T.C.

CANAKKALE ONSEKiZ MART UNIVERSITESI

LiSANSUSTU EGITIM ENSTITUSU

BAHCE BITKILERiI ANABILIM DALI

HAYWARD KiVi CESIDINDE SIEGAFRESH VE FARKLI
UCUCU YAGLARIN DEPOLAMA SURESINDE MEYVE
KALITESI UZERINE ETKILERININ BELIRLENMESI

YUKSEK LiSANS TEZi

M. EMRE ERDURMUS

Tez Damismani

DR. OGR.UYESIi FATIH CEM KUZUCU

CANAKKALE - 2023






T.C.

CANAKKALE ONSEKiZ MART UNIVERSITESI
LISANSUSTU EGITIM ENSTITUSU

BAHCE BITKILERI ANABILIM DALI

HAYWARD KiVi CESIDINDE SIEGAFRESH VE FARKLI UCUCU
YAGLARIN DEPOLAMA SURESINDE MEYVE KALITESI UZERINE
ETKILERININ BELIRLENMESI

YUKSEK LISANS TEZI

M. EMRE ERDURMUS

Tez Danismani

DR. OGR. UYESI FATIH CEM KUZUCU

CANAKKALE —-2023



T.C.

CANAKKALE ONSEKiZ MART UNIVER-
SITESI LISANSUSTU EGIiTiM ENSTiI-
TUSU

M. Emre ERDURMUS tarafindan Dr. Ogr. Uyesi Fatih Cem KUZUCU yénetiminde
hazirlanan ve 29/11/2023 tarihinde asagidaki jiiri karsisinda sunulan “Hayward Kivi
Cesidinde SiegaFresh ve Farkli Ucucu Yaglarin Depolama Siiresinde Meyve Kalitesi
Uzerine Etkilerinin Belirlenmesi” baslikli calisma, Canakkale Onsekiz Mart Universitesi
Lisansiistii Egitim Enstitiisii Bahge Bitkileri Anabilim Dali'nda YUKSEK LiSANS TEZi
olarak oy birligi ile kabul edilmistir.

Jiiri Uyeleri Imza

Dr. Ogr.Uyesi

Fatih Cem KUZUCU

(Danigsman)

Dog. Dr. Mustafa SAKALDAS

Prof. Dr. Demir KOK

Tez No 110600524
Tez Savunma Tarihi :29/11/2023

Prof. Dr. Ahmet Evren ERGINAL

Enstiti Miudira



ETiK BEYAN

Canakkale Onsekiz Mart Universitesi Lisansiistii Egitim Enstitiisi Tez Yazim
Kurallarina uygun olarak hazirladigim bu tez ¢alismasinda; tez i¢cinde sundugum verileri,
bilgileri ve dokiimanlar1 akademik ve etik kurallar ¢ercevesinde elde ettigimi, tiim bilgi,
belge, degerlendirme ve sonuglari bilimsel etik ve ahlak kurallarina uygun olarak
sundugumu, tez ¢aligmasinda yararlandigim eserlerin tiimiine uygun atifta bulunarak kaynak
gosterdigimi, kullanilan verilerde herhangi bir degisiklik yapmadigimi, bu tezde sundugum
caligmanin 6zgin oldugunu, bildirir, aksi bir durumda aleyhime dogabilecek tiim hak

kayiplarini kabullendigimi taahhiit ve beyan ederim.

M. Emre ERDURMUS
29/11/2023

il



TESEKKUR

Bu calismay1r hazirlamamda bana yardimci olan ¢ok degerli tez danigsmanim
sayin Dr. Ogr. Uyesi Fatih Cem KUZUCUya, calismam boyunca benden bir an olsun yardimlarini
ve destegini esirgemeyen sayin hocam Dog. Dr. Mustafa SAKALDAS’a, Laboratuvar ¢aligmalarim
da ve sonrasinda yardimlarin1 esirgemeyen saymn Ars. Gor. Dr. Tolga SARIYER’e, materyal
temininde bana yardime1 olan sayin Onur Giil’e ve hayatimin her aninda bana destek olan aileme

sonsuz tesekkiirlerimi sunarim.
Calismaya verdigi katkilardan dolay1 kiymetli jiiri {iyesi Prof. Dr. Demir KOK e tesekkiir eder,

saygilarimi sunarim.

M. Emre ERDURMUS
Canakkale, Kasim,2023

il



OZET

HAYWARD KiVi CESIDINDE SIEGAFRESH VE FARKLI UCUCU
YAGLARIN DEPOLAMA SURESINDE MEYVE KALITESI UZERINE
ETKILERININ BELIRLENMESI

M. Emre ERDURMUS
Canakkale Onsekiz Mart Universitesi
Lisanstistli Egitim Enstitiisii
Bahge Bitkileri Anabilim Dal1 Yiiksek Lisans Tezi
Danigman: Dr. Ogr. Uyesi Fatih Cem KUZUCU
29/11/2023,40

Bu yiiksek lisans tez calismasinda ihracata yonelik ‘Hayward’ kivi g¢esidinde
SiegaFresh® Finish ve farkli ugucu yag emdirilmis MAP uygulamalarimin 120 giinliik
depolama sonunda meyvelerdeki bazi kalite 6zelliklerindeki degisimler incelenmistir. Bu
amac¢ dogrultusunda, "Hayward" kivi ¢esidi i¢in optimal hasat olgunlugu olarak kabul
edilen (Meyve eti sertligi: 6,0-6,5 kg/cm?, suda ¢Oziinlir kuru madde orani: 9,5-10)
donemde hasat edilen meyveler, Canakkale Onsekiz Mart Universitesi (COMU) Ziraat
Fakiiltesi Bahge Bitkileri Boliimii'ne ait soguk hava deposunda 0£1°C sicaklik ve %90-95
oransal nem kosullarinda sirastyla 30, 60, 90 ve 120 giin boyunca muhafaza edilmistir.
Hasattan sonra 5 gruba ayrilan meyvelerde; 1) meyveler diisiik yogunlukta polietilen
(LDPE) torbalar igerisine konulmustur. 2) meyveler %0,5 dozunda kekik yagi (Thymus
vulgaris L.), 3) meyveler %0,5 dozunda ac1 badem yag1 (Prunus amygdalus var. amara),
4) meyveler kekik (%0,5) + ac1 badem yagi (%0,5) 5) meyveler SiegaFresh®Finish
emdirilmis MAP torbalarda depolanmistir. 6) meyveler kontrol olarak ayrilmistir.
Depolama siiresi boyunca kontrol uygulamasina gore agirlik kaybi, meyve eti sertligi (MES),
suda ¢ozilinebilir kuru madde (SCKM) miktari, titre edilebilir asitlik (TEA), pH seviyeleri, ¢
vitamini miktarlar1 ve meyve et rengi gibi 6nemli olgunluk parametreleri bakimindan genel

anlamda MAP uygulamalarinin tiimiinden iyi sonuglar alinmistir.
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Bu yliksek lisans tez ¢alismasi sonucunda SiegaFresh®Finish ve ugucu yag emdirilmis
MAP uygulamalar1 ile ‘Hayward’ g¢esidinin 120 giline kadar basarili bir sekilde

depolanabilecegi tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Kivi, SiegaFresh, Kekik yag1, Acibadem yag1, Raf Omrii,

Kalite, Hasat Sonrasi.



ABSTRACT

DETERMINATION OF THE EFFECTS OF SIEGAFRESH AND DIFFE-
RENT ESSENTIAL OILS ON QUALITY OF HAYWARD KIWI FRUIT
DURING THE STORAGE PERIiOD

M.Emre ERDURMUS
Canakkale Onsekiz Mart University
School of Graduate Studies
Master of Science Thesis in Department of Horticulture
Advisor: Asst. Prof. Fatih Cem KUZUCU
11/29/2023, 40

In this master’s thesis, changes in some quality parameters of ‘Hayward’ kiwifruit
after 120 days of storage with SiegaFresh and different volatile oil impregnated modified
atmosphere packaging (MAP) applications were investigated for export purposes. For this
purpose, fruits harvested during the period considered optimum for ‘Hayward’ kiwifruit
maturity (fruit firmness: 6.0-6.5 kg/cm?, soluble solid content: 9.5-10) were stored at 1,0-
0+1°C tempeture and 90-95% relative humidity conditions in the cold storage facility of the
Department of Horticulture at Canakkale Onsekiz Mart University for 30, 60, 90 and 120
days, respectively. After harvesting, fruits were divided into five groups: 1) fruits were
placed in low-density polyethylene (LDPE) bags, 2) fruits were impregnated with 0.5%
thyme oil (Thymus vulgaris L.), 3) fruits were impregnated with 0.5% bitter almond oil
(Prunus amygdalus var. amara), 4) fruits were impregnated with 0.5% thyme oil and 0.5%
bitter almond oil, and 5) fruits were stored in SiegaFresh impregnated MAP bags. 6) Fruits
were used as a control group. Overall, MAP applications were found to perform better than
the control treatment in terms of important maturity parameters such as weight loss, fruit
firmness (FF), soluble solid content (SSC), titratable acidity (TA), pH, and fruit skin color
during storage. Sensory analysis of fruits during storage revealed that the use of volatile oils
did not cause any change in fruit aroma. As a result of this master's thesis, it was determined
that 'Hayward' variety can be stored successfully for up to 120 days with SiegaFresh and
volatile oil impregnated MAP applications.
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Keywords: Kiwi, SiegaFresh®, SiegaFresh®Finish, Thyme Oil, Bitter Almond
Oil, Shelf Life, Quality, Post Harvest.
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g Gram
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NA Normal atmosfer
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ppb Milyarda bir
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Etilen

Tiirkiye Istatistik Kurumu

Diinya Gida ve Tarim Orgiitii
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Ultraviyole-Goriniir Spektroskopi

SiegaFresh®Finish
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BIiRINCi BOLUM

GIRIS

Kivi meyvesi Ericales takiminda yer alan Actinidiaceae tamilyasina ve Actinidia
cinsine aittir. Botanik adi Actinidia deliciosa olan kivinin Cin kokenli oldugu
diistiniilmektedir. Kivi meyvesi hem subtropikal hem de 1liman iklimlere uyum saglayabilen
bir meyve tiirli olup diinya genelinde yaygin olarak yetistirilir. Kivi farkli renk, boyut, tat ve

yapilara sahip bir¢ok ¢eside sahiptir. En yaygin kivi ¢esitleri sunlardir;

1. Hayward: Diinya genelinde en yaygin kivi ¢esitlerinden biridir. Yiiksek verimli,
bliyiik boyutlu ve yesilimsi-kahverengi kabuklu bir ¢esittir.

2. Monty: Yiiksek kaliteli ve aromatik bir kivi ¢esidi olarak bilinir. Yesilimsi-sar1

kabugu ve oval sekli vardir.

3. Zespri Gold: Sar renkli, oval sekilli ve diizgiin yiizeyli bir kivi ¢esididir. Daha

tath ve aromatik bir tada sahiptir.

4. Hayward-Saanichton: Agaclar1 daha sert ve daha verimli olan, Hayward

¢esidinin bir alt tiiriidiir. Daha sulu ve daha tatlidir.

Bu ¢esitlerin yani sira, bir¢ok baska kivi ¢esidi de mevcuttur.

Kivi meyvesi, 100 gr taze meyvede ortalama %83 su, %15 karbonhidrat, %1,1
protein, %3 lif ve 92,7mg C vitamini icerir (USDA, 2021). Baz1 kivi genotipleri, polifenoller,
flavonoidler ve karotenoidler gibi C vitamini disindaki antioksidan bilesenlerle
zenginlesebilirler. Bu nedenle, kivi farkli fonksiyonel 6zellikleriyle dikkat ¢ceken bir meyve
olarak one ¢ikmaktadir (Ferrari, vd., 2011). Kivi tiretimi Tiirkiye’de son yillarda 6nemli

gelismeler kaydetmistir (“FAOSTAT”, 2020).



Diinya kivi tiretim miktar1 2020 yili verilerine goére 5,8 milyon ton civarindadir
(“FAOSTAT?”, 2020). Tablo 1 incelendiginde 3,7 milyon ton iiretim miktari ile Cin en fazla
liretim yapan iilke konumundadir. Tiirkiye ise yaklasik 73 bin ton iiretim ile iilkeler arasinda

7. sirada yer almaktadir (“FAOSTAT”, 2020).

Yas meyve ve sebze sektorii, tiim diinya niifusunu dogrudan etkileyen 6nemli bir
sektordiir. Tirkiye, verimli ve genis tarim alanlar ile birlikte degisen ekolojik kosullar
sayesinde meyve ve sebzelerin iyi kosullarda ve kaliteli olarak yetistirilebildigi nadir

ulkelerden biridir.

Tablo 2 incelendiginde diinyada kivi iiretim alani en biiylik iilke Cin olarak
goriiliirken onu italya, Yeni Zelanda ve 1,292 ha iiretim alamiyla Tiirkiye gibi iilkeler takip

etmektedir.

Tablo 1

2020 yilinda Diinya genelinde kivi iiretim miktarlari (ton)

Cin 3,717,810
italya 501,418
Yeni Zelanda 444,000
Sili 256,657
Yunanistan 243,226
Ispanya 207,934
Tiirkiye 73,745



Tablo 2
2020 yilinda Diinya genelinde kivi iiretim alanlar1 (ha)

Ulke Uretim Alam (ha)

Cin 126,389
Italya 18,223
Yeni Zelanda 12,780
Sili 10,601
Yunanistan 10,000
Ispanya 6,197
Tiirkiye 1,292

Diinya genelinde kivi liretiminde dnde gelen kitalar arasinda Asya kitasi en yliksek
paya sahiptir. Bu bolgede gergeklestirilen yogun kivi iiretimi, biiyiik 6l¢iide tiiketime paralel
olarak gerceklesmektedir (Sekil1) (“FAOSTAT”, 2020).

Amerika | | Afrika
4% 3%

Okyanusya
4%

Avrupa
17%

\

Asya
72%

Sekil 1. Kivi liretiminin kitalara gore dagilimi

Tiirkiye’de kivi iiretimi, son 10 y1l i¢inde biiyiik bir artis gostermistir. 2010 yilinda 26,554
ton olan tiretim miktari, 2020 yilina gelindiginde 73,745 tona yiikselmistir (Sekil 2) (“Tarim
Uriinleri Piyasalar1”, 2021).



Uretim Miktari (ton)

2020 73.745
2019 63.798
2018 61.921
2017 56.164

2016 43.951

2015 61.641
2014 31.795

2013 41.635

2012 37.247

2011 29.231

2010 26.554

Sekil 2. Kivi liretiminin Tiirkiye’de yillara gore iiretim miktar1 (ton)

Ayrica Tablo 3 incelendiginde 2010 yilinda Tiirkiye’nin kivi ihracati 61 ton iken,
2020 yilinda bu miktar 4,872 tona yiikselmistir. Ayn1 donemde kivi ithalati ise %69’luk bir
azalma gostererek 2,299 tona gerilemistir. (“FAOSTAT”, 2020). Tarim ve Orman Bakanlig1
verilerine gore ise 2020 yilinda Tiirkiye’nin en fazla kivi ihracati gerceklestirdigi iilkeler
arasinda Liibnan, Rusya, Libya, Giircistan ve Romanya yer almaktadir. Ote yandan,

Tiirkiye nin kivi ithalatinin neredeyse %80’ Iran’dan yapilmaktadir (“FAOSTAT”, 2020).

Tablo 3

Tirkiye’nin kivi ihracat ve ithalat verilerinin degisimi

Ihracat Miktan Ithalat Miktar
(ton) (ton)
2010 61 7308
2015 301 3754
2016 345 4721
2017 1051 6411
2018 4432 4437
2019 4564 3174
2020 4872 2299



Tiirkiye’de kivi ihracatinin gelismesinin engelleyen faktorler arasinda tiretimdeki
dalgalanmalar, kalite standartlarina uygunluk konusunda sorunlar, sinirli pazar c¢esitliligi,

lojistik sorunlar1 yer almaktadir.

Kivi meyveleri, hasat sonras1 hizla olgunlasan klimakterik meyvelerdir ve hasat
olgunlugu, kaliteyi ve raf dmriinii 6nemli dlgiide etkileyen faktdrlerden biridir. Bu nedenle,
ideal hasat olgunlugunun belirlenmesi, verim, meyve boyutu ve tiiketici kabul edilebilirligi
acisindan kritik oneme sahiptir. Hasat edilen kivilerin sertligi, seker, aroma ve asit igerikleri,
meyvenin olgunlugu ile dogrudan iligkilidir ve bu 6zellikler, meyvenin dayanimi ve kalitesi

acgisindan 6nemlidir.

Kaynas, vd. (1998) tarafindan yapilan bir arastirmada, Yalova bolgesinde yetistirilen
kivi meyvesinin en uygun hasat olgunlugunun belirlenmesi lizerinde durulmustur. Arastirma
sonuglara gore, erken hasat edilen meyvelerde agirlik kayiplarinin daha yiiksek oldugu
gorilmiistiir. Bu baglamda, en uygun hasat zamaninin meyve tutumundan 20-22 hafta sonra
gerceklestigi ve bu hasat zamaninda hasat edilen meyvelerin iistlin yeme olgunluguna
ulasamadig1 belirlenmistir. Ayrica, ge¢ hasat edilen meyvelerde ise mantari etmenlerden
kaynaklanan ¢iiriime yiizdesinin yliksek oldugu ve meyvelerde tat bozulmalar1 meydana
geldigi gozlenmistir. Depolama siirecinde hizli bir sekilde meyvede yumusama meydana

geldigi tespit edilmistir.

Kivi, ¢ vitamini agisindan zengin bir meyve olarak bilinmektedir. (Castaldo vd.,
1992) tarafindan yapilan bir ¢calismada, kivi piiresinin C vitamini igerigi 633-1990mg/kg
arasinda bulunmustur. Nishiyama, (2004) tarafindan yapilan bir ¢caligmada ise, 21 farkli kivi
cesidi lizerinde yapilan analizler sonucunda, L-askorbik asit miktarinin 14,0-171,0mg/100g,
dehidro-askorbik asit miktarinin 5,7-100,0mg/100g ve toplam askorbik asit miktarinin 25,5-
205,8mg/200g (yas agirlik) arasinda degistigi belirtilmistir.



Park, vd. (2011) tarafindan yapilan bir ¢alismada ise, 4 farkli kivi ¢esidinde C
vitamini miktarinin 6,6-152mg/g (kuru agirlik) arasinda degistigi saptanmistir. Lintas, vd.
(1991) ile Selman (1983) tarafindan yapilan ¢alismalarda ise, “Hayward” ¢esidi kivinin C
vitamini igeriginin 100g taze agirlikta 37-200mg arasinda degistigini gostermistir. Bu
verileri, kivinin yiiksek C vitamini icerigi agisindan diger meyvelere gore daha avantajl bir

besin kaynagi olabilecegini isaret etmektedir.

Tavarini, vd. (2008) tarafindan yapilan bir ¢alismada, kivinin seftali ve elma gibi
meyvelere kiyasla 10 kat daha fazla C vitamini i¢erdigi belirtilmistir. Bu sonuglar, kivinin
saglik acisindan 6nemli bir besin kaynagi olmasi nedeniyle dikkate degerdir. Kiviler, iyi bir
muhafaza potansiyeline sahip olan meyvelerdir. Ancak bu potansiyel, ¢esitlere, yil icindeki
iklim sartlarina ve kiiltiirel uygulamalara bagli olarak degisebilmektedir. Kivi, serin ¢evre
sicakliklarinda 4-8 hafta boyunca muhafaza edilebilmekte olup, ekonomik anlamda
muhafaza i¢in soguk hava depolama tesislerine ihtiya¢ duyulmaktadir. Arastirmalar,
kivilerin 0+0.5°C ve %90-95 oransal nem iceren soguk hava kosullar1 altinda 4-5 ay boyunca

muhafaza edilebildigini gdstermektedir (Ozer, vd., 1997).

Uriinlerin depolanmasi i¢in kullanilan kontrollii atmosferli (KA) soguk depolama
tesislerinde iiriinleri ¢evreleyen atmosferler, gaz seviyelerinin siirekli olarak izlendigi ve
optimal konsantrasyonlar1 korumak i¢in ayarlandigi bir sistem kullanilir. Ancak, bu sistemin
yogun sermaye gerektirmesi ve isletmeler i¢cin pahali olmasi nedeniyle, uzun siireli

depolanabilen firiinler i¢in daha uygun oldugu diisliniilmektedir (Zagory, vd., 1988).

Modifiye atmosfer paketleme (MAP) ise, soguk hava depolarinda iirtinleri
cevreleyen atmosferin degistirilmesi ile hasat sonrasi {riin kalitesinin daha fazla
korunmasima katkida bulunmaktadir. Bu sistemde, gaz konsantrasyonlart daha diisiik
derecede kontrol edilir. Tipik olarak, {irtinlerin fizyolojisi ve fiziksel ¢evrenin etkilesimi ilk
atmosferik kosullarin belirlenmesi ile daha genis sinirlar iginde tutulur. Ayrica, polimerik
filmlerin tiretimindeki gelismeler, film paketleri icinde modifiye atmosferler yaratmaya ve

stirdiirmeye olan ilgiyi artirmistir (Kader, vd., 1988).



Oksijen (02), karbondioksit (CO») ve etilenin (C2H4) varligi, MAP igerisinde istenen
bir atmosferi korumak i¢in depolamada ek avantajlar sunmaktadir. Azaltilmis O> veya
yiiksek CO, meyve lizerinde olgunlagmay1 geciktirme, solunum ve etilen liretim oranlarini
azaltma gibi etkilere sahiptir. Ancak, taze {iriinlerin ¢ok yiiksek CO» oraninda muhafaza
edilmesi meyvelerde fizyolojik bozulmalara neden olabilir. Ayrica, meyvenin O2 tolerans
limitinin altindaki seviyelere maruz  kalmasi, anaerobik solunumu hizlandirarak etanol ve

asetaldehit birikimine bagli olarak kétii tatlarin gelisimine neden olabilir (Kader, 1986).

Ambalajlama, taze meyve ve sebzelerin korunmasi i¢in énemli bir adimdir. Modifiye
atmosfer paketleri, Uiriinlerin kalitesini korumaya yardimci olurken, ambalajin su buhar
gecirgenliginin engellenmesi ile meyve ve sebzelerin yiiksek oransal nemi ve turgoritenin
korunmasini saglar. Ambalajlar, fungal ve bakteriyel ¢iirlimelerle miicadele i¢in fungusitler

veya etilen emiciler gibi maddelerle zenginlestirilebilir (Zagory, vd., 1988).

Son yillarda, bitkisel kokenli organik iiriinlerin kullanimi, kimyasal madde
kullanimindan kag¢inma arayisindan kaynaklanmistir. Bitkisel kokenli ugucu yaglarin
kullanimi, ¢evre dostu olmalar1 nedeniyle aragtirma konular1 arasindadir. Bu organik
yaglarin hasat sonrasi kullanimi i¢in daldirma, piiskiirtme ve yikama gibi yontemler
kullanilirken, yiiksek basingta gaz seklinde uygulama veya polietilen ambalaj malzemelerine
emdirme gibi uygulamalar da gelistirilmistir. Ancak, ugucu yaglarin meyvelere kokularini
gecirme potansiyeli ve ¢ok yiiksek dozlarda kullannminin toksik etkileri nedeniyle, bu
uygulamalar kabuk yapisi nedeniyle kivi gibi meyvelerde daha uygun bulunmaktadir

(Snowdon, 1990; Ziedan, vd., 2008; Antunes, vd., 2010).

Hasat sonrasi kayiplarin onemli bir kismi funguslar tarafindan sebep olunan
hastaliklardan kaynaklanmaktadir. Diinya genelinde mantarlar nedeniyle olusan hasat
sonrasi kayiplarin %10 ile %50 arasinda degistigi bilinmektedir (Tripathi vd., 2008). Hasat
sonrasi ¢lriime, Uriinlin ¢esidine, hasat ve olgunluk asamasina, depolama ve nakliye
kosullarina baghdir. Patojenler iiriine, bah¢ede veya hasattan sonraki siiregte bulasabilir
ancak depolama sirasinda enfeksiyon olusturmalari daha belirgin hale gelir. Bu nedenle,
hasat sonrasi ¢iiriime kontrolii arazide baglamalidir. Bunu, hasat ve hasat sonrasinda yapilan
islemler sirasinda {riin iizerinde fiziksel hasar ve deformasyonlarin olusumunun

engellenmesi takip etmelidir (Sivakumar vd., 2014).



Kivi muhafazas1 sirasinda karsilagilan en onemli fungal enfeksiyonlar Botrytis
cinerea, Alternaria ¢iirtikliigii, Penicillium ve Phoma destructiva’dir (Arslan., 1998). Ancak,
ekonomik kayiplarin en biiyiik sebebi Botrytis cinerea’dir ve bu patojen diinya genelinde
200’den fazla iiriinde ciddi kayiplara neden olmaktadir (Feliziani vd., 2014). Hasat sonrasi
enfeksiyonlarla miicadele i¢in sogutma gibi farkli yontemler kullanilmaktadir. Kimyasal
pestisit kullanim1 da bu yontemlerden biridir. Ancak, tiiketici bilincindeki artis nedeniyle,
cevre ve insan sagligina olan riskleri nedeniyle, kimyasal olmayan yontemlere olan ilgi
artmistir. Bu nedenle, sicaklik uygulamalari (Bal., 2009), ozon uygulamalari (Feliziani vd.,
2014; Barboni vd., 2010) ugucu yag uygulamalar1 (Daferera vd., 2003; Servili vd., 2017)
gibi alternatif yontemler kullanilmaktadir. Bu yontemler, hasat sonrasi enfeksiyonlarin
kontrol altina alinmasina yardimci olabilir ve kivi tliriinlerinde olusan ekonomik kayiplari

azaltabilir.

Ugucu yaglarin MAP torbalara emdirilerek gidalarin saklanmasi sirasinda
antimikrobiyal etki gdstermesi saglanabilir. Ozellikle dogal kaynakli ugucu yaglarn
kullanimu tiiketiciler agisindan pozitif bir etki yaratabilir; bu nedenle, MAP torbalara dogal
kaynakli ugucu yaglarin emdirilerek depolamada kullanilmas iilkemizde yeni bir teknoloji
olarak goriilmektedir. Ayrica polietilen torbalara emdirilen ugucu yaglarin {irline gegmesi ve

potansiyel toksik etkilerinin 6nlenmesi arastirilacaktir.

Bu yiiksek lisans tez ¢aligmasinda, hasat sonrasi1 depolamada MAP kullaniminin yanm
sira, SiegaFresh® Finish ve ugucu yag emdirilmis MAP uygulamalarinin kombinasyonu ve
ayri olarak depolama siiresini uzatici 6zellikleri, meyvelerin kalite 6zelliklerindeki degisimle

birlikte incelenecektir.

Amag, taze kivi meyvelerinin depolama siiresini uzatarak kalite kaybin1 en aza
indirecek ayrica depolama ve pazarlamada bagarili uygulamalarin belirlenerek sektore katki

saglanmasidir.



IKiNCi BOLUM

ONCEKI CALISMALAR

Karakaya, vd., (2019) bu calismada, ‘Hayward’ kivi ¢esidinin toplam fenolik
bilesikler, toplam flavonoid miktar1 ve antioksidan aktivitesi {izerine farkli MAP (Xtend,
Aypek, Fresh ve Fresh Plus) uygulamalarinin etkisi arastirilmistir. Kontrol grubuna MAP
uygulanmamis. Meyveler, belirli bir sicaklik ve nem kosullarinda 180 giin boyunca
muhafaza edilmistir. Bu siire zarfinda tim MAP uygulamalarinda, toplam fenolik bilesikler,
toplam antioksidan aktivitesi ve toplam flavonoid igeriginde bir azalma gézlenmistir. Ancak,
soguk depolama siiresince ve raf Omrii boyunca biyoaktif bilesikler, tim MAP
uygulamalarinda kontrol grubuna gore daha yiiksek seviyelerde bulunmustur. Sonug olarak,
sogukta muhafaza ve raf omrii siiresince biyoaktif bilesikler iizerinde etkili olan MAP
uygulamalar arasinda genel olarak Fresh ve Xtend uygulamalarinin digerlerine gére daha

etkili oldugu belirlenmistir.

Sakaldas, vd., (2020) bu calismada ‘Sungold’ kivi ¢esidinin MAP yontemi ile
sogukta muhafaza siiresince kalite Ozellikleri iizerindeki etkisi incelenmistir. Meyveler,
diisiik sicaklik ve yliksek nem kosullarinda depolanmis ve agirlik kaybi, meyve eti sertligi,
SCKM, TEA, meyve eti rengi degisimi, toplam fenolik madde igerigi, etilen iiretim miktari
gibi kalite Ozellikleri yani sira fizyolojik ve patolojik bozukluklar da Ol¢lilmiistiir.
Calismanin sonuglaria gore, MAP yontemi ile muhafaza edilen meyveler kontrol grubuna
kiyasla daha az agirlik kayb1 yagsamis, meyve eti sertligi korunmus, SCKM miktarindaki artis
yavaglamuis, titre edilebilir asitlik miktarindaki diislis sinirlanmas, etilen {iretimi baskilanmig
ve i¢ ¢dkmesi oram diisiik kalmustir. Ozellikle 60 giin muhafaza siiresinden itibaren MAP
uygulamasimin daha faydali sonuglar verdigi goriilmiistiir. Sonug¢ olarak, Sungold kivi
cesidinin higbir uygulama yapmadan 60 giin siire ile muhafaza edilebildigi ancak MAP

uygulamasi ile 150 giin siireyle kalitenin korunarak muhafaza edilebildigi belirlenmistir.

Sezer, vd., (2017) bu ¢alismada, zeolit katkil1 aktif polietilen ambalaj malzemesinin
kivi meyvesinin kalite 6zellikleri ve raf dmriine etkisi aragtirilmistir. Kivi meyveleri, zeolit
katkil1 polietilen torbalar kullanilarak pasif modifiye atmosfer kosullarinda ambalajlanmis

ve 4°C’de 20 giin boyunca depolanmistir. Kontrol drnekleri olarak, zeolit icermeyen



polietilen torbalar ve ambalajsiz 6rnekler de belirlenmistir. Depolama siiresince, kiitle
kaybi, gaz analizi, fiziksel, kimyasal ve duyusal analizler yapilmigtir. Duyusal analiz
sonuglari, zeolit katkili torbalarin kullanildig1 6rneklerin renk, tekstiir ve tat acisindan kabul
edilebilir oldugunu gostermistir. Bu ¢alisma, zeolit katkili ambalaj malzemelerinin
kullaniminin, gida endiistrisinde kivi gibi hassas meyvelerin depolanmasi ve taginmasi i¢in

etkili bir yontem olabilecegini ortaya koymaktadir.

Namdar, (2005) bu arastirmada, iilkemizde son yillarda popiiler hale gelen ve
bolgeye uygun olan Hayward kivi ¢esidinin, farkli ambalaj tipleri kullanilarak muhafaza
edilmesi ve meyvelerin kalitesinin korunmasi ve muhafaza siiresinin uzatilmasi
amaclanmistir. Arastirma sonuglari, modifiye ambalajin muhafaza siiresince agirlik kaybini
azalttigin1 gostermistir. Klasik ambalajli meyvelerde ise agirlik kaybinin arttigi tespit
edilmistir. Meyvelerin kabuk kalinligi, meyve eti sertligi, C vitamini miktar1 ve titre
edilebilir asitlik diizeyi genel olarak soguk muhafaza siiresince azalmistir. Ayn1 zamanda,
suda ¢oziinebilir kuru madde diizeyi de muhafaza siiresi boyunca artig géstermistir. Fungal
cuiriikliik etmenlerinin modifiye ambalajli meyvelerde arttig1  belirlenmistir. Ancak, tiiketici
ambalajinda muhafaza edilen meyvelerde fungal ciiriiklik etmenlerinin azaldig1 tespit
edilmistir. Muhafaza siiresinin sonunda meyve etinde yesil renkte agilma ve meyve
kabugundaki kirmizi renkte agilma meydana gelmistir. Meyvelerin tat 6zellikleri muhafaza
siiresince azalmistir. Sonug¢ olarak, arastirmada yapilan degerlendirmeler sonucunda,
Hayward c¢esidi kivi meyvelerinin, modifiye ambalaj ile 6 ay, tiiketici ve klasik ambala;j ile

de 5 ay siiresince basarili bir sekilde muhafaza edilebilecegi tespit edilmistir.

Rahman, vd., (2006) yaptiklar1 ¢alismada taze meyve ve sebzelerin dayanma
siirelerini etkileyen en onemli faktorler, hasat sonrasi muhafaza kosullar1 ve {irtinlerin
hayatsal aktivitelerinin devam etmesi i¢in sicaklik, nem ve atmosfer kosullaridir. Hasattan
sonra, Uirlinler bulunduklar1 ortamdaki oksijen, karbondioksit ve 1s1 degisiklikleriyle solunum
ve terleme reaksiyonlarina neden olur. Bu biyolojik aktiviteler sonucu, taze meyve ve
sebzelerde depo maddelerinin kullanimi ile kayiplar olusur ve {iriin kalitesinde hasadi takip
eden siiregte kayiplar meydana gelir. Bu nedenlerden dolayi, hasat edilmis iiriinlerin
kalitelerini koruyabilme siireleri sinirhidir ve bu siireyi uzatmak i¢in pek ¢ok muhafaza

yontemi uygulanmaktadir.
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Yasar, (2018) bu arastirmada, kivi meyvelerinin kalitesinin korunmasi ve Botrytis
cinerea etmeninin dnlenmesinde ozon gazi ve kimyon ugucu yagi gibi uygulamalarinin
etkisini incelemektedir. Kivi meyvelerinin depolama stiresince ¢esitli 6zellikleri (agirlik
kayb1, meyve eti serligi, renk, tat, vs). analiz edilmistir. Sonuglar, 12 saatlik ozon gazi
uygulamasinin en 1iyi sonuglart verdigini, ancak elektrolit sizintisinin artirdigini
gostermektedir. Kimyon ugucu yagi uygulamalari i¢inde, 1500ppm dozunun en iyi sonuglari
verdigi goriilmektedir. Bu caligma, kivi meyvelerinin kalitesinin artirilmasi ig¢in farkl

uygulamalarin kullanilabilecegini gostermektedir.

Bal, vd., (2007) yaptiklar1 bir aragtirmada, Hayward cesidi kivi meyvesine farkli
oranlarda gliserin (%0, 1 ve 5) eklenmis ve bu ¢ozeltilere iki farkli dozda etefon (500 ve
1000ppm) uygulamislardir. Sonrasinda, polistren + polietilen ambalajlarda 20 + 0,5°C’de 6
giin boyunca depolama yapilmistir. Aragtirmanin sonucunda, %3 ve %5 oranlarindaki
gliserin 6zellikle etefonun kivi dokularma niifuz etmesinde etkili oldugu belirlenmis ve
gliserin iceren 1000ppm etefonun kivi meyvesinin olgunlasma ve kalite Ozelliklerini

tyilestirmede onemli bir rol oynadig1 gériilmiistiir.

Alkin, vd., (2022) yaptiklar1 bu arastirmada, seftali meyvelerinin modifiye atmosfer
paketleme (MAP) ile depolanmasinda ugucu yag emdirilmis torbalarin kullaniminin etkisi
incelenmistir. Arastirmada, kekik yagi, aci badem yag1 vb. torbalar kullanilarak depolama
yapilmis ve kalite ozellikleri incelenmistir. Sonug olarak, ucucu yag emdirilmis MAP
uygulamalarinin agirlik kaybini azalttigi, meyve eti sertligini korudugu ve meyve renginin
parlakligina olumlu etkisi oldugu belirlenmistir. Ayrica, bu uygulamalarin kimyasal

uygulamalara alternatif olabilecegi sonucuna varilmistir.

Agirman, vd., (2019) bu c¢alismada taze meyve ve sebzelerde meydana gelen
kayiplarin biiyiik bir kisminin hasat sonrasi hastaliklardan kaynaklandig: belirtiliyor. Bugiin
sentetik fungusitler hasat sonrasi hastaliklarin kontroliinde en yaygin kullanilan yontem
olmakla birlikte, cevresel ve saglik riskleri, fungusit direngli patojenlerin gelisimi gibi
sorunlar ortaya c¢ikiyor. Bu derlemede, meyve-sebzelerde meydana gelen hasat sonrasi

hastaliklar, biyokontrol, antagonistler ve fungal patojenler hakkinda detayl1 bilgi veriliyor.
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Sen, vd., (2022) bu ¢aligmada, organik olarak yetistirilen ‘Hicaznar’ nar meyvelerine
hasat sonras1 SiegaFresh® Finish (SFF) ve SiegaFresh® Citrus (SFC) uygulamalarinin
depolama siiresince meyve kalitesi ve kayiplara etkisi arastirilmistir. Uygulama sonrasi nar
meyveleri hava ile 6n sogutmasi yapilarak modifiye atmosfer ambalajlarinda depolanmustir.
Sonuglar, SFF uygulamasinin nar meyvelerinin c¢lriiklilk gelisimini sinirlandirdigini
gosterirken, uygulamalarin incelenen diger meyve kalite parametrelerine etkileri sinirh
kalmistir. SFF preparatinin, SFC preparatina gore uygulama kolayligi ve c¢iiriik gelisimini
engellemede daha etkili oldugu belirtilmistir. Bu ¢alisma, hasat sonras1 SFF uygulamasinin
organik iretilen nar meyvelerinin depolama siirecini uzatarak, subat aymna kadar

depolanabilecegini ortaya koymustur.

Ozer, vd., (1997) yaptiklar1 ¢alismada, ‘Hayward’ ¢esidi kivilerin farkli depolama
kosullarinda (NA, KA ve MA) 180 giin boyunca depolanarak kalite kaybi analizleri
yapilmistir. Calisma sonucunda, kivilerin 5:5 ve 5:2 oranindaki KA kosullar1 veya LDPE-
50 u MA ortaminda 6 ay stire ile muhafaza edilebilirligi bulunmustur. Ancak, bu kosullarda
muhafaza edilen kivilerin raf émrii 15 gilin ile simirlandirilmalidir. Ayrica, kivilerin oda

sicakligi ve neminde 30 giin bekletilmesi sonucu da kalite kayb1 gozlemlenmistir.

Scott, wvd., (1985), Pekmezci, vd., (2004) vyaptiklari aragtirmada kivi
meyvelerinin muhatazasi ile ilgili literatiirde modifiye atmosfer (MA) depolama yontemi ile
ilgili ¢alismalara sik¢a rastlanmaktadir. Bu yontemde, kivi meyveleri gaz gecirmez PE
torbalarda 0.5-0°C sicaklikta depolanmaktadir. Torbalarin igine etilen absorband1 (Potasyum
permanganat emdirilmis aliiminyum oksit veya volkanik tiif) yerlestirilmis veya
yerlestirilmemis olabilmektedir. Yapilan c¢alismalar, MA yoOnteminin tiim c¢esitlerde
yumusamay1 geciktirdigini ve etilen absorbandlarinin kullaniminin bu etkiyi arttirdigini

gostermistir.

Li, vd., (2021) yaptiklar1 bu ¢alismada, turunggillerin esansiyel yagindan elde edilen
Citral aldehitinin, hasat edilen kivilerde antioksidan kapasiteyi artirarak hasat sonrasi
yaslanmayi geciktirdigini ve depolama dmriinii uzattigin1 gostermektedir. Citral uygulamasi
agirlik kaybini, yumusamay1 ve meyve solunumunu azaltmaktadir. Olgunlasma indeksini,
O iiretim hizini ve askorbik asit i¢erigini, toplam fenolik icerigini inhibe etmektedir. Ayrica,

citral uygulamas1 antioksidan enzim sistemlerinin aktivasyonunu da tetiklemektedir.
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Bu bulgular, hasat edilen kivilerde dogal bir koruyucu olarak kullanilma

potansiyeline sahip oldugunu gostermektedir.

Shaymaa, vd., (2016) bu arastirmada modifiye atmosfer (MA) altinda bazi esansiyel
yaglar1 (¢orek otu, gemen, tarcin, nane, feslegen ve kekik) saglikli ve bozulmaya neden olan
patojenler ile enfekte edilmis meyvelerdeki hastaliklar kontrol altina almak i¢in kullanmis-
lardir. Sonuglar, esansiyel yaglarla kaplanmis meyvelerde ¢iirlimenin azaldigin1 géstermis-
tir. Ancak depolama siiresi ilerledikge, tiim esansiyel yaglar i¢in meyve kalite parametrele-
rinde genel bir diislis egilimi gézlenmistir. En yiiksek renk degisimleri kontrol grubunda,
enfekte meyvelerde bulunmustur. Elde edilen sonuglar esansiyel yaglarin meyve bozulma-
sinin kontrol edilmesinde, meyve raf dmriiniin ve kalite ile ilgili 6zelliklerinin iyilestirilme-
sinde, soguk depolama sirasinda antimikrobiyal koruma 6zelliklerinin saglanmasinda basa-

ril1 olabilecegi ortaya koyulmustur.
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UCUNCU BOLUM

MATERYAL VE YONTEM

3.1. Materyal

Calismanin materyalini olusturan ‘Hayward’ ¢esidi kivi (Actinidia deliciousa
L. cv.) meyveleri Corum ili Merkez ilgesinde bulunan Saraylim Tarim’dan temin
edilmistir. Meyveler ticari hasat ddneminde (Meyve eti sertligi 6,0-6,5 kg/cm? ve Suda
Coziiniir Kuru Madde Orant: %9,5-10,0) hasat edilmistir. Kivi parseli 2015 yilinda

kurulmustur.

Sekil 3. Deneme materyali olan Hayward kiviler.

Meyve bahgesinde sulama, giibreleme ve miicadele islemleri analiz ve gézlem
sonuclarina gore standart olarak yapilmaktadir. Meyvelerin gelisimine gore bu

uygulamalar revize edilmistir.
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3.2. Yontem

Hasat edilen meyvelerden renk ve biiyiikliik a¢isindan ayni1 grupta yer alan ve
saglam meyveler homojen olarak segilmistir. Her tekerriirde 10 adet meyve
kullanilmistir. Hasat sonrasi SiegaFresh® Finish, ugucu yag emdirilmis MAP ve tek
basina MAP uygulamalarinin gergeklestirilebilmesi i¢in segilen meyveler 6 gruba

ayrilmstir.
1-) Kontrol: Normal atmosfer kosullarinda sogukta muhafaza
2-) MAP Kontrol: Modifiye atmosferde sogukta muhafaza
3-) MAP 1: Keki yag1 uygulanmis LDPE torbalar (%0,5 kekik yag1)
4-) MAP 2: Aci1 badem yag1 uygulanmis LDPE torbalar (%0,5 ac1 badem yag1)

5-) MAP 3: Acibadem + Kekik yagi uygulanmis LDPE torbalar (%0,5 aci
badem yagi + kekik yagr)

6-) MAP 4: SiegaFresh® Finish uygulanmis LDPE torbalarda depolama

MAP 1, MAP 2 ve MAP 3 uygulamalarinda ugucu yag olarak kekik yagi
(Thymus vulgaris L.) ve ac1 badem yag1 (Prunus amygdalus var. amara) kullanilmas,
MAP 4 uygulamasinda ise SiegaFresh® Finish kullanilmistir.

Yaglarin ve SiegaFresh’in torbalara emdirilmesi ve iiretimi Aypek Ambalaj
Ltd. Sti. tarafindan yapilmistir. Bu amagla %0,5 su igerisinde yiiksek devir mikser
yardimiyla homojenize edilerek polietilen torbalara emdirilmistir. Ayrica bu
torbalarin etkisini saptamak i¢in LDPE torbalardan kontrol (MAP Kontrol) olarak ayr1

grup olusturulmustur.
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3.3. Depolama

Bu c¢aligma kapsaminda MAP uygulamalari ve kontrol grubu Canakkale
Onsekiz Mart Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahce Bitkileri Boliimii soguk hava
deposunda muhafaza edilmistir. Deneme 6ncesinde soguk hava deposu SiegaFresh®
Start kullamilarak dezenfekte edilmistir. Deneme kurulurken MAP uygulamasi
yapilacak olan gruplar ambalajlanmistir. Meyveler 120 giin depolanmistir ve
muhafaza siiresince oda sicakligr 0+£1°C, oransal nemi ise %90-95 arasinda olmustur.

Muhafaza boyunca nem takibi yapilmis ve nemlendirilmistir.

3.4. incelenen Kalite Parametreleri

Baslangictaki meyve kalitesindeki degisimi tespit etmek i¢in 0-30-60-90 ve
120 giin depolama stiresince gozlemler, analizler ve dl¢iimler Ziraat Fakiiltesi Bahge

Bitkileri boliimii laboratuvarinda yapilmastir.

3.4.1. Agirhik kaybi

Deneme kurulurken, her uygulama i¢in 10 adet meyve ayrilmis ve her
depolama ddnemi sonunda, agirlik kayb1 0,01gr’a duyarl hassas terazi kullanilarak
Ol¢lilmiistiir. Ayrilan meyvelerin baslangi¢c agirlifina gore agirlik kaybi, depolama

stiresi sonunda % olarak hesaplanmistir.

Sekil 4. Hassas terazi yardimai ile agirlik kaybi 6l¢iimii
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3.4.2. Suda Coziinebilir Kuru Madde (SCKM) Miktarlar:

Meyvelerin suda ¢6ziinebilir kuru madde miktarinit 6lgmek i¢in her tekerriirdeki
meyvelerden bir miktar meyve suyu alinmis ve el refraktometresi kullanilarak analiz

edilmis ve % olarak tespit edilmistir.

Sekil 5. Refraktometre yardimi ile suda ¢6zilinebilir kuru madde miktar1 (SCKM) ol¢timii

3.4.3. Meyve Eti Sertligi (MES)

Her meyvenin kabuklar iki taraftan ince bir sekilde soyularak, meyve eti
sertligi 6l¢iimii i¢in el penetrometresi kullanilmistir. Olgiimler 8mm u¢ kullanilarak

gerceklestirilmis ve sonuglar kg/cm? cinsinden ifade edilmistir.

Sekil 6. Penetrometre yardimi ile meyve eti sertligi (MES) 6l¢iimii
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3.4.4. Meyve Et Rengi Hue A¢1 Degerleri

Depolama siiresince meyve et rengindeki degisimleri tespit etmek amaciyla
Minolta Kolorimetresi (CR 300) kullanilmistir. Bu cihaz ile meyvelerin ekvatoral
diizeyinde L*, b*, b* degerleri Olclilmiistiir. Ayrica a*, b* degerleri kullanilarak

hesaplanan Hue agis1 (h°) dikkate alinmistir (McGuire, 1992).

Meyve kabuklarinin parlakligin L* degeriyle ifade edilir ve 0-100 arasinda
deger  alabilir. Kirmizilig1 pozitif a* degerleri, yesil rengi ise negatif a* degerleri
temsil eder. Sarilig1 pozitif b* degerleri, maviligi ise negatif b* degerleri gosterir. Hue
acis1, a* ve b* degerlerinin kesistigi noktadan gecen dogrunun X ekseniyle yaptigi
acidir ve renk tonunu ifade eder. Hue agis1 0° oldugunda kirmizi, 90° oldugunda sart,
180° oldugunda yesil ve 270° oldugunda mavi renge karsilik gelir. Hue agis1 asagidaki

esitlik ile hesaplanmistir.

b *
Hue Agist = arctan;

3.4.5. Titre Edilebilir Asitlik (TEA) Miktarlar

Kivi meyvelerinden birer dilim alinarak blenderden gecirilerek piire haline
getirilmis ve sonrasinda tiilbent yardimiyla meyve sular1 elde edilmistir. Elde edilen
meyve sulart, her biri 10ml olacak sekilde alinmis ve 40ml saf su eklenerek 50ml’lik
cozeltiler olusturulmustur. Bu ¢ozeltiler, elektrometrik dl¢lim yontemi kullanilarak
nétralizasyon esasina gore pH ol¢iimii yapilmis ve pH 8.1 degerine ulasana kadar
0.1 N sodyum hidroksit (NaOH) ile titre edilmistir. TEA miktarlari, g sitrik asit/100ml

meyve suyu olarak hesaplanmistir ve asagidaki formiil kullanilmistir.

o ] SXNxFxE
Sitrik Asit (%) = TxlOO
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S: Harcanan baz miktar1 (mL)
N: Harcanan bazin normalitesi

F: Harcanan bazin faktora

E: Asidin esdeger degeri

C: Kullanilan 6rnek miktar1 (mL)

Sekil 7. Titre edilebilir asitlik 6l¢timii

3.4.6.Fungal Ciiriime Oranlar

Deneme siiresince, depolama donemleri sonunda analiz amagh depodan c¢ikarilan
meyveler incelenmis ve fungal gelisimler (Alternaria, Botrytis, Penicillium) gézlem yoluyla
tespit edilmistir. Bu tespit silirecinde, meyve sayist dikkate alinarak fungal gelisim orani %

olarak hesaplanmustir.
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3.4.7.pH Seviyeleri

Kivi meyveleri kesilip birer dilim ayrildiktan sonra blender yardimiyla piire haline
getirilmis ve daha sonra tiilbent kullanilarak meyve suyu elde edilmistir. Elde edilen meyve
sulari, her biri 10 ml hacminde olacak sekilde 6l¢iiliip alinmis ve her birine 40 ml saf su
eklenerek toplamda 50 ml’lik ¢ozeltiler hazirlanmistir. Bu ¢ozeltiler, elektrometrik 6l¢iim
yontemi kullanilarak nétralizasyon prensibine gore pH degerleri Olciilmiistiir (Anonim,

1968).

3.4.8.C Vitamini Miktarlan

Pearson, vd., (1970) metodu kullanilarak, 2,6 Diclorophenol indophenol yontemiyle
Shimadzu UV-VIS -1800 spektrofotometre kullanilarak spektrofotometrik yontemle
oliilmiistiir. Ornekler 25 g meyve piiresine 175 ml %0,4 liik Okzalik Asit ilave edilip
Whatmann No:2 filtre kagidinda 10 dakika kadar siiziilmeye tabi tutulmustur. Oksalik
asit/Saf Su: 1/10 ¢ozeltisine karsilik olarak Oksalik asit/2,6 Diclorophenol indophenol: 1/10
¢oOzeltisi, 520 nm transmittans degerinde okunmus olup L1 degeri tespit edilmistir. Her 6rnek
icin her siiziintiiden alinan Orneklerle;Siiziintii/Saf Su: 1/10 ¢ozeltisine karsilik olarak
sliziintli/2,6 Diclorophenol indophenol: 1/10 ¢o6zeltisi, 520 nm transmittans degerinde

Olciilerek ornekler icin L2 degeri belirlenmistir.

3.4.9. [Istatiksel Degerlendirme

Deneme, tesadiif parselleri deneme desenine gore TUg¢ tekerrlirlii olarak
gerceklestirilmistir. Her bir tekerriir de 10 adet meyve kullanilmustir. Istatiksel analizler igin
SAS 9.1 bilgisayar paketi kullanilmig, varyans analizi gergeklestirilmis ve verilerin

ortalamalar1 arasindaki farkliliklar LSD (P<0,05) testi ile karsilagtirilmistir.
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DORDUNCU BOLUM

ARASTIRMA BULGULARI

4.1. Meyve Eti Sertligi (MES)
Hayward kivi ¢esidinde MES degerlerinin muhafaza siiresince donemlere ve
depolama uygulamalarina gore degisimi Tablo 4'te sunulmustur. Bulgularimiza gore,
depolama siiresi boyunca MES degerlerinde diisiisler gézlemlenmistir. Depolama siiresi

boyunca MES degerlerinin degisimi istatistiksel olarak anlamli bir farklilik saptanmistir

(p<0,05).

Depolama uygulamalar1 arasindaki MES degerlerinin farkliliklar1 incelendiginde,
kontrol grubu meyvelerinde 90. giinden sonra hizli bir sertlik kayb1 oldugu gézlenirken,
MAP uygulamalarinda kayiplarin daha sinirli oldugu tespit edilmistir. Kontrol grubu
meyvelerinde en diisiik MES degeri (2,13 kg/cm?) belirlenmistir. MAP K uygulamasinda
2,43 kg/cm?, MAP 1 uygulamasinda 2,60 kg/cm?, MAP 2 uygulamasinda 2,90 kg/cm?, MAP
3 uygulamasinda ise 3,16 kg/cm? degerleri gdzlenmistir. Ayrica, MES kaybinin en iyi
sekilde korundugu uygulamanin 3,67 kg/cm? degeri ile MAP 4 uygulamasi oldugu
belirlenmigtir (Tablo 4). Bu sonugclar, kontrol grubu disindaki tiim uygulamalarda sadece
meyve eti sertliginin korunmasinda etkili oldugunu gostermektedir. Ayrica ¢alismamizda,
muhafaza siiresinin uzadik¢a sertlik degerlerinde goriilen bu azalmalarin tim MAP
uygulamalarinda kontrol meyvelerine gore daha diisiik seyretmesi sonuglarinin, kivi
depolama caligmalarinin ¢goguyla uyumlu oldugunu tespit ettik (Koyuncu vd., 2005; Kaynas
vd., 2018; Kaynas vd., 2022; Alkin vd., 2022).

21



Tablo 4

“Hayward” kivi ¢esidinde depolama uygulamalarinin meyve eti sertligine etkileri

Muhafaza Siiresi (Giin)
Uygulamalar
0.Giin 30.Giin 60.Giin 90.Giin 120.Giin
KONTROL 6,00 a 3,90 ght 3,23kl 2,80 mno 2,13p
MAP K 6,00 a 4,33 def 3,63 hyj 3,16 Im 2,43 op
MAP 1 6,00 a 4,40 de 3,90 ght 3,26 jkl 2,60 no
MAP 2 6,00 a 4,63 cd 4,13 efg 3,56 jk 2,90 Imn
MAP 3 6,00 a 4,70 bed 4,40 de 3,90 ght 3,16 Im
MAP 4 6,00 a 5,03b 4,80 be 4,36 de 3,67 h1
LSD P<0,05 = 0,3928
H Kontrol H MAP K. m MAP 1 (Kekik)
B MAP 2 (Acibadem) m MAP 3 (Kekik + Acibadem) m MAP 4 (SiegaFresh)
S W Bnw « -
’@ cn : 3 < 0n N E‘:: (o)} :\ ~
£ o m” ©Q a0 Q o
£ - n 3R
2 |
30 GUN 60 GUN 90 GUN 120 GUN

DEPOLAMA SURESI

Sekil 8. Hayward kivi ¢esidinde depolama uygulamalarinin meyve eti sertligi (%) tlizerine

etkileri
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4.2. Agirhik Kayiplarn
MAP uygulamalarinin yapildigi "Hayward" kivi ¢esidinde depolama siiresince
agirhik kayiplarindaki degisimler saptanmistir. Bulgular Sekil 9'de sunulmustur.
Sonuglarimiza gore, MAP uygulamalarimin kontrol grubu meyvelerine kiyasla agirlik

kaybinin korunmasi agisindan meyveler iizerinde biiyiik 6neme sahip oldugu tespit edilmistir

(p<0,05).

Muhafaza siiresince saptanan agirlik kayiplarina bakildiginda, tim uygulamalarda
depolama siiresinin artmasiyla birlikte agirlik kaybi1 degerlerinde baslangigtan 120. giine
kadar artiglar goriildii (Sekil 9). Kontrol grubunda saptanan agirlik kaybi yiizdesi, 30. giinde
%1,2 iken, bu deger 60. giinde %3,7, 90. giinde %5,5 ve 120. giinde %8,1 degerlerine
yiikseldi ve kontrol grubunda en yiiksek agirlhik kaybimnin gerceklestigi saptandi.
MAP Kontrol uygulamasinda ise agirlik kaybi, 30. giinde %0,8, 60. giinde %1,2, 90. giinde
%1,6 ve 120. giinde %2,3 degerleri olarak belirlendi. Bulgularimiz, kontrol grubundaki
agirhik kaybi artisimm MAP K. uygulamasindaki artiglarla karsilastirarak, MAP K.
uygulamasindaki artislarin daha diisiik diizeylerde oldugunu gosterdi. Aymi sekilde, 120.
giinde agirlik kaybi %2,3 degeri ile MAP 1 uygulamasinda, %?2,2 degeri ile MAP 2
uygulamasinda, %2,1 degeri ile MAP 3 uygulamasinda ve %2 degeri ile MAP 4
uygulamasinda gozlendi. Sonug olarak, "Hayward" kivi ¢esidinin MAP uygulamalarinda
120 giinliik depolama siiresi i¢in gozlenen %2,3 ile %2 arasindaki agirlik kaybi yiizdelerinin
iyi sonuglar verdigi goriildii. Ozellikle, 90. giinde en diisiik agirlik kayb1 artis;, MAP 4

uygulamasi yapilan kivi meyvelerinde tespit edildi.

Korkmaz, (2020) tarafindan yapilan kivi depolama c¢aligmasinda, meyvelerde daha

diisiik agirlik kaybi ve raf dmrii siiresinden sonra gecikmis olgunlagma saptandi.
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AGIRLIK KAYBI (%)
o - N w B (2] (o)) ~ (o] (Vo)

30 Gun 60 GUn 90 Gun 120 Gln
DEPOLAMA SURESI
H Kontrol B MAP K. MAP 1 (Kekik)
B MAP 2 (Acibadem) B MAP 3 (Kekik + Acibadem) m MAP 4 (SiegaFresh)

Sekil 9. Hayward kivi ¢esidinde depolama uygulamalarinin meyvelerde

toplam agirlik kayiplari (%) tizerine etkileri

4.3. Suda Coziinebilir Kuru Madde (SCKM) Miktarlar:

Kivi gibi klimakterik yap1 sergileyen meyve tiirlerinde hasat olgunlugunun,
depolamada olgunlugun ilerlemesinin ve meyvede yaglanmanin en Onemli
parametrelerinden biri suda ¢oziinebilir kuru madde (SCKM) miktaridir. "Hayward" kivi
cesidinde SCKM miktarlarinin depolama siiresi boyunca donemlere ve depolama
uygulamalarina gore degisimi Tablo 5'te verilmistir. Bulgular, SCKM miktarlarinin kivi
cesitlerinde depolama siiresi arttikca genel olarak arttigini gostermektedir. Depolama
donemlerinin ve hasat sonras1 uygulamalarinin kivi meyvelerinde SCKM miktar1 iizerine

etkisi istatistiksel olarak anlamli bir sekilde bulunmustur (p<0,05).

"Hayward" kivi ¢esidinde meyve depolama siiresi boyunca genel olarak SCKM
miktarinda artis gézlemlenmistir (Tablo 5). Kontrol grubundaki meyvelerde baslangicta
%9,50 olan SCKM miktar1, 120. giinde %17,20 degerine yiikselmistir. Farkli hasat sonrasi
uygulamalarin SCKM miktarina etkisi incelendiginde, bulgularimiza gére MAP K.
uygulamasinda %16,26, MAP 1 uygulamasinda %16,53, MAP 2 uygulamasinda %15,93,
MAP 3 uygulamasinda %14,53 ve MAP 4 uygulamasinda %14,00 degerleri tespit edilmistir.
Tim MAP uygulamalarinin kontrol grubundan daha diisiik SCKM degerleri gosterdigi ve

kendi aralarinda benzer degerlere sahip oldugu goriilmiistiir (Tablo 5).
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Olgunlagsmanin ilerlemesiyle meyve yapisindaki nisastanin parcalanarak basit

sekerlere donlismesi normal bir siiregtir ve bu durum SCKM miktarinda artisa yol acar.

Calismamizda da MAP uygulamalarinin meyvelerin olgunlasmasin1 baskiladigi ve bu

nedenle SCKM miktarlarinda daha az degisim gozlendigi kaydedilmistir (Kaynas, 2017).

Tablo 5
Hayward kivi ¢esidinde depolama uygulamalarinin SCKM degerlerine etkileri (%)
Muhafaza Siiresi (Giin)
Uygulamalar
0.Giin 30.Giin 60.Giin 90.Giin 120.Giin

KONTROL 9,50 n 12,26 1j 13,56 fg 16,00 ¢ 17,20 a
MAP K. 9,50 n 11,80 jkl 12,76 h 15,13 d 16,26 be
MAP 1 9,50 n 11,96 jkl 12,96 h 14,90 de 16,53 b
MAP 2 9,50 n 11,65 klm 12,83 h 14,53 ¢ 1593 ¢
MAP 3 9,50 n 11,50 Im 12,60 h1 13,56 fg 14,53 ¢
MAP 4 9,50 n 11,30 m 12,10 jk 1346 g 14,00 £

LSD P<0,05 = 0,4968

(%)

SUDA ¢OZUNUR KURU MADDE MIKTARI
o N B O ©

20
18
16
1
1
10

N B

30 Gln

H Kontrol

B MAP 2 (Acibadem)

60 Giin 90 Giin
DEPOLAMA SURESI

120 Giin

u MAP K. m MAP 1 (Kekik)

B MAP 3 (Kekik + Actbadem) m MAP 4 (SiegaFresh)

Sekil 10. Hayward kivi c¢esidinde depolama uygulamalarinin meyvelerde SCKM

miktarlarina etkileri (%)
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4.4. Titre Edilebilir Asit (TEA) Miktarlar

Farkl1 derim sonrasi1 yapilan uygulamalardan sonra "Hayward" kivi ¢esidinde MAP
kosullarinda depolama siiresince analiz edilen titre edilebilir asit (TEA) miktarlar1 Tablo
6'da sunulmustur. Bu tablodaki degerlerin incelenmesi, kivilerin TEA miktarlarinda
muhafaza siiresince azaliglar oldugunu gostermektedir. Depolama uygulamalari ve
muhafaza donemlerinin TEA miktar1 iizerindeki etkisi istatistiksel olarak anlamli bir

sekilde bulunmustur (p<0,05).

"Hayward" kivi ¢esidi meyvelerinin TEA miktarlar1 muhafaza periyodu boyunca
azalmustir. Baslangicta 1,94 g.100 g! olan TEA degeri, depolama sonunda 0,77 g.100 g’!
degerine diiserek azalmistir. Muhafaza periyotlarinin kivi meyvelerinde TEA miktar1

tizerine etkileri istatistiksel olarak anlamli bulunmustur (Tablo 6).

Farkli hasat sonrasi yapilan uygulamalarin TEA miktar1 iizerine etkisinin
incelenmesinde en yiiksek TEA degerlerinin MAP 4 (1,31 g.100 g!) uygulamasinda
oldugu goriilmiistiir. Diger uygulamalara bakildiginda, MAP 1 uygulamasinin 0,86 g.100
g'!, MAP 2 uygulamasimnin 1,04 g.100 g' TEA degerleri ile ayn istatistiksel sinifta, MAP
3 uygulamasmin 1,15 g.100 g! TEA igerigi ile farkli bir istatistiksel siifta yer aldig
goriilmektedir. Bu wuygulamalar arasindaki farklar istatistiksel anlamda Onemli
gorilmistir (p<0,05). TEA igeriginin en yiiksek oldugu uygulama MAP 4 uygulamasi
olmustur (Tablo 6). Kivi muhafazasi iizerine yapilan bir ¢alismada elde ettigimiz
sonuclarla uyumlu olarak, muhafaza sirasinda TEA miktarinin azalis egiliminde oldugu

belirtilmistir (Krupa vd., 2011).
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Tablo 6

Hayward kivi ¢esidinde depolama uygulamalarinin TEA igerigine etkileri

Muhafaza Siiresi (Giin)

Uygulamalar
0.Giin 30.Giin 60.Giin 90.Giin 120.Giin
KONTROL 1,94 a 1,66 cd 1,36 gh 1,02 0,77 k
MAP K. 1,94 a 1,64 d 1,36 gh 1,124 0,82 k
MAP 1 1,94 a 1,68 cd 1,44 fg 1,151 0,86 k
MAP 2 1,94 a 1,82 b 1,50 ef 1,40 fgh 1,04
MAP 3 1,94 a 1,79 b 1,60 de 1,43 fg 1,151
MAP 4 1,94 a 1,85 ab 1,76 be 1,46 fg 1,31h

LSD P<0,05 = 0,1025

2,5
2
1,5
o1
=
w
Sy
2" I IIII
i
'_
0
30 Glin 60 Glin 90 Giin 120 Gilin
DEPOLAMA SURESI
H Kontrol B MAP K. m MAP 1 (Kekik)
B MAP 2 (Acibadem) B MAP 3 (Kekik + Acitbadem) m MAP 4 (SiegaFresh)

Sekil 11. Hayward kivi ¢esidinde depolama uygulamalarinin meyvelerde TEA igerigine
etkileri (%)
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4.5. Meyve Et Rengi Hue Ac¢1 Degerleri

Hasat sonrasi farkli uygulamalar uygulandiktan sonra MAP kosullarinda sogukta
muhafaza edilen “Hayward” kivi c¢esidinde depolama periyodu boyunca tespit edilen
meyve et renginin Hue ag1 (h®) degerleri Tablo 7'de verilmistir. Bu tablonun incelenmesi
sonucunda, kivi meyvelerinin ho degerlerinin baslangictan itibaren 120 giinliik depolama

stiresi boyunca diisiis gosterdigi goriilmektedir.

Farkli depolama doénemlerinin “Hayward” kivi ¢esidinin h°® degerleri {izerindeki
etkilerinin istatistiksel olarak anlamli oldugu belirlenmistir (p<0,05). Kontrol grubunda
muhafaza edilen meyvelerde, depolama siiresinin baslangicinda 113,73° olan h® degeri,
120 giin sonunda 99,50° degerine kadar diismiistiir. Bu nedenle, 120 giinliik depolama

periyodu boyunca h® degerlerinde diizenli bir azalma gozlemlenmistir.

“Hayward” kivi ¢esidinde farkli hasat sonrasi uygulamalarin ho degerleri tizerindeki
etkileri incelendiginde, en yiliksek h°® degerlerinin MAP 4 (103,16°) ve MAP 3 (102,50°)
uygulamalarinda gozlendigi goriilmiistiir. Bu uygulamalar1 sirasiyla 100,96° degeri ile
MAP 2, 100,10° degeri ile MAP 1 ve 99,96° degeri ile MAP K uygulamalari takip etmistir.
Bu uygulamalar ayn istatistiksel sinifa aittir. “Hayward” kivi ¢esidine farkli hasat sonrasi
uygulamalarin h® degerleri ilizerindeki etkileri istatistiksel olarak anlamli bulunmustur

(Tablo 7).

Bu c¢aligmanin sonuglarma goére, “Hayward” kivi c¢esidinde yapilan MAP
uygulamalarinin, kontrol grubuna gére meyve et rengini (h® degeri) daha iyi korudugu
sonucuna ulasilmistir. “Sungold” kivi ¢esidi meyvelerinde depolama sonrasi kalite
Ozelliklerinin incelendigi bir ¢alismada, depolama siiresinin artmasiyla meyve et rengi h°

degerlerinin azaldig1 gozlemlenmistir (Sakaldas, vd., 2020).
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Tablo 7

Hayward kivi ¢esidinde farkli depolama uygulamalarinin h® degerlerine etkileri

Muhafaza Siiresi (Giin)

Uygulamalar 0.Giin 30.Giin 60.Giin 90.Giin 120.Giin
KONTROL 113,73 a 110,16 def 108,53 gh 104,33 k 99,50 m
MAP K. 113,73 a 111,43 bed 109,00 fg 105,93 j 99,96 m
MAP 1 113,73 a 111,40 bed 109,10 fg 106,26 1j 100,10 m
MAP 2 113,73 a 111,70 be 109,80 efg 106,70 1j 100,96 m
MAP 3 113,73 a 112,10 be 110,03 def 107,00 yj 102,501
MAP 4 113,73 a 112,70 ab 110,66 cde 107,50 h1 103,16 kl

LSD P<0,05 = 1,482
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ho DEGERLERINE ETKILERI
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H Kontrol

B MAP 2 (Ac

badem)

90 |||||| “‘||| I

60 Gun

H MAP K.

90 Giin
DEPOLAMA SURESI

120 Gin

B MAP 1 (Kekik)

B MAP 3 (Kekik + Acitbadem) m MAP 4 (SiegaFresh)

Sekil 12. Hayward kivi ¢esidinde depolama uygulamalarinin meyvelerde h°® degerine

etkileri (%)
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4.6. pH Seviyeleri

Sogukta depolanan “Hayward” kivi ¢esitlerinde depolama periyodu boyunca tespit
edilen pH seviyeleri Tablo 8'de sunulmustur. “Hayward” kivi c¢esidinin farkli MAP
kosullarinda depolanan meyvelerinin pH seviyelerindeki degisimler iizerine yapilan
incelemede, depolama siiresi boyunca diizenli bir artis gozlendigi tespit edilmistir. Bu
degisimler istatistiksel olarak anlamli bulunmustur (p<0,05). Kontrol grubundaki
meyvelerde depolama siiresinin baglangicinda 3,41 olan pH degeri, depolama siiresinin

sonunda 4,62'ye yiikselmistir (Tablo 8).

Farkl1 hasat sonras1 uygulamalarinin pH degerleri iizerindeki etkisi incelendiginde,
en yiksek pH degerinin MAP 4 (3,75) uygulamasinda oldugu goriilmistiir. Diger
uygulamalara bakildiginda, MAP 3 uygulamasinin 3,79, MAP 2 uygulamasinin 4,10, MAP
1 uygulamasinin 4,33 ve MAP K uygulamasiin 4,20 oldugu ve bu uygulamalarin farkl
istatistiksel siniflara ait oldugu tespit edilmistir (Tablo 8).

Daha 6nce yapilan bir calismanin sonuglarina gore, bircok meyvede olgunluga dogru
asit miktarinin azaldigi, buna kargin pH miktarinin arttig1 gézlemlenmistir (Galeta ve Himel-

rick, 1990).

Tablo 8

Hayward kivi ¢esidinde farkli depolama uygulamalarinin pH seviyelerine etkileri

Muhafaza Siiresi (Giin)

Uygulamalar 0.Giin 30.Giin 60.Giin 90.Giin 120.Giin
KONTROL 3411 3,68 fghijk 3,90 def 4,00 cde 4,62 a
MAP K. 3411 3,56 hijkl 3,70 fghyj 3,79 efg 4,20 be
MAP 1 3411 3,56 hyjkl 3,71 fghyj 3,81 efg 4,33 b
MAP 2 3411 3,51 jkl 3,63 ghijkl 3,76 fgh 4,10 cd
MAP 3 3411 3,51 jkl 3,54 hyjkl 3,61 ghijkl 3,79 efg
MAP 4 3411 3,47 kl 3,52 yjkl 3,55 hyjkl 3,75 fgh

LSD P<0,05 = 0,2275
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Sekil 13. Hayward kivi ¢esidinde farkli depolama uygulamalarinin pH seviyelerine etkileri

4.7. C Vitamini Miktarlar
Farkli hasat sonrast uygulamalar yapilan “Hayward” kivi ¢esidinde depolama

periyodu boyunca tespit edilen C vitamini miktarlar1 Tablo 9'da gosterilmektedir.

“Hayward” kivi ¢esidi meyvelerinde hasattan sonra farkli MAP kosullarinda
depolanan meyvelerdeki C vitamini miktarindaki degisimler incelendiginde, depolama
siiresi boyunca diizenli bir azalma gézlenmistir. Bu azalmalar istatistiksel olarak anlamli
bulunmustur (p<0,05). Kontrol grubundaki meyveler, depolamanin baslangicinda 154,63 mg
olan C vitamini miktariyla baslamis, ancak depolama siiresinin sonunda 81,26 mg'a

diismiistir

Farkli hasat sonrasi uygulamalarinin C vitamini miktarlar1 iizerindeki etkisi
incelendiginde, en yiiksek deger 100,36 mg ile MAP 4 uygulamasinda tespit edilmistir. MAP
3 uygulamast 90,23 mg ve MAP 2 uygulamast 88,70 mg olarak belirlenmis ve bu
uygulamalar ayni istatistiksel sinifa aittir (Tablo 9). Diger uygulamalara bakildiginda, MAP
1 uygulamasimin 87,66 mg, MAP K. uygulamasiin ise 83,33 mg degerinde oldugu ve bu

uygulamalarin ayni istatistiksel sinifa dahil oldugu gozlemlenmistir (Tablo 9).
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C vitamini miktarindaki azalma, meyvenin ilerleyen olgunlagma stirecinde askorbik
asidin metabolizmada kullanilmasinin bir gostergesi olarak kabul edilebilir (Kok, vd., 2006).
Benzer sekilde, baska bir calisma da olgunlasma doneminde kivi meyvesinde C vitamini

miktarinin azaldigini belirtmektedir.

Tablo 9

Hayward kivi ¢esidinde farkli depolama uygulamalarinin C vitamini miktarlarina etkileri

Muhafaza Siiresi (Giin)

Uygulamalar 0.Giin 30.Giin 60.Giin 90.Giin 120.Giin
KONTROL 154,63 a 132,63 de 117,53 ght 110,23 81,26 m
MAP K. 154,63 a 139,16 cd 118,23 gh 110,70 1 83,33 Im
MAP 1 154,63 a 145,26 be 123,06 fg 113,46 hyj 87,66 Im
MAP 2 154,63 a 146,56 b 129,43 ef 114,86 hij 88,701
MAP 3 154,63 a 150,76 ab 129,43 ef 120,06 gh 90,23 1
MAP 4 154,63 a 152,30 ab 147,86 ab 130,73 ¢ 100,36 k

LSD P<0,05 =7,1938
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Sekil 14. Hayward kivi ¢esidinde farkli depolama uygulamalarinin C vitamini miktarlarina

etkileri (%)
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4.8. Fungal Ciiriime Oranlan

Depolama siiresi boyunca meyve depolarinda meydana gelen fungal ¢iiriimeler, ticari
kayiplara ve raf omriinlin kisalmasina neden olabilecek onemli sorunlardan biridir. Bu
nedenle, depolama caligmalarinda bu fungal ciirtimeleri kontrol altina alarak meyve

kayiplarin1 minimize etmek dnemlidir.

"Hayward" kivi ¢esidinde yapilan bir ¢aligmada, 120 giinliik depolama siiresince
gbozlem yoluyla tespit edilen fungal ¢iirimelerden kaynaklanan meyve kayiplar1 oranlari
Sekil 9'da sunulmustur. Kontrol grubundaki meyvelerde her depolama déneminde fungal
clirime gosteren meyveler tespit edilmistir. Ciiriime oranlar1 6zellikle 60. giinden sonra

artmis, 90. giinde ise en yiiksek degeri gostermistir.

MAP K. uygulamasinda, kontrol grubuna kiyasla daha az ¢iirlime gorilmiistiir.
MAP 4 uygulamasinda, depolamanin ilk 60 giiniinde hi¢ ¢iiriik meyve tespit edilmemis,
ancak 90. giinde %0,5 ve 120. giinde %1 oraninda ¢iirlime goriilmiistir. MAP 3
uygulamasinda ise ilk 30 giin boyunca hig ¢iiriime gozlenmezken, 60. giinde %1, 90. giinde
%1,5 ve 120. giinde %1 oranlarinda ¢iiriime tespit edilmistir. MAP K., MAP 1 ve MAP 2

uygulamalarinda ise kontrol grubuna gore daha diisiik ¢iiriime oranlar1 belirlenmistir.

Bu ¢alismanin sonuglarina gore, "Hayward" kivi ¢esidinde yapilan SiegaFresh Finish
ve ugucu yag iceren MAP uygulamalarinin, meyvelerde depolama siiresince meydana gelen

fungal cilirimelerden kaynaklanan meyve kayiplarini azaltmada etkili oldugu sonucuna

ulastlmistir.
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Sekil 15. “Hayward” kivi ¢esidinde depolama donemleri sonrasi fungal ¢iliriime oranlari
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BESINCi BOLUM

SONUC VE ONERILER

Calismanin sonuglarina gore, tiim uygulamalarda muhafaza siiresinin uzadikca
kalitede kayiplar meydana gelmis, ancak yapilan MAP uygulamalariyla bu kalite

kayiplarinin daha iyi korundugu gézlemlenmistir.

"Hayward" kivi g¢esidinde yapilan MAP uygulamalarinin 6zellikle agirlik
kayb1 ve SCKM parametreleri tizerinde onemli bir etkisi oldugu tespit edilmistir.
Ugucu yag iceren MAP uygulamalarinin ve bunlarin etkisini incelemek i¢in yapilan
MAP K. uygulamasinin arasinda énemli farklar elde edilmistir. Bu nedenle biitiin
MAP uygulamalarinin  kalite kriterleri agisindan olumlu sonuglar verdigi

gbozlemlenmistir.

Meyve kaybimni en aza indirmek, depolamada oncelikli hedeflerden biridir.
SiegaFresh Finish uygulamasinin neredeyse hi¢ meyve kaybina neden olmamasi ve
ucucu yag iceren uygulamalarin meyve kaybinit minimuma indirmesi elde edilen
onemli sonuglardir. Ugucu yaglar igerisinde ise en iyi sonucu veren Acibadem+Kekik
yag1 karigimi, sonrasinda Acibadem yagi ve en son olarak da Kekik yagi seklinde

siralama yapabiliriz.

Sonu¢ olarak, "Hayward" kivi cesidi, MAP uygulamalariyla basarili bir
sekilde 120 giline kadar depolanabilmistir. Ayrica, SiegaFresh Finish’in kivi
meyvelerinde hasat sonrasi kayiplar1 azaltmak ve kaliteyi korumak icin etkili bir
sekilde kullanilabilecegi sonucuna varilmistir. Ote yandan Acibadem yag ve kekik
yaginin yogun aromatik kokularmin meyvelere ge¢mesi, meyvenin dogal lezzet
profilini degistirerek ve istenmeyen bir tat ve koku birlesimi olusturarak ticari iirlin

kalitesini etkiledigi sonucuna varilmistir.
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