlenmistir. Genel olarak kivi meyvelerinin olgunlagmasi ile
birlikte indirgen seker, C vitamini miktarinda da farkli diizeylerde artislarin oldugu goriilmiis,
depolama siirecinin sonlarina dogru ise bazi uygulamalarda azalmalar tespit edilmistir.
Muhafazanin ilk aylarinda klorofil yikimindaki hizli artis muhafaza sonuna dogru azalmistir.
40. ve 80. giin analizlerinde hi¢bir uygulamada meyveler yeme olumuna ulagsmamustir.

Deneme sonucunda UV-C 75, SA 0.5 ve SA 1 ve bunlarin 6zellikle KMnO, sasesi
ilave edilmis olan uygulamalar1 ile 200 giine kadar soguk hava depolarinda kalite kriterlerinde
fazla kayip olmadan tiiketiciye sunulabilecek durumda muhafaza edilebilecegi belirlenmistir.
Genel olarak KMnO, saseleri meyvelerin ortama saldigi etilen gazimi absorbe etmis ve
kombine sekilde yapilan uygulamalarda meyve kalitesi daha iyi korunmustur. Kontrol, UV-C
100, Sic 40, Sic 45 uygulamalar sonucu, kivi meyveleri ancak 160. giine kadar pazarlanabilir
seviyede bulunmustur.

Anahtar kelimeler: Kivi, muhafaza, kalite, ambalaj

2009, 120 sayfa



ABSTRACT

Ph.D. Thesis

THE EFFECT OF POSTHARVEST POTASSIUM PERMANGANATE, UV-C,
SALICYLIC ACID AND HEAT TREATMENTS ON QUALITY AND STORAGE PERIOD OF
KIWIFRUIT
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In this study, postharvest treatments such as potassium permanganate (KMnQO,), UVC,
salicylic acid (SA) and heat application to cv. Hayward, their effects on quality and storage
period of kiwifruit were examined. After treatments, kiwifruits which were packed by
polyethylene bags were stored under cold storage with 0° C and 85-95% relative humidity
throughout 200 day. Physical and chemical analysis in kiwifruits that were taken at 40 day
intervals were carried out during the storage period.

In our research, increases in weight lose, total soluble solids and decrease in fruit
firmness and titratable acidity were examined. Generally, increases in reduced sugar and
vitamin C content examined along with kiwifruit maturity at different levels and decrease
were determined at the end of storage period, Rapid increase in destruction of chlorophyll at
the beginning months of storage reduced at the end of storage period in 40™ and 80™ day
analysis, kiwifruits did not reach edible maturity level.

As a result of trail, in kiwifruits that were treated by UV-C 75, SA 0.5 and SA 1 and
their combination with KMnQy, sachet and stored under cold storage throughout 200 day, non-
significant loses were examined in kiwifruit quality critation. In general, KMnO, sachet
absorbed ethylene gas that released from kiwifruits and best kiwifruit quality was kept in
combined treatments. As a result of control, UV-C 100, Sic 40, Sic 45 treatments, kiwifruits
were hardly found to be marketable until 160 day.

Keywords : Kiwifruit, storage, quality, package

2009, 120 pages
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1.GIRIS

Tiirkiye, ekolojik kosullarin elverisli olmasi ve sahip oldugu genis tarimsal arazi
bakimindan hem tarima uygun bir iilke konumundadir hem de ihracat potansiyeli yiiksek olan
iilkelerden birisidir. Ulkemizde diinya iizerinde bulundugu cografi konumu nedeniyle
meyvecilikte onem kazanmis olan bircok meyve tiiriiniin yetistiriciligi yapilabilmektedir. Bu
bakimdan Tiirkiye, bahce bitkileri kiiltiiriiniin dogus yeri, diinyada yetisen bircok meyve

tiiriiniin ana vatan1 konumundadir (Agaoglu ve ark. 1997).

Diinyada ve iilkemizde tarimsal agidan islenebilir tarim alanlarmin sinirli olmasi
nedeniyle, hizla artan diinya niifusunun biiyiik boliimii yeterli ve dengeli beslenememektedir.
Dengeli beslenme sorununun c¢oziimii igin ise, meyve sebze iiretim ve tiiketiminin
yayginlastirilmas: gerekmektedir. Ulkemizde mevcut bulunan meyve ve sebze cesitleri, iklim
basta olmak iizere diger faktorlerinde elverdigi ol¢iide hemen hemen tiim bdolgelerimizde

iretilmektedir (Akbay ve ark. 2005).

Kivi kiiltiiriiniin son yillarda ¢ok hizli gelisme gostermesi, meyvenin yetistirme,
pazarlama ve muhafaza kosullarinin avantaji yaninda meyvenin kapsadigi vitamin ve
dolayisiyla besleme 6zelliginin yiiksek olusu ile yakindan ilgilidir (Tiirk ve Celik 1992).
Sibirya’dan Endenozya ya uzanan cografyada dogal yayilma alam1 bulmus olan kivinin
anavatam1 Cin’in Yangtze vadisidir. Elli kadar tiiriin tespit edildigi bu bolgeden her yil
100.000 tonun iizerinde yabani kivi meyvesi toplanarak tiiketilmektedir. Diinyada kiiltiirel
olarak yetistiriciligi yapilan kivi tiirlerinden sadece Actinidia deliciosa ve Actinidia chinensis

ekonomik 6neme sahiptir.

Tiirkiye’de kivi iiretim calismalarma 1988 yilinda baslamlmustir. {lk olarak sahil
bolgeleri agirlikli olmak iizere 15 ayr ekolojide adaptasyon ve demonstrasyon bahgeleri
kurulmustur. Bu calismalar sonucu Karadeniz, Marmara ve Ege sahil bolgelerinin kivi
yetistiriciligine uygun oldugu saptanmistir. Karadeniz sahil kusaginda yer alan kivi bahceleri,
arazi darlig1 nedeni ile kiiciik isletmeler seklindedir. Buna karsilik Yalova, Bursa ve Kocaeli

gibi illerde ise, daha genis kivi bahgelerine rastlanmaktadir (Anonymous 2007a).



Diinyadaki yaklastk 1.2 milyon tonluk kivi iiretiminin biiyiik bir kismini Italya
(454.609 ton), Yeni Zelanda (315.000 ton), Sili (170.000), Fransa (76.000), Yunanistan
(55.000), Japonya (32.000) gibi iilkeler karsilamaktadir (Anonymous 2007b).

Ulkemizde son yillarda kivi iiretimi hizli bir artis gostermis olmasina ragmen kivi
liretimimiz heniiz tiiketimi karsilayacak diizeyde degildir. Bunun icin ihtiya¢ olan kivi Iran,
Yunanistan, italya, Sili ve Yeni Zellanda gibi iilkelerden disalimla karsilanmaktadir. Kivi
yetistiriciligi iilkemizde heniiz baslangi¢ safthasinda oldugundan biiyiik miktarlarda ihracattan
bahsetmek miimkiin degildir. Buna ragmen zaman zaman bazi iilkelere kivi ihracatinin

yapildigi Dis Ticaret kayitlarinda gézitkmektedir.

2007 yil1 itibariyle Tiirkiye kivi iiretimi ortalama 14.400 tondur (Anonymous 2007b).
Bu iiretimin biiyiik bir ¢cogunlugu da Yalova, Ordu, Giresun, Kocaeli, Trabzon ve Samsun

gibi illerde yogunlagsmaktadir.

Kivi yetistiriciliginin iilkemizde yayginlagsmasi, iiretimin artmasi buna bagli olarak
fiyatlarin diismesinin bir sonucu olarak meyve tiiketiminde de hizli bir artis olmustur. Kivi
meyvesi Onceleri egzotik meyve olarak daha ¢ok pasta siislemesinde degerlendirilmis olup,

giiniimiizde ise iiretimin artmasi ile birlikte sofralarimizda taze olarak tiikeilmektedir.

Tiiketici tercihleri ve meyvelerin pazar yelpazesi incelendiginde kivinin mevsimlik bir
meyve olmayip yil boyunca satisa sunulan bir meyve tiirii oldugu goriilmektedir. Meyveler
hasat edildikten sonra, bir¢cok etmenin etkisiyle hasat mevsimindeki tazeligini koruyamaz. Bu
nedenle pazara tiiketici tercihlerine uygun, albenisi yiiksek iiriin sunulabilmek i¢in hasat ve

yeme olumu ile depolama konularinda arastirmalar yapilmasi gerekmektedir.

Kivi muhafazasinin amaci, aga¢ olumu doneminde hasat edilen meyvelerin
olgunlagsmasinmi yavaslatip yeme olumuna gelmesini geciktirerek uzun bir pazarlama siireci

icinde kaliteli ve tiiketici tercihlerine uygun meyvelerin yiiksek fiyattan satisin1 yapabilmektir.

Ulkemizde hasat edilen kiviler kabzimallara, daha sonra biiyiik illerdeki toptancilara
gotiiriilerek toptan veya il icindeki semt pazarlarinda, manavlarda ve marketlerde perakende
olarak satilmaktadir. Uriiniin Kasim-Aralik aylari gibi kisa bir dosnemde yogun olarak pazara

siiriilmesi, fiyatlarin diigmesine, Subat ayindan sonra da c¢ok yiiksek fiyatlara ¢cikmasina neden



olmaktadir (Cangi ve Islam 2003). Bu yiizden kivinin hasat doneminden yaz dénemine kadar
piyasada kalmasi, tiiketiciye uzun vadede kaliteli ve uygun fiyathh kivi sunabilmek icin

muhafaza siiresini uzatacak yontemlerin tespit edilmesi gerekmektedir.

Kiviler olduk¢a iyi muhafaza potansiyeline sahip meyvelerdir. Ancak muhafaza
potansiyeli ¢esitlere, yil icindeki iklim sartlar1 ve kiiltiirel uygulamalar ile depolama
kosullarina gore degisebilmektedir. Kivi serin c¢evre sicakliklarinda 4-8 haftaya kadar
muhafaza edilebilirse de ekonomik anlamdaki muhafaza i¢in soguk hava tesislerine ihtiyag
vardir. Kiviler 0£0.5°C ve %90-95 oransal nem iceren soguk hava kosullar1 altinda 4-5 ay

depolanabilirler (Ozer ve ark. 1997).

Kivilerin basarili bir sekilde sogukta muhafaza edilebilmeleri, sicaklik ve oransal nem
gibi muhafaza siiresi ile iiriin kalitesine etkili digsal faktorlerin yaninda ortamin atmosfer
bilesimine de baghdir. Ayrica kivi meyvelerinin etilen gazina asir1 hassas olmalarindan dolay1
muhafaza siiresince etilenin artmasina izin verilmemelidir. Kivilerde meyve yumusamasi,
agirlik kaybi ve degisik etmenlerden ileri gelen ciiriimelere yol agmakta, ticari olarak 6nemli
kayiplara neden olmaktadir. Bu nedenlerle kivinin muhafazasinda diger meyvelere gore daha

fazla 6zen gosterilmesi ve farkli teknikler kullanilmasini gerektirmektedir (Kaynas 2003).

Bu calisma ile Hayward kivi cesidinde hasat sonrasi farkli fiziksel ve kimyasal

uygulamalarin meyve kalitesi ve muhafaza siiresi iizerine etkilerinin tespiti amaglanmustir.



2. KAYNAK OZETLERI

Giiniimiizde hasattan sonra meyvelerin muhafazasi, pazarlanmasi ve tasinmasi giderek
daha fazla 6nem kazanmaktadir. Hasattan sonra meyvelerin clirilyiip atilmasi gelismis
tilkelerde %5-20, gelismekte olan ya da az gelismis iilkelerde %20-50 oranlarindadir.
Kayiplarin ©Onlenmesi, hasat kosullarina uyulmasi, biyolojik cevre faktorlerinin iyi
anlasilmasi, hasat sonrasi tekniklerin kullanilmasi, yaslanmay1 geciktirme ve kaliteyi

muhafaza ile miimkiindiir (Kaska 2005).

Taze meyve ve sebzelerin hasat sonrasi dayanma siirelerine etki eden en Onemli
faktorler, hayatsal aktivitelerini devam ettirmelerinden dolay1r sicaklik, nem ve atmosfer
kosullar olarak siralayacagimiz muhafaza kosullaridir. Hasat sonrasi bulunduklar1 ortamdaki
oksijen, karbondioksit ve 1s1 ¢ikisiyla olusan solunum ve su kaybina neden olan terleme
reaksiyonlar1 bu siire¢ icinde devam eder. Hasat sonrasi taze meyve ve sebzelerde biyolojik
aktiviteler sonucu olusan kayiplar ana gdovdede depo maddeleri tarafindan karsilanir ve hasadi
takip eden siire¢ i¢inde iiriiniin kalitesinde kayiplar olusur. Bu nedenle hasat edilmis iiriinlerin
kalitelerini koruyabildikleri siireler ¢cok sinirlidir ve bozulmalarimi 6nlemek, belirli bir siire
kalitelerini korumak amaciyla pek ¢cok muhafaza yontemi uygulanmaktadir (Seylam ve
Saklar 2002).

Meyvelerin uygun kosullara sahip depolarda depolanmasiyla hem tiiketici hem de
tiretici yoniinden bir¢ok yarar saglanabilir. Hasat mevsiminde tiiketilmeyen iiretim fazlasi
degerlendirilir, her mevsimde pazarda sebze ve meyve bulunmasi giivence altina alinir, hasat
mevsiminde iiriin fazlalig1 nedeniyle meyvelerin diisiik fiyatla satilmasi 6nlenerek {ireticilerin
daha fazla gelir elde etmeleri saglanir ve biitiin y1l boyunca tiikketicinin uygun fiyatlarla taze

tirtin bulabilmesi gerceklestirilir (Karaman ve Cemek 2006).

Hasat sonrast meyvelerdeki bozulmalarin temel sebebi agirlik kaybi, renk degisimi,
yumusama, kahverengilesme, asit kayb1 ve mikrobiyal ¢iiriimeler ile birlikte ortaya ¢ikan
dehidrasyondur. Ancak bu dehidrasyonun seviyesi iiriin ve depolama kosullarina bagli olarak

farklilik gostermektedir (Serrano ve ark. 2008).



Diisiik sicaklik meyvelerde nisasta par¢alanmasi ve tatlanmayi geciktirir, aromatik
madde salgilama hizim1 azaltir, kabuk renklenmesini geciktirir, iirlinlin metabolizmasini
yavaslatarak patojene karsi1 direncini yiiksek tutar ve patojen aktivitesini yavaslatarak
etkinligini azaltir. Genel olarak olgunlugu hizlandiran, dayanma siiresini kisaltan kogsullar

fizyolojik bozukluklan arttirdigindan, diisiik sicaklik etkili bir koruma yapar (Karacali 2002).

Bahce {iriinlerinin hasat sonras1 fizyolojisi acisindan, oOzellikle de klimakterik
meyvelerin uygun bir sekilde depolanabilmesi, hasat edildigi zamanki tazeligini korumasi ve
en uygun bir sekilde olgunlastirilabilmeleri, iirtinlerin hasat sonrast muhafaza Omiirlerini

uzatacak onlemlerin alinmasiyla miimkiin olacaktir (Fidan ve S6ylemezoglu 1995).

Hasattan sonra olgunlagsma siireci uzadik¢a, yaslanmanin etkisiyle, meyve ve
sebzelerde ciiriikliik etmenlerine kars1 dayaniklilik azalmaktadir. Bu durum dokulardaki etkili
inhibitdr maddelerin sentezinin azalmasi sonucu ortaya cikmaktadir. Ayrica, yaslanmayla
dayaniklilikta etkili maddeler parcalanabilmekte ve latent enfeksiyonlar etkinlesmektedir. Bu
yiizden depolanmus iiriinlerde hasat sonrasi ciiriikliiklerin azaltilmasi, meyve ve sebzelerde
yaslanmanin geciktirilmesi icin kendini savunacak maddelerin iiretimini saglamak

gerekmektedir (Arul 1994).

Bitkiler bir patojen saldirisina ve strese maruz kaldiklarinda, bir takim savunma
mekanizmalarin aktive ederler. Bu konuda son yillarda diinyada yapilan calismalar, daha ¢ok
dayanikliligin bitki biinyesinde tegviki {izerinde yogunlasmistir. Dayanikliligin tesvikinde
bitkiler, gerek biyotik (fungus, bakteri, fungus veya meyvelerden ekstrakte edilmis hiicre
duvari gibi) ve gerekse abiyotik (UV 1s1m1 veya agir metaller, yaralanma gibi) uyaricilara karsi
normal patojen enfeksiyonu varmisgasina tepki gostererek, i¢csel savunma mekanizmalarini

harekete gecirirler (Kug¢ 1987).

Olgunlagsma, meyvelerin lezzetini ve albenisini artiran bir¢ok fiziksel, kimyasal ve
biyokimyasal degisimleri iceren fizyolojik bir siirectir. Meyvelerde olgunlasma renk degisimi
(yesil renk kayb1 ve tiir ve ¢eside bagli olarak sari, kirmizi, turuncu vb. renk olusumu), meyve
eti sertligi (meyve etinin yumusamasi), tat (organik asit miktarimin azalip sekerlerin artmasi)
ve aroma (ugucu aromatik bilesiklerin liretimi) degisimlerini icerir (Martinez-Romero ve

ark. 2007). Hiicresel diizeyde ise hiicre duvarinda incelme, hiicrelerarasi bosluklarda ve hiicre



zar1 gecirgenliginde artis meydana gelmektedir (Beattie ve Wade 2001). Klimakterik

meyvelerde bu degisimlerin hepsinin etilen tarafindan diizenlendigi bilinmektedir.

Klimakterik bir meyve olan kivi hem yiiksek oranda igsel etilen gazi salgilar hem de
yiiksek seviyede etilene karsi hassastir. Ortamda yiiksek oranda bulunan CO; etilen sentezini
engelleyerek ozellikle klimakterik meyvelerde olgunlagma yavaslatilir ve bunun sonucunda
muhafaza siiresi uzatilabilmektedir. CO, miktarimi artirma islemi ise modifiye atmosferli

paketleme (MAP) veya kontrollii atmosferli (KA) muhafaza yontemleri ile saglanmaktadir.

Etilen, biiylime, gelisme ve yaslanma olaylarinda bir¢ok safthalar1 diizenleyen bir bitki
hormonudur. Etilen meydana geldigi yer ve zamana baglh olarak hasat edilen bahce bitkileri
tiriinleri icin yararh ya da zararli olabilir. Bu nedenle etkili bir hasat sonrasi fizyolojisi
denetimi ile etilenin etkilerini bizim pratik ihtiyaglarimiza uyumunu saglayacak bir kontrol

mekanizmasina doniistiirmek gerekmektedir (Fidan ve Soylemezoglu 1995).

Hasat sonras1 olgunlagma farkli uygulamalar ile tesvik edilebilir veya engellenebilir.
Meyvelerin olgunlagsmasi ve solunum; kontrollii atmosferli muhafaza, modifiye atmosferli
muhafaza veya bunlarla kombine edilmis etilen sentezini engelleyici uygulamalar ile birlikte
baski altina alinabilmektedir. Olgunlagmay1 denetim altina almada yoOntemler, ya siireci
yavaslatmak i¢in etilen iiretimini azaltmak ya da meyvenin olgunlagsma hizin1 azaltmak

temeline dayanmaktadir.

Tiirkiye’de kivi iiretimi istenilen diizeye ulasmadigindan heniiz pazarlama sorunu
yasanmamaktadir. Ancak, 6zellikle yeme olumu asamasinda yakalanacak yiiksek kalite, birim
fiyatinin artmasina neden olacagindan yetistiricilik yaninda iiriin kalitesini arttirmaya
yardimci olacak, muhafaza ve pazarlama asamasinda kalite kaybim1 en aza indirecek meyve

gelisimi, olgunluk ve depolama ¢alismalarina ihtiya¢ duyulmaktadir (Oz 2006).

Genel olarak kivi meyvesi gerekli teknik oOnlemler alindiginda kolay muhafaza
edilebilen bir meyve tiiridiir. Ancak muhafaza kabiliyetine cesit, yil i¢indeki iklim kosullari
ve kiiltiirel uygulamalar etki eder. Her ne kadar serin bir yerde 4-8 hafta muhafaza edilirse de
ekonomik anlamda muhafaza icin soguk muhafaza tesislerine ihtiya¢ vardir (Tiirk ve Celik

1992).



Kiviler oda sicakliginda (200C) ve %60 nemli ortamda 7-10 giin muhafaza
edilebilmektedir (Mercantilia 1989). Soguk hava depolarinda ise bu siire hasat dncesi ve

hasat sonrasi yapilan uygulamalara gore degismektedir.

Bir¢ok arastiricinin kivi muhafazasi ile ilgili olarak yaptigi calismada cok farkl
sonuglar elde edilmistir. Mercantilia (1989) ve Snowdon (1990) 0°C’de kivi muhafaza
siiresini 2-3 ay olarak agiklarken, Tiirk ve Celik (1992) ve Ozer ve ark. (1997) ise bu
siirenin 4-5 ay oldugunu belirtmektedir. Kontrollii atmosferli soguk hava depolarinda ise bu

siire uzayabilmektedir.

McDonald (1990) ve Cheah ve Irwing (1997) kivi meyveleri soguk hava depolarinda
(0°C, %90-95 oransal nem) etilen uzaklastiric1 sistemler veya etilen bloke eden uygulamalar

ile olgunlagma yavaglatilarak 4-6 ay arasinda muhafaza edilebildigini tespit etmislerdir.

Kivi meyvelerine disaridan etilen uygulamasi yapildigi zaman hizli bir sekilde
yumusamakta ve olgunlasmaktadir (Celik ve Kok 2003). Dissal etilen uygulamasinin etkisi
ise kivi meyve eti sertligi 1 kg ‘nin altina diistiigiinde etilen iiretimini tesvik etmemektedir

(Ritenour ve ark. 1999).

Kivilerde, hasat doneminde olgunluk seviyesi hem meyve kalitesi hem de muhafaza
omrii i¢in oldukca 6nemlidir. Erken hasat edilen meyveler de burusma, mekanik zararlanma
ve olgunlasmada kalite diisiikliigii daha ¢ok rastlanir. Ge¢ hasat yapilan meyvelerde ise
yumusama ve yavan bir tat olusur. Bu yiizden kivi meyveleri ne cok erken ne de ¢cok geg¢ bir

donemde hasat yapilmalidir.

Kivi meyvelerinin hasat olgunluguna gelip gelmedigi genellikle toplam suda
¢oOziinebilir kuru madde (TSCKM) miktarinin tespiti ve meyve eti sertilik degeri Ol¢iilerek
yapilmaktadir. Ulkemizde kivi yetistiricili§i yapilan bolgelerde, farkli ekolojilerin meyve
gelisimi ve kalitesine etkisi nedeniyle hasat tarihi Ekim ay1 ile Kasim ay1 sonuna kadar

degisebilmektedir.

Crisosto ve ark. (1984), TSCKM orani ve meyve eti sertligindeki degisimlerin hasat

olumunun saptanmasinda en uygun kriterler oldugunu belirtmektedirler. Aragtirmacilara gore



agirhik, biytiklik, renk ve asitlik gibi kalite Ozeliliklerinde goriilen degisimlerin hasat

donemini belirlemede uygun kriterler olmadigi tespit edilmistir.

Beever ve Hopkirk (1990), kivi meyvesinin hasat edilmeden dalinda birakildiginda
da yeme olumuna ulasabilecegini, ancak bu durumda meyvelerin tamaminda bir Ornek
olgunlagsmanin goriilmeyecegini belirterek dalinda bekletilen meyvelerin soguktan zarar
gorme riskinin ¢ok fazla oldugunu agiklamaktadir. Diger yandan erken yapilan hasatta yeme
olumuna yiiksek kalitede ulasilamamakta, ¢cok hizli bir yumusama, meyve eti sulanmasi ve
renk bozulmalar goriilmekte, 6zgiin koku ve aroma olusmamaktadir. Bu nedenle uygun hasat
olumu kivide 6nem kazanmaktadir. Bu amacla olgunluk déneminde en fazla degisim gosteren
ozellikler olgunluk parametresi olarak deger kazanmaktadir. Hasat olumu i¢in uygun bulunan

6-9 kg sertligin yeme olumunda 0.5-0.8 kg aras1 olmasi 6nerilmistir (Oz 2006).

Meyve yumusamasi, hiicre duvari yapisimin degisiminden kaynaklanmaktadir.
Olgunlagsmada suda ¢oziinmeyen protopektin oram %1,6’dan 0,6’a diiserken; suda ¢6ziinebilir
pektin oran1 %0,3’den %1,6’a yiikselmektedir. Déllenmeden 17-20 hafta sonra TSCKM orani
%4.5-5 arasinda degisirken, bu donemden sonra nisasta parcalanmasinin artmasi ile 23 hafta
sonra %7 ve 26 hafta sonra %10'a ulagsmaktadir. Bu yonden ideal olgunluk i¢in %6.2
minimum TSCKM degeridir. %7-10 degeri depolama ve olgunlasma icin en uygun
degerlerdir. %12 TSCKM iceren meyveler de yeme olumunda en yiiksek kaliteye
ulagmaktadir; ancak agac iizerinde bekletme riski nedeniyle bu olgunluga kadar
beklenmemelidir. Kivi olgunlasma doneminde klimakterik gosteren bir meyve tiiriidiir.
Meyvedeki yumusama ile birlikte solunum hizi yavag yavas azalmakta, yumusamanin son
asamasinda meyve eti sertligi “1 kg” civarinda iken solunum hiz1 kisa bir siire i¢in artmakta
ve genel olarak baslangic doneminin iki katina kadar ulastiktan sonra tekrar azalmaya

baglamaktadir. (Beever ve Hopkirk 1990).

Mitchell ve ark. (1981), kivilerde hasat olumu i¢in TSCKM oraninin en az %7 olmasi
gerektigini ve meyve eti sertligindeki degisimlerle depolanma performansinin izlenebilecegini
ancak bu performansin da depolama kosullar1 ve hasat zamanindaki sertlige bagl olarak
degistigini belirtmislerdir. Arastirmacilar hasattan hemen sonra kivilerin sogutmal1 araglarla

depoya tasinmasini ve hava ile 6n sogutmanin yapilmasin 6nermislerdir.



Tiirk ve Celik (1992), kivilerin TSCKM %7-9 arasinda ve sertligin 18 1b’ye
geldiginde hasati yapilan meyvelerin en ge¢ 48 saat igerisinde soguk tesise getirilerek depo
sicaklig 0+0.5°C ve nemi %90-95 oraninda tutuldugunda (0.05 ppm’den fazla etilenin

bulunmadigi ortamda) 5 ay siire ile muhafaza edebilmislerdir.

Sale (1990), kivilerin depolama sicakliginin 0°C ve oransal neminin de % 90’dan fazla
olmas1 gerektigini bildirmistir. Hasat olumuna ulasmadan toplanan kivi meyvelerin ise uzun
siire muhafaza edilemeyecegi ve tadin istenilen diizeye ulasamayacagi, bu olgunluktaki
meyvelerin 4 ay veya daha fazla depolanmasi sonucu ancak %7-9 TSCKM degerine

ulasabileceklerini belirtmistir.

Kivi meyvesinde nakliye sirasinda ortaya c¢ikan en 6nemli sorun bahge kosullarn ve
hasat sonrast islemlere de bagl olarak ortaya ¢ikan meyve yumusamasidir. Cooper ve ark.
(2005), farklh bahcelerden TSCKM oran1 %6.2-6.6 olan kivileri hasat etmis ve meyvelerin
tamamim1 NA (normal atmosfer)’da 0°C’de depolamislardir. Meyve yumusama indeksini
incelemek i¢in 55 giinde bir analizler yapmislardir. Meyve yumusamasi bahgeler arasinda ve
ayn1 bahge icerisinde biiyiik farkliliklar saptamislardir. Meyve biiyiikliigii, pozisyonu, bitkide
meyvenin 1siklanma durumu gibi kriterler de arastirilmistir. Erken yumusamada “meyve
biiyiikliigi” test edilen dort bahgeden iiciinde de 6nemli bulmuslardir. En diisilk yumusama
indeksi 115 g’dan daha biiyiik olan meyvelerde saptamislardir Bitki tizerinde meyvenin
pozisyonunun meyve yumusama indeksine etkisinin 6nemli olmadigni acgiklamislardir.
Isiklanmasi iyi olan meyvelerde baslangic meyve eti sertligi yiiksek olmus ve ayni zamanda

muhafaza siiresi boyunca da yiiksek oldugunu belirtmislerdir.

Oz ve Eris 2005, farkli zamanlarda hasat edilen Hayward kivi ¢esidinin NA ve KA’da
muhafazasi iizerine yaptiklari calismada, kalite 6zellikleri incelendiginde en ideal hasat olumu
olarak TSCKM orami %5.6-6.5 arasinda oldugunu saptamislar ve bu degerler arasinda hasat
edilen meyvelerin 6zellikle KA kosullarinda 5 ay siiresince kalitelerinden 6nemli bir kayip

olmaksizin muhafaza edilebilmislerdir.

Kaynas ve ark. (1998)’nin Yalova kosullarinda yetistirilen kivi meyvesinde en uygun
hasat olumunun saptanmasi iizerine yapiklari calismada, en uygun hasat zamanin meyve
tutumundan 20-22 hafta sonra gerceklestigi ve erken hasat edilen meyvelerde agirlik kaybinin

fazla oldugu, meyvelerin iistiin yeme olumuna ulasamadiklari, ge¢ hasat doneminde ise



depolamanin baslamasindan hemen sonra hizli meyve yumusamasi ve bu meyvelerde mantari
etmenlerden ileri gelen ciiriime oraninin yiiksek oldugu ve meyve tadinda bozulmalar oldugu

tespit etmislerdir.

Meyve Kkalitesini korumak ve raf Omriinii uzatmak icin ortam atmosferinin
degistirilmesi olumlu sonucglar veren bir yontem olarak kullanilmaktadir. Bu ydntemlerden
birisi olan modifiye atmosferli paketleme (MAP) uygulamalar1 solunumu yavaslatarak raf
omriinii uzatmak, meyve dokularindaki yumusamayi geciktirerek goriiniisiin bozulmasini
engellemek, mikroorganizma gelisimini yavaglatarak kalitenin korunmasini saglamak ve
solunum esnasinda sekerlerin kullamimini azaltarak tat kalitesinin korunmasini saglamak

amaci ile uygulanan islemlerdir (Zagory 2000).

Kivilerde MAP uygulamasi hem meyve yumusama oranini azaltmakta hem de

ortamda artan CO, ve azalan O, neticesinde muhafaza siiresini uzatmaktadir.

Namdar ve Ozcan (2006), yaptiklar1 arastirmada, Hayward kivi cesidini 3 farkli
ambalaj tipi ile ambalajlayarak meyvelerde kalitenin korunmasi ve muhafaza siiresinin
uzatilmasim1 amaglamiglardir. Arastirma sonucunda modifiye atmosfer ambalajli meyvelerde
klasik ambalajli meyvelere gore daha az agirlik kaybi tespit edilmistir. Meyvelerin kabuk
kalinligi, meyve eti sertligi, C vitamini ve titre edilebilir asitlik seviyesi genel olarak sogukta
muhafaza siiresince azalmistir. Suda ¢6ziinebilir kuru madde diizeyi de muhafaza siiresince
artig gostermistir. Meyvelerin modifiye atmosfer ambalaj ile 6 ay, tiiketici ve klasik ambalaj

ile 5 ay muhafaza edilebilecegini belirlemiglerdir.

Kaynas (2003), Hayward kivi cesidinde NA, MA ve KA kosullarinda depolamanin
meyve kalitesini saptamak amaciyla yaptigi ¢alismada, NA’de 60 giin depolamadan sonra
kalite kaybinin hizli arttig1 ve en fazla 120 giin muhafaza edilebilecekleri ancak 120 giinliik
depolama sonrast pazar degerinde ©nemli kayiplar olacagi goriilmiistir. MA ve KA
kosullarinda su kaybinin, yumusamanin azaldifi ve tiim metabolizmanin yavaslatildigi
goriilmiigtiir. 12-15pu kalinliginda PVC film kullanarak yaratilan MA kosullar1 ile %3 O, +%5

CO; gaz karisimi iceren KA uygulamasi daha basarili oldugu tespit edilmistir.

Kivide meyve yumugsamasina hiicre duvarmin genislemesi ve hiicre duvarinda pektin

yapisinin bozulmasiyla hiicre biitiinliigiiniin bozulmasi, hiicrede osmotik basing degisimi,
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nigastanin hidrolizi gibi bircok fizyolojik olay katkida bulunmaktadir (Arpaia ve ark. 1987f).
Meyve eti sertliginin hasattan sonra hizla azaldigi, bu azalmanin diisiik sicakliklar altinda
yavasladigin1 ancak durmadigini, bunun ortamdaki etilenden kaynaklandigini belirtilmistir.
Meyve yumugsamasinin nisastanin hidrolize olmasiyla es zamanlh gerceklestigini, baslangica
gore ilk 3 ay icinde meyve eti sertliginin %40 oraninda azaldig1 saptanmistir (Arpaia ve ark.

1994).

Papadopoulou ve Manolopoulou (1997), Allison, Bruno, Hayward ve Monty kivi
cesitlerinde 3 yil arka arkaya yaptiklan caligmada, kivi meyvelerinde meyve eti sertliginin
iklimsel faktorlerin etkisinden dolay1 ¢ok hafif bir degisiklik gosterdigini belirtmislerdir.
Depolamanin ilk 5 haftasinda meyve eti sertliginin ¢ok hizli bir sekilde azaldigimi, bundan
sonra ¢zellikle Hayward ve Monty cesitlerinde daha yavas bir yuamugama meydana geldigini
belirtmistir. Hayward c¢esidinin 25 hafta muhafazasindan sonra bile pazarlanabilir sertlikte
oldugunu tespit edilmistir. Bunu Monty takip etmistir. Alison c¢esidi ise, daha kisa siire
depolanabilmistir. En iyi tat skorlar1 meyve eti sertliginin 1.6-3.6 kg oldugu aralikta elde

edilmistir.

McDonald (1990), depolamada kalite kaybinin takibinde en iyi parametrenin meyve
eti sertliginin izlenmesi oldugunu belirtmistir. Arastirmaci hasat zamaninda meyve eti
sertliginin 7-10 kg, uzun siire taginmas1 sirasinda 1 kg ve yeme olumunda ise 0,5 ile 0,8 kg
olmasi gerektigini tespit etmistir. Ayrica kivi depolamasinda agirlik kaybinin %3-4’1i ge¢cmesi
halinde kabukta burusmanin gozle algilanir oldugunu ve MA’da muhafazanin su kaybini

onlemekte pratik bir uygulama oldugunu agiklamistir.

Kaynas ve ark. (1999) Yalova kosullarinda yetistirilen Hayward kivi c¢esidinde
dollenmeden itibaren meyve gelisimi, en uygun hasat ve yeme olgunlugu, hasat sonrasi
depolamada kalite kayiplarim1 en aza indirecek depolama sistemleri ve hasat sonrasi
uygulamalarin depolamaya etkilerini arastirmiglardir. Depolama siiresince tiim hasat
donemlerinde askorbik asit miktar1 azalmis, seker iceriklerinin arttigimi1 saptamislardir. MAP
ve KA uygulamalarinin kalite kayiplarin1 6nemli derecede azalttigini belirlemislerdir. Calisma
sonunda hasat olumunun saptanmasinda en uygun parametre olarak meyve eti sertligi,
TSCKM ve toplam seker miktar1 oldugu bulunmustur. 3-4 ay gibi kisa siireli muhafaza

amactyla meyvelerin 6.5-7.0 kg meyve eti sertligi, %7-8 TSCKM ve %8-9 g toplam seker
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icerigi, 5-6 ay siirecek uzun siireli depolama i¢in 7-8 kg meyve eti sertligi, %6.5-7.5 TSCKM

oranina sahip olmalarinin uygun oldugunu belirtmislerdir.

Manopoulou ve Papadopoulou (1998), Alison, Bruno, Hayward ve Monty kivi
cesitleri iizerinde yapmis olduklar1 calismada NA’da 0°C’de etilenin bulunmadig1 depoda
muhafaza etmisler, muhafaza siiresince periyodik olarak solunum hizi, etilen iiretimi, raf
omrii, yapisal ve kalite degisimleri incelenmistir. En diisiik solunum hiz1 ve etilen iiretimi
Hayward c¢esidinde, en yiiksek solunum hiz1 ve etilen iiretimi ise Alison ve Bruno ¢esitlerinde
tespit etmislerdir. Incelenen ozellikler bakimidan en iyi sonuclar sirasiyla Hayward ve

Monty ¢esitlerinde elde etmislerdir.

Athanasopoulas ve ark. (1997), yaptiklann arastirmada kivi meyvesinin ii¢ farkli
ortamda (%5.5 O,, %1.5 CO, + C,H4 kontrol, %5.5 O,, %3.5 CO, + C,H4 kontrol, C,Hy4
kontrol NA’da) muhafaza altina almistir. Depolama siiresinin ilk 2 ay1 icerisinde meyve eti
sertligindeki hizli azalma, sonrasinda daha yavas oranda gerceklesmistir. Benzer sekilde
TSCKM ve indirgen seker iceriginde de degisimler gézlemlenmistir. Arastirma sonucunda
kivilerin KA ortamda 200 giin, etilen kontrolli NA ortamda ise 120-140 giin arasinda

muhafaza edilebilecegi belirtilmistir.

Kader (1999), etilen iiretimi ve aktivitesini etkileyen faktorleri soyle siralamaktadir;
cesit, olgunluk asamasi, sicaklik, O2 ve CO2 diizeyi, diger hidrokarbonlar, stres kosullari,
fiziksel zararlanma, gama radyasyonu, hastalik, AVG (Aminoethoxyvinylglycine), SAM (S-
adenosilmethionin)’dan ACC (l-aminosiklopropan-1-karboksilik asit) engelleyicilerin

olusumu.

Hasat sonrast meyve ve sebzeler iizerinde yapilan sicaklik uygulamalari, zararlilarin
ve hastalik etmenlerinin kontrolii, iisiime zararina karst direnci arttirma, meyve yeme
olumunu geciktirme ve hasat sonrasi raf omriinii uzatabilen fiziksel bir yontemdir (Klein ve
Lurie 1990, Ketsa ve ark. 1998). Sicaklik uygulamas1 patojenleri dogrudan etkileyebilmekte

veya dayaniklilig1 uyarabilmektedir.
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Sicaklik uygulamalari, etilen iiretimi, solunum orani, meyve yumusamasi, pigment
metabolizmasi, hiicre duvarindaki degisimler, tat ve aromatik maddelerin iiretimi gibi
reaksiyonlar {izerinde etkili olarak olgunlasan meyvenin bilesimini etkilemektedir (Lurie

1998, Paull ve Chen 2000).

Meyvelerin sicaklik uygulamalarina olan duyarliligi hasat Oncesi periyottaki iklim
kosullar, ¢esit, uygulanan sicaklik diizeyi ve sicaklik uygulamalarindan sonraki muhafaza
kosullarina bagli olmakla birlikte herhangi bir meyve tiir ya da ¢esidinin sicaklik stresi
duyarliliginin, koruyucu proteinlerin hasat zamanindaki diizeyi ve 1s1 sok proteinlerinin hasat
sonrasi donemde biyosentezi ile yakindan ilgili oldugu belirtilmektedir (Klein ve Lurie 1990,

Paul ve Chen 2000).

Fiziksel savasim yontemlerinden olan sicak su ve sicak hava uygulamalar dogrudan
patojenleri engelleme ozelliklerinin yani sira bazi konuk¢u dayaniklilik mekanizmalarim
uyarmalar1 sonucu patojenleri dolayl bir sekilde de etkileyebilirler. Isitilmig bitki dokusundan
ekstrakte edilen sivinin besi ortaminda Penicillium expansum’un gelisimini yavaslatmasi,
bitki dokusunda dayaniklilikta rol oynayan antifungal maddelerin sicaklik uygulamasi sonucu
aktivite kazandig hipotezini dogrulamaktadir. Turunggil meyvelerinde yapilan bir calismada,
1sitilan dokudan elde edilen ve bir fitoaleksin olan scoparone miktarinin 1sitilmayan dokudan
elde edilene oranla ¢cok daha fazla oldugu belirlenmistir. Sicaklik uygulamalarinin dormant
sporlart 6ldiirmemekle birlikte onlarin ¢imlenmesini geciktirmesi de sicaklik uygulamasi
sonucu dayaniklilik mekanizmasinin uyarilmasiyla aciklanmaktadir (Ben-Yehoshua ve ark.

1997, Ben-Yehoshua ve ark. 1998).

Meyvelerde ciirlimenin baglayabilmesi i¢in inokulum miktarmin belli bir esigin
tizerinde olmasi gerekir. Buradan hareketle, funguslarin enfeksiyon birimlerinin canliligini
azaltan sicaklik uygulamalar, ¢iirtimeye neden fungusun inokulum yogunlugunu azaltmakta

ve boylece ciirlimeyi engellemektedir (Karabulut ve ark. 2005).

Yiiksek sicaklik uygulamalarimin etkinligi her fungus icin farkli diizeyde ortaya
cikmaktadir. Ornegin Monilinia fructicola ve Botrytis cinerea 1s1 uygulamlarina oldukca
hassas, Rhizophus stolonifer orta diizeyde hassas, Penicillium expansum ise oldukca

direnglidir (Barkai-Golan ve Phillips 1991).
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Sicaklik uygulamalarinda {i¢ farkli yontem kullanilmaktadir; bunlar sicak su
uygulamasi, sicak buhar uygulamasi ve sicak hava uygulamasi. Sicak su uygulamasi
genellikle fungal hastalik kontroliinde, sicak buhar uygulamasi bocek kontroliinde, sicak hava
uygulamasi ise hem fungal hem de bocek kontroliinde kullanilmaktadir. Son iki uygulama
kendi icinde de farkl sekillerde (havanin sabit kalmasi veya fanlarla tiflenmesi, nem kontrollii

veya kontrolsiiz) uygulanabilmektedir (Lurie 1998).

Sicaklik uygulamalar etilen sentezini ve hiicre duvan parcalanmasinda etkili
enzimlerin faaliyetini engelleyerek meyve olgunlagmasini geciktirebilmektedir (Paull ve
Chen 2000). Ketsa ve ark. (1998), meyve yumusamasinda etkili olan Polygalacturonase
(PG) enziminin yiiksek sicakliklarda etkisiz kaldigin1 ve doku yumusamasi geciktirdigini

belirtmektedir.

Klimakterik meyvelerde sicaklik uygulamalari ile olgunlasmanin engellenmesi,
olgunlasma hormonu olan etilenin etkilenmesi ile ortaya ¢ikmaktadir. Elma ve domatesler
izerinde yapilan calismalarda, 35-40°C’lik sicak hava uygulamalar1 ile etilen sentezinin

engellendigi tespit edilmistir (Biggs ve ark. 1988, Klein 1989).

Klimakterik meyve tiirlerinde muhafaza siiresini uzatmak amaciyla kullanilan en
uygun sicakliklar 38°C ile 40°C arasinda degismekte ve sicak hava veya sicak su ile
uygulanabilmektedir. 45°C’den daha yiiksek sicakliklarda ise meyvelerde kabuk kalinligs ile
meyve yumusamasinda olumsuzluklar ortaya ¢ikabilmektedir (Klein ve Lurie 1990, Paul ve

Chen 2000).

Kivilerin bulundugu ortamda sicakligin 35°C’ye kadar yiikseltilmesi etilen iiretimini
ve olgunlasmay1 artirmaktadir. 35°C nin iizerindeki sicakhik uygulamalarinda ise uygulama
sicakliina ve siiresine bagl olarak etilen tiretimi azalmakta, meyvenin normal olgunlagmasi

engellenmektedir (Stavroulakis ve Sfakiotakis 1993, Antunes ve Sfakiotakis 2000).

Yapilan calismalarda, sicaklik uygulamasi sirasinda digsal etilen uygulamalarinin
meyvede etilen sentezini artirici etkide bulunmadigi belirtilmistir (Seymour ve ark. 1987).
Kivi meyvelerine digsal etilen uygulamasi sonrasinda farkli sicakliklarda olgunlagsma
fizyolojileri incelenmistir. Bunun sonucunda 35°C sicaklikta olgunlagma goriiliirken, 38°C ve

40°C sicakliklarda olgunlagma goriilmemistir (Antunes ve Sfakiotakis 2000).
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Cheah ve ark. (1992), kivi meyvelerinde 46, 48 ve 50°C sicakliktaki su icerisinde 4, 8
ve 15 dakika bekleterek Botrytis cinerea karsi etkinligini incelemislerdir. Uygulamalar
sonrasinda meyveler 0°C’de 13 hafta soguk hava deposunda muhafaza edilmistir. Aragtirma
sonucunda 46°C 15 dakika ve 48°C 8 dakikalik suya daldirma islemleri diger uygulamalara
gore hastalik kontroliinde daha etkili bulunmustur. Bu uygulamalarin meyve eti sertligine

etkisi olmamistir ve 48°C 15 dakika uygulamasinda ise meyveler zarar gdrmiistiir.

Sicaklik uygulamalari depolanacak {iriiniin 6zelliklerine bagli olarak bir entegre
savasim programi i¢inde diger savasim yontemleri ile beraber kullanma olanagi vermektedir
(Karabulut ve ark. 2005). Cook ve ark. (1999), kivilerde hasat sonrasi1 Botrytis cinerea’ya
kars1 sicaklik uygulamasi (10°C’de 96 saat) ile mayalar1 beraber kullanarak hastalik etmeninin

etkinliginin azaltildigim bildirmistir.

Zhou ve ark. (2002), Hujin ve Baihua seftali cesitlerinde yaptiklari denemede,
meyvelere 37, 40 ve 43°C sicaklikta 8, 16 ve 24 saat bekletmislerdir. Uygulamalar icerisinde
Hujin cesidinde 12 saat 37°C’lik uygulama en etkili doz olarak belirlenmistir. Meyveler
sertliklerini daha iyi korumus ve agirlik kayb1 daha az gerceklesmistir. Baihua cesinde ise 16

saat 37°C’lik sicaklik uygulamasinin daha etkili oldugu tespit edilmistir.

Marquenie ve ark. (2002), in vitro ortamda, hasat sonrasi ¢iiriimelere neden olan
Botrytis cinerea ve Monilinia fructicola funguslarina kars1 UV-C (0.01 ile 1.50 J/em?,dozlari
arasinda) ve sicaklik uygulamalarinin (3, 5, 10, 15 ve 20 dakika siire ile 35 ile 48°C arasindaki
sicakliklar) etkilerini arastirmiglardir. B. cinerea sporlar 45°C 15 dakika ile UV-C
uygulamasinin 1.00 J/em?® dozunda, M. fructigena sporlan ise 45°C 3 dakika ve UV-C

uygulamasinin 0.50 J/cm? dozunda etkisiz hale gelmistir.

Fuji elma ¢esidinde sicaklik uygulamasi (38°C), UV uygulamasi, wax ve etilen emici
sageler kullanilarak 1°C’de 160 giin muhafaza edilmistir. Uygulamalar arasinda TSCKM ve
TEA degisimlerinde onemli bir fark tespit edilememistir, ancak meyve eti sertligi degerleri
sicaklik uygulanmis elmalarda UV 151 uygulamasi yapilmis olan meyvelere gore daha
yiiksek tespit edilmistir. D1g goriiniis incelendiginde biitiin uygulamalar kontrolden daha iyi
sonu¢ vermistir. Uygulamalar icerisinde sicaklik+etilen emici sase uygulamasi uzun siireli
depolama i¢in daha etkili bulunmugstur. Saselerin kullanildig1 paketler icerisinde etilen diizeyi

en diisiik cikmistir (Kim 1997).
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Uslu ve Erkan (2005), sicak hava uygulamalarinin ‘Granny Smith’ elmalarinda
yiizeysel kabuk yanikligi gelisimi ve bu cesidin hasat sonrasi fizyolojisi {izerine etkileri
arastirmigtir. Birinci grup elmalara 36°C’ de 60 ve 72 saat siireyle sicak hava uygulamasi
yapilmis, ikinci grup elmalar ise hi¢bir uygulama yapilmadan kontrol grubu olarak
kullanilmiglardir. Sicak hava uygulamasi yapilan ve kontrol meyveleri 0° ve 3°C sicaklik ve
%90-92 oransal neme sahip soguk hava depolarinda muhafazaya almmistir. Denemeler
sonucunda, ‘Granny Smith’ elma c¢esidinin yiizeysel kabuk yanikligi kontroliinde en uygun

sicaklik uygulamasinin 36°C’ de 72 saat siireyle sicak hava uygulamasi oldugu saptanmistir.

Lurie ve Sabehat (1997), yaptiklan1 ¢alismada olgun yesil domatesleri 2-3 dakika
38°C sicaklikta tutarak olgunlagsmanin ve depolama sirasinda meyve ciirlimesinin azaldigim

tespit etmislerdir.

MAP teknolojisinde iiriin, ambalaj materyali ve cevre atmosferi arasindaki iligkiye
dayanan bir yaklasim uygulanmaktadir. Bu sistemde paketleme materyali bariyer 6zelliginin
yaninda oksijen ve etilenin tutulmasi, CO, tutulmast veya disar1 verilmesi, nemin
diizenlenmesi, antimikrobiyal paketleme, antioksidan ve aromanin korunmasi 6zellikleri

kazanmaktadir (Rooney 1995).

MAP yonteminde ambalaj materyaline eklenen yani onunla biitiinlesmis bir absorber
veya bir jenaratorden de yararlanilabilmektedir. Bu yontemde, ya kimyasal veya enzimatik bir
reaksiyon yardimiyla konsantrasyonu yiikseltmek istenen gaz {iretilmekte ya da

konsantrasyonu diisiiriilmek istenen gaz absorbe edilmektedir (Cemeroglu ve ark. 2001).

Meyve ve sebzelerin raf Omriinii arttirmak ve duyusal 6zelliklerini korumak igin
ortamda etilen birikimi 6nlenmelidir. Solunum sonucu ortamda biriken ve solunumun giderek
hizlanmasina neden olan etilen gibi metabolizma iiriinii gazlarin artmadan uzaklastirilmasi
gerekmektedir. Etileni uzaklastirmak i¢in katalitik yanma, aktif karbon tutucular, 1-MCP (1-
methylcyclopropene) ile muamele, KMnOs tutucular gibi yontemler kullanilmaktadir
(Vermeiren ve ark. 2002).

Meyve ve sebzelerin olgunlagsmasini hizlandirarak raf dmriinii kisalttig1 bilinen etilen
gazinin etkinligini azaltmak iizere birgok etilen tutucu madde mevcuttur. Bunlar farkli
bilesikteki graniiller icerisine yerlestirilerek paket icine konulmakta veya ambalaj

malzemesinin igerisine eklenmektedir (Ozdemir ve Floros 2004).
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Uriinlerin depolandign bolgededen etileni uzaklagtirmanin pek ¢ok yolu vardir.
Bunlardan en basiti ve en giivenlisi etilenin oksidasyonunu saglayan potasyum permanganat
uygulamasidir. Bu yontemle cok diisiik diizeydeki etilen bile absorbe edilerek zararsiz bir hale

doniismektedir.

Potasyum permanganat toksik etkisi olmasi nedeniyle gida {iriinlerine temasi
olmayacak sekilde kullanilir. Bunun ig¢inde film, filtre veya saselerden yararlanilmaktadir.
KMnOs4 bazli etilen tutucularin ¢alisma mekanizmasi etilenin KMnOs4 ile oksidasyonu
prensibine dayanir. KMnOs4 bazli perlit, alumina, silikajel, aktif karbon gibi genis yiizey

alanina sahip inert substratlar ticari olarak kullanilmaktadir (Vermeiren ve ark. 2002).

Potasyum permanganat ticari olarak en ¢ok kullanilan etilen tutucudur. Wills ve ark.
(1998) muzlarda MAP yontemi ile yapilan KMnO, uygulamasinin raf omriinii uzattigini

belirtmislerdir.

Samanc1 (1990), kivi meyvelerinin depolama sirasinda ¢ikardiklar etilen gazinin
olgunlagsmay1 hizlandirdigini, bu gaz1i disar1 atmak igin giinde 4 saat kadar ortam
havalandirilmali veya aktif komiir gibi absorbanlar ya da KMnO,4 bulundurulmasi gerektigini

bildirmektedir.

Crisosto ve ark. (2000), seftali meyvelerinin muhafazasinda KMnO, uygulamalarinin
etkisini belirlemeye calismislardir. Her bir kutuda 30 adet meyve olacak sekilde karton
kutudan paketler hazirlanmis ve ii¢ farkli uygulama (kontrol, kutunun tam ortasina 8 gramlik
bir adet sase, kutunun 3 bolgesine 8 gramhk sase) yapilarak 5°C’de 20 giin muhafaza
edilmistir. Yapilan etilen gaz1 Olctimlerinde 3 saseli paketlerde etilen miktar1 azalmistir.

Ancak uygulamanin ¢iiriiklilk etmenlerine kars1 etkili olmadigi tespit edilmistir.

Kivi depolamasinda en O©nemli unsurlardan biri depolardaki etilenin absorbe
edilmesidir. Bu sekilde kivinin olgunlugu kontrol altinda tutulur. Depolama 6mrii artar.

Hayward kivi cesidinde igsel etilen iiretiminin depolamanin baslamasindan 6 giin
sonra maksimuma ulastigt ve depolama siiresince sertligin azaldigi, ancak depoda, etilen
absorbanti bulunan polietilen veya polibutaiden torbalar icerisinde muhafaza edilmeleri
halinde yumusamanin 6nemli diizeyde yavasladigi ve hem depolama hem de raf Omriiniin

uzadigi saptanmistir (Chachin ve ark. 1989).

17



Cilekler iizerine yapilan ¢alismalar, meyve sepetindeki etilen miktarinin azaltilmasi ile
cileklerin raf Omriiniin uzadigin1 gostermektedir. Ayrica meyve sepetine KMnOs eklenerek

meyvelerin raf dmriiniin 6nemli derecede uzatilabildigi gdzlenmistir (Wills ve Kim 1995).

Correa ve ark. (2005), KMnO4 uygulamasimin olgunlagsan papaya meyvesi iizerine
etkinligini arastirmislardir. iki farkli ortamda (Kontrol ve KMnOs + MAP) etilen gazi
Olctimleri yapilmistir ve papaya meyvesinin olgunlagma siirecinde KMnO4 uygulamasinin

otokatalitik etilen iiretimini azalttig1 belirtilmistir.

Castro ve ark. (2005), yaptiklan1 ¢alismada mangolart LDPE (diisiik yogunlukta
polietilen) torbalar icerisinde KMnO4 emici saseli ve sasesiz olarak iki farkli uygulama
yapmuslardir. Meyveler 12°C‘de %90 nemli depoda muhafaza edilmistir ve her hafta bazi
kalite ozellikleri incelenmistir. KMnO, uygulamasit yapilan mangolarda ciiriimeler

engellenmis ve meyveler daha sert kalmistir.

illeperuma ve Jayasuriya (2002), ‘Karuthacolomban’ mango cesidinde, 13°C’de
MAP igerisinde etilen (KMnOs4 graniilleri) ve CO, emici graniillerin meyvelerin
fizikokimyasal ©zellikleri {izerine etkilerini incelemistirler. Arastirma sonucunda kontrol
meyvelerine gore uygulamalarin yapildigi meyvelerde agirlik kaybi azalmis, olgunlasma
yavaslamis ve fizikokimyasal Ozelliklerinde de degisimler daha diisiikk diizeyde

gerceklesmistir.

Yapilan bir arastirmada yesil sert muzlarin soguk hava deposunda olgunlagmasim
yavaslatmak amaciyla polietilen torbalarin icerisine KMnO4 yerlestirilmistir. 29 giin sonra
paketlenen bazi meyvelerde yumusama goriilmiistir. Ancak KMnOs uygulamasi yapilmis
paketler icerisindeki meyveler diger uygulamalara gore daha sert kalmistir (Scott ve ark.

1970).

Kiiciik (2006), muz, kivi, brokoli ve taze fasulye orneklerinin raf omriinii uzatmak
amactyla KMnO4 emdirilmis dogal zeolitlerle birlikte paketlenmesinin {iriiniin kalite
kriterlerine etkisini incelemistir. KMnO4’l1 zeolit ile paketlemenin calismada kullanilan tiim
orneklerde C vitamini kaybin azalttigi, taze fasulye hari¢ diger orneklerde sertligi olumlu
etkiledigi belirlenmistir. Oda sicakliginda muhafaza edilen muzlarda agirlhik kaybini

azaltirken, hem buzdolabinda (+4°C) hem de oda sicakliginda muhafaza edilen muzlarin
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rengini olumlu olarak etkilemektedir. TSCKM degerleri agisindan sadece kivi ornekleri
arasinda istatistiksel olarak Onemli bir farkliik saptanmistir. Duyusal olarak KMnOs4
emdirilmis zeolit ile paketlenen Orneklerin kontrol Orneklerine gore daha iyi oldugu

gdzlenmistir.

Granny Smith elmalari, kisa depolama siirelerinden sonra bile yiizeysel yaniklik, aci
benek ve cesitli fizyolojik hastaliklara duyarh bir ¢esittir. Bu sebeple, Granny Smith elmalar
tasima sirasinda icinde etilen emici olan veya emici olmayan, polietilen posetlerde
tutulmuslar, iki sezonda etilen diizeyi, potasyum permanganant kullanimi ile azalmis ve buna
bagh olarak ac1 benek, yiizeysel yaniklik oranlarinda azalmalar goriilmiistiir (Anonymous

2008).

Shorter ve ark. (1992), Granny Smith elma cesidi meyvelerin sogukta muhafazasi
sirasinda KMnOy ile etilenin uzaklastirilmasinin, meyvede etilen biyosentezini engelleyerek

depolama sirasinda olusan fizyolojik zararlanmalar1 azalttigin1 belirtmektedirler.

Domateslerde KMnO,4 emdirilmis kagitlarin tahta kasalarda kullanilmasiyla kontrole
gore olgunlagsmanin 3-5 giin geciktirilebilecegi ve ciiriimenin azaltilabilecegi belirtilmistir
(Shombing 1990). Buna karsilik, Kumar ve ark. (1991), tahta kasalar icerisinde 500 ppm,
1000 ppm, 2000 ppm ve 3000 ppm dozlarinda KMnQO4 emdirilmis kagitlarin tizerine dizilen
pembe olumdaki domates meyvelerinin oda sicakliginda bekletilmeleri halinde TSCKM, TEA
ve askorbik asit yoniinden bir farklilik goriilmedigini, KMnO, uygulamasinin agirlik kaybini

azalttigini saptamislardir.

Dogranmis sogan gibi duyarli bir materyalin bile MAP teknigi ile KMnOs gaz
absorberi esliginde 2°C sicaklikta kabul edilebilir bir kalite diizeyini 10 giin siire sonunda bile

koruyabildigi saptamistir (Howard ve ark. 1994).

Bitkisel hormon olarak da kabul edilen salisilik asit, fenolik maddelerin bir grubunu
olusturmaktadir. Bitkilerin farkli organ ve dokular1 iizerinde yapilan arastirmalarin
sonucunda, salisilik asidin bitkilerde her zaman ve her yerde bulunabildigi ortaya cikarilmistir

(Ozeker 2005).
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Salisilik asit ve onun analogu olan aspirinin en bilinen etkisi, etilen biyosentezini
engellemek ve yaslanmay1 geciktirmektir. Suda ¢oziinmiis bir tablet aspirinin kesme
cigeklerin Omriinii uzattiginin bulunmasiyla, salisilik asidin ¢igeklenme iizerinde etkili oldugu
Ogrenilmistir. Salisilik asidin, siispansiyon Kkiiltiirlerinde, aminosiklopropan- 1-karboksilik
asit’in etilene doniisiimiinii engelleyerek, etilen biyosentezini bloke ettigi saptanmistir (Leslie
ve Romani 1988). Diger yandan, bitkilerde etilen olusumunu etkileyebilecek igsel salisilik
asit diizeylerinin, vegetatif bitkisel dokulardakinden farkli olarak, cicek dokusunda yeterince

yiiksek diizeyde bulundugu belirlenmistir (Raskin 1995).

Salisilik asit termojenik (1s1) ve koku iireten bitkilerin ¢iceklenmesinde de diizenleyici
bir role sahiptir. Bunlardan bagka, bitkilerde dissal salisilik asit uygulamalari, patojen bagintil
proteinlerin sentezini uyararak, hastaliklara kars: direncin olusumunu saglamaktadir (Ozeker
2005). Ayrica bitkilerdeki fizyolojik etkileri arasinda tohum ¢imlenmesi, stomal hareketlilik,
iyon alimimi, membran permeabilitesi ve mitokondrial solunumu degistirmesi de

bulunmaktadir (Raskin 1992).

Salisilik asit, bitkilerin strese tepkisinde yer alan 6nemli bir sinyal molekiildiir
(Raskin 1992, Senaratna ve ark. 2000). Temel olarak abiyotik ve biyotik stres tepkilerinde
yer alan bitki metabolizmasinin endojen bir diizenleyicisidir. SA’nin bitkilerde oksidatif
stresten, patojen enfeksiyonu, UV-radyasyonu ve diger cevresel streslere yayilan genis
yelpazedeki bircok stres faktoriine karsi tepki fonksiyonlarinda yer aldigi bilinmektedir
(Cristea ve Drochioue 1987, Raskin 1992).

Meyve dokusundaki salisilik asit seviyesi degisimi ile meyve olgunlagsmasi ve
yumugsamasi arasinda yakin bir iligki bulundugu diisiiniilmektedir. Zhang ve ark. (2003a),
salisilik asitin (SA) kivinin hasat sonrasi olgunlagmasindaki roliinii belirlemek amaci ile
Bruno kivi ¢esidinde hasat sonrasinda asetil salisilik asitin (ASA) uygulamas1 yapilmistir.
Meyvelerde 20°C’de olgunlagma siirecinde SA miktar1 azalmis, ancak lipoxygenase (LOX)
aktivitesi artmistir. Arastirmacilar bunun klimakterik etilen ¢ikis1 ile iligkisi oldugunu
belirtmiglerdir. 0°C’de depolanan meyvelerin yumusama hizi yavaglamis, SA konsantrasyonu
ise nispeten yiiksek kalmistir. Meyvelere digsal ASA uygulamasi LOX aktivitesini ve etilen
biyosentezini baski altina alarak etilen iiretimindeki klimakterik yiikselis yavaslatilmistir.
Ayni zamanda meyve olgunlagsmasi ve yaslanma da geciktirilmistir. Yine Zhang ve ark.

(2003b), Bruno kivi cesidinde ASA ve etilen uygulamasi sonucu 20°C’de olgunlagma
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fizyolojisini takip etmistirler. Etilen uygulanmis olan kivilerde SA miktar1 azalmigtir ve ASA

uygulanmis meyvelerde ise SA seviyesi artmistir.

Digsal SA uygulamalarinin tiitiin (Fraissinet-Tachet ve ark. 1998), domates (Ding ve
ark. 2002) ve maydonoz (Thulke ve Conrath 1998) gibi bitkilerde bircok defans genini
uyardig tespit edilmistir.

Srivastava ve Dwivedi (2000), muzlarda SA uygulamasinin olgunlagma siirecine
etkisini incelemislerdir. SA uygulamasi yapilmis olan meyvelerde kontrol meyvelerine gore
meyve eti yumusamasinda, seker icerigindeki azalmada ve solunum hizinda yavaslama
goriilmiigtiir. Arastirmada SA uygulanan meyvelerde hiicre duvarini pargalayici enzimler olan
seliilaz, poligalakturonaz ve ksilanaz enzimlerinin aktivitesinde azalma tespit edilmistir.
Ayrica muzlarin olgunlagsmasinda enzimatik antioksidant olarak adlandirilan katalaz ve

peroksidaz aktivatasyonunda da azalma belirlenmistir.

Yalpani ve ark. (1994) ile Kang ve ark. (2003), biotik ve abiotik stress faktorlerine

karsi salisilik asit uygulamalarinin bitkide diren¢ mekanizmasini uyardigini belirtmektedir.

Ponkan mandarininde yapilan bir ¢alismada hasat oncesi ve sonrast donemde igsel
poliamin (PA) ve SA miktarlarindaki de§isimler incelenmistir ve hasat Oncesinde Olgiim
degerleri hasat sonrasindan yiiksek ¢cikmistir. Depolama 6ncesinde SA ¢ozeltisine daldirma
yontemi ile i¢sel PA ve SA miktar yiikselmis ve iiriiniin kalitesi daha iyi korunarak muhafaza
omrii uzamistir. 3 ay sonunda SA uygulamasi yapilan meyvelerde agirlik kaybi1 ve ciiriime

oran1 kontrol meyvelerine gore daha diisiik goriilmiistiir (Zheng ve Zhang 2004).

Han ve ark. (2003), seftalilerde 0.10 g/LL SA dozuna daldirma sonrasinda 10 giin 26-
30°C sicaklikta ve 11 giin 30-34 °C sicaklikta muhafaza etmistirler. Deneme sonucunda SA

uygulamasinin meyvelerde solunum oranini ve etilen sentezini yavaslattigi tespit edilmistir.

Armutlarda hiicre siispansiyon Kkiiltiirinde SA ve ASA’nin 10°M ve 107*M’lik
dozlarimin etilen iiretimini engelledigi tespit edilmistir. Bu asitlerin 1-aminocyclopropane-1-
carboxylic acid (ACC)’in etilene doniisiimii bloke edilerek etkinligini ortaya cikardigi

belirlenmistir (Leslie ve Romani 1988).
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In vitro kosullarda yapilan bir calismada SA ve iki farkli antagonistik mayanin
kirazlarda Penicillium expansum ve Alternaria alternata kars1 etkisi incelenmistir. Arastirma
sonucunda meyvelerde SA uygulamasi sonrasinda polyphenoloxidase (PPO) ve
phenylalanine ammonia-lyase (PAL) aktivitesi artmistir. SA uyulamasinin antigonistik
mayalarin etkinligini artirdigi ve ciiriimelerin engellendigi tespit edilmistir (Qin ve ark.
2003). Chen ve ark. (2006)’da iiziimde hasat sonrast SA uygulamasinin PAL aktivitesini

artirdigin1 ve meyvenin savunma mekanizmasin giiglendirdigini belirtmektedir.

Yao ve Tian (2005), kirazlarda hasat 6ncesi ve hasat sonrasinda 2 mM SA ve 0.2 mM
methyl jasmonate (MeJA) uygulamasi yapmistir. Hasat Oncesi uygulamalar hasat sonrasi
uygulamalara gore Monilinia fructicola’ya kars1 daha etkili bulunmustur. SA uygulanmis
meyvelerde ciiriiklik etmenine karsi fungutoksik etki gOstermistir ve in vitro kosullarda
patojenin sporlarinin ¢imlenmesini ve gelismesini engellemistir. MeJA uygulamasi ise patojen

izerinde daha az etkili olmustur.

Salisilik asit ve Glomus etunicatum (GE)’un domateslerde bitki gelismesi ve solgunluk
hastalik etmeni Fusarium oxysporum f.sp. lycopercisi (Fol)’nin infeksiyon potansiyeli tizerine
etkileri aragtirnlmistir. Fol’nin miseliyal gelisimi iizerine farkli SA konsantrasyonlarimin etkisi
in vitro’da test edilmis ve saksi calismalarina SA’in iki konsantrasyonu ve GE dahil
edilmistir. SA, in vitro’da Fol’nin miseliyal gelismesini 0.6 mM’dan 1.0 mM’a kadar olan

konsantrasyonlarda tamamen engellemistir (Ozgonen ve ark. 2001).

Miiskiile tiziim cesidinde yapilan bir ¢alismada, salkimlar 1, 2, 3 mM SA dozlarina
daldirma ve UV-C uygulamasi kombine edilerek 0+1 °C’de muhafaza edilmistir. Deneme
sonucunda SA 3 mM + UV-C ve SA 3 mM uygulamalarinin iiziimiin pazarlanabilir niteligini

korumada kiikiirtleme uygulamasi kadar etkili oldugu tespit edilmistir (Bal ve Kok 2007).

Li ve Han (2000), Trabzon hurmasi meyvelerini 0, 0.1, 0.3, 0.5, 1.0, 1.5 g/LL SA
¢ozeltisi icerisine 10-15 dak siire ile daldirip oda sicakliginda muhafaza altina almiglardir.
Uygulama sonucunda 0.1 ve 0.3 g/L dozlarinda meyve eti sertligini daha iyi korumustur. SA
uygulamast TSCKM orani {izerine etkili bulunmamus, C vitamini ise uygulama dozlarina gore

degisim gdstermistir.
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Han ve ark. (2000), hasat sonrasi Okubo seftali cesidinde farkli dozlarda SA
¢cozeltisine daldirma uygulamasinin muhafaza siiresince bazi kalite o©zellikleri {iizerine
etkilerini incelemistir. Arastirma sonucunda 0.3 ve 0.5 g/l SA uygulamasi etkili bulunmustur.
Meyve eti sertligi degeri kontrol meyvelerine gore daha yiiksek tespit edilmistir. TSCKM ve
TEA miktarinda 6nemli bir degisim olmamistir. C vitamini miktar1 ise 3 hafta sonra artis

gostermistir.

SA cok farkli rollerde bitki metabolizmasimi etkilemektedir. Son yillarda yapilan
calisgmalarda SA’nin etilen biyosentezini engelleyici etkisi one c¢ikmistir. Meyvede PG
aktivitesi SA tarafindan azaltilarak meyve eti sertligi ile hastaliklara diren¢ artmaktadir (Yan

ve ark. 1998).

Yapilan bir ¢alismada, hasat sonras1 Selva cilek cesidinde farkli konsantrasyonda (1, 2
ve 4 mmol L™") SA uygulamasinin meyvede etilen iiretimini ve fungal ¢iiriimeleri azalttig1 ve
kalite ozellikleri iizerine olumlu etkide bulundugu tespit edilmistir. SA uygulamas ile Selva
cilek cesidinin 15 giin siire ile hicbir farkli kimyasal uygulama yapilmadan pazarlanabilir

niteligini korudugu belirtilmistir (Babalar ve ark. 2007).

Hasat sonrasi fiziksel savasim, kimyasal bilesikler kullanmadan, zararlilarin normal
fizyolojik davranmiglarin1 bozmak veya ¢evre kosullarimi onlarin dayanamayacaklar1 derecede
degistirmek {iizere alinan, dogrudan veya dolayli yontemleri kapsar (Kansu 1999). Fiziksel

savasim yontemlerinden birisi de UV-C 1sinlamasidir.

Glinlimiizde hasat sonrasinda meyve ve sebzelerde, Ozellikle muhafaza Omiirlerini
uzatmak amaciyla, birgok farkli 151n uygulama yontemleri kullanilmaktadir. Bu yontemlerden
en yaygin olarak kullanilanlari, iyonize radyasyon uygulamalar1 ve ultraviole-C 1s1m
uygulamalaridir. Iyonize radyasyonda iiriinler, ya kobalt—60 gibi bir kaynaktan yayilan
gamma 1sinlarina ya da elektron 1sin makinesinden elde edilen yiiksek enerjili elektronlara

maruz birakilmaktadir (O’beirne 1989).
Iyonize radyasyon ile iiriiniin hasat sonrasi fizyolojisi yavaslatilmakta ve depolama

sirasinda ortaya cikan filizlenme, siirme ve patojen gelismesi engellenmektedir (O’beirne,

1989). UV-C isinlart iyonize 151n olmamakla birlikte, uygulamalari iyonize radyasyon
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kullanimi ile hemen hemen ayni etkilere sahip olup, daha basit, ekonomik ve ¢alismasi1 daha

giivenlidir (Lu ve ark. 1991).

UV isinlarmin gidalar iizerine uygulanmasinda diger bazi yontemlere gore, kalinti
birakmamasi, yasal bir sinirlama olmamasi ve kullammminda genis bir giivenlik alam

olusturulmasina gerek olmamasi gibi avantajlar1 vardir.

Ultraviole 1sinlamasi, mikroorganizmalar iizerinde en fazla oldiiriicii etki gosteren ve
dalga boyu 254 nm olan UV-C lambalan kullanilarak yapilmaktadir. UV-C 1sinlarinin meyve
ve sebzelerin depo ciiriiklitklerinin kontrolii iizerine iki olumlu etkisinin oldugunu

belirtilmektedir. Bunlar;

1. Patojenlerin DNA yapisina verdigi zarardan dolay1 6ldiiriicii etkisi,
2. Patojenlere karsi meyve kabugunda direng saglayacak antimikrobiyal bilesiklerin

birikimini tegvik etmesidir (Stevens ve ark. 1998, Marquenie ve ark. 2002).

UV-C 1smn uygulamalarinin etkinligi, meyve ve sebzelerde hasat sonrasi iiriiniin
kalitesini artiric1 degil, varolan kalite 0Ozelliklerinin kaybim1 yavaslatmasiyla ifade

edilmektedir (Burdon 1997).

UV-C uygulamalart mikroorganizmalar etkisizlestirirken aym1 zamanda hafif stres
tepkisi olusturarak iiriiniin hasat sonras1 dayanimini da artirmaktadir (Kasim ve Kasim 2007).
Bu uygulamalar {iiriiniin ¢esidine, olgunluk diizeyine, uygulama dozuna ve siiresine bagh
olarak degismekle birlikte meyvelerde icsel etilen sentezini baski altina alarak olgunlasmay1
yavaslatmakta (Charles ve ark. 2005) ve patojenlere karsi direnc¢ saglamaktadir (Cantos ve
ark. 2001). Yapilan arastirmalar sonucunda UV-C 1sinlarinin elmalarda (Lu ve ark. 1991),
seftalilerde (Coutinho ve ark. 2003) , domateslerde (Barka ve ark. 2000), mangolarda

(Gonzalez-Aguilar ve ark. 2001) olgunlagsmay1 geciktirdigi belirlenmistir.

Meyve ve sebzelerin depo ciiriikliiklerine kars1 gelistirdigi savunma mekanizmasi ¢ok
karisik bir mekanizmay1 icerir. Bu mekanizmanin en 6nemli bdliimiinii antimikrobiyal
bilesiklerin bitki biinyesindeki sentezi veya birikimi olusturur (Ku¢ 1987). Bu birikim
ozellikle meyve kabugunun flavedo dokusunda veya UV-C gibi bir fiziksel stresoriin

varhiginda bitkide birikimi baglayan bilesikler arasinda ligninler, fenoller, flavonoidler
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(Chalutz ve ark. 1992), fenilalanin amonyum-liyaze (PAL) (Erkan ve ark. 2001) ve
fitoaleksinler bulunur (Kug¢ 1987, Ben-Yehoshua ve ark. 1997).

Bitki dokusunda poliamin (PA) biyosentezindeki degisimler kimyasal stres, soguk
iklim, kontrollii atmosfer gibi ¢esitli stres faktorlerine bagl olarak gerceklesmektedir. PA
olgun bitki dokularinda, diger dokulara gore daha diisiik konsantrasyonlarda bulunmaktadir
ve degisik bitki dokularinda etilen sentezini engelleyici etki gostermektedir. Domates
meyvelerinin olgunlasma fizyolojisi ile ilgili olarak yapilan bir c¢alismada, kontrol
meyvelerine gére UV-C uygulanmis meyvelerdeki doku sertligindeki yiiksek degerin, PA
seviyesindeki artisa baglh oldugu belirtilmektedir (Maharaj ve ark. 1999).

UV-C 1smlan meyvelerde igsel etilen sentezini engellemektedir. UV uygulamasinin
olgunlagmayi1 ertelemesiyle ilgili olarak Stevens ve ark. (1998), UV-C uygulanan seftali
meyvelerinde PAL aktivitesinin arttigim1 ve icgsel etilen iiretiminin engellendigini tespit
etmiserdir. Chalutz ve ark. (1992)’da UV uygulamasiyla turunggil meyvelerinde PAL

aktivitesinin arttigini, olgunlugun geciktigini belirtmistir.

Maharaj ve ark. (1999), Capello cesidine ait domates meyvelerine yesil olum
déneminde 3.7 kj/m*’lik UV-C dozu uygulamislar ve daha sonra bu meyveleri 16°C sicaklikta
yiiksek oransal nemde 35 giin siireyle depolamislardir. Arastiricilar, muhafaza periyodu
siiresince periyodik araliklarla domateslerin solunum hizlarim1 6lgmiisler ve UV-C
uygulanmis meyvelerin klimakterik yiikselisinin kontrol meyvelerine gore yaklasik 7 giin
ertelendigini bildirmislerdir. Ayn1 arastiricilar bunun sebebini, meyvede putrescine denen bir
yaslanmay1 onleyici maddenin yiiksek oranda bulunmasina baglamiglardir. Ciinkii putrescine
miktarinin meyvede artisi ile birlikte etilen sentezi yavaslamakta, olgunlagsma ertelenmekte ve

solunum hiz1 da buna bagli olarak azalmaktadir.

Brokolinin hasat sonras1 émriiniin uzatilmasi igin; 20°C sicaklikta 10 kJ/m?* dozunda
uygulanan UV-C i1sinlamasi, klorofil par¢alanmasini dolayisiyla cigcekciklerin sararmasini
geciktirmistir. Ayrica bu uygulama ile brokolinin antioksidant kapasitesi de korunmustur

(Costa ve ark. 2006).

Giant erik cesidinin meyve kalitesi ve sogukta muhafaza siiresi tizerine UV-C 1g1n1

etkinliginin belirlenmesi amaciyla meyvelere 50 ve 100 cm mesafeden 5, 10 ve 20 dakika siire
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ile 1s51n uygulamas1 yapildiktan sonra 0-1°C sicaklikta muhafaza edilmistir. Arastirma
sonucunda 35. giin sonunda kalite kayiplar1 en ¢ok 100 cm 5 dak ve 20 dak UV-C dozu ile
kontrol grubunda goriilmiis, en iyi sonuglar ise 50 cm 5 dak ve 10 dak UV-C dozunda
belirlenmistir (Bal ve Celik 2008).

Akbudak ve Karabulut (2002), Sultani Cekirdeksiz iiziim c¢esidine UV-C
uygulayarak 84 giin, 0-1°C sicaklik ve %90-95 oransal nemli kosullarda muhafaza edilmistir.
1 kg’lik kaplara yerlestirilen salkimlar 50, 75 ve 100 cm mesafeden 4 dakika siire ile UV-C
uygulanmistir. Calisma sonunda 63. giin UV-C uygulamalarimin kontrol meyvelerine gore
daha iyi sonu¢ verdigi, muhafazanin 84. giiniinde ise uygulamalarin kalite kaybi1 ve
ciiriimeleri engellemede yetersiz kaldigi tespit edilmistir. Ayrica UV-C uygulamalar1 arasinda

100 cm uygulamasinin daha basarili oldugu belirlenmistir.

Miigkiile {iiziim c¢esidinin muhafazasinda gri kiiften kaynaklanan bozulma ve
ciiriimelerin onlenmesi amaciyla yiiriitiilen ¢alismada, salkimlara farkl siirelerdeki (5, 10 ve
20 dk) UV-C 1sik uygulamasindan (100 cm mesafe = 0.25 kJ/mz) once ve sonra gri kiif
(Botrytis cinerea.) ile muamele edilmistir. Ayrica kontrol grubunu olusturan bazi meyveler
hicbir uygulamaya tabi tutulmadan soguk odalara konulurken, bazi meyvelere de sadece UV-
C 1sik uygulamasit yapilmistir. Calisma sonunda, farkli UV-C uygulamalarn arasindan
ozellikle diisiik stirelerle uygulanan UV-C uygulamasi sonunda yapilan suni Botyrtis cinerea
enfeksiyon uygulamasimin diger uygulamalara gore daha etkili oldugu belirlenmistir (Ozer ve

Akbudak 2003).

Cileklerde yiiriitiilen bir calismada, Kent c¢esidine ait meyvelerin %25-50’si kirmizi
rengini alinca hasat edilmis ve meyveler 0.25 ile 1.0 kj/m*lik UV-C dozlarina maruz
birakilmislardir. Uygulamadan sonra bu meyveler, 4°C ve 13°C’deki soguk hava deposunda
muhafaza altina alinmistir. Arastirma sonucunda, UV-C uygulamasi her iki sicaklikta da
Botrytis cinerea’nin sebep oldugu ciiriikliikleri kontrol altina almada etkili bulunmustur

(Baka ve ark. 1999).

Lingegowdaru (2007), yaptig1 ¢alismada UV-C (3.7 kJ/ m®) uygulanmis yesil olgun
domatesleri 13°C ve %95 nispi nemli ortamda 30 giin siire ile muhafaza etmistir. Arastirma
sonucunda, 151n uygulanmis domateslerde kabuk renginin kirmiziya doniisii yavaslarken,

TSCKM oran1 ve TEA degerleri etkilenmemistir. Askorbik asit ve fenolik madde miktar
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depolama ve olgunlagsma siirecinde artmistir. Isin uygulanmis meyvelerde stres kosullari

nedeniyle antioksidant aktivitesi artmistir.

Gonzalez-Aguilar ve ark. (2004), seftalilerde 3, 5, 10, 15 ve 20 dak UV-C isin
uygulamalari sonucu meyvelerde ciiriimelerin azaldigim belirtmistir. 15 ve 20 dak 1sin
uygulamalar1 meyve kabugunda kahverengilesmeye neden olmustur. 3, 5 ve 10 dak 1sin
uygulamalarinda meyveler kontrole gore daha yavas yumusamistir. Uygulamalar igerisinde

agirlik kaybi ve solunum degerleri arasinda bir fark tespit edilememistir.

Loring ve Elberta seftali cesitleri ile Golden Delicious elma cesidinde UV-C 1sin
uygulamast yapilmis ve Loring ¢esidi 10 giin, Elberta ¢esidi 20 giin 12°C’de, Golden
Delicious ¢esidi 30 giin 20-25°C sicakliktaki karanlik odada muhafaza edilmistir. Her iki
meyve tiirlinde de 151n uygulamasi ciirlimeleri azaltmigtir. UV-C uygulanan meyvelerde
meyve eti daha sert, pH ve TSCKM daha diisiik, TEA ve askorbik asit miktar1 ise daha
yiiksek bulunmustur. Elmalarda agirlik kayiplarinin 6nlenmesinde 1sm uygulamalarinin

kontrole gore daha bagarili oldugu bildirilmistir (Lu ve ark. 1991).

Gonzalez-Aguilar ve ark. (2001), UV-C 1sin uygulamalarinin (2.46 ve 4.93 kI\m?)
mangolarin biyokimyasal yapisi ve kalitesi iizerine etkilerini incelemistir. 18 giin 25°C’de
depolanan meyvelerde toplam fenol, toplam flavonoid, PAL, lipoxygenase (LOX), ciiriime
oran1 ve duyusal analizler yapilmistir. Isin uygulanmis meyvelerde PAL, LOX, toplam fenol,
toplam flavonoid, miktar1 ve duyusal analiz degerleri daha yiiksek, ciiriime orani ise daha
diisiik tespit edilmistir. Sonuc olarak arastirmacilar, mangolarda UV-C uygulamalarinin

optimum sartlarda raf omriinii artirabilecek bir uygulama oldugunu belirtmistir.

Hemmaty ve ark. (2006), Red Delicious ve Golden Delicious elma cesitlerinde UV-C
isinlarinim 0, 5 ve 15 dak dozlarini uygulamustir ve 6 ay siire ile 1+1°C sicaklikta depolamustir.
Arastirma sonucuna gore, uzun siireli elma muhafazasinda UV-C 151n uygulamasinin meyve
kalite 6zelliklerinin kaybimi azalttig1 belirlenmistir. Muhafaza sonunda 15 dak uygulamasinda,
kontrol ve 5 dak uygulamasi1 gére meyvelerde pH ve TSCKM/TEA oran1 daha diisiik, TEA ve

meyve eti sertliginin daha yiiksek oldugu tespit edilmistir.
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3. MATERYAL VE YONTEM

Bu arastirma 2006-2007 ve 2007-2008 yillar arasinda Tekirdag Bagcilik Arastirma
Enstitiisiine ait soguk hava deposu ile Namik Kemal Universitesi Tekirdag Ziraat Fakiiltesi

Bahge Bitkileri Boliimiine ait arastirma laboratuvarinda yiiriitiilmiistiir.

3.1. Materyal

Arastirmada materyal olarak kullanilan Hayward kivi cesidi Tekirdag Ziraat Fakiiltesi

Bahge Bitkileri Boliimiine ait kivi bahcesinden temin edilmistir (Sekil 3.1).

Hayward kivi ¢esidi meyveleri iri ve oval sekildedir. Kabuk rengi yesilimsi kahverengi
ve lizeri sik, ince, yumusak tiiylerle kaplidir. Meyve eti parlak yesil renkli, orta sekerli ve bol
suludur. Orta verimli olan ¢esidin omcalar1 diger cesitlere gore zayif gelismektedir. Mayis
ayinda ciceklenmeye baslayan cesidin meyveleri ekim ayinda olgunlagmaktadir. Diger cesitler
icerisinde gec olgunlasan ve en uzun siire depolanabilen cesit olma 6zelligi gostermektedir.

Tasimaya ve el islemlerine dayanimi ¢ok iyidir (Eris 1989, Samanci 1990).

Sekil 3.1. Denemede kullanilan kivi bahg¢esinin goriiniimii

28



3.2. Yontem

Arastirmada kivi meyveleri birinci y1l 07.11.2006 tarihinde TSCKM oran1 ortalama
%6.5 ve meyve eti sertligi ise ortalama 7.5 kg, ikinci yil ise 01.11.2007 tarihinde TSCKM
orani ortalama %6.2 ve meyve eti sertligi ise ortalama 7.8 kg ulastiginda hasat edilmistir

(Sekil 3.2).

Hasat sonrasinda laboratuvara taginan meyvelerde ayiklama iglemi yapilarak ortalama

agirligr 90£20 g olan meyveler denemede kullanilmistir.

3.2.1. Meyvelerde yapilan uygulamalar

Calismada modifiye atmosfer uygulama materyali olarak 13 p kalinhiginda diisiik
yogunluklu polietilen (LDPE-diisiik yogunluklu polietilen) torbalari ve polistren tabak (1
kg’lik) ambalaj materyalleri kullanilmistir.

s
“artnm
it

Sekil 3.2. Denemede kullanilan kivi bah¢esinde hasat zamani
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3.2.1.1. Kontrol grubu:
Kivilere hicbir uygulama yapilmadan polietilen torbalar ile ambalajlanmistir (Sekil

3.3).

Sekil 3.3. Denemede kullanilan kivi meyveleri ve paketlerin goriiniisii

3.2.1.2. Potasyum permanganat uygulamasi

Bu uygulama icin dogal kil ve potasyum permanganat'in karisimindan elde edilmis BI-
ON marka graniiller kullamilmistir. Yiiksek gaz gecirgenlige sahip posetlere 9 gram KMnOq4
(ortalama 9gram/kg) graniilleri konularak kivi paketlerinin icerisine birer paket (sase)
yerlestirilmis ve ambalajlanmistir. Paketler icerisinde KMnQO, sagesi ile meyveler arasina

ayrac konularak temasi engellenmistir (Sekil 3.4).

Sekil 3.4. Denemede kullanilan potasyum permanganat graniilleri ve paket igerisindeki
yerlesimi
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3.2.1.3. UV-C uygulamasi

UV-C 1s1n uygulamasinda her biri 2.5 cm capinda, 88 cm uzunlugunda 30 W cikisli,
253.7 nm dalga boyunda 151k yayan, 3 lamba (Philips-Holland) kullanilmistir. Uygulama
kabininin {ist kismina yerlestirilen lambalarin 151k yayma alan1 60x100 cm’dir (Sekil 3.5).
Kiviler kabin icerisine alinmadan 6nce bir siire bos halde calistirilmistir. Daha sonra kivilere

75 ve 100 cm mesafeden 10 dakika siireler ile UV-C 1511 uygulanarak ambalajlanmistir.

Sekil 3.5. Denemede kullanilan UV-C 1s1m1 uygulama alan1 goriiniisii

3.2.1.4. Salisilik asit uygulamasi
Kiviler 0.5 mM ve 1.0 mM dozlarindaki SA ¢ozeltisi icerisine 5 dakika siireyle
daldirilmis (pH:3.5) ve uygulama sonrasinda meyveler fanlar yardimiyla kurutularak

ambalajlanmistir (Sekil 3.6).

3.2.1.5. Sicaklik uygulamasi
Kiviler sicakhig1 otomatik olarak ayarlanabilen etiiv icerisinde 40°C ve 45°C sicaklikta

3 saat bekletilmis ve ambalajlanmistir (Sekil 3.7).
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Sekil 3.6. Kivi meyvelerine SA uygulamasi ve meyvelerin kurutulmasi

Sekil 3.7. Kivi meyvelerine sicaklik uygulamasinin goriiniisii

3.2.1.6. UV-C uygulamasi1 +KMnQOy,
UV-C uygulanmis meyve kaplann igerisine KMnO, sasesi konulmus ve

ambalajlanmustir.
3.2.1.7. SA uygulamasi +KMnOQ4

SA uygulamasi yapilmis meyvelerin bulundugu kaplarin igerisine KMnOy4 sasesi

konulmus ve ambalajlanmistir.
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3.2.1.8. Sicak uygulamasi +KMnQ4
Sicak uygulamasi yapilmis meyve kaplarina KMnO,  sasesi konulmus ve

ambalajlanmustir.

Deneme tesadiif bloklar1 deneme desenine gore 3 tekerriirlii olarak kurulmus ve her
tekerriirde icerisinde 8 adet kivi olan 3 adet paket yer almistir. Uygulamalar sonrasinda tiim
kivi kaplart numaralandirildiktan sonra polietilen torbalar ile ambalajlanarak soguk hava
deposunda 0°C’de %85-95 oransal nemli ortamda 200 giin siire ile muhafaza altma alimmistir
(Sekil 3.8). Ayrica depo igerisindeki sicaklik ve nem diizeyi elektronik termo-higrometre
yardimi ile kontrol altinda tutulmustur. Depo icerisindeki nemi yiikseltmek icin zemin

periyodik olarak sulanmigtir.

Sekil 3.8. Denemede kullanilan soguk hava deposunun goriiniisii
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3.2.2. Yapilan analizler

3.2.2.1. Agirhik kayb

Agirhik kaybi miktari, uygulama yapilmis paketlerdeki toplam meyvenin baslangi¢
agirhigiyla 6rnek alma donemlerindeki agirliklar arasindaki farklar bulunarak hesaplanmistir.
Her paketteki meyvelerin agirliklar1 0.01 g duyarhiliktaki dijital terazi ile Sl¢iilmiis ve yiizde

(%) olarak ifade edilmistir.

3.2.2.2. Meyve eti sertligi
Meyve eti sertligi olctimiileri, meyvenin ekvatoral diizleminden karsilikli olacak sekilde
farkli iki bolgede yaklasik lem®lik kabuk soyularak 8 mm uclu penetrometre ile basing

uygulanmistir ve okumalar kg olarak ifade edilmistir.

3.2.2.3. Toplam suda coziiniir kuru madde miktari
Kivi meyveleri parcalayicidan gecirilerek elde edilen meyve suyundan birka¢ damla
almarak el refraktometresi yardimiyla oda sicakliginda yiizde (%) olarak okumalar

yapilmistir.

3.2.2.4. Titre edilebilir asit miktar:

Titre edilebilir asit miktar1 sitrik asit cinsinden titrasyon metodu ile yiizde (%) olarak
Olctilmiistiir. 5 gr meyve suyu 25 ml saf su ile seyreltildikten sonra 2-3 damla fenolftaleyn
indikatorii damlatilmistir. Seyreltilmis Ornekler 0.1 N NaOH c¢ozeltisi kullanilarak titre
edilmistir. Renk giilkurusu oluncaya kadar titrasyona devam edilmis ve harcanan NaOH
¢Ozeltisi miktar1 bulunmustur (Sekil 3.10). Daha sonra titre edilebilir asit degerinin hesab1

sitrik asit cinsinden formiil ile hesaplanmistir (Karacal 2002).
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Sekil 3.9. Kivi meyvelerinde titre edilebilir asit miktar tespiti

3.2.2.5. Meyve suyu pH derecesi
Sikilan meyve sularn siiziildiikten sonra pH’lart digital pH metre yardimiyla

saptanmuigtir.

3.2.2.6. Toplam klorofil miktari

Parcalayicidan gecirilmis meyve piiresinden 10 gr alinmig ve bunun iizerine 0.5g
kalsiyum kabonat (CaCOs) ve %80lik aseton (C3HgO) ilave edilerek havanda ezilmesi
saglanmistir. Elde edilen ekstraksiyon 50 cc lik balon jojelere filtre kagidi kullanilarak
siiziilmiis ve buradan aliman 6rnekler santrifiijde 3000 d/d’da 10 dakika siireyle santrifiij
edilmistir. Daha sonra ham klorofil ekstrakti spektrofotometrede 645 nm ve 663 nm dalga
boylarinda absorbsiyon degerleri okunarak Arnon (1949) formiiliinde yerine konulmus ve

mg/100g klorofil miktar1 bulunmustur (Sekil 3.11).
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Sekil 3.10. Spektrofotometrik analizlerin genel goriiniisii

3.2.2.7. C vitamini tayini

Kivi meyve piiresinden 40 g alinmis ve bir beher icerisinde 40 ml stabilizant ¢ozelti
(metafosforik asit %8) eklenerek homojen bir ezme haline getirilmistir. Daha sonra
parcalanmis 6rnek 100 ml’lik balon jojeye aktarilmis ve ¢izgiye kadar saf su ile tamamlanmis
ve filtre kagidindan siiziilmiisiir. Filtrattan 10 ml alinmis ve hemen 2.6
Dichlorphenolindophenol (DIP) ¢ozeltisi ile pembe renk olusuncaya kadar titre edilmistir
(Olusan renk yaklasik 30 sn. sabit kalmalidir). Titrasyonda harcanan DIP miktar1 formiilde
yerine konularak analiz tamamlanmis ve mg/100g seklinde ifade edilmistir (Cemeroglu

2007).

3.2.2.8. indirgen seker miktar:

Indirgen seker miktar1 Ross (1959)’un gelistirmis oldugu dinitrofenol yontemi ile
saptanmistir. Parcalayicidan gecirilmis olan meyve piiresinden 5 g alinmistir. Uzerine 10 ml
%15’1ik potasyum ferrosiyanat ve 10 ml %15’lik ¢inko siilfat ilave edilerek saf su ile 250
ml’ye tamamlanarak filtre kagidindan siiziilmistiir. Filtrattan 2 ml alinarak {izerine 6 ml
dinitrofenol c¢ozeltisi konulmustur. Test tiipleri su banyosunda 6 dak kaynatilip ve 3 dak siire
ile musluk suyunda sogutulmustur. Numunelerin 20 dak icinde 600 nm dalga boyunda

spektrofotometre kullanilarak okumalar yapilmistir ve mg/100g olarak ifade edilmistir.
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3.2.2.9. Tadim testi

Farkli uygulamalara tabi tutulan meyvelerdeki yeme kalitesi ve dis goriiniis degerinin
saptanmast amaciyla 5 kisilik tadim ekibiyle 1-5 arasinda puanlar (1: ¢cok kotii, 2: kotii, 3:
orta, pazarlanabilir, 4: iyi, 5: ¢ok iyi) verilmistir (Sekil 3.12).

Sekil 3.11. Tadim testi analizlerinin genel goriiniisii

3.2.2.10. Ciiriime orani
Toplam meyve miktar1 icindeki ¢iiriik meyve miktar1 sayilarak %’de deger olarak

belirlenmistir.

Arastirmadan elde edilen tiim analiz sonuglari, faktoriyel diizende tesadiif bloklari
deneme desenine gore TARIST paket programu kullamlarak yapilmistir. Onemli bulunan
varyasyon kaynaklarina ait ortalama degerler MSTAT paket programinda LSD ile

karsilastirilmis ve sonuglar ilgili tablolarda verilmistir.
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4. ARASTIRMA BULGULARI

4.1. Agirlik Kayiplan

Denemenin birinci yili olan 2006-2007 sezonunda hasat sonrasi farkli uygulamalar
sonucu kivi meyvelerinin 200 giin muhafaza siiresince meyvelerde meydana gelen agirlik
kayiplan incelenmistir. Agirhik kayiplarinda istatistiki olarak “uygulamalar” ve “muhafaza
siiresi” %35 diizeyinde 6nemli bulunmustur (Cizelge 4.1 ve Sekil 4.1). Denemede “uygulama x

muhafaza siiresi” ineraksiyonu ise 6nemsiz bulunmustur.

Yapilan uygulamalarin meyveler iizerine agirlik kayiplar incelendiginde muhafaza
siiresi ile birlikte agirlik kayiplarmin da arttif1 belirlenmistir. Uriinlerdeki bu agirhik kaybi
muhafaza Oncesi yapilan uygulamalara, muhafaza kosullarina, meyvelerin yapisal

ozelliklerine ve fizyolojik olgunluk diizeyine bagli olarak degisebilmektedir.

200 giin siiresince meyvelerde meydana gelen agirhik kayiplarindaki artis iizerine
uygulamalarin etkileri incelendiginde, en yiiksek artisin Sic. 45 uygulamasinda (% 1.40), en
disiik artisinda SA 0.5, SA 0.5+K ve SA 1+K (%1.20) uygulamalarinda oldugu tespit

edilmistir.

Arastirmanin muhafaza siiresi genel ortalamasi incelendiginde, 0. giin ile 40. giin
arasinda % 0.48, 80. giinde %0.75, 120. giinde %1.45, 160. giinde %2.10 ve 200. giinde
%?2.90’ 11k kayip belirlenmistir.

200. giin sonunda uygulamalar arasinda istatistiki olarak bir fark olmamakla birlikte
meyvelerdeki agirlik kayiplarinin ortalama %?2.7 ile %3.1 arasinda oldugu saptanmistir ve en

yiiksek agirlik kayb1 Sic 45 uygulamasinda (%3.10) belirlenmistir.

Denemenin ikinci yili olan 2007-2008 sezonunda ise agirlik kaybinda meydana gelen
degisiklikler iizerine “muhafaza siiresi” istatistiki acidan %35 diizeyinde énemli bulunmustur
(Cizelge 4.2 ve Sekil 4.2). Uygulamalarin genel ortalamasi ve “uygulama x muhafaza siiresi”
interaksiyonu %35 diizeyinde 6nemsiz bulunmustur. Arastirmanin ikinci yilinda muhafaza
siiresi genel ortalamasi incelendiginde, 0. giin ile 40. giin arasinda % 0.55, 80. giinde %0.84,

120. giinde %1.56, 160. giinde %2.63 ve 200. giinde %3.12°lik kay1p belirlenmistir.
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200. giin sonunda birinci y1l ¢alismasinda oldugu gibi uygulama x muhafaza siiresi

interaksiyonunda istatistiki olarak bir fark olmamakla birlikte muhafaza siiresi sonunda en

yiiksek agirlik kaybi Sic. 45 uygulamasinda (%3.32) belirlenmistir ve en diisiik agirlik kaybi

ise UV-C 75+ K uygulamasinda (%?2.86) tespit edilmistir.

Cizelge 4.1. Denemenin I. yilinda sogukta muhafaza edilen kivi meyvelerinde farkli

uygulamalar sonucu muhafaza siiresine bagh olarak agirlik kayiplarinda meydana

gelen degisimler (%)
0.giin | 40. giin | 80. giin | 120.giin | 160.giin | 200.giin Uyg(;ljfma

Kontrol 0 0.43 0.77 1.47 2.23 2.96 1.31a-d
KMnO, 0 0.41 0.77 1.44 2.16 3.04 1.30a-d
UV-C75 0 0.43 0.66 1.40 2.03 2.80 1.22ab
UV-C 100 0 0.42 0.74 1.52 2.18 2.95 1.30a-d
SA 0.5 0 0.36 0.70 1.34 1.98 2.79 1.20e
SA1 0 0.40 0.69 1.39 1.93 2.93 1.22ab
Sic 40 0 0.53 0.81 1.56 2.12 2.92 1.32abc
Sic 45 0 0.56 0.82 1.60 2.30 3.10 1.40a
UV-C75+K 0 0.43 0.77 1.40 2.15 2.84 1.26b-¢
UV-C 100+ K 0 0.43 0.74 1.51 2.09 2.85 1.27b-e
SA0.5+K 0 0.44 0.73 1.32 1.97 2.73 1.20e
SA 1+ K 0 0.38 0.72 1.35 1.89 2.84 1.20e
Sic 40 + K 0 0.51 0.78 1.50 2.17 2.96 1.32abc
Sic45 + K 0 0.56 0.80 1.55 2.18 2.93 1.33ab

Mubhafaza

Siiresi OFt. Of 0.48e 0.75d 1.45¢ 2.10b 2.90a
p<0.05 LSDuygutama : 0.097 LSD,aman: 0.064 LSDyygulama x zaman:: O.D.

39




Cizelge 4.2. Denemenin II. yilinda sogukta muhafaza edilen kivi meyvelerinde farklh

uygulamalar sonucu muhafaza siiresine bagh olarak agirlik kayiplarinda meydana

gelen degisimler (%)
0.giin | 40. giin | 80. giin | 120.giin | 160.giin | 200.giin in;l:ma

Kontrol 0 0.54 0.85 1.54 2.75 3.31 1.50
KMnOy4 0 0.54 0.74 1.51 2.58 3.10 1.41
UV-C75 0 0.65 0.79 1.50 2.54 2.98 1.41
UV-C 100 0 0.57 0.84 1.58 2.73 3.21 1.49
SA 0.5 0 0.59 0.80 1.61 2.60 3.08 1.45
SA1 0 0.50 0.76 1.57 2.68 3.13 1.44
Sic 40 0 0.61 0.87 1.60 2.64 3.27 1.50
Sic 45 0 0.62 0.85 1.65 2.83 3.32 1.55
UV-C75+K 0 0.53 0.75 1.49 2.46 2.86 1.35
UV-C 100+ K 0 0.49 0.80 1.52 2.62 3.12 1.43
SA 0.5+K 0 0.47 0.83 1.58 2.50 3.06 1.41
SA 1+ K 0 0.53 0.76 1.53 2.71 2.96 1.42
Sic 40 + K 0 0.53 0.80 1.57 2.55 3.09 1.42
Sic 45 + K 0 0.59 0.78 1.56 2.62 3.23 1.46
Mubhafaza
Siiresi OFt. Of 0.55e 0.84d 1.56¢ 2.63b 3.12a
p<0.05  LSD,4man:0.072 LSDyygulama x zaman:: O.D LSDuygulama : O.D.
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Sekil 4.1. Denemenin I. yilinda farkli uygulamalar sonucu muhafaza siiresine bagh olarak meyvelerde agirlik kayiplarinda meydana gelen

degisimler
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Sekil 4.2. Denemenin II. yilinda farkli uygulamalar sonucu muhafaza siiresine bagli olarak meyvelerde agirlik kayiplarinda meydana gelen

degisimler
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4.2. Meyve Eti Sertligi

Hayward kivi cesidi iizerine hasat sonrast yapilan farklt uygulamalarin 6nemli bir
kalite faktorii olan meyve eti sertligi ilizerine etkilerinin istatistiki olarak onemli oldugu
belirlenmistir. Denemenin birinci yilinda istatistiksel olarak meyve eti sertligi iizerine
“uygulamalar”, “muhafaza siiresi”, “uygulamalar x muhafaza siiresi” interaksiyonu %S5

diizeyinde 6énemli bulunmustur (Cizelge 4.3 ve Sekil 4.3).

Denemenin hem birinci hemde ikinci yilinda genel olarak olgunlukla birlikte giderek
azalan meyve eti sertliginin, KMnO4 uygulamasi yapilmis olan meyvelerde KMnOy
uygulamasiz olarak muhafaza edilen meyvelere gore muhafaza siiresince sertliklerini daha iyi
korudugu saptanmistir. Ayrica bazi uygulamalarda muhafaza siiresi sonunda meyve etindeki

asirt yumusama nedeniyle 6lctim degerleri O olarak alinmistir.

Meyve eti sertligindeki azalma iizerine uygulamalarin etkileri incelendiginde, en fazla
azalmanin UV-C 100 (2.92 kg) ve kontrol grubunda (2.97 kg) meydana geldigi belirlenmistir.
Uygulamalar icerisinde en yiiksek meyve eti sertligi ise SA 0.5 + K (3.61 kg) uygulamasinda

tespit edilmistir.

Uygulama x muhafaza siiresi interaksiyonunda meyve eti sertligi muhafaza
baslangicinda 7.63 kg iken, muhafaza siiresi sonunda en yiiksek sertlik degerlerini SA 1+ K
(1.60 kg) ve SA 0.5 + K (1.30 kg) uygulamalar1 gostermistir. Bunun yaninda 200. giin
sonunda Sic 45 uygulamasinda (0 kg) en diisiik sertlik degeri tespit edilmistir ve bunu UV-C
100 uygulamasi (0.17 kg) ile kontrol grubu (0.17 kg) takip etmistir.

Arastirmanin birinci yilinda muhafaza siiresi genel ortalamasi incelendiginde, meyve
eti sertliginin en hizli diisiisii 40. giin sonunda meydana gelmistir. Hasat doneminde ortalama
meyve eti sertligi degeri 7.63 kg iken, bu deger 40. giinde 4.28 kg’a diigmiistiir. Diger analiz
donemlerinde ise bu diisiis daha yavas bir seyir izlemistir ve 200. giin sonunda ortalama 0.77

kg’a gerilemistir.

Denemenin ikinci yili olan 2007-2008 sezonunda ise meyve eti sertligindeki

degisiklikler lizerine “uygulamalar”, “muhafaza siiresi”, “uygulamalar x muhafaza siiresi”

interaksiyonu istatistiki agidan %35 diizeyinde onemli bulunmustur (Cizelge 4.4 ve Sekil 4.4).
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Uygulamalarin genel ortalamasi incelendiginde en diisiik meyve eti sertligi ortalamasi
kontrol grubunda (2.38 kg), en yiikksek meyve eti sertligi ortalamasi ise SA 1+ K
uygulamasinda (%3.84) belirlenmistir.

Arastirmada uygulama x muhafaza siiresi interaksiyonunda en diisiik meyve eti sertligi
200. giinde kontrol grubu (0 kg), UV-C 100 (0 kg) ve Sic 45 (0 kg) uygulamalarinda tespit
edilmistir. 40, 80, 120 ve 160. giinde en diisiik meyve eti sertligi ortalamasi kontrol grubunda
goriiliirken, en yiiksek meyve eti sertligi ortalamasi ise SA 1+ K uygulamasinda
belirlenmistir. 200. giinde en yiiksek meyve eti sertligi degeri ise SA 1+ K uygulamasinda

(2.03 kg) goriilmiis, bunu 1.96 kg ile UV-C 75+ K uygulamasi takip etmistir.
Meyve eti sertligindeki azalma iizerine muhafaza siiresinin etkileri incelendiginde, O.

giinde 7.45 kg olan meyve eti sertligi ortalamasi, 40. giinde hizli bir diisiis ile 3.89 kg’ye
gerilemis ve 200. giinde ise 1.00 kg olmustur.
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Cizelge 4.3. Denemenin I. yilinda sogukta muhafaza edilen kivi meyvelerinde farkl

uygulamalar sonucu muhafaza siiresine bagli olarak meyve eti sertligi miktarindaki degisimler

(kg)

0.giin | 40. giin | 80. giin | 120.giin | 160.giin | 200.giin in::ma

Kontrol 7.63a | 3.85d-g | 3.13h-k | 2.180p | 0.86t-w | 0.17xy 2.97g

KMnOy4 7.63a | 4.37bcd | 3.30g-j | 2.32n0 | 1.35g-t | 0.83t-w 3.30de
UV-C75 7.63a | 4.25bcd | 3.24h-k | 2.73k-n | 1.33p-s | 0.83stu | 3.33cde
UV-C 100 7.63a | 4.17a-d | 3.05g-1 | 2.111-n | 0.42wxy | 0.17xy 2.92¢

SA 0.5 7.63a 4.68b | 3.60efg | 2.621-0 | 1.55gpr | 1.13g-u | 3.53abc
SA1 7.63a 4.52bc | 3.43gh1 | 2.49n0 | 1.48qrs | 1.00r-v 3.42a-d
Sic 40 7.63a | 4.30bcd | 3.31q-j | 2.38no | 1.16g-u | 0.66u-x 3.24de
Sic 45 7.63a | 4.00c-f | 3.12h-1 | 2.30no | 0.92s-w 0z 2.99fg

UV-C75+K | 7.63a | 4.46bc | 3.33g-j | 3.23h-k | 1.50qr | 1.10g-u | 3.54abc

UV-C 100+ K 7.63a | 3.63e-h | 3.44gh1 | 2.50mno | 0.88t-w | 0.60u-x 3.26de

SA0.5+K 7.63a 4.57bc | 3.67c-h | 2.84j-n | 1.68pq | 1.30qg-t 3.6la
SA 1+ K 7.63a 4.64b 3.56f-1 | 2.53mno | 1.56qr | 1.60pq 3.59ab
Sic 40 + K 7.63a 4.47bc | 3.28h-k | 2.77k-n | 1.34g-t | 0.90s-w | 3.40b-e
Sic 45 + K 7.63a | 4.20bcd | 3.29h-k | 2.45n0 | 1.05r-v | 0.56w-y 3.19ef
Mubhafaza
7.63a 4.28b 3.34c 2.53d 1.23e 0.77f

Siiresi Ort.

p<0.05  LSDuyygulama x zaman :0.522 LSDyyeutama :0.214 LSD,aman: 0.140
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Cizelge 4.4. Denemenin II. yilinda sogukta muhafaza edilen kivi meyvelerinde farklh

uygulamalar sonucu muhafaza siiresine bagli olarak meyve eti sertligi miktarindaki degisimler

(kg)

0.giin 40. giin | 80.giin | 120. giin | 160. giin | 200.giin Uy?;l:ma
Kontrol 7.45a 2.951-1 | 1.86p-t | 1.08v-y | 0.50yz 0z 2.38h
KMnOy4 7.45a | 3.85def | 2.951-1 | 2.060-r | 1.31t-w | 0.96wxy | 3.10ef
UV-C75 7.45a 3.69efg | 3.10g-k | 2.451-0 | 1.64q-u | 1.33t-w 3.28de
UV-C 100 7.45a 3.49f-1 | 2.64k-n | 1.58r-v | 0.50yz 0z 2.6l1g
SA 0.5 7.45a 391c-f | 3.40f1 | 2.38m-p | 1.24u-x | 1.00v-y | 3.23def
SA1 7.45a | 4.22bcd | 3.44fs1 | 2.62k-n | 1.49s-w | 1.13u-x 3.39cd
Sic 40 7.45a | 3.54fgh | 3.13g-k | 2.15n-p | 1.28u-x | 0.73xy 3.04f
Sic 45 7.45a 3.44f1 | 2.89j-m | 1.64q-u | 0.70xy 0z 2.69¢

UV-C75+K 7.45a | 4.18b-e | 3.18g-k | 2.78j-m | 2.11ln-q | 1.96n-p 3.61b

UV-C 100+ K 7.45a | 3.86def | 3.02n-k | 1.970-s | 1.13v-x | 1.06v-y 3.08ef

SA0.5+K 7.45a 4.42bc | 3.64efg | 2.36m-p | 1.67q-u | 1.49s-w | 3.50bc
SA 1+ K 7.45a 4.50b | 3.83def | 2.951-1 | 2.30m-p | 2.030-r 3.84a
Sic 40 + K 7.45a 4.54b | 3.50fgh | 2.40l-0 | 1.88p-t | 1.33t-w | 3.51bc
Sic45 + K 7.45a | 3.87def | 3.22g-j | 2.14n-q | 1.23u-x | 1.00v-y 3.15ef
Mubhafaza
7.45a 3.89b 3.10c 2.18d 1.37e 1.00f

Siiresi Ort.

p<0.05  LSDuygulama x zaman :0.532 LSDyygutama :0.217 LSDaman: 0.142
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Sekil 4.3. Denemenin I. yilinda farkli uygulamalar sonucu muhafaza siiresine bagh olarak meyve eti sertligi miktarindaki degisimler
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4.3. Toplam Suda Coziiniir Kuru Madde Miktari

Arastirmanin birinci yilinda hasat edilen kivilerin uygulamalar sonucu muhafaza
periyodu boyunca TSCKM diizeyinin, “uygulamalar”, “muhafaza siiresi”’, “uygulamalar x
muhafaza siiresi” interaksiyonu yoniinden istatistiki olarak farkliliklar meydana getirdigi
belirlenmistir. Uygulamalara gore farklilik gostermekle birlikte genel olarak muhafaza

siiresince meyvelerin TSCKM’si olgunlagma ile birlikte artis gostermistir (Cizelge 4.5).

TSCKM’deki artis tizerine uygulamalarin genel ortalamasi incelendiginde, en fazla
artistn Sic 45 (%12.63) uygulamasinda, en az artisin ise istatistiki agidan ayni Snem
seviyesindeki KMnOy (%11.93), Sic 40 (%11.97), SA 0.5+ K (%11.84) ve SA 1 (%11.97)

uygulamalarinda oldugu goriilmiistiir (Sekil 4.5).

Uygulama x muhafaza siiresi interaksiyonunda en diisik TSCKM degeri 0. giinde
(%6.52), en yiiksek TSCKM degeri ise 200. giinde Sic 45 (%16.83) uygulamasinda tespit
edilmistir. 200. giinde en diisiik TSCKM degeri ise %15.51 ile SA 0.5+ K uygulamasinda

belirlenmistir.

Arastirmada muhafaza siiresi genel ortalamasi incelendiginde, hasat doneminde %6.52
olan TSCKM degeri 120. giine (%14.73) kadar hizl1 bir artis gosterirken 160 (%15.58) ve
200. giinde (%16.01) daha yavas bir artis goriilmiistir. Bu sonuglar uygulamalara gore
degismekle birlikte meyvelerde 120. kadar hizl1 bir olgunlasma siireci yasandigi, 120. giinden
muhafaza siiresi sonuna kadar ise bu siirecin kismen yavasladigi veya tamamlandigi

diisiiniilmektedir.

Denemenin ikinci yilinda TSCKM oranindaki degisimler istatistiki yonden
incelendiginde ‘“uygulamalar”’, “muhafaza siiresi”’, “uygulamalar x muhafaza siiresi”
interaksiyonu %35 diizeyinde 6énemli bulunmustur. Denemenin ikinci yilinda da genel olarak

TSCKM oraninda artislar gézlemlenmistir (Cizelge 4.6 ve Sekil 4.6).
Ikinci y1lda uygulamalarin genel ortalamasi incelendiginde, en yiiksek TSCKM degeri

kontrol grubunda (%12.56) en diisik TSCKM degeri ise UV-C 75+ K (%11.72)

uygulamasinda belirlenmistir.
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Uygulama x muhafaza siiresi interaksiyonunda en diisiik TSCKM degeri 0. giinde
(%6.71), en yiiksek TSCKM degeri ise 200. giinde Sic 40 (%17.29) uygulamasinda tespit
edilmistir. 40. giinde en yiiksek artis UV-C 75 (%9.86) uygulamasinda, 80.giinde kontrol
grubunda (%12.84), 120. giin ve 160. giinde ise Sic 40+ K (%14.81, %16.36) uygulamasinda

belirlenmistir.

Arastirmanin muhafaza siiresi genel ortalamasi incelendiginde birinci yilda oldugu
gibi TSCKM degeri 120. giine kadar hizli bir artis gosterirken 160 ve 200. giinde daha yavas
artig gostermistir. Baslangic TSCKM degeri %6.71 iken 200. giin sonunda %16.06 degerine

ulasmustir.
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Cizelge 4.5. Denemenin I. yilinda sogukta muhafaza edilen kivi meyvelerinde farkl

uygulamalar sonucu muhafaza siiresine bagli olarak TSCKM oranindaki degisimler (%)

0.giin | 40. giin | 80. giin | 120. giin | 160. giin | 200.giin in::ma

Kontrol 6.52q | 9.10op | 11.23mn | 14.85h-1 | 15.93a-g | 15.79b-h | 12.23abc
KMnO, 6.52q | 8.730p | 10.93n | 14.47kl | 15.38d-k | 15.53c-j 11.93¢
UV-C75 6.52q | 896op | 10.83n | 14.79h-1 | 15.29e-k | 15.88a-g | 12.04bc
UV-C 100 6.52q 9.260 | 11.13mn | 15.38d-k | 14.671-1 | 16.47abc | 12.24abc
SA 0.5 6.52q | 8.530p | 10.56n 14.121 | 16.41abc | 16.05a-f | 12.03bc
SA1 6.52q | 9.060p | 10.76n | 15.17f-k | 15.65b-1 | 15.98a-f | 12.19bc
Sic 40 6.52q | 8.460p | 10.53n | 14.46kl | 15.56c-j | 16.28a-e 11.97¢
Sic 45 6.52q 9.260 | 12.03m | 15.10f-1 | 16.06a-f | 16.83a 12.63a
UV-C75+K 6.52q | 8.860p | 10.50n | 14.671-1 | 15.94a-g | 15.75b-h | 12.04bc
UV-C100+ K | 6.52q 9.430 10.93n | 14.61jkl | 16.32a-d | 16.64ab | 12.41ab
SA 0.5+K 6.52q 8.20p 11.00n | 14.46kl | 15.38d-k | 15.51cj 11.84c
SA 1+ K 6.52q | 8.830p | 10.66n | 14.40kl | 15.54c-j | 15.88a-g 11.97¢
Sic 40 + K 6.52q | 8.660p | 10.36n | 15.13f-k | 14.97g-1 | 15.62c1 11.88c
Sic 45 + K 6.52q | 9.03op | 11.26mn | 14.651-1 | 15.16f-k | 16.01a-f | 12.11bc
Mubhafaza
Siiresi OFt. 6.52f 8.88e 10.91d 14.73¢ 15.58b 16.01a

p<0.05  LSDyygulama x zaman :1.002 LSDyygutama :0.409 LSD,aman:0.268
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Cizelge 4.6. Denemenin II. yilinda sogukta muhafaza edilen kivi meyvelerinde farklh

uygulamalar sonucu muhafaza siiresine bagli olarak TSCKM oranindaki degisimler (%)

Uygulama
0.giin | 40. giin | 80. giin | 120.giin | 160.giin | 200.giin
Ort.
Kontrol 6.71z 9.53xyz 12.84rs 14.621-q | 15.76e-j | 16.86abc 12.56a
KMnQOy4 671z 9.03yz | 11.26tuv | 13.75pqr | 15.161-n | 15.47g-1 11.90de
UV-C75 671z | 9.86wxy | 11.03tuv | 14.180pq | 15.28h-n | 15.101-n | 12.03cde
UV-C 100 671z | 943yz | 1176t | 1440m-q | 1542g1 | 15.82d1 | 12.25a-d
SA 0.5 671z | 9.16yz | 11.16tuv | 13.950pq | 15.68f-k | 16.42a-f | 12.18a-d
SA 1 671z | 896yz | 11.93st | 14.35n-q | 1521h-n | 1533h-m | 12.08b-e
Sic 40 671z 9.36yz | 10.96uv | 14.41m-q | 15.95c1 | 17.29a 12.45ab
Sic 45 6.71z 9.76wxy | 11.60tu | 14.74k-o | 16.16b-h | 15.39h-m | 12.39abc
UV-C75+K 671z 9.30yz | 10.46vwx | 13.5qr | 14.77k-o | 15.60f-k 11.72¢
UV-C100+K | 6712 9.20yz | 10.60vw | 13.980pq | 15.24h-n | 16.01b-1 11.96de
SA0.5+K 671z 8.96yz | 10.96uv | 13.72pqr | 15.97c1 | 16.77a-d | 12.18a-d
SA 1+ K 671z | 926yz | 11.13tuv | 14.180pq | 15.53f1 | 1520h-n | 12.00cde
Sic 40 + K 671z 8.73yz | 10.53vw | 14.81j-0 | 16.36a-g | 16.63a-¢ | 12.29a-d
Sic 45 + K 6.71z 9.53xyz | 11.20tuv | 14.611-p | 15.88d-1 | 16.96ab 12.48ab
Muhafaza
6.71f 9.29% 11.28d 14.23¢ 15.59b 16.06a
Siiresi Ort.

p<0.05  LSDyygulama x zaman :0.989

LSDyygulama :0.404

LSD,aman:0.265
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baslangi¢ :%6.52 B 40.gin O80.gin O0120. giin W 160.gln M200.g0n

Sekil 4.5. Denemenin I. yilinda farkli uygulamalar sonucu muhafaza siiresine baglh olarak meyvelerde TSCKM oranindaki degisimler
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TSCKM (%)

baslangi¢ :%6.71 B40.g0n O080.gin O120. giin @ 160.g0n W200.gln

Sekil 4.6. Denemenin II. yilinda farkli uygulamalar sonucu muhafaza siiresine baglh olarak meyvelerde TSCKM oranindaki degisimler
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4.4. Titre Edilebilir Asit Miktar

2006-2007 yilinda hasat edilerek farkli uygulamalar sonrast soguk hava deposuna
alman Kkivilerin titre edilebilir asit igerikleri Cizelge 4.7 ve Sekil 4.7°da verilmistir.
“Uygulamalar”, “muhafaza siiresi”, “uygulamalar x muhafaza siiresi” interaksiyonu yoniinden
titre edilebilir asitlikte istatistiksel olarak %35 diizeyinde onemli farkliliklarin meydana geldigi

belirlenmistir.

Arastirmada muhafaza siiresince uygulamalara gore degismekle birlikte TEA
miktarinda azalis artis seklinde dalgalanmalar goriilmiistiir. Olgun olmayan kiviler hasat
doneminde yiiksek asit icerirken muhafaza siiresince olgunlasan meyveler de asitlik degeri

azalmistir.

Yapilan ¢alismada uygulamalar genel ortalamasi incelendiginde, en yiiksek TEA
miktart %1.54 ile SA 1+ K uygulamasinda goriiliirken, en diisilk TEA miktar1 %1.45 ile Sic

45 uygulamasinda belirlenmistir.

Uygulamalar x muhafaza siiresi interaksiyonunda en yiiksek TEA degeri 40. giinde Sic
40 uygulamasinda (%1.65), en diisiik TEA degeri ise 200. giin sonunda kontrol grubunda
(%1.30) tespit edilmistir. 200. giinde en yiiksek TEA icerigi ise %1.42 ile SA 0.5+ K ve SA

1+ K uygulamalarinda goriilmiistiir.

Asitlikteki azalma iizerine muhafaza siiresi etkileri incelendiginde, 0. giinde %1.63
olan TEA miktar1, 40. giinde %1.58, 80. giinde %1.55, 120. giinde %1.46, 160. giinde %1.42
ve 200. giinde ise %1.37’ye kadar diigmiistiir.

Denemenin ikinci yili olan 2007-2008 doneminde farkli uygulamalarin titre edilebilir
asitlik iceriklerindeki degisiklikler iizerine “uygulamalar”, “muhafaza siiresi”, “uygulamalar x
muhafaza siiresi” interaksiyonu istatistiki acidan %35 diizeyinde énemli bulunmustur (Cizelge

4.8 ve Sekil 4.8).
Bu donem igerisinde de birinci deneme yilina benzer sekilde muhafaza siiresince TEA

miktarlarinda artis ve azalislarin oldugu tespit edilmistir. Sic 45 uygulamasinda diger

uygulamalara gore TEA miktarinda daha hizl bir diisiis goriilmiistiir.
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Mubhafaza siiresince meyvelerde TEA miktarlarindaki degisim iizerine uygulamalarin
etkileri incelendiginde, en yliksek TEA miktart %1.49 ile UV-C 75+ K uygulamasinda en
diisiik TEA miktar1 ise %1.42 ile Sic 45 uygulamasinda belirlenmistir.

Ikinci donem uygulamalar x muhafaza siiresi interaksiyonunda en yiiksek TEA degeri
40. glinde Sic 40 uygulamasinda (%1.62), en diisiik TEA degeri ise 200. giin sonunda Sic 45
uygulamasinda (%1.29) tespit edilmistir. 200. giinde en yiiksek TEA icerigi ise %1.40 ile UV-
C 75+ K ve SA 1+ K uygulamalarinda goriilmiistiir.

Arastirmada muhafaza siiresi genel ortalamasi incelendiginde, 0. giinde %1.56 olan

TEA miktar, 40. giinde %1.54, 80. giinde %1.49, 120. giinde %1.43, 160. giinde %1.39 ve
200. giinde ise %1.34’ye kadar diigmiistiir.
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Cizelge 4.7. Denemenin I. yilinda sogukta muhafaza edilen kivi meyvelerinde farklh

uygulamalar sonucu muhafaza siiresine bagli olarak TEA miktarindaki degisimler (%)

0.giin 40. giin | 80.giin | 120. giin | 160. giin | 200.giin in;l:ma
Kontrol 1.63abc | 1.56d-1 | 1.57d-f | 1.450-t | 1.37w-z | 1.30z 1.48d
KMnOy4 1.63abc | 1.64ab | 1.55e-j | 1.50j-0 | 1.42r-w | 1.37w-z | 1.52abc
UV-C75 1.63abc | 1.64ab | 1.57d-h | 1.450-t | 1.450-t | 1.36xyz | 1.52 abc
UV-C 100 1.63abc | 1.53g-1 | 1.52h-m | 1.42r-w | 1.43g-v | 1.33xy 1.47d
SA 0.5 1.63abc | 1.60a-e | 1.55e-j | 1.46n-s | 1.450-t | 1.38v-y 1.51bc
SA 1 1.63abc | 1.54f-k | 1.52h-m | 1.52h-m | 1.47m-r | 1.40t-x 1.51bc
Sic 40 1.63abc | 1.65a | 1.57d-h | 1.44p-u | 1.36xyz | 1.36xyz | 1.50cd
Sic 45 1.63abc | 1.50j-0 | 1.49%-p | 1.37w-z | 1.37w-z | 1.32yz 1.45¢
UV-C75+K 1.63abc | 1.58c-g | 1.63abc | 1.46n-s | 1.40t-x | 1.41s-x | 1.52abc
UV-C100+K | {63abc | 1.511-n | 1.50j-0 | 1.42r-w | 1.36xyz | 1.3%9u-x 1.47d
SA05+K 1.63abc | 1.57d-h | 1.54f-k | 1.511-n | 1.49%-p | 1.42r-v 1.53ab
SA 1+ K 1.63abc | 1.6la-d | 1.59b-f | 1.53g-1 | 1.450-t | 1.42r-v 1.54a
Sic 40 + K 1.63abc | 1.59b-f | 1.53gh | 1.49k-p | 1.48l-q | 1.39u-x | 1.52abc
Sic 45 + K 1.63abc | 1.52h-m | 1.59b-f | 1.42r-w | 1.39u-x | 1.36xyz 1.48d
Muhafaza
Siiresi OFt. 1.63a 1.58b 1.55¢ 1.46d 1.42¢ 1.37f

p<0.05  LSDuygulama x zaman :3.097 LSDuygulama :0.024 LSD,aman:0.016
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Cizelge 4.8. Denemenin II. yilinda sogukta muhafaza edilen kivi meyvelerinde farklh

uygulamalar sonucu muhafaza siiresine bagli olarak TEA miktarindaki degisimler (%)

0.giin | 40. giin | 80. giin | 120.giin | 160.giin | 200.giin in::ma

Kontrol 1.56a-d | 1.53b-g | 1.43j-q | 1.35r-x | 1.40m-t | 1.31vwx 1.43de
KMnOy4 1.56a-d | 1.50d-j | L.5Ica1 | 1.43j-q | 1.380-v | 1.35r-x 1.45cd
UV-C75 1.56a-d | 1.52b-h | 1.48e-1 | 1.41l-s | 1.36g-x | 1.39n-u 1.45¢cd
UV-C 100 156a-d | 1.55a-e | 1.48e-1 | 1.39n-u | 1.42k-r | 1.30wx 1.45¢cd
SA 0.5 1.56a-d | 1.54b-f | 1.50d-j | 1.441-p | 1.37p-w | 1.32u-x 1.45¢cd
SA 1 1.56a-d | 1.59ab | 1.52b-h | 1.46g-n | 1.380-v | 1.380-v 1.48a
Sic 40 1.56a-d 1.62a 1.441-p | 1.45h-o | 1.36g-x | 1.33t-x 1.46abc
Sic 45 1.56a-d | 1.52b-h | 1.42k-r | 1.40m-t | 1.33t-x 1.29x 1.42¢
UV-C75+K 1.56a-d | 1.49d-k | 1.53b-g | 1.50d-j | 1.441-p | 1.40m-t 1.49a
UV-C100+K | {56a.d | 1.56a-d | 1.49d-k | 1.42k-r | 1.40m-t | 1.34s-x 1.46abc
SA 0.5+K 1.56a-d | 1.58abc | 1.50d-j | 1.45h-o | 1.380-v | 1.35r-x 1.47abc
SA 1+ K 1.56a-d | 1.58abc | 1.49d-k | 1.47f-m | 1.41l-s | 1.40m-t 1.48a
Sic 40 + K 1.56a-d | 1.53b-g | 1.55a-e | 1.50d-j | 1.37p-w | 1.32u-x 1.47abc
Sic 45 + K 1.56a-d | 1.51c1 | 1.48e-1 | 1.42k-r | 1.441-p | 1.33tx 1.45¢cd
Mubhafaza
Siiresi OFt. 1.56a 1.54a 1.49b 1.43c 1.39d 1.34e

p<0.05  LSDyygulama x zaman :7.209 LSDyygutama :0.026 LSD,aman:0.017
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baslangi¢ :%1.63 O40.gGn O80.giin O0120. gin @ 160.gGn W200.giln

Sekil. 4.7. Denemenin I. yilinda farkli uygulamalar sonucu muhafaza siiresine bagh olarak meyvelerde TEA miktarindaki degisimler
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Sekil. 4.8. Denemenin II. yilinda farkli uygulamalar sonucu muhafaza siiresine bagl olarak meyvelerde TEA miktarindaki degisimler

60



4.5. pH Degeri

Arastirmanin birinci yili olan 2006-2007 sezonunda hasat sonrasit farkli uygulamalar
sonucu kivi meyvelerinin 200 giin muhafaza siiresince meyvelerde pH miktarindaki
degisimler incelenmistir. pH miktarindaki degisimler iizerine “uygulamalar”, “muhafaza

siiresi”’, “uygulamalar x muhafaza siiresi” interaksiyonu istatistiki acidan %5 diizeyinde

onemli bulunmustur (Cizelge 4.9).

Meyvelerde genel olarak olgunlasma ile birlikte asitlik degeri azalmakta ayn1 zamanda
pH degeri de artis gostermektedir. Yapilan bu aragtirmada da hasattan itibaren muhafaza

sonuna kadar olan siire i¢inde uygulamalarda pH degerinde yiikselis goriilmiistiir.

pH miktarindaki artis tizerine uygulamalarin genel ortalamasi incelendiginde, en
yiiksek pH degeri Sic 45 uygulamasi (3.47) ve kontrol grubunda (3.46), en diisiitk pH miktar1
ise SA 0.5 + K uygulamasinda (3.39) tespit edilmistir (Sekil 4.9).

Denemenin uygulamalar x muhafaza siiresi interaksiyonunda baglangicta 3.25 olan pH
degeri 200. giin sonunda kontrol grubunda 3.66 ile en yiiksek degere ulagsmistir. 200. giinde en
diisiik pH degeri ise 3.50 ile SA 1+ K uygulamasinda belirlenmistir.

Arastirmada muhafaza siiresi genel ortalamasi incelendiginde, 0. giinde 3.25 olan pH
miktari, 40. giinde 3.34, 80. giinde 3.38, 120. giinde 3.47, 160. giinde 3.54 ve 200. giinde ise
3.58’e yiikselmistir.

Denemenin II. yilinda 2007-2008 sezonunda muhafaza siiresince kivi meyvelerinde
saptanan pH degerindeki degisimler ve bunlara ait istatistik analiz sonuglar Cizelge 4.10
verilmistir. Istatistik analiz sonunda “uygulamalar”, “muhafaza siiresi”, “uygulamalar x

muhafaza siiresi” interaksiyonu %5 diizeyinde 6nemli bulunmustur.

Yapilan calismada uygulamalar genel ortalamasi incelendiginde, en yiiksek pH miktar
3.60 ile Sic 45 uygulamasinda goriiliirken, en diisitk pH miktar1 3.54 ile UV-C 75+ K, SA
0.5+ K ve Sic 40+ K uygulamalarinda tespit edilmistir (Sekil 4.10).

Uygulamalar x muhafaza siiresi interaksiyonunda en diisikk deger 40. giinde SA 1

uygulamasinda (3.40), en yiiksek pH degeri ise 200. giinde UV-C 100 uygulamasinda (3.72)
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belirlenmistir. 80. giinde kontrol grubu, 120. ve 160. giinlerde Sic 45 uygulamasinda en
yiiksek pH degeri goriilmiistiir.

Arastirmada muhafaza siiresi genel ortalamasi incelendiginde, 160. giine kadar daha
hizh bir artig goriilmiis, 200. giinde bu artis yavaslamigtir. Bunun da uygulamalara goére
degismekle birlikte bu donemdeki meyvelerin cogunun olgunlagarak meyve asit dengesinin
olusmasindan kaynaklandig1 diisiiniilmektedir. Baslangi¢c degeri 3.42 olan pH miktari, 40.
giinde 3.47, 80. giinde 3.55, 120. giinde 3.60, 160. giinde 3.64 ve 200. giinde ise 3.67 olarak

tespit edilmistir.
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Cizelge 4.9. Denemenin I. yilinda sogukta muhafaza edilen kivi meyvelerinde farkli

uygulamalar sonucu muhafaza siiresine bagli olarak pH miktarindaki degisimler

0.giin | 40. giin | 80. giin | 120.giin | 160.giin | 200.giin in::ma

Kontrol 3.25wx | 3.35p-v | 3.49f-]1 | 3.451-0 | 3.58a-e 3.66a 3.46a
KMnOy4 325wx | 3-27vwx | 3.34q-v | 3.49f-1 | 3.52d-1 | 3.55c-h | 3.40cde
UV-C75 325wx | 3.380-t | 3.35p-v | 3.47h-n | 3.5le-j | 3.58a-e | 3.42b-e
UVv-C 100 325wx | 3-34q-v | 3.39n-t | 3.52d-1 | 3.60a-d | 3.63abc 3.45ab
SA 0.5 325wx | 3-32s-x | 3.41lr | 3.43j-p | 3.54d-h | 3.53d-1 | 3.4lcde
SA 1 3.25wx | 3-31t-x | 3.380-t | 3.47h-n | 3.53d-1 | 3.53d-1 | 3.4lcde
Sic 40 325wx | 3-24x | 3.380-t | 3.50e-k | 3.56b-g | 3.60a-d | 3.42b-e
Sic 45 3.25wx | 3-39n-t | 3.42k-q | 3.53d-1 | 3.60a-d | 3.64ab 3.47a
UV-C75+K 325wx | 3-34q-v | 3.32s-x | 3.39n-t | 3.54d-h | 3.56b-g 3.40de
UV-C100+K | 325wx | 3-40m-s | 3.451-0 | 3.42k-q | 3.58a-¢ | 3.60a-d | 3.44abc
SA 0.5 +K 325wx | 3:33r-w | 3.35p-v | 3.43j-p | 3.48g-m | 3.54d-h 3.3%
SA 1+ K 3.25wx | 3-28u-x | 3.380-t | 3.54d-h | 3.50e-k | 3.50e-k | 3.4lcde
Sic 40 + K 3.25wx | 3-32s-x | 3.370-t | 3.451-0 | 3.56b-g | 3.57b-f | 3.42b-e
Sic 45 + K 325wx | 341lr | 3.36p-v | 3.50e-k | 3.53d-1 | 3.58a-e | 3.44abc
Muhafaza
Siiresi OFt. 3.25¢ 3.34e 3.38d 3.47c 3.54b 3.58a

p<0.05  LSDyygulama x zaman :8.829 LSDyygutama :0.037 LSDaman: 0.024
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Cizelge 4.10. Denemenin II. yilinda sogukta muhafaza edilen kivi meyvelerinde farklh

uygulamalar sonucu muhafaza siiresine bagli olarak pH miktarindaki degisimler

0.giin | 40. giin | 80. giin | 120.giin | 160.giin | 200.giin in::ma

Kontrol 3.42st | 3.51nop | 3.63c-h | 3.59g-1 | 3.64c-g | 3.59g-1 3.56bcd
KMnO, 3.42st | 3-47p-s | 3.55k-0 | 3.62d-1 | 3.60f-k | 3.66b-e | 3.55bcd
UV-C75 3.42st | 348pqr | 3.58h-1 | 3.571-m | 3.63c-h | 3.65b-f | 3.55bcd
UV-C 100 3.42st | 3-500pq | 3.54l-0 | 3.64c-g | 3.6le-j 3.72a 3.57bc
SA 0.5 3.42st | 345g-t | 3.52m-p | 3.60f-k | 3.66b-e | 3.65b-f | 3.55bcd
SA1 3.42st 340t | 3.55k-0 | 3.6le-j | 3.65b-f | 3.72a 3.56bcd
Sic 40 3.42st | 3-47p-s | 3.58h-1 | 3.64c-g | 3.62d1 | 3.67a-d 3.57bc
Sic 45 3.42st | 3.-52m-p | 3.60f-k | 3.66b-¢ | 3.70ab | 3.70ab 3.60a
UV-C75+K 3.42st | 3-44rst | 3.500pq | 3.59g-1 | 3.64c-g | 3.66b-e 3.54d
UV-C100+K | 3424 | 348pqr | 3.56j-n | 3.58h-1 | 3.63c-h | 3.66b-e | 3.55bcd
SA 0.5+K 3.42st | 3-45q-t | 3.56j-n | 3.54l-0 | 3.59g-1 | 3.68abc 3.54d
SA 1+ K 3.42st 3.42st | 3.54l-0 | 3.59g-1 | 3.68abc | 3.68abc | 3.55bcd
Sic 40 + K 3.42st | 3-47p-s | 3.54l-0 | 3.63c-h | 3.58h-1 | 3.59g-1 3.54d
Sic 45 + K 3.42st | 3-5Inop | 3.500pq | 3.6le-j | 3.68abc | 3.70ab 3.57bc
Mubhafaza
Siiresi OFt. 3.42f 3.47e 3.55d 3.60c 3.64b 3.67a

p<0.05  LSDyygutama x zaman :5.097 LSDyyeutama :0.027 LSD,aman:0.018
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Sekil 4.9. Denemenin 1. yilinda farkli uygulamalar sonucu muhafaza siiresine bagh olarak meyvelerde pH miktarindaki degisimler
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4.6. Toplam Klorofil Miktar:

Denemenin birinci yilinda farkli uygulamalar sonucu kivi meyvelerinin 200 giin
muhafaza siiresince meyvelerde toplam klorofil miktarinda meydana gelen degisimler
incelenmistir. Elde edilen veriler sonucu “uygulamalar”, “muhafaza siiresi”, “uygulamalar x
muhafaza siiresi” istatistiki olarak %35 diizeyinde 6nemli bulunmustur (Cizelge 4.11 ve Sekil

4.11).

Kivi meyvelerinin olgunlagma doneminde meyve etine yesil rengi veren klorofil renk
pigmenti ve bu renk pigmentinin miktarindaki degisimler 6nem kazanmaktadir. Yapilan bu
calismada da muhafaza siiresi sonunda tiim uygulamalarin toplam klorofil igerikleri 6nemli

diizeylerde azalma gOstermistir.

Toplam klorofil miktarindaki degisim iizerine uygulamalarin genel ortalamasi
incelendiginde, en diisiik klorofil icerigi istatistiki agidan ayn1 énem seviyesinde olan Sic 40
(1.43 mg/100g), Sic 45 + K ve Sic 45 uygulamalarinda (1.42 mg/100g), en yiiksek klorofil
icerigi ise UV-C 75 ve KMnO4 uygulamalarinda (1.54 mg/100g) belirlenmistir.

Arastirmada uygulamalar x muhafaza siiresi interaksiyonunda en diisiik toplam
klorofil miktar1 200. giinde Sic 45 uygulamasinda (1.21 mg/100g) ve 160. ile 200. giinlerde
UV-C 100+ K (1.22 mg/100g) uygulamasinda tespit edilmistir. Muhafaza siiresi sonunda en
yiiksek toplam klorofil miktar1 ise 1.37 mg/100g ile UV-C 75+ K uygulamasindan elde

edilmistir.

Meyvelerde toplam klorofil miktarlarindaki degisim iizerine muhafaza siiresi genel
ortalamasi etkileri incelendiginde, baslangicta 1.81 mg/100g olan klorofil miktari, 40. giine
kadar hizli bir disiisle 1.58 mg/100g’a gerilemistir. Diger analiz donemlerinde ise klorofil
miktarinda daha yavas bir kayipla 80. giinde 1.46 mg/100g, 120. giinde 1.41 mg/100g, 160.
giinde 1.36 mg/100g ve 200. giinde 1.29 mg/100g’a gerilemistir.

Ikinci deneme yilinda muhafaza siiresince kivi meyvelerinde toplam klorofil
miktarlarindaki degisimler ve bunlara ait istatistik analiz sonuclar1 Cizelge 4.12 verilmistir.

[statistik analiz sonunda “Uygulamalar”, “muhafaza siiresi”, “uygulamalar x muhafaza siiresi”

interaksiyonu %35 diizeyinde 6nemli bulunmustur.
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Uygulamalar genel ortalamasi incelendiginde, en yiiksek toplam klorofil miktar1 1.38
mg/100g ile UV-C 75+ K uygulamasinda,en diisiik klorofil miktar1 ise 1.29 mg/100g ile Sic
45 uygulamasinda tespit edilmistir (Sekil 4.12).

Denemede uygulamalar x muhafaza siiresi interaksiyonunda en diisiik toplam klorofil
miktar1 200. giinde Sic 45 uygulamasinda (1.06 mg/100g) goriilmiis ve bunu kontrol grubu
(1.09 mg/100g) takip etmistir. 200. giin analizlerinde en yiiksek deger ise 1.23 mg/100g ile

SA 1 uygulamasinda belirlenmistir.

Denemede birinci yilda oldugu gibi muhafaza siiresi genel ortalamasi ilk analiz
donemi olan 40. giine kadar daha hizli bir azalma gostermistir. Baglangicta 1.60 mg/100g olan
klorofil miktar1 40. giinde 1.44 mg/100g’a diismiis ve 200. giin sonunda ise 1.15 mg/100g

olarak ol¢iilmiigtiir.
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Cizelge 4.11. Denemenin I. yilinda sogukta muhafaza edilen kivi meyvelerinde farklh

uygulamalar sonucu muhafaza siiresine bagli olarak toplam klorofil miktarindaki degisimler

(mg/100g)
0.giin 40. giin | 80.giin | 120. giin | 160. giin | 200.giin Uygulama
Ort.

Kontrol 1.81a 1.63bcd | 1.48g-0 | 1.441-r | 1.37p-x | 1.28w-z | 1.50bcd
KMnOy4 1.81a 1.61b-f | 1.53d-j | 1.50g-m | 1.43j-s | 1.34r-y 1.54a
UV-C75 1.81a 1.69b 1.51f-1 | 1.39n-v | 1.48g-0 | 1.36p-x 1.54a
UV-C 100 1.81a 1.52e-k | 1.43j-s | 1.49g-n | 1.380-w | 1.30u-z 1.49cd
SA 0.5 1.81a 1.58¢c-g | 1.50g-m | 1.34r-y | 1.37p-x | 1.29v-z 1.48de
SA 1 1.81a 1.70b | 1.58c-g | 1.42k-t | 1.35q-y | 1.27xyz | 1.52abc
Sic 40 1.81a L51f-1 | 1.380-w | 1.32t-z | 1.34r-y | 1.25yz 1.43f
Sic 45 1.81a | 149¢-n | 1.34r-y | 1.37p-x | 1.30u-z | 1.21z 1.42f
UV-C75+K 1.81a | 1.62b-e | 1.50g-m | 1.411-t | 1.33s-y | 1.37p-x | 1.51a-d
UV-C 100+ K 1.81a 1.53d-j | 1.411-t | 1.380-w | 1.22z 1.22z 1.44ef
SA05+K 1.81a 1.65bc | 1.55c-h | 1.45h-q | 1.40m-u | 1.33s-y 1.53ab
SA 1+ K 1.81a 1.61b-f | 1.46h-p | 1.51f-1 | 1.380-w | 1.36p-x | 1.52abc
Sic 40 + K 1.81a 1.54d-1 | 1.40m-u | 1.45h-q | 1.40m-u | 1.29v-z | 1.48de
Sic 45 + K 1.81a | 1.46h-p | 1.37p-x | 1.30u-z | 1.34r-y | 1.25yz 1.42f
Muhafaza
Siiresi OFt. 1.81a 1.58b 1.46¢ 1.41d 1.36e 1.29f

p<0.05  LSDuygulama x zaman : 7.205 LSDuygutama : 0.040 LSD_aman: 0.026
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Cizelge 4.12. Denemenin II. yilinda sogukta muhafaza edilen kivi meyvelerinde farklh

uygulamalar sonucu muhafaza siiresine bagli olarak toplam klorofil miktarindaki degisimler

(mg/100g)
0.giin | 40. giin | 80. giin | 120.giin | 160.giin | 200.giin in;l:ma
Kontrol 1.60a 1.47b-e | 131j-q | 1.21s-y | 1.14-w-z | 1.09yz 1.31d
KMnO, 1.60a 1.40e-1 | 1.34h-n | 1.27n-u | 1.14w-z | 1.20t-y 1.32cd
UV-C75 1.60a 1.49bcd | 1.40e-1 1.31j-.q | 1.23g-w | 1.14w-z 1.36ab
UVv-C 100 1.60a 1.41d-h | 1.35h-n | 1.24p-v | 1.15w-z | 1.19u-z 1.32cd
SA 0.5 1.60a 1.38f-k | 1.291-s | 1.33h-0 | 1.20s-y | 1.18v-z 1.33bcd
SA1 1.60a 1.44c-g | 1.37g-1 | 1.250-v | 1.291-s | 1.23q-w 1.36ab
Sic 40 1.60a 1.44c-g | 1.34h-n | 121s-y | 1.21s-y | 1.11xyz 1.32cd
Sic 45 1.60a | 1.36g-m | 1.24p-v | 1.28m-t | 1.19t-z 1.06z 1.29d
UV-C75+K 1.60a 1.54ab | 1.321-p | 1.35h-n | 1.30k-r | 1.20t-y 1.38a
UV-C 100+ K 1.60a 1.41d-h | 1.35h-n | 1.250-v | 1.20t-y | 1.14w-z 1.32cd
SA05+K 1.60a 1.34h-n | 1.30k-r | 1.20t-y | 1.291-s | 1.15w-z 1.31d
SA 1+ K 1.60a | 1.49bcd | 1.37g-1 | 1.30k-r | 1.250-v | 1.20s-y 1.37a
Sic 40 + K 1.60a 1.50bc 1.39¢-j | 1.28m-t | 1.22rx | 1.17v-z 1.36ab
Sic 45 + K 1.60a 1.46b-f | 1.30k-r | 1.24p-v | 1.16v-z | 1.08yz 1.30d
Muhafaza
1.60a 1.44b 1.33¢c 1.26d 1.21e 1.15f

Siiresi Ort.

p<0.05  LSDyygulama x zaman : 7.209 LSDuygutama :0.043 LSD aman:0.028
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Sekil 4.11. Denemenin 1. yilinda farkli uygulamalar sonucu muhafaza siiresine bagli olarak meyvelerde toplam klorofil miktarindaki degisimler
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4.7. C Vitamini Miktari

Arastirmanin birinci yilinda hasat edilen kivilerin muhafaza periyodu boyunca
ortalama C vitamini miktarinda “uygulamalar”, “muhafaza siiresi”, “uygulamalar x muhafaza
siiresi” interaksiyonu istatistiki olarak %35 diizeyinde 6nemli farkliliklar meydana getirdigi

belirlenmistir (Cizelge 4.13 ve Sekil 4.13).

Denemede muhafaza siiresi ilerledik¢ce C vitamini miktarinda artig ve azalislar oldugu
saptanmis ve C vitamininin ilk donemlerdeki artig, sonraki analiz donemlerinde daha ¢ok

azalma seklinde gozlemlenmistir.

C vitamini miktarindaki degisimler iizerine uygulamalarin genel ortalamasinin etkileri
incelendiginde, en yiiksek ortalama C vitamini degerleri istatistiki agidan ayni Onem
seviyesindeki SA 0.5 (145.8 mg/100g), UV-C 75+ K (146.0 mg/100g), SA 1 (146.1
mg/100g), SA 0.5+ K (146.3 mg/100g) uygulamalarinda belirlenirken, en diisiik ortalama C
vitamini degerleri ise UV-C 100 uygulamasinda (136.2 mg/100g) tespit edilmistir.

Uygulamalar x muhafaza siiresi interaksiyonunda en yiiksek ortalama C vitamini
degeri 80. giinde SA 1 uygulamasinda (163.8 mg/100g) gériiliirken, en diisiik ortalama C
vitamini degeri 200. giinde UVC-100 (109.7 mg/100g) belirlenmistir. 200. giin sonunda en
yiiksek ortalama C vitamini degeri SA 1+ K (141.7 mg/100g) uygulamasinda elde edilmistir.

Meyvelerde C vitamini miktarlarindaki degisim {iizerine muhafaza siiresi genel
ortalamasi etkileri incelendiginde, en yiiksek C vitamini degerleri istatistiki agidan ayn1 6nem
seviyesindeki 40. giin (152.6 mg/100g) ve 80. giin (154.1 mg/100g) ortalamalarinda tespit
edilmistir. Baslangista ortalama 143. 8 mg/100g olan C vitamini degeri 200. giinde 128.0
mg/100g’a gerilemistir.

Ikinci deneme yilinda muhafaza siiresince kivi meyvelerinde ortalama C vitamini
miktarlarindaki degisimler ve bunlara ait istatistik analiz sonuglan Cizelge 4.14’de verilmistir.
[statistik analiz sonunda “uygulamalar”, “muhafaza siiresi”, “uygulamalar x muhafaza siiresi”
interaksiyonu %35 diizeyinde dnemli bulunmustur. Ikinci deneme yilinda uygulamalara gére
degismekle birlikte genel olarak 120. giine kadar C vitamini miktarinda artis, diger

donemlerde azaliglar gbzlemlenmistir.
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Denemenin ikinci yilinda uygulamalar genel ortalamasi incelendiginde, en yiiksek C
vitamini miktart 146.1 mg/100g ile Sic 40 uygulamasinda, en diisitk C vitamini miktar1 ise

137.0 mg/100g ile UV-C 100 uygulamasinda tespit edilmistir (Sekil 4.14).

Uygulamalar x muhafaza siiresi interaksiyonunda en yiiksek ortalama C vitamini
degeri 120. giinde UV-C 100+ K (166.7 mg/100g) uygulamasinda, en diisiik C vitamini degeri
ise 200. giinde yine UV-C 100+ K (120.5 mg/100g) uygulamasinda belirlenmistir.

C vitaminindeki degisim iizerine muhafaza siiresinin etkileri incelendiginde,
baslangigta ortalama 132.5 mg/100g olan C vitamini degeri, 40. giinde 143.6 mg/100g, 80.
giinde 147.4 mg/100g, 120. giinde 155.3 mg/100g, 160. giinde 140.9 mg/100g ve 200. giinde
ise 130.6 mg/100g olarak tespit edilmistir.
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Cizelge 4.13. Denemenin I. yilinda sogukta muhafaza edilen kivi meyvelerinde farklh

uygulamalar sonucu muhafaza siiresine baghi olarak C vitamini miktarindaki degisimler

(mg/100g)
Uygulama
0.giin 40. giin | 80.giin | 120.giin | 160.giin | 200.giin
Ort.
Kontrol 143.8g-p | 154.2a1 156.8a-f | 142.4h-q | 129.2t-z 115.5yz 140.3bcd
KMnQOy4 143.8g-p | 138.4l-u | 160.1a-d | 144.6f-p | 140.7k-t | 128.1u-z 142.6bc
UV-C75 143.8g-p | 141.8j-s 156.0a-g | 147.9d-o | 135.3p-y | 139.6k-u 144.1ab
UV-C 100 143.8g-p | 154.5a-h | 147.8e-0 | 136.9n-w | 124.5v-z 109.7z 136.2¢
SA 0.5 143.8g-p | 160.1abc | 151.1b-k | 150.8b-k | 138.4l-u | 130.7q-z 145.8a
SA1 143.8g-p | 159.3a-e 163.8a 148.9c-n | 139.2k-u | 121.7xyz 146.1a
Sic 40 143.8g-p | 156.5a-f | 158.6a-e | 139.8k-u | 142.5h-q | 125.9v-z 144.5ab
Sic 45 143.8g-p | 161.6ab 151.4b-k | 142.21r 128.7t-z 129.6s-z 142.9abc
UV-C 75+ K 143.8g-p | 153.2a4j 154.5a-h | 150.5b-1 140.7k-t | 133.4p-z 146.0a
UV-C 100+ K | 143.8g-p | 156.7a-f | 150.9b-k | 140.9k-t | 130.8q-z | 124.9w-z | 142.8abc
SA05+K 143.8g-p | 144.7f-p | 157.2a-e | 151.3b-k | 144.2g-p | 136.40-x 146.3a
SA1+K 143.8g-p | 157.8a-e | 148.3c-0 | 138.3m-u | 140.6kt 141.75-s 145.1ab
Sic 40 + K 143.8g-p | 137.8m-v | 149.6b-m | 142.01-r | 130.5g-z | 124.2v-z 138.0de
Sic45 + K 143.8g-p | 158.7a-e | 151.0b-k | 148.0c-o | 135.3p-y | 130.2r-z 144.5ab
Mubhafaza
143.8b 152.6a 154.1a 144.6b 135.9¢ 128.0d
Siiresi Ort.
p<0.05 LSDuygulama x zaman :12.225 LSDyygutama :4.990 LSD,aman:3.267
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Cizelge 4.14. Denemenin II. yilinda sogukta muhafaza edilen kivi meyvelerinde farklh

uygulamalar sonucu muhafaza siiresine baghi olarak C vitamini miktarindaki degisimler

(mg/100g)
Uygulama
0.giin 40. giin | 80. giin | 120.giin | 160.giin | 200.giin Ort.
Kontrol 132.5r-x | 152.8b-k | 138.8k-v | 151.4b-m | 135.70-w | 122.1wx 139.0de
KMnO, 132.5r-x | 148.6d-p | 144.8e-s | 157.9a-e | 137.9m-v | 131.8r-x 142.2a-d
UV-C75 132.5r-x | 145.8d-r | 150.8b-m | 163.5abc | 145.8d-r | 130.8s-x 144.8ab
UV-C 100 132.5r-x | 135.0p-w | 151.8b-m | 145.0e-s | 134.8p-w | 122.8wx 137.0e
SA 0.5 132.5r-x | 138.4l-v | 144.7e-s | 146.2d-r | 144.7e-s | 133.6q-x | 140.0cde
SA1 132.5r-x | 130.9s-x | 142.9g-t | 151.0b-m | 132.6r-x | 141.4h-u 138.5de
Sic 40 132.5r-x | 149.9c-0 | 145.7e-r | 156.8a-g | 153.9a-1 | 138.0m-v 146.1a
Sic 45 132.5r-x | 143.4f-t 153.4a-j 164.2ab 140.91-u | 129.9t-x 144.0ab
UV-C75+ K 132.5r-x | 151.7b-m | 157.5a-f | 153.2a-j | 132.9g-x | 127.3u-x 142.5a-d
UV-C 100+ K 132.5r-x | 140.51-u | 150.6b-m | 166.7a 140.41-u 120.5x 141.9b-e
SA05+K 132.5r-x | 144.6e-s | 148.7d-p | 155.3a-h | 150.6b-m | 133.3g-x 144.1ab
SA1+K 132.5r-x | 134.3g-x | 142.7g-t | 150.0c-n | 145.1e-s | 140.11-u 140.8cde
Sic40 + K 132.5r-x | 139.4j-v | 147.1d-q | 159.9a-d | 136.1n-w | 131.0s-x 141.0b-e
Sic45 +K 132.5r-x | 155.3a-h | 147.1d-q | 152.7b-1 | 139.3j-v | 125.6v-x 142.1ad
Mubhafaza
Siiresi Ort. 132.5d 143.6¢ 147.4b 155.3a 140.9¢ 130.6d
p<0.05 LSDyygutama x zaman :11.232 LSDyyeutama :4.585 LSD_aman:3.002
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Sekil 4.13. Denemenin L. yilinda farkli uygulamalar sonucu muhafaza siiresine baglh olarak meyvelerde C vitamini miktarindaki degisimler
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4.8. indirgen Seker Miktar1

Arastirmanin birinci yilinda hasat edilen kivilerin muhafaza periyodu boyunca
indirgen seker miktarindaki degisimler incelendiginde “muhafaza siiresi” ve “uygulamalar x
muhafaza siiresi” interaksiyonun istatistiki ag¢idan %35 diizeyinde ©nemli oldugu tespit

edilmistir (Cizelge 4.15). Uygulama etkileri istatistiki agidan 6nemli bulunmamastir.

Denemenin hem birinci hemde ikinci yilinda muhafaza siiresince genel olarak kivi
meyvelerinin olgunlagmasi ile birlikte indirgen seker miktarinda da farkli diizeylerde artislarin
oldugu goriilmiistiir. Olgunlasmay1 yavaslatan uygulamalar seker miktarinin daha yavag artis

gostermesine neden olmustur.

Uygulamalar x muhafaza siiresi interaksiyonunda en diisiik indirgen seker miktar
hasat doneminde (2.18 g/100g) goriilmiistiir. Bu dénem sonrasimi hizli artiglar takip etmistir.
Interaksiyon igerisinde en yiiksek indirgen seker mikar1 200. giinde Sic 40 (9.45 g/100g) ve
Sic 40+K (9.23 g/100g) uygulamalarinda bulunmustur. 160. giine kadar artisini siirdiiren
kontrol, UV-C 100, SA 0.5, Sic 45, UV-C 100+K ve Sic 45+K uygulamalar1 200. giinde

azalmalar gostermistir.

Indirgen seker miktarindaki degisim iizerine muhafaza siiresinin etkileri
incelendiginde, baslangigta ortalama 2.18 g/100g olan indirgen seker miktari, 40. giinde 3.76
g/100g, 80. giinde 4.74 g/100g, 120. giinde 6.70 g/100g, 160. giinde ve 200. giinde ise 8.43
2/100g olarak tespit edilmistir. Indirgen seker miktarindaki degisimler iizerine uygulamalarin
genel ortalamasinin etkileri istatistiki acidan farklilik yaratmamistir. Ancak en yiiksek
indirgen seker miktar1 5.95 g/100g ile Sic 40 uygulamasinda goriiliirken, en diisiik indirgen
seker miktart ise 5.46 g/100g ile UV-C 75+ K uygulamasinda belirlenmistir (Sekil 4.15).

Ikinci deneme yilinda muhafaza siiresince kivi meyvelerinde saptanan indirgen seker
miktarindaki degisimler ve bunlara ait istatistik analiz sonuglar1 Cizelge 4.16’da verilmistir.

Istatistik analiz sonunda ‘“uygulamalar”, “muhafaza siiresi”’ ve “uygulamalar x muhafaza

siiresi” interaksiyonu %35 diizeyinde 6nemli bulunmustur.

Yapilan calismada indirgen seker miktarindaki degisimler iizerine uygulamalarin genel

ortalamasinin etkileri incelendiginde, en yiiksek indirgen seker miktar1 6.15 g/100g KM,O4
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uygulamasinda, en diisiik indirgen seker miktar1 ise 5.65 g/100g ile SA 1+K uygulamasinda
tespit edilmistir (Sekil 4.16).

Denemenin ikinci yi1linda uygulamalar x muhafaza siiresi interaksiyonunda baslangicta
2.53 g/100g olan indirgen seker miktar1 160. giinde UV-C 100+K uygulamas1 (9.14 g/100g)
ile en yiiksek seviyeye ulasmistir. 200. giinde aym1 onem seviyesindeki KM, O4 uygulamasi
(8.70 g/100g) ve SA 1+K uygulamasi (8.75 g/100g) en yiiksek degeri alirken, kontrol grubu
(6.96 g/100g) en diisiik degeri almistir.

Arastirmada muhafaza siiresi genel ortalamasi incelendiginde, 0. giinde 2.53 g/100g
olan indirgen seker miktari, 40. giinde 4.01 g/100g, 80. giinde 5.30 g/100g, 120. giinde 7.16
g/100g, 160. giinde 8.40 g/100g ve 200. giinde 8.08 g/100g’a kadar diismiistiir.
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Cizelge 4.15. Denemenin I. yilinda sogukta muhafaza edilen kivi meyvelerinde farkli
uygulamalar sonucu muhafaza siiresine bagl olarak indirgen seker miktarindaki degisimler

(mg/100g)

0.giin | 40. giin | 80. giin | 120.giin | 160.giin | 200.giin in;l:ma
Kontrol 2.18v | 3.98qrs | 5.13m | 7.13gh1 | 8.60bc | 7.28gh 5.71
KMnO, 2.18v 3.40tu | 4.80m-p | 6.56jkl | 8.22cde | 8.55c 5.62
UV-C75 718y 3.46tu 5.13m 6.401 8.23cde | 8.42cd 5.63
UV-C 100 218y | 3.80stu | 4.67m-p | 6.81h-1 | 8.47cd | 8.19cde 5.68
SA 0.5 218y | 3.52stu | 4.32pqr | 6.49kl | 8.4lcde | 8.24cde 5.53
SA1 218y | 3.78stu | 473m-p | 6.53jkl | 8.52cd | 9.07ab 5.80
Sic 40 218y | 3.72stu | 4.91mno | 6.86h-1 | 8.59bc 9.45a 5.95
Sic 45 218y | 3.89rst | 5.0Ilmn | 7.00hyj | 9.09ab | 7.54ig 5.78

UV-C75+K | 513y | 3.3lu |454nop | 6421 | 7.9lef | 8.44cd 5.46

UV-C100+K | 218y |4.87mno | 4.73m-p | 6.761-1 | 8.62bc 8.49cd 5.73

SA 0.5 +K 218y | 3.62stu | 4.4lopq | 6.631-1 | 7.91ef | 8.67bc 5.57
SA 1+ K 218y | 3.72stu | 4.460pq | 6.51jkl | 8.48cd | 8.5lcd 5.64
Sic 40 + K 218y | 3.53stu | 4.64m-p | 6.721-1 | 8.42cd 9.23a 5.79
Sic 45 + K 218y | 3.64stu | 4.84mno | 6.99h-k | 8.62bc | 8.02def 5.71
Mubhafaza
218 ¢ 3.76d 4.74¢ 6.70b 8.43a 8.43a
Siiresi Ort.
p<0.05  LSDuygulama x zaman :0.504 LSD;aman:0.191 LSDuygutama : O.D.
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Cizelge 4.16. Denemenin II. yilinda sogukta muhafaza edilen kivi meyvelerinde farkh
uygulamalar sonucu muhafaza siiresine bagl olarak indirgen seker miktarindaki degisimler

(mg/100g)

0.giin 40. giin | 80.giin | 120. giin | 160. giin | 200.giin Uy?;l:ma

Kontrol 253z | 442s-x | 6.48mno | 7.56f-1 | 8.33a-f | 6.96]-m | 5.94a-d
KMnO, 253z | 4.09u-y | 5.85n0p | 7.20h-m | 8.52a-e¢ | 8.70a-d 6.15a

UV-C75 253, | 4.55r-x | 5.38p-s | 6.52mno | 7.94c-1 | 7.77e-k | 5.78bcd
UV-C 100 253, | 4.00v-y | 5.11p-t | 7.94c1 | 8.75a-d | 7.42g-n | 5.95a-d
SA 0.5 253, | 4.11u-y | 5.44pqr | 7.011-m | 8.82abc | 8.50a-e | 6.07ab
SA 1 253z | 3.93wxy | 496q-u | 7.22h-m | 7.82d-j | 8.63a-e | 5.84a-d
Sic 40 253z | 3.81wxy | 4.88r-v | 7.34g-m | 9.04ab | 8.16b-h | 5.96a-d
Sic 45 253, | 429ty | 5.760pq | 8.02¢c-h | 7.96¢-1 | 7.12h-m | 5.94a-d

UV-C 75+ K 253, | 3.62xy | 5.14p-t | 6.95-m | 8.00c-h | 8.44a-f | 5.78bcd

UV-C 100+ K 2.537 3.84xy | 499q-u | 7.27h-m | 9.14a | 8.2la-g | 6.00abc

SA 0.5 +K 2.537 3.74xy | 5.18p-t | 6.60lmn | 8.46a-f | 7.90c-1 5.74cd
SA 1+ K 2.53z 3.45yz | 4.77r-w | 6.89klm | 7.50f-1 | 8.75a-d 5.65d
Sic 40 + K 253z | 3.85wxy | 4.72r-w | 7.011-m | 8.42a-f | 8.23a-g | 5.79bcd
Sic 45 + K 2537 | 445s-x | 5.23p-s | 6.77lm | 8.86abc | 8.38a-f | 6.04abc
Mubhafaza
2.53f 4.01e 5.30d 7.16¢ 8.40a 8.08b

Siiresi Ort.

p<0.05  LSDuygulama x zaman :0.546 LSDuygutama :0.316 LSD;aman:0.207
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Sekil 4.15. Denemenin 1. yilinda farkli uygulamalar sonucu muhafaza siiresine bagli olarak meyvelerde indirgen seker miktarindaki degisimler
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Sekil 4.16. Denemenin II. yilinda farkli uygulamalar sonucu muhafaza siiresine bagli olarak meyvelerde indirgen seker miktarindaki degisimler
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4.9. Tadim Testi
Birinci deneme yillinda ‘Hayward’ kivi cesidinin tadim testi degerlerine ait tiim

uygulamalarda istatistik analiz sonunda “uygulamalar”, “muhafaza siiresi” ve “uygulamalar x

muhafaza siiresi” interaksiyonu %5 diizeyinde énemli bulunmustur (Cizelge 4.17).

Her iki deneme yilinda da muhafaza siiresince periyodik 5 kisiden olusan jiiri ile
yapilan tat degerlendirmelerinde olgunlasma ile birlikte tat agisindan verilen puanlarin arttig
belirlenmistir. Muhafaza siiresinin sonuna dogru asir1 olgunluk gosteren meyveler de ise tat

puanlarinda diisiisler tespit edilmistir (Sekil 4.17).

Sekil 4.17. Muhafaza siiresinin sonuna dogru asir1 olgunluk gosteren meyveler

Denemenin birinci yilinda uygulamalarin ortalama tadim testi puanlar iizerine etkileri
incelendiginde, en diisiik tadim testi puanm kontrol uygulamasinda (2.50), en yiiksek tadim

testi puani ise  Sic 454K uygulamasinda (2.96) goriilmiistiir (Sekil 4.18).

Uygulamalar x muhafaza siiresi interaksiyonunda, en diisiik tadim testi puani hasat
doneminde goriilmiistiir, en yiiksek tadim testi puam ise aymi 6nem seviyesinde olan 160.
giinde SA 1+K (4.83), Sic 40 (4.80) ve Sic 45+K (4.80) uygulamalarinda tespit edilmistir.
200. giin sonunda kontrol grubu (2.26), UV-C 100 (2.70), Sic 45 (2.76) ve Sic 40 (2.93)
uygulamalar1 pazarlanamaz nitelikte bulunurken, bu déonemde en yiiksek tadim testi puanini

ise SA 0.5+K uygulamasi (4.30) almstir.
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Meyvelerde ortalama tadim testi puanindaki degisim iizerine muhafaza siiresi genel
ortalamas: etkileri incelendiginde, 0. giinde ¢ok kotii olan tadim testi puani, 160. giine (4.31)

kadar hizli bir artis géstermis, 200. giinde (3.40) diisiise gecmistir.

Denemenin ikinci yilinda, farkli uygulamalarin tadim testi puani {izerine
degerlendirilmesinde “muhafaza siiresi” ve “uygulamalar x muhafaza siiresi” interaksiyonun

istatistiki agidan %5 diizeyinde onemli oldugu bulunmustur (Cizelge 4.18).

Uygulamalar x muhafaza siiresi interaksiyonunda, en yiiksek tadim testi puan 160.
giinde Sic 45+K uygulamasinda (4.80) belirlenmistir. 40. ve 80. analiz donemlerinde hi¢bir
uygulama pazarlanabilir bir nitelige ulasamamistir. 200. giin analizlerinde Sic 45 (2.50),
kontrol grubu (2.53), UV-C 100 (2.70), Sic 40 (2.93) ve KMnO,; (2.93) uygulamalar
pazarlanamaz diizeyde tadim testi puanmi almistir. Yine bu donemde en yiiksek tadim testi

puani SA 1+K uygulamasinda (4.53) tespit edilmistir.

Arastirmada muhafaza siiresi genel ortalamasi incelendiginde, 0. giinde 1.00 olan
tadim testi puani, 40. giinde 1.67, 80. giinde 2.31, 120. giinde 3.32, 160. giinde 4.29 ve 200.
giinde 3.42 olarak belirlenmistir. Tat degisimler iizerine uygulamalarin genel ortalamasinin
etkileri istatistiki agidan farklilik yaratmamakla birlikte en yiiksek tadim testi puan1 SA 0.5
uygulamasinda (2.80), en diisiik tadim testi puani ise KMnO4 (2.56) uygulamalarinda tespit
edilmistir (Sekil 4.19).
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Cizelge 4.17. Denemenin I. yilinda sogukta muhafaza edilen kivi meyvelerinde farkl

uygulamalar sonucu muhafaza siiresine bagli olarak tadim testi degerlerindeki degisimler

Uygulama
0.giin 40. giin | 80.giin | 120. giin | 160. giin | 200.giin Ort.

Kontrol 1.00y 1.63u-x | 2.60n-q | 4.20b-f | 3.301-1 | 2.26p-t 2.50c
KMnOy4 1.00y 1.66u-x | 2.26p-t | 3.96d-h | 4.16b-g | 3.13k-n | 2.70bc
UV-C75 1.00y 1.56v-y | 2.400-r | 4.03c-h | 4.66ab | 3.73f-] 2.90ab
UV-C 100 1.00y 1.50v-y | 2.73m-p | 4.33a-e | 3.86e-1 | 2.70m-p | 2.69bc
SA 0.5 1.00y 1.70u-y | 2.06s-w | 3.53klm | 4.23c-g | 3.66h-1 2.70bc
SA1 1.00y 1.56v-y | 2.23p-t | 3.83e-1 | 4.46a-d | 3.26j-m 2.72b
Sic 40 1.00y 1.26xy | 2.430-r | 3.83e-1 4.80a | 293l-o | 2.71lbc
Sic 45 1.00y 1.70t-x | 2.76m-p | 4.16b-g | 3.76f-j | 2.76m-p | 2.69bc
UV-C75+K 1.00y 1.56v-y | 2.33p-s | 3.56h-k | 4.46a-d | 4.03c-h | 2.82ab
UV-C 100+ K 1.00y 2.15g-u | 2.60n-q | 3.73f-j | 4.50abc | 3.60g-k | 2.80ab
SA05+K 1.00y 1.53v-y | 1.86s-w | 3.26j-m | 4.10b-g | 4.30a-e 2.67bc
SA 1+ K 1.00y 1.43wxy | 2.10g-u | 3.83e-1 4.83a | 4.00c-h | 2.86ab
Sic 40 + K 1.00y 1.43xyz | 2.26p-t | 3.601-1 | 4.50a-d | 3.73f 2.75ab
Sic 45 + K 1.00y 1.63u-x | 2.76m-p | 4.10b-g | 4.80a 3.50h-k 2.96a
Mubhafaza
Siiresi OFt. 1.00f 1.60e 2.38d 3.85¢ 4.31b 3.40a

p<0.05  LSDyygulama x zaman: 0.556 LSDyyeutama : 0.227 LSDaman: 0.149
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Cizelge 4.18. Denemenin II. yilinda sogukta muhafaza edilen kivi meyvelerinde farklh

uygulamalar sonucu muhafaza siiresine bagli olarak tadim testi degerlerindeki degisimler

Uygulama

0.giin 40. giin | 80.giin | 120. giin | 160. giin | 200.giin Ort.
Kontrol 1.00z 1.86v-z | 2.90l-q | 4.06c-f | 4.10cde | 2.53p-t 2.67
KMnOy4 1.00z | 1.73w-z | 2.10t-x | 3.36h-m | 4.23bcd | 2.931q 2.56
UV-C75 1.00z | 1.60xyz | 2.13t-x | 3.00k-p | 4.53abc | 3.63e-j 2.65
UV-C 100 1.00z 1.90u-y | 2.36r-v | 4.13cde | 4.13cde | 2.70ns 2.70
SA 0.5 1.00z | 1.76w-z | 2.40g-u | 3.16j-0 | 4.73ab | 3.73d-1 2.80
SA 1 1.00z | 1.60xyz | 2.40q-u | 2.931-q | 4.00c-f | 4.06c-f 2.66
Sic 40 1.00z | 1.63xyz | 2.20s-w | 3.40g-1 | 4.70ab | 2.931q 2.64
Sic 45 1.00z | 1.86v-z | 2.70n-s | 4.03c-f | 4.10cde | 2.50p-t 2.70
UV-C75+K 1.00z 1.53yz | 2.46q-u | 2.86m-r | 3.83d-h | 3.86d-h 2.59
UV-C 100+ K 1.00z 1.46yz | 2.10t-x | 3.53f-k | 4.53abc | 3.53f-k 2.69
SA05+K 1.00z | 1.66xyz | 2.13t-x | 3.03k-p | 4.26bcd | 4.00c-f 2.68
SA 1+ K 1.00z 1.36yz | 1.96u-y | 2.660-t | 3.93d-g | 4.53abc 2.57
Sic 40 + K 1.00z 1.56yz | 1.86v-z | 3.13j-0 | 4.23bcd | 3.66e-j 2.57
Sic 45 + K 1.00z | 1.93u-y | 2.43q-u | 3.231-n | 4.80a | 3.36h-m 2.79
Muhafaza
Siiresi OFt. 1.00e 1.67d 2.31c 3.32b 4.29a 3.42b

p<0.05  LSDuyyguluma x zaman: 0.532

LSD,aman: 0.142

LSDuygulama : O.D.
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Sekil 4.18. Denemenin I. yilinda farkli uygulamalar sonucu muhafaza siiresine bagli olarak meyvelerde tadim testi degerlerindeki degisimler
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Sekil 4.19. Denemenin II. yilinda farkli uygulamalar sonucu muhafaza siiresine bagl olarak meyvelerde tadim testi degerlerindeki degisimler
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4.10. Ciiriime Oram
Arastirmanin birinci ve ikinci yilinda kivi meyvelerinde sadece kontrol, Sic 45 ve
UV-C 100 uygulamalarinda Botrytis cinerea’dan kaynaklanan ciiriimeler gozlemlenmistir

(Sekil 4.20). Diger uygulamalarda ciiriime goriilmedigi icin istatistiki analiz yapilmamistir.

Denemede birinci ve ikinci yil analizlerinde 40. giin, 80. giin, 120. giinde ¢iiriimeler
goriilmez iken, kontrol, Sic 45 ve UV-C 100 uygulamalarinda 160. giin ve 200. giin
analizlerinde ciiriimelere rastlanmistir (Sekil 4.21). Denemenin birinci yilinda ciiriime orani
160. giinde kontrol grubunda %8.3, 200 giiniinde kontrol grubunda %20.8, Sic 45
uygulamasinda %12.5 ve UV-C 100 uygulamasinda %4.8 olarak belirlenmistir. Denemenin
ikinci yilinda ¢iirime oranlar1 ise 160. giinde kontrol grubunda %10.2 ve Sic 45
uygulamasinda %4.1, 200. giinde kontrol grubunda %16.6, Sic 45 uygulamasinda %12.5 ve
UV-C 100 uygulamasinda %8.3 olarak tespit edilmistir.

Sekil 4.20. Kivi meyvelerinde goriilen Botrytis cinerea kaynakli zararlanma
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S. TARTISMA VE SONUC

Agirhik kaybi

Uriinlerin muhafaza siiresini kisitlayan en 6nemli kalite kriterlerinden birisi agirlik
kaybidir. Meyve ve sebzelerdeki agirlik kaybi, su kaybindan kaynaklanmaktadir. Meyveler
ortalama olarak %75-95 arasinda su igerirler ve hasattan sonra anatomik yapilarina ve ortam
kosullarina bagl olarak biinyelerinde bulunan suyu yavas veya hizhi sekilde kaybederler.
Uriin su kaybeder ve dis hiicre tabakasi hiicrelerinin turgorlarini kaybetmesinden dolayi
burusma meydana gelmektedir (Karacal, 2002). Boylece goriiniise ait kalite kayiplarn

belirmektedir.

Meyvede agirlik kaybini etkileyen en 6nemli faktor meyve etrafindaki havanin oransal
nemidir ve {iriinlerin sogukta depolanmasi siirecinde MAP uygulamalarinin agirlik kayiplarini
azaltict bir etki yaptig1 bilinmektedir (Kader ve ark. 1989, Mattheis ve Fellman 2000).
Namdar ve Ozcan (2006)’da kivi muhafazasinda MAP uygulamasinin agirhk kayiplarini
onemli Olgiide azalttigini, klasik ambalajli meyvelerde ise agirhik kayiplarinin arttigini
bildirmistir. Arastirmamizda, agirlik kayiplan incelendiginde muhafaza siiresi ile birlikte
agirlik kayiplarmin da arttigi belirlenmistir. Uriinlerdeki bu agirhk kaybi muhafaza oncesi
yapilan uygulamalara bagl olarak degismekle birlikte MAP uygulamasi sonucu agirlik
kayiplar1 6nemli Olciide azaltilmigtir. Uygulamalarda saptanan toplam agirlik kaybindaki
farkliligin meyvelerin farkli fizyolojik olgunluk asamasinda olmalarindan kaynaklandigi

diisiiniilmektedir.

McDonald (1990), kivi depolanmasinda agirlik kaybinin %3-4’ii ge¢mesi halinde
meyve kabugunda burusma ve porsiimelerin basladigini belirtmektedir. Denemede elde
ettigimiz bulgulara gore, 200 giinlik muhafaza sonunda agirlik kayiplar1 yoniinden elde
ettigimiz veriler bu degerlerin altinda kalmaktadir. Denememizde birinci yil uygulamalarin
ortalama agirlik kaybi 200. giin sonunda %2.90 olurken, ikinci deneme yilinda %3.12
olmustur. Bu sonuglar, genel olarak agirlik kayiplarin1 azaltma yoniinden tiim uygulamalarin
basarili oldugunu gostermektedir. Ancak bu faydanin biiyiik oranda etkisinin, iiriin ylizeyini

orten ambalaj malzemesinden kaynaklandigi diistiniilmektedir.

Denememizde uygulamalarin ortalama etkileri sonucu, en yiiksek agirlik kaybr her iki

deneme yilinda da Sic 45 uygulamasinda tespit edilmistir. Kivi meyvelerinde, sicaklik
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uygulamalarinin hemen sonrasinda yapilan agirlik dl¢iimlerinde ¢ok diisiik diizeyde (%0.1-
0.2) agirhk kayiplar1 goriilmiistiir. Ancak muhafaza siirecinde sicaklik uygulamalarinin

etkileri, agirlik kaybin1 diger uygulamalara gore nisbi olarak artirmistir.

Denemenin birinci yilinda, muhafaza siiresi sonunda en diisiik agirlik kayb1 SA 0.5+K
uygulamasinda tespit edilmistir. SA uygulamasinin etilen biyosentezini engelleyici etkisi
(Leslie ve Romani 1988, Ozeker 2005) ve solunumu yavaslatici etkisi (Srivastava ve
Dwivedi 2000) nedeniyle metabolizma faaliyetlerinde meydana gelebilecek yavaslamanin
agirlik kaybim da etkileyecegi diisiiniilmektedir. Benzer sekilde, Zheng ve Zhang (2004)’da
depolama oncesinde SA c¢ozeltisine daldirma yontemi ile meyvelerde icsel SA miktarinin
yiikseldigini ve {riiniin kalitesi daha iyi korunarak, 3 ay sonunda SA uygulamasi yapilan

meyvelerde agirlik kaybinin azaltilldigini bildirmistir.

Denemenin ikinci yilinda ise en diisik agirlik kaybi UV-C 754K uygulamasi
belirlenmistir. Agirlik kaybini azaltmada, UV-C uygulamalan igerisinde UV-C 75 ve UV-C
75+K uygulamalar1 daha basarili bulunmustur. Farkli meyve tiirleri iizerinde yapilan
calismalarda da UV-C uygulamalarinin farkli dozlarimin agirlik kaybi iizerine etkili oldugunu
gosteren arastirmalarda mevcuttur (Maharaj ve ark. 1999, Akbudak ve Karabulut 2002,
Ozer ve Akbudak 2003).

Yapilan caligmada, genel olarak KMnO, sagesi ilave edilmis olan uygulamalarin
agirhik kaybini yavaslatmakta daha etkili oldugu belirlenmistir. Bu sonuglar bu konuda
yapilmis calismalarin sonuglari ile uyum icindedir (Kumar ve ark. 1991, illeperuma ve

Jayasuriya 2002, Kiiciik 2006).

Meyve Eti Sertligi

Kivi meyvelerinde meyve eti sertligi olduk¢a 6nemli bir kalite kriteridir. Meyvelerde
polimerik karbonhidratlarin &zellikle pektik maddelerin ve hemiseliilozlarin pargalanmasi
hiicre duvarlarim zayiflatir ve tekstiirel yapiy1r etkiler. Baslangicta meyvenin tekstiiriinii

olumlu etkilese de sonradan meyvenin istenmeyen oranda yumusamasina sebep olmaktadir

(Wills ve ark. 1998, Karacal 2002).

Arastirmamizda kivi muhafazasinin en onemli problemlerinden biri olan meyve

yumusamasini ve yumusamaya bagl olgunlagsma diizeyini tespit etmek amaciyla meyve eti
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sertligi Olctimleri yapilmigtir. Calismamizda olgunlasma ilerledikce meyve eti sertligindeki
azalmalar da artmistir. Ozellikle 40. giin analizlerinde bu azalmalar daha belirgin olarak
ortaya ¢ikmig sonraki analiz donemlerinde ise bu diisiis daha yavas olmustur. Bu sonuglar
meyve etindeki hizli yumusamanin etilen {iretimindeki yogun artisin bu doneme
rastlamasindan kaynaklandigim gostermektedir. Benzer sekilde Arpaia ve ark. (1987) da,
kivilerin sogukta muhafazasinda ilk 4-6 hafta icerisinde meyve eti sertlik degerinin 80 N’dan
30 N’a kadar geriledigini, daha sonraki muhafaza siirecinde bu azalmanin daha yavas bir
sekilde seyrettigini belirtmistir. Bu konuda yapilan 6nceki ¢calismalarda da kivi meyvelerinde
etilen iiretimine baglh olarak meyve eti sertliginde 6nemli diisiislerin oldugu tespit edilmistir

(Beever ve Hopkirk 1990, Kaynas ve ark. 1999, Oz 2006).

Denemenin hem birinci hem de ikinci yilinda genel olarak meyve eti sertliginin,
KMnO, uygulamasi yapilmis olan meyvelerde KMnO, uygulamasiz olarak muhafaza edilen
meyvelere gore muhafaza siiresince sertliklerini daha fazla korudugu saptanmistir. KMnOy
sageleri, paketler icerisinde meyvelerin salgiladigi etileni absorbe ederek meyvelerin
yumusamasini geciktirmistir. Bu konuda yapilan 6nceki ¢alismalarda, Castro ve ark. (2005)
mangolarda, Kiiciik (2006) muz ve kivi meyvelerinde, Kim (1997) elmalarda, Correa ve
ark. (2005)’da papaya meyvesinde, KMnQO, uygulamasinin meyve etinin yumusamasini

yavaslattigin bildirmektedir.

Arastirmada 200. giin sonunda, her iki deneme yilinda da uygulamalar icerisinde en
diisiik meyve eti sertlik degerleri kontrol grubu, UV-C 100 ve Sic 45 uygulamalarinda
gozlemlenmistir. Bu uygulamalarda 160. giin analizlerinde alinan meyve eti sertligi degerleri
meyvenin depolama omriinii tamamlamaya basladigim gosterirken, 200. giin analizlerinde ise
0.5 kg’lik meyve eti sertligi degerinin altina diiserek yeme kalitesini 6nemli oOlgiide
yitirmigtirler. Diger uygulamalarda ise bu degerin altina diisiilmemistir. Mc Donald (1990)’da
hasat zamaninda meyve eti sertliginin 7-10 kg, uzun siire tasimasi sirasinda 1 kg ve yeme

olumunda ise 0,5 ile 0,8 kg olmasi1 gerektigini bildirmektedir.
Yapilan calismada 200. giin analizlerinde, denemenin birinci yilinda Sic 45

uygulamasi, denemenin ikinci yilinda ise kontrol grubu ve UV-C 100 uygulamalarinda meyve

eti sertlik degerleri asir1 olgunluk ve yumusama nedeniyle dlciilememistir.
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Sicaklik uygulamalar icerisinde Sic 40 uygulamasi Sic 45 uygulamasina gore, UV-C
uygulamalarinda ise UV-C 75 uygulamasi UV-C 100 uygulamasina gore daha etkili

bulunmustur.

Denemenin birinci yilinda, en yiiksek meyve eti sertlik degerleri SA 1+K ve SA 0.5+K
uygulamalarinda goriilirken, denemenin ikinci yilinda SA 14K ve UV-C 754K
uygulamalarinda belirlenmistir. Bu uygulamalarda meyve eti sertlik oraninin daha yiiksek
olmasi, meyvelerde olgunlagsmanin diger uygulama meyvelerine gore daha ge¢ olmasindan
kaynaklanmaktadir. Yapilan calismalarda, hasat sonrasi SA uygulamalarinin ve UV-C 1s1n
uygulamalarinin uygun dozlarinin meyve eti sertliginin korumada etkili yontemler oldugunu
gostermektedir (Stevens ve ark. 1998, Han ve ark. 2000, Li ve Han, 2000, Kasim ve Kasim
2007, Bal ve Celik 2008).

Toplam Suda Coziinebilir Kuru Madde Oram

Kivi meyvelerinde olgunlasma doneminde TSCKM orani artmaktadir. Meyvelerde
olgunlagma ile birlikte artan TSCKM orami, depolama sirasinda solunumda yararlanilan
sekerlerin ve diger karbonhidratlarin miktarina gore artis veya azalis gosterebilmektedir
(Mitchell ve ark. 1991, MacRae ve ark. 1992). Bu yiizden kivi meyve suyundaki TSCKM
orant meyvenin seker icerigini de yansitmaktadir. Ayrica iiriinde meydana gelen su kaybi da

TSCKM orani iizerine etkili olabilmektedir.

Uygulamalarinin TSCKM oranindaki degisimler iizerine diizenli bir etki yaptig1 tespit
edilememistir. Denemenin her iki yilinda da depolama sirasinda uygulamalarin ortalama
TSCKM miktarlarinda dalgalanmalar ve yiikseligler goriilmiistiir. Bizim ¢alismamizda elde
ettigimiz bu sonuglar bir ¢ok arastiricinin buldugu sonuglarla paralellik gostermektedir (Ozer

ve ark. 1997, Rossiter ve ark. 2000, Oz ve Eris 2005, Namdar ve Ozcan, 2006).

Mubhafaza siiresince en yiiksek TSCKM degerleri ilk deneme yilinda Sic 45, ikinci

deneme yilinda Sic 40 uygulamasinda tespit edilmistir.

Arastirmada, TSCKM oranlar incelendiginde hasat doneminde ortalama %6.5 ve
%6.7 TSCKM degerine sahip olan kiviler, uygulamalara gére degismekle birlikte muhafaza
siiresi sonunda %16-17"ye kadar artiglar gostermistir. MacRae ve ark. (1989) olgun kivilerde

tat ve TSCKM arasinda kurdugu baglantida, yapilan duyusal analizlerde TSCKM orani
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%13’den biiyiik olan meyveler, TSCKM oram daha diisiik olan meyvelere gore daha kabul
edilebilir oldugu bulunmustur. Yine tiiketici memnuniyeti ve kivi TSCKM oran1 ile ilgili
olarak yapilan bir calismada, TSCKM oran1 %13-16 ve %18’den biiyiik olan meyveler esit
oranda tercih edilmis, %13’den kiiciik TSCKM degerine sahip meyveler begenilmemistir
(McMath ve ark. 1991). Genel olarak bizim ¢alismamizda buldugumuz TSCKM degerleri de
aragtiricilar tarafindan belirtilen ve tiiketici memnuniyetini yansitan TSCKM degerleri

arasinda tilketime uygun bulunmustur.

Mubhafaza siiresi sonunda pazarlanabilir degerlerini yitirmis olan kontrol, UV-C 100
ve Sic 45 uygulamalarinda TSCKM degerleri %15-16 arasinda olmasina ragmen tadim
testlerinde kotii puanlar almistirlar. Bu konuda yapilan onceki bir calismada Rossiter ve ark.
(2000), kivi meyvesinde sadece TSCKM oranindaki degisimlerin tat yogunlugu iizerine etkili
olmadigini, aroma bilesenlerinin kivi tadi iizerine daha 6nemli katkida bulundugunu ileri
siirmektedir. Bu sonuglara gore kivi meyvesinde sadece TSCKM degerine bakarak tiikketime

uygunlugunun belirlenmesi yaniltic1 olabilmektedir.

Titre Edilebilir Asit Miktar1

Meyvelerde degisik cins ve miktarda organik asitler bulunmaktadir. Ozellikle
meyvelerin ¢ogunlugunun lezzeti, asit-seker dengesiyle olusmaktadir (Cemeroglu ve ark.
2001). Meyve suyunda ¢oziinmiis halde bulunan asit miktari, meyvede hasattan sonra
ozellikle depolama sirasinda olusan metabolik faaliyetlerin katalizorii ve gostergesi
durumundadir. Kivi meyveleri de yiiksek asit icerigine sahiptirler ve aga¢ olumu déneminde
sahip oldugu asitlik miktar1 yeme olumu dénemine gore yaklasik iki kat1 kadar daha fazladir

(MacRae ve ark. 1989).

Hasat sirasinda kivi meyveleri genellikle %0.9-2.5 oraninda toplam asite sahiptir ve
bunun %40-50’si sitrik asit, %40-50’si quinik asit ve %10’u da malik asittir (Beever ve
Hopkirk 1990, Marsh ve ark. 2004). Denememizde hasat sirasinda ilk yil ortalama %1.63
olan TEA degeri 200. giin sonunda %1.37’ye gerilemis, ikinci deneme yilinda ise hasat
doneminde ortalama %1.56 olan TEA degeri 200. giin sonunda %]1.34’e kadar diigsmiistiir.
Marsh ve ark. (2004), TEA miktarindaki azalmanin, asit metabolizmasinda etkili olan {i¢c ana
meyve asitindeki (sitrik asit, kuinik asit, malik asit) degisimler sonucu ortaya c¢iktigini

belirtmektedir.
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Arastirmamizda kivi meyvelerinde olgunlasma ilerledikce TEA miktarinda
uygulamalara gore degisen oranlarda azalmalar meydana gelmistir. Karacali (2002),
depolama siiresince solunumda kullanilan organik asitlerin olgunlukla birlikte asitligi de
azaltifin1 belirtmektedir. Bizim arastirma sonuglarimiza benzer sekilde bircok kivi
muhafazas1 ile ilgili yapilan arastirmalarda da olgunlagsmanin artmasiyla birlikte TEA
miktarinin azaldig: belirlenmistir (Ben-Arie ve ark. 1982, MacRae ve ark. 1989, Kaynas ve
ark. 1999, Crisosto ve Crisosto 2001, Namdar ve Ozcan 2006). Marsh ve ark. (2004) ise
Hayward kivi ¢esidinin 0°C’de muhafaza sirasinda TEA miktarinin cok fazla degismemesine
ragmen sitrik asit miktarinda bir azalma ve malik asit miktarinda ise fazla bir degisiklik

olmadigini belirtmektedir.

Yapilan calismada meyvelerde TEA oranimin daha yiiksek olmasi, bu meyvelerde
olgunlasmanin  diger uygulama meyvelerine goére c¢ok daha ge¢ olmasindan
kaynaklanmaktadir. TEA miktarindaki azalmanin en diisiik oldugu uygulamalar birinci
deneme yil1 icinde SA 1+K ve SA 0.5+K uygulamalarinda, ikinci deneme yili igerisinde ise
SA 1+K ve UV-C 75+K uygulamalar1 olarak belirlenmistir. Bu konuda yapilan 6nceki
calismalarda Bal ve Kok (2007) tiziimlerde, Hemmaty ve ark. (2006) elmalarda, Lu ve ark.
(1991) seftali meyvelerinde salisilik asit ve UV-C uygulamalarinin TEA kaybini azalttig

belirtilmektedir.

Arastirmada muhafaza siiresi sonunda, en hizli TEA kaybi1 denemenin ilk yilinda

kontrol grubunda, ikinci yilinda ise Sic 45 uygulamasinda tespit edilmistir.

Her iki deneme yili igerisinde de KMnOy sasesi ilavesi yapilmis olan uygulamalarin
TEA miktarindaki azalmay1 yavaslatmak iizerine olumlu etkisi olmustur. Bu sonu¢ bu konuda
yapilan diger uygulamalarla benzerlik gostermektedir (Illeperuma ve Jayasuriya 2002,

Pekmezci ve ark. 2004).

pH Degeri

Kivi gibi klimakterik meyvelerde olgunlasma doneminde ig¢sel etilen miktarinda ortaya
cikan artis ile birlikte biyokimyasal ve fiziksel degisimler hizlanmaktadir. Genel olarak
organik asitler meyve olgunlasmasi ve depolanmasi sirasinda metabolik faaliyetlerde
kullanilmakta ve bunun sunucu olarak toplam asit miktarinda bir azalma pH miktarinda ise

bir artis meydana gelmektedir (Matsumoto ve ark. 1983, Ben-Arie ve ark. 1982).
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Denememizde de hasattan itibaren muhafaza sonuna kadar olan siire icerisinde pH
degerlerinde genel olarak yavas bir yiikselis goriilmiistiir. Bu sonug¢ bu konuda yapilan diger
cahigmalarla benzerlik gostermektedir (Tiirk ve Celik 1992, Ozer ve ark. 1997).

Denemede, ilk yil baslangicta ortalama 3.25 olan pH degeri 200. giinde 3.57’ye
yiikselmistir. Muhafaza siiresi sonunda en diisik pH degeri SA 1+K uygulamasinda

belirlenirken, deneme icerisinde en yiiksek pH artis1 ise kontrol grubunda tespit edilmistir.

Ikinci deneme yili icerisinde ortalama 3.42 olan pH degeri 200. giinde 3.67’ye
yiikselmistir. Muhafaza siiresi sonunda en yiiksek pH degeri UV-C 100 ve SA 1
uygulamasinda, en diisiik pH degeri ise kontrol ve Sic 45+K uygulamalarinda goriilmiistiir.
Kontrol grubunda son analiz doneminde asir1 olgunluga baglh olarak pH miktarinda diisiisler

meydana geldigi diistiniilmektedir.

pH degeri meyvenin metabolik olarak ilerleyisinin bir gostergesi oldugundan uzun
siireli meyve depolanmalart s6z konusu oldugunda diisiik pH degerlerine sahip meyvelerin
depo Omiirlerinin daha uzun olacag, yiiksek pH’ya sahip meyvelerde ise depolama Smriiniin
kisa olacagi belirtilmektedir (Kuzucu, 2003). Bu sonu¢ bu konuda yapilan diger

uygulamalarla ve bizim denememizle benzerlik gostermektedir (Fisk ve ark. 2006).

Birinci deneme yilinda buldugumuz sonuclar, pH degeri diisilk olan meyvelerde
olgunlasmanin diger uygulama meyvelerine gore daha ge¢ olmasindan kaynaklandigini
gostermistir. Ancak ikinci deneme yilinda bazi uygulamalarda pH degerlerinde dalgalanma ve

diizensizlikler meydana gelmistir.

Toplam Klorofil Miktar:

Tiiketicilerin iiriin alirken dikkat ettigi en 6nemli unsurlardan biri renktir. Meyve ve
sebzelerde rengi olusturan pigmentler klorofiller, karotinoidler, flavonoidler ve
antosiyaninlerdir. Klorofiller, meyve ve sebzelerde sitoplazmada bulunan lipit-protein
karakterli yesil renkli pigmentlerdir (Karacal 2002). Actinidia deliciosa tiirii icerisinde yer
alan meyvelerde rengi yesil, kirmizi, mor, sar1 ve turuncu renk pigmentleri olusturmaktadir.
Kivi meyvesinin meyve et rengi, perikarp hiicrelerindeki plastitlerde yer alan klorofil icerigi
nedeniyle koyu yesil renktedir. Hayward kivi ¢esidinde ise olgunlasma doneminde yesil rengi
veren klorofil (yaklasik 1mg/100g meyve agirligl) iizerinde durulmaktadir (Cano 1991,
McGhie ve Ainge 2002).
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Arastirmamizda muhafaza siiresince ve meyve olgunlugu ilerledikce uygulamalara
baglh olarak kivi meyvelerinde toplam klorofil miktarinda azalmalar tespit edilmistir. Bu
azalmalar ortamdaki etilen miktarina goére meyvelerde hizli veya yavas bir sekilde
gerceklesmistir. Muhafazanin ilk aylarinda klorofil yikimindaki hizli artis muhafaza sonuna
dogru azalmistir. Karacal (2002) da meyvelerde toplam klorofil miktarinin, gelisme devresi
baslarinda bir maksimumdan sonra azalirken, birim yiizey basina diisen miktarinin siirekli
azaldigini, olgunlagma doneminde klorofil kayb1 hizlandigimi belirtmektedir. Ayrica hasattan
sonra klorofil kaybi diisiik sicaklikta bile ilerledigi ve uzun siire depolanan meyve ve
sebzelerde yesil rengin kayboldugu belirtilmektedir (Thompson 2003). Benzer sekilde baska
arastiricilarda klorofil miktarindaki azalmalarin genellikle klorofil-a’dan kaynaklandigi ve
cogu kivi cesidinde depolama siiresince klorofil iceriginin azalma gosterdigini belirtmistir

(Ben-Aire ve ark. 1982, Fuke ve ark. 1985).

Denemenin birinci yilinda ortalama toplam klorofil miktar1 baglangicta 1.81 mg/100g
iken 200. giinde 1.29 mg/100g’a, denemenin ikinci yilinda ise baslangicta 1.60 mg/100g iken
200. giinde 1.15 mg/100g’a kadar gerilemistir. Ozer ve ark. (1997) da normal, modifiye ve
kontrollii atmosferli ortamda muhafaza ettikleri kivilerde, tim uygulamalarin muhafazasi

sonunda toplam klorofil igceriginin 6nemli diizeyde azaldigini tespit etmistirler.

Yapilan calismada uygulamalarda olgunlasma ile birlikte meyve etinin koyu yesil
renk degerinin azalmaya bagladigi ve her iki deneme yilinda da en hizli klorofil kaybinin Sic
45 wuygulamasinda meydana geldigi belirlenmistir. Arastirma sonucunda sicaklik
uygulamalarinin etkinliginin uygulanan doza bagli gerceklestigi ortaya ¢ikmakta ve bu sonuca
gore Sic 45 uygulamasi olgunlagmay1 sinirlayici etki gostermemis, klorofil par¢alanmasini
hizlandirmistir. Bu konuda yapilan oOnceki c¢alismalarda da uygun olmayan yiiksek
sicakliklarin klorofil pargalanmasini hizlandirdigi belirtilmektedir (Heaton ve Marangoni

1996, MacDougall 2002).

Mubhafaza siiresi sonunda denemenin birinci yilinda en yiiksek toplam klorofil miktar
UV-C 75+K uygulamasinda belirlenmis ve bunu UV-C 75 ve SA 1+K uygulamalan takip
etmistir. Denemenin ikinci yilinda ise en yiiksek toplam klorofil miktar1 SA 1 uygulamasinda
goriilmiis ve bunu UV-C 75+K, SA 1+K, KMnO, uygulamalar1 izlemistir. Bu konuda yapilan

onceki caligsmalarda Costa ve ark. (2006), UVC i1sinlamasinin brokolinin hasat sonrasi
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Omriiniin uzatigm ve klorofil pargalanmasin1 dolayisiyla ¢igekciklerin sararmasini
geciktirdigini bildirmektedir. Baka (1997) ve Lingegowdaru (2007)’da UVC i1sinlamasinin

dolmalik biber, brokoli ve domateslerde renk kaybini yavaslattigini tespit etmistir.

Sonuglar, SA uygulamasinin kivi meyvesi tizerinde klorofil parcalanmasin1 doza bagh
olarak yavaslatarak olumlu etki gosterdigini ortaya ¢ikarmaktadir. Bu konuda yapilan 6nceki
caligmalarda Raskin (1992) ve Tiirkyllmaz ve ark. (2005)’da uygun salisilik asit
konsantrasyonlarinin klorofil ve karatonoid gibi renk pigmentlerinin miktarinin artiginda

onemli bir rol aldigimi belirtmektedirler.

C Vitamini Miktari

Kivi meyvesi de oldukga yiiksek C vitamini icerigine sahip bir meyvedir (Strike 2005)
ve C vitamini igerigi yetistiriciligi yapilan yerin toprak ozellikleri, iklim faktorleri, terbiye
sistemi, meyvenin bitki {izerindeki yeri, kiiltiirel uygulamalar gibi bircok faktor etkisiyle
degisebilmektedir. Dogada en yaygin olarak bulunan C vitamini, meyve ve sebzelerde
hasattan sonra tiir, cesit ve ortam kosullarina baglh olarak hizli veya yavas sekilde

azalmaktadir (Cemeroglu ve ark. 2001, Karacal 2002).

Arastirmamizda muhafaza siiresince C vitamini degerlerinde genel olarak artis ve
azalis seklinde dalgalanmalar goriilmiistiir. ilk analiz donemlerinde olgunlugun ilerlemesiyle
birlikte artis gosteren C vitamini miktari, muhafaza siiresinin son dénemlerinde azalmalar
gostermistir. Bu azalmalarda, Tsay ve ark. (1984) nin da belirttigi gibi kivilerde solunumun
devam etmesi, etilen miktarim arttirirken askorbik asit icerigini de hizla azaltmasi nedeniyle
kaynaklandig: diisiiniilmektir. Ozer ve ark. (1997)’da kivilerde yaptiklar1 calismada da
olgunlagma siireciyle artis gosteren C vitamini miktari, muhafaza siiresi sonuna dogru azalmis
ve bu azalisin raf omrii siiresince hizlandigini belirlemistir. Aymi sekilde Ben-Aire ve ark.
(1982), Manolopoulou ve Papadopoulou (1998) ve Namdar (2005)1n yaptiklan
calismalarda da benzer azalmalar tespit edilmistir. Bunun yaninda Ferguson ve MacRae
(1991) ise kivi meyvesinin olgunlagma ve depolanma siiresince C vitamini miktarinin 6nemli

oranda azalmadigini belirtmektedir.

Meyvelerde hem yeme kalitesinin hem de C vitamini degerinin yiiksek olmasi
titketicilerin tercih edecegi bir husustur. Denemenin birinci yilinda en yiiksek C vitamini

miktar1 80. giinde SA 1 uygulamasinda belirlenirken, en diisitk C vitamini miktar1 ise 200.
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giinde UV-C 100 uygulamasinda goriilmiis ve bunu kontrol grubu takip etmistir. Muhafaza
siiresi sonunda en yiiksek C vitamini degeri ise SA 1+K uygulamasinda belirlenmis ve bunu

UV-C 75 uygulamasi izlemistir.

Denemenin ikinci yilinda en yiiksek C vitamini miktar1 120. giinde UV-C 100+K
uygulamasinda, en diisiik C vitamini miktar1 da yine 200. giinde UV-C 100+K uygulamasinda
tespit edilmistir. 200. giinde en yiiksek C vitamini miktar1 ise SA 1 uygulamasinda
belirlenmistir. Bu sonuglar neticesinde her iki deneme yili igerisinde de muhafaza siiresi
sonunda C vitamini kaybini azaltmada SA 1 ve SA 1+K uygulamalarinin diger uygulamalara

gore daha etkili oldugu belirlenmistir.

Meyvelerde C vitamini degisimlerinde uygulamalarin yanina eklenen KMnOy
sagelerin onemli bir katkida bulunmadigr tespit edilmistir. Bu konudaki bulgularimiz, Kiigiik
(2006) kivi meyvesinin depolanma siiresince C vitamini kaybimi azalttig1 sonuclariyla zithk

gostermektedir.

Indirgen Seker Miktari

Olgun kivi meyvesinde ideal bir tad1 sekerler, organik asitler ve aromatik maddeler
olusturmaktadir (Lancaster 2002). Hasat doneminde ve sonrasinda nisasta icerigi hizla sekere
dontismekte ve seker icerigi meyve eti agirliginin yaklasik %8’ine ulagsmaktadir (Reid ve ark.
1982). Olgunlasma, organik asit miktarinin azalip sekerlerin artmasi ile belirginlesmektedir.
Olgun kivi meyvelerinde ¢oziiniir seker icerisinde en fazla glikoz ardindan fruktoz ve

sakkaroz yer almaktadir (Patterson ve ark. 1991).

Arastirmamizda genel olarak kivi meyvelerinin olgunlagmasi ile birlikte indirgen seker
miktarinda da farkli diizeylerde artislarin oldugu goriillmiis, depolama siirecinin sonlarina
dogru baz1i uygulamalarda seker miktarinda hizli bir sekilde azalma tespit edilmistir.
Muhafaza siiresi son doneminde indirgen seker miktarindaki bu azalmalarin sekerlerin
solunumda kullanilmalarindan kaynaklandigi diisiiniilmektedir. Ayrica muhafaza siiresince
olgunlagmay1 yavaslatan uygulamalar seker miktarinin daha yavas artis gdstermesine neden
olmustur. Bu konudaki bulgularimiz, Okuse ve Ryugo (1981), Beever ve Hopkirk (1990),
Lancaster ve MacRae (2000)’in kivi meyvelerinde olgulasmayla birlikte nisastanin sekere
doniigerek yeme Kkalitesini artirdigi sonuclariyla uyum gostermektedir. Kaynas ve ark.

(1999)’nin yaptiklart arastirmada da depolama siiresince kivi meyvelerinde seker igerikleri
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artmistir. Elde edilen sonuglar, Athanasopoulos ark. (1997)’nin kivinin muhafazasinda

indirgen seker iceriginin azaldigl sonuglariyla ise zitlik gdstermektedir.

Manolopoulou ve Papadopoulou (1998), farkli kivi cesitlerinin sogukta
muhafazasinda meyvelerin fiziko-kimyasal degisimlerini incelemistir ve Hayward kivi
cesidinin indirgen seker miktar1 hasat doneminde 1.3 g/100g iken 17 hafta sonunda 8.9
g/100g"a yiikseldigini tespit etmistir. Bizim ¢alismamizda indirgen seker miktarindaki artiglar

bu ¢alismada elde edilen degerler ile paralellik gostermektedir.

Denemenin her iki yilinda da 200. giinde en diisiik indirgen seker miktar1 kontrol
gruplarinda goriilmiistiir ve bunlart Sic 45, UV-C 100 uygulamalar1 takip etmistir. Bu
uygulamalarin diisiik seker icerigi olgunlagmanin yavaglatilmasi nedeniyle degil, asir
olgunluk sonrasi diisiis olarak ortaya ¢ikmistir. Olgunlasama hizlandik¢a, nigastanin sekere
doniisiimii hizlanmakta ve dolayisiyla seker diizeyini artirmaktadir. Denemenin birinci yilinda
en yiiksek indirgen seker degeri 200. giinde Sic 45 uygulamasinda goriiliirken, denemenin
ikinci yilinda en yiiksek indirgen seker degeri 160. giinde UV-C 100+K uygulamasinda

belirlenmistir.

Ertan ve ark. (1993) sekerlerin organik asitlerle birlikte solunum i¢in iyi bir substrat
oldugunu, solunumu yavaslatan her tiirlii etmenin seker iceriklerindeki kayiplar da azalttigini
bildirmektedir. Bizim sonuglarimizda da SA konsantrasyonlarinin meyvelerde kontrole gore
olusturdugu daha yavas seker ilerleyisi Srivastava ve Dwivedi (2000) nin bulgulariyla uyum

gostermektedir.

Tadim Degeri

Tiiketiciyi tatmin eden hususlar kalite anlayisi ile ilgilidir. Bu hususlarda {iiriiniin
goriiniisii, tat ve olgunluk diizeyi olarak siralanabilir. Renk, meyve ve sebzeler igin tiiketici
tercihini etkileyen, olgunluk ve kalite durumunu belirleyen 6nemli bir goriiniis 6zelligidir.
Ancak kivilerde olgunlasma ile meyvelerin dis goriiniisiinde 6nemli bir degisiklik olmaz
(Samanci 1990). Kivi meyvesinin yeme kalitesini tathilik (seker tipi ve miktar1), burukluk
veya asitlik (asit tipi ve miktar1), fenolik madde miktar1 ve aroma olugturmaktadir (Collins ve

ark. 2001).
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Arastirmamizda tat analizlerinde panalistler dilimlenmis kivi meyvelerinin tadini say1
skalast (1-5 aras1) ile degerlendirmistir. Panalistler her iki deneme yilinda da 40. ve 80. giin
analizlerinde hicbir uygulamada meyveleri pazarlanabilir nitelikte bulmamistir. 120. giinden
itibaren meyvelerin ticari olarak kabul edilebilir olan 3 puan (orta, pazarlanabilir) sinirinin
tizerinde oldugu goriilmiistiir. Baz1 uygulamalarda ise 200. giin analizlerinde tat analizlerinde
diisiisler gozlemlenmistir. Benzer sekilde bu konuda yapilan onceki ¢alismalarda da Namdar
ve Ozcan (2006), Oz (2006) kivilerin NA’da muhafazasi sonucu tat acisindan verilen
puanlarin muhafazanin ilk aylarinda daha hizli yiikselirken son aylarda tat gelisiminin

gerilemeye basladigin tespit etmistir.

Denemenin birinci yilinda kontrol, UV-C 100, Sic 40 ve Sic 45 uygulamalari,
denemenin ikinci yilinda ise kontrol, KMnO4, UV-C 100, Sic 40 ve Sic 45 uygulamalari
yapilmis olan meyveler muhafaza siiresi sonunda 3 puanin altinda kalarak pazara sunulamaz
duruma gelmistir. Bu uygulamalar 160. giin analizlerinde ise aldiklar1 puanlarla tiiketime

sunulabilir seviyede bulunmustur.

Muhafaza siiresi sonunda sicaklik uygulamalan icerisinde Sic 40, UV-C
uygulamalarinda ise UV-C 75 uygulamasi daha yiiksek puanlar almistir. Denemenin birinci
yilinda 200. giinde 4 puanin (iyi) iizerindeki uygulamalar sirasiyla SA 0.5+K, SA 1+K, UV-C
75+K uygulamalar1 olmustur. Denemenin ikinci yilinda ise SA 1+K, SA 1 ve SA 0.5+K
uygulamalar1 200. giinde 4 puanin iizerinde degerler almistir. Bu sonuglar neticesinde tat
gelisiminde her iki deneme yili igerisinde de KMnO, sasesi ilavesi yapilmis olan
uygulamalarin sase ilavesi yapilmamis olanlara gore daha iyi sonuglar verdigi tespit
edilmistir. Bu sonug¢ benzer calismalar tarafindan da desteklenmektedir (Chachin ve ark.
1989, illeperuma ve Jayasuriya 2002, Kiiciik 2006). Ozellikle Sic 40 ve Sic 45
uygulamalari muhafaza siiresi sonunda, denemenin her iki yilinda da diisiik puanlar alirken

KMnOy sagesi ilavesi yapilmis olan uygulamalar1 3 puanin tizerinde skor almistir.

SA uygulamalarinin her iki dozunun da bir¢ok arastirici tarafindan da belirtildigi gibi
meyve olgunlagsmasi ve yaslanma geciktirilerek tat gelisimi yavaslatilmistir (Srivastava ve
Dwivedi 2000, Zhang ve ark. 2003a, 2003b, Babalar ve ark. 2007). Boylece kivi

meyvelerinin yiiksek bir tat ve lezzet kalitesinde kalmasi saglamistir.
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Ciiriime Oram

Tiiketicilerin meyve ve sebze alirken ilk dikkat ettigi kalite kriteri goriiniisiidiir ve
iiriin goriintigiinii bozabilecek en Onemli etmelerden biri de ciirlimelerdir. Kivilerin
muhafazasi sirasinda en ¢ok goriilen hastalik Botrytis cinerea’nin neden oldugu ciiriimelerdir.
Arastirmamizin birinci ve ikinci yilinda kivi meyvelerinde sadece kontrol grubunda, Sic 45 ve
UV-C 100 uygulamalarinda Botrytis cinerea’dan kaynaklanan ciiriimeler gozlemlenmistir.
Ayrica enfekte olmus meyvelerin yanindaki meyvelerin daha hizli olgunlasmis oldugu
goriilmiistiir. Benzer sekilde bazi arastiricilar, hastalik etmeni bulasik meyvelerin yaninda
bulunan diger saglam meyveleri enfekte edebildigi veya bu meyvelerde etilen iiretimi artarak
diger meyvelerin olgunlasmasina neden olabildigini belirtmektedir (Brook 1992, Niklis ve

ark. 1993).

Sonuc¢

Arastirmamizda, soguk hava deposunda uzun siireli muhafaza edilen kivi meyvelerine
digsal herhangi bir olgunlastirict uygulama yapilmadan, MAP kosullarinda meyvelerin
salgiladig icsel etilen sentezi sonucu yaklasik 4 ay sonra yeme olumuna kendiliginden

ulagabildigi tespit edilmistir.

Onceki c¢alismalarda kivilerde 35°C’nin iizerindeki sicaklik uygulamalarinda,
uygulama sicakligina ve siiresine bagli olarak etilen iiretiminin azaldig1 ve olgunlagsmanin
engellendigi belirtilmektedir (Stavroulakis ve Sfakiotakis 1993, Antunes ve Sfakiotakis
2000). Arastirmamizda sicaklik uygulamalarinin olgunlasmanin geciktirilmesi {izerine
beklenen etkiyi gdstermemesinde uygulama siiresinin yetersiz kalmasindan kaynaklanablecegi
disiiniilmektedir. Sicaklik uygulamalarinda uygulama siiresinin uzatilarak daha iyi sonuglar

aliabilecegi beklenebilir.

Calisma sonucunda, Hayward kivi ¢esidi meyveleri 0°C’de ve %85-95 oransal nemde
MAP yapilarak UV-C 75, SA 0.5 ve SA 1 ve bunlarin 6zellikle KMnOy, sasesi ilave edilmis
olan uygulamalar1 ile 200 giine kadar soguk hava depolarinda kalite kriterlerinde fazla kayip
olmadan tiiketiciye sunulabilecek durumda muhafaza edilebilecegi ve uzun siireli kivi
muhafazasinda onerilebilir yontemler oldugu belirlenmistir. Genel olarak ambalaj icerisindeki
KMnOy sageleri, meyvelerin ortama saldig1 etilen gazini1 absorbe etmesi sonucu olgunlagma
siirecini yavaslatmada onemli diizeyde katkida bulunmustur. Kontrol, UV-C 100, Sic 40, Sic

45 uygulamalar sonucu, kivi meyveleri ancak 160. giine kadar pazarlanabilir seviyede
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bulunmustur. Kivilerde goriilen en 6nemli mantarsal hastaliklardan gri kiif yaygin olarak
goriilmemistir. Tavsiye edilen uygulamalarla yapilacak kivi muhafazasi calismalarinda
depolama siiresinin 200 giiniin iizerinde planlanacak sekilde denemelerin kurulmasi yararl

olacaktir.
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