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Kivi MEYVESININ KIMYASAL BILESENLERI VE FONKSIYONEL
OZELLIKLERI
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OZET

Kivi (Actinidia deliciosa), 1970°li yillardan sonra diinya Olgeginde tretimi
yayginlasan bir meyvedir. Tirkiye’de de, ozellikle Dogu Karadeniz Boélgesinde
yetistirilmektedir. Daha ¢ok taze olarak tiiketilen bir meyvedir.

Farkli arastirmalara gore ¢oziinen kati madde miktar1 %12,2-15,8 arasindadir ve
esas olarak glukoz (20-57 g/kg) ve fruktozdan (28,2-61,9 g/kg) olusmaktadir. Sitrik
asit miktar1 9,06-16,02 g/kg, L-malik asit miktar1 ise 0.92-3.11 g/kg arasindadir.
Potasyum miktar1 oldukea yiiksektir (2990-3403 mg/kg), sodyum miktari oldukga
dusiiktiir (15-75 mg/kg). Elma ve armuttan 10 kat daha fazla C vitamini
icermektedir (ortalama 1067 mg/kg). Ceside gore klorofil miktar1 1,4-2,3 mg/100 g
arasinda degismektedir. ORAC yo6ntemi ile belirlenen antioksidan kapasitesi 6,02-
9,18 umol TE/100 g’dir. Ayrica Kivi, 8,03-80,6 mg/g diyet lifi icermektedir.

Anahtar kelimeler: kivi, kimyasal bilesim, antioksidan, C vitamini

CHEMICAL CONSTITUENTS AND FUNCTIONAL PROPERTIES OF
KIWIFRUIT

ABSTRACT

Kiwi (Actinidia deliciosa) is a fruit that has a widespread production on a world-
scale after the 1970s. It is grown in the Eastern Black Sea region in Turkey. It is
mostly consumed as a fresh fruit.

According to the different researches, content of its soluble solid is between 12,2-
15,8% and it is mainly composed of glucose (20 - 57 g/kg) and fructose (28,2-61,9
g /kg). The amount of citric acid is 9,06-16,02 g/kg, L-malic acid is 0,92-3,11 g/kg.

The amount of potassium is quite high (2990-3403 mg/kg), sodium is quite low
(15-75 mg/kg). Vitamin C content of kiwifruit is 10 times more than apple and pear
(average 1067 mg/kg). Depending on variety, chlorophyll content of kiwifruit is
ranged from 1,4 to 2,3 mg/100 g. Antioxidant capacity of kiwifruit determined by
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ORAC method is 6,02-9,18 TE/100 g mol. Also, kiwifruit contains 8,03-80,6 mg/g
dietary fiber.

Keywords: kiwifruit, chemical composition, antioxidant, vitamin C
1. GIRIS
1.1. Kivi Meyvesi Hakkinda Genel Bilgiler

Kivi, Actinidia deliciosa ve diger Actinidia ttrleri aras1 melezlerden elde edilen
meyvelerin ortak adidir. Asma benzeri odunsu ve tirmanici bir bitkidir ve anavatan
dogu Cin’dir. Cin’den ilk kez Yeni Zelanda’ya gegmis ve oradan da diinyaya
yayimistir. Ozellikle 1970°li yillardan sonra Italya, ispanya, Avustralya, Giiney
Afrika, Sili, Kaliforniya, Japonya gibi bir¢cok bdlgede yetistirilmeye baslanmustir.
Diinya kivi iiretimi 600.000 ton dolayindadir ve kivi iireticisi baslica iilkeler Italya,
Yeni Zelanda ve Sili’dir (Sekil 1). Yeni bir tiir olmasina karsilik iiretimi ¢ok biiyiik
ve hizli bir artis gostermistir. Oyle ki Italya, Fransa ve Kaliforniya gibi baz1 iiretici
iilkelerde 1980-90 arasinda tiretim alani ikiye, tiretim miktar1 ise {ige katlanmustir.
Italya’da 1970 lerde baslayan iiretim 1990° larda yillik 200.000 tona yaklasarak
Yeni Zelanda’y1 gegmistir. Italya, Yeni Zelanda ve Sili diinya kivi iiretiminin
yaklasik %80’ini gergeklestirmektedir (Sekil 1) [1].
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Sekil 1.Diinya kivi tiretiminde tilkelerin pay1 [1]
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Sekil 2. Tirkiye’de yillara gore kivi tiretimi (ton) [2]

Tiirkiye’de kivi iiretimi 1994 yilinda baslamustir. TUIK verilerine gére 1994
yilinda 7 ton olan iiretim, 2000 yilinda 1400 tona, 2010 yilina ise 26554 tona
ulagmigtir (Sekil 2) [2]. Kivi, Dogu Karadeniz Bolgesi’nde findik ve ¢aydan sonra
en onemli iiriin konumuna gelmistir [3].

Adaptasyon yetenegi yiiksek oldugu igin kivi farkli ekolojilerde yetisebilmektedir.
Kisitlayici baslica ekolojik faktorler; minimum kis sicakhigr (-13°C) ve ilkbahar geg
donlaridir. Derin, siizek, kireci az ve asitli (pH 5,5-7,0 aras1) topraklarda daha iyi
gelismektedir.

Kivi asmasi nisan basinda uyanmakta, haziran basinda gi¢ceklenmekte ve kasima
dogru hasat olgunluguna gelmektedir. Maksimum verim diizeyine 6-7 yasinda
ulagsmaktadir. Meyve verimi asma basina 40-50 kg, dekar basina ise 2-3 tondur.

Hasat olgunlugundaki kivi yenilecek durumda degildir. Yeme olgunluguna gelmesi
icin hasat sonrasi belirli siire depolanmasi gereklidir. Bu siire oda sicakliginda 1-2
haftadir. Yeme olgunlugundaki meyvenin ¢oziinen kati madde miktar1 %14
dolayindadir. Daha diisiik sicakliklarda olgunlasma hizi yavasladigi i¢in depolama
siiresi uzatilabilmektedir. Sicakhigin 0-0,5 °C ve bagil nemin %90 oldugu ortamda
6 aya kadar muhafaza edilebilmektedir [4].

Kivi meyvesi daha ¢ok taze olarak tiiketilmekte, ayrica kurutularak, dondurularak
ve meyve suyuna islenerek degerlendirilmektedir. Ozellikle yiiksek C vitamini
icerigi ve diisiik kalori diizeyinden dolayr sagliklt beslenme agisindan oldukca
onemlidir ve bu nedenle iiretimi ve tiiketimi yildan yila artmaktadir.

Bu ¢aligmanin amaci, Kivi meyvesinin kimyasal bilesiminin ve fonksiyonel
ozelliklerinin ortaya konulmasi, tiiketicinin bilinglenmesi ve buna bagh olarak kivi
meyvesinin saglikli beslenmedeki 6neminin vurgulanmasidir.
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1.2. Kivi Meyvesinin Kimyasal Bilesimi
1.2.1. Seker dagilimi

Kivi meyvesinde, sakkaroz diisiik miktarda iken, glukoz ve fruktoz esas ¢6ziinebilir
seker igerigini olusturmaktadir. Kivi gesitlerinde fruktoz ve glukoz miktari hemen
hemen esit diizeyde bulunmustur [5].

Kivi meyvesinin ¢6ziinen kati madde miktar1 %12,2-15,8 arasinda degismektedir
[6]. Coziiniir katt maddenin esas olarak glukoz ve fruktozdan olustugu ve sakkaroz
miktarinin oldukea diisiik oldugu belirtilmektedir [7,8]. Castaldo ve ark. (1992)’nin
bulgular1 da bunu dogrulamaktadir (Tablo 1) [6].

Tablo 1. Kivi piiresinde briks diizeyi ve seker dagilimi (N=20) [6]

Degisim Araligt Ortalama

Min. Max. X
Briks 9/100g 12,2 15,8 14,03
Glukoz a/kg 20,0 57,0 42,62
Fruktoz o/kg 28,2 61,9 46,63
Sakkaroz g/kg eser 8,5 -
Toplam Seker g/kg 48,2 121,7 90,35
Glukoz/Fruktoz 0,7 0,99 0,91

Tablo 1’deki verilere gore kivi pliresinde glukoz miktar1 20,0-57,0 g/kg, fruktoz
miktar1 28,2-61,9 g/kg arasindadir. Toplam 20 6rnegin 16’sinda sakkaroz eser
miktarda bulunmustur. Diger Orneklerdeki sakkaroz miktar1 ise 2,8-8,5 g/kg
arasindadir. Ortalama degerlere gore bu li¢ seker ¢céziinen kati maddenin yaklasik
%65’ ini olusturmakta ve Glukoz/Fruktoz orani 0,70-0,99 arasinda degismektedir.

1.2.2. Organik asit dagilimi

Castaldo ve ark. (1992)’in bulgularina goére kivi piiresinde pH degeri 3,11-3,47,
toplam asitlik ise 12,5-17,9 g/kg (susuz sitrik asit olarak) arasinda bulunmaktadir
(Tablo 2) [6].

Tablo 2’deki verilere gore kivinin basat asidi sitrik asittir ve miktar1 9,06-16,02
g/kg arasidadir. Buna karsilik kivi diigiik miktarda (0,92- 3,11 g/kg) malik asit
icermektedir. Meyve suyunu tanimlamada kullanilan sitrik/malik asit orani ise 8-15
arasinda degismektedir. Ote yandan 3,47-7,60 g/kg arasindaki kuinik asit miktari,
kiviyi diger meyvelerden ayiran bir 6zellik olarak degerlendirilmektedir.

Esti ve ark. (1997)’nin bulgularia gore ise farkli kivi gesitlerinin sitrik asit miktar
0,8-1,8 g/100 g (yas agirlik), malik asit miktar1 ise 0,1-0,5 g/kg arasindadir [5].
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Tablo 2. Kivi piiresinde organik asit dagilimi1 (N=20) [6]

Degisim Araligt Ortalama

Min. Max. X
pH 3,11 3,47 3,31
Toplam asit g/kg 12,5 17,9 14,73
Sitrik asit a/kg 9,06 16,02 12,17
Kuinik asit g/kg 3,47 7,60 5,38
L-malik asit g/kg 0,92 3,11 1,43
D-izositrik asit  mg/kg 49,05 126,48 81,58
Askorbik asit  mg/kg 673,90 1990,00 1067,19

1.2.3. Fenolik madde dagilimi

Wu ve ark. (2004)’na gore kivinin toplam fenolik madde miktar1 yas agirlikta 3,78
mg GAE/g’dir [9]. Jeong ve ark. (2007) ve Tavarini ve ark. (2008) tarafindan
Hayward ¢esidi kivide saptanan toplam fenolik madde miktarlar1 da (sirasi ile 2,94
mg GAE/g ve 2.19 GAE/g) bu degere olduk¢a yakindir [10,11].

Montanaro ve ark. (2007)’na gore, kivinin baslica fenolik bilesenleri
hidroksisinamik asit, flavonol ve katesin grubunda yer almaktadir [12]. Kim ve
ark.(2009) tarafindan kivi meyvesinin etinde saptanan baslica fenolikler ise katesin,
klorojenik asit, rutin, epikatesin ve kuersetindir [13].

Baslica kivi ¢esitlerinde ilk kez Park ve ark. (2011) tarafindan ortaya konulan
fenolik asit dagilimi Tablo 3’te verilmistir [14].

Tablo 3. Bazi kivi gesitlerinin fenolik asit dagilimi [14]

ng/g, kuru agirhikta

Fenolik asit Hayward Haenam Daeheung Bidan
Protokatesik asit 14,10 23,40 17,66 60,10
p-hidroksibenzoik asit 0,66 0,49 0,33 0,53
Vanilik asit 5,41 6,09 5,11 7,15
Kafeik asit 21,70 10,20 7,18 11,90
Sirincik asit 0,66 0,62 0,48 0,81
p-kumarik asit 4,05 3,12 2,88 3,74
Ferulik asit 1,50 0,39 0,37 0,49
Anisik asit 0,73 0,41 0,39 0,45
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Tablo 3’teki verilere gore kivinin baglica fenolik asidi, miktar1 ¢eside gére 14,10-
60,10 pg/g arasinda degisen protokatesik asittir. Onu 7,18-21,70 ug/g ile kafeik
asit, 5,11-7,15 png/g ile vanilik asit ve 2,88-4,05 pg/g ile p-kumarik asit
izlemektedir. Bidan g¢esidinin fenolik asit i¢erigi diger ti¢ ¢esitten daha yiiksektir.

1.2.4. Pigment dagilim

Cano (1991)’nun yaptigi astirmaya gore kivi ksantofil, Kklorofil ve karoten
grubundan pigmentler igermektedir ve bunlarin miktar1 g¢esitten ¢eside oldukca
farklilik gostermektedir (Tablo 4) [15].

Tablo 4. Bazi kivi ¢esitlerinin pigment dagilimi [15]

Grup Pigment mg/100g
Hayward Abbot  Bruno Monty
Ksantofil ~ 9'-cis-viyolaksantin 0,079 0,079 0,085 0,104
9'-cis-neoksantin 0,078 0,115 0,075 0,097
Viyolaksantin 0,093 0,129 0,072 0,117
Neokrom (cis+trans) 0,012 0,015 0,016 0,017
Auroksantin 0,024 0,028 0,039 0,043
Lutein epoksido 0,021 0,024 0,019 0,029
Trans- lutein 0,290 0,259 0,281 0,316
Neolutein A 0,021 0,013 0,019 0,022
Neolutein B 0,029 0,017 0,029 0,029
Klorofil Klorofil a 1,723 1,127 1,592 1,420
Klorofil b 0,437 0,294 0,450 0,458
Klorofil a tiirevi 0,076 0,049 0,024 0,042
Feofitin a 0,031 0,027 0,030 0,010
Feofitin b - - - -
Karoten  Trans-p-karoten 0,036 0,065 0,041 0,005

Tablo 4’te verilen bulgulara gére kivinin basat pigmenti beklendigi gibi klorofildir.
Ceside gore klorofil a miktar1 1,127-1,723 mg/100g, klorofil b miktar1 ise 0,294-
0,458 mg/100g arasinda degismektedir. Klorofil a’nin az da olsa feofitine
donistiigi gortilmektedir. Toplam klorofil miktar1 en yiiksek (2,26 mg/100 g) olan
cesit, Hayward’ duir.

Ksantofil grubunun miktar1 diisiiktiir ancak viyolaksantin, auroksantin ve lutein
gibi ¢cok sayida pigmenti kapsamaktadir. Bunlarin miktari en yiiksek olanlar1 trans-
lutein (0,259-0,316 mg/100 @) ile viyolaksantin (0,072-0,129 mg/100 g)’dir.
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Goodwin (1980)’e gore ozellikle yesil meyvelerdeki neoksantin yayginligi
viyolaksantin ve lutein biyosentezi ile iliskilidir [16].

Kivi, diisik miktarda pB-karoten igerirken (0,005-0,065 mg/100g), a-karoten

icermemektedir [17]. Bu olgu, a-karotenin luteine doniismesi ile agiklanmaktadir
[15].

1.2.5. Amino asit dagilinu

Castaldo ve ark. (1992)’nin bulgularina gére, serbest amino asit miktarim yansitan
formol sayis1 kivi piiresinde 6,8-21,4 arasinda degismektedir [6]. Saptanan amino
asit sayisi ise 21°dir (Tablo 5).

Tablo 5. Kivi piiresinin amino asit dagilimi1 (N=20) [6]

Degisim Degisim
Amino asit Aralig1 Ortalama | Amino asit Aralig1 Ortalama
(mg/kg) Min. Max. X (mg/kg) Min.  Max. X
Aspartik asit 2 88 51 Prolin 2 12 6
Glutamik asit 80 241 146 Tirozin 2 31 13
Serin 7 40 20 Valin 1 23 10
Asparajin 5 111 34 Metionin 1 10 5
Glisin 3 26 10 Sistein 1 8 4
Glutamin 1 41 11 Izol6sin 2 16 6
Histidin 5 21 10 Losin 9 51 26
y-amino butiirik
asit 5 45 20 Fenilalanin 5 39 18
Treonin 3 31 16 Ornitin 1 4 3
Alanin 6 121 45 Lisin 3 28 16
Arjinin 21 793 197 Formol 6,8 21,4 12,0

say1st*

*mL 0.1 N NaOH/100 g meyve piiresi

Kivinin bagat amino asitlerinin arjinin ve glutamik asit oldugu anlagilmaktadir ve
bu iki amino asidin toplam amino asit miktarmdaki pay1 yaklasik %50’dir.

1.2.6. Mineral madde dagilinu

Park ve ark. (2011) kivi g¢esitlerinin mineral madde igeriginin yiiksek ve birbirine
yakin oldugunu ayni zamanda yapilan diger arastirmalarla uyumlu oldugunu
bildirmistir [10,14,18,]. Kivi gesitlerinin K igerigi diger minerallere gore ¢ok daha
yiiksek bulunmustur [6,14].

Castaldo ve ark. (1992) tarafindan Kivi piiresinde saptanan mineral madde dagilimi
Tablo 6’da verilmistir [6].

Diger meyvelerde oldugu gibi kivinin de basat minerali potasyumdur ve ortalama
miktart 3004 mg/kg’dir. Buna karsilik sodyum miktar1 diistiktiir (ortalama 37
mg/kg). Kalsiyum miktar1 (ortalama 214 mg/kg) ise magnezyum miktarinin
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(ortalama 123 mg/kg) yaklasik 2 katidir. Kivinin fosfor icerigi 120 - 193 mg/kg
arasinda degismektedir.

Tablo 6. Kivi piiresinde mineral madde dagilimi1 (N=20) [6]

Degisim Aralig1 Ortalama

Min. Max. X
Kiil (g/kg) 4,41 7,31 5,69
Na (mg/kg) 15 75 37
K (mg/kg) 2990 3403 3004
Ca (mg/kg) 126 361 214
Mg (mg/kg) 73 189 123
P (mg/kg) 120 193 153

1.2.7. Aroma bilesenleri dagilinm

Takeoka ve ark. (1986) tarafindan kivinin aroma bilesenleri iizerine yapilan
calismanin sonuglar1 Tablo 7°de verilmistir [19].

Tablo 7’ de goriildiigii gibi, kivi meyvesinde saptanan aroma bileseni sayis1 52°dir.
Toplam pik alanindaki orani en yiiksek (%77,87) aroma bileseni (E)-2-hekzenaldir.
Bunu siras1 ile (E)-2-hekzenol (%5,8), etil butanoat (%3,52), 1-hekzanol
(%3,4),hekzanal (%2,78) ve 2 metil butanoat (%2,54) izlemektedir. Ancak bu
oranlar, s6z konusu bilesiklerin kivini aromasina katkisini yansitmayabilir. Bu
katkinin degerlendirilebilmesi i¢in her bilesigin duyusal esik degerinin de dikkate
alinmas1 gereklidir.

1.3. Kivinin Fonksiyonel Ozelligi

Saghigin  korunmasi ve yasam kalitesinin yiikseltilmesi i¢in Onerilen
uygulamalardan biri de “foksiyonel gida” tiiketimi yaklasimidir. Fonksiyonel
gidalar, yeterli beslenmeye etkisinin 6tesinde saglik yarar1 da saglayan gidalardir.
Bu 6zelligi kazandiran fonksiyonel bilesenler gidada dogal olarak bulunabildigi
gibi sonradan da eklenebilmektedir [20]. Fonksiyonel bilesenleri ile dikkati ¢eken
meyvelerden biri de kividir. Bu agidan enerji diizeyi, antioksidan kapasitesi, C
vitamini miktar1, potasyum/sodyum orani ile diyet lifi icerigi 6zellikle onemlidir.
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Tablo 7. Kivi meyvesinin aroma bilegenleri [19]

Aroma Bagil Aroma Bagil
Bilesigi miktart*  Bilesigi miktar*
metil asetat <%0,01  (2)-2-hekzenal 0,87
tetraklorometan 0,04 (E)-2-hekzenal 77,87
etil asetat 0,72 etil hekzanoat 0,03
metil propanoat 0,03 stiren 0,04
metil 2-metilpropanoat 0,02 1-pentanol 0,02
etil propanoat 0,19 p-simen 0,01
etil 2-metilpropanoat 0,04 (E)-2-heptanal 0,03
pentanal 0,03 (2)-2-pentenol 0,04
metil butanoat 2,54 1-hekzanol 3,4
a-pinen <9%0,01 (E)-3-hekzenol 0,32
1-penten-3-one 0,07 (2)-3-hekzenol 0,17
toluen 0,02 2,4-hekzadienal 0,01
etil butanoat 3,52 (E)-2-hekzenol 5,8
etil 2-metilbutanoat 0,01 (2)-2-hekzenol 0,02
hekzanal 2,78 (E,2)-2,4-heptadienal 0,03
metil pentanoat 0,01 1-heptanol 0,01
S-pinen 0,01 (E,E)-2,4-heptadienal 0,04
etilbenzen 0,03 2-etilhekzanol < %0,01
(E)-2-pentenal 0,09 benzaldehit 0,02
p-ksilen 0,02 metil furoat 0,03
2,5-dimetil-4-metoksi-3(2H)-
m-ksilen 0,08 furanon 0,01
(E)-3-hekzenal 0,21 metil benzoat 0,02
A3-karen 0,01 etil furoat 0,01
(2)-3-hekzenal 0,04 etil benzoat 0,01
1-penten-3-ol 0,07 naftalin 0,03
o0-ksilen 0,03 metil salisilat 0,01

* Toplam pik alaninin yiizdesi olarak
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1.3.1. Kalorifik degeri

Obezitenin yayginlastigi ve insan sagligi agisindan onemli tehdit oldugu bir
gercektir. Obeziteyi 6nlemenin en etkili araci ise diyet ile alinan enerji miktarinin
diistiriilmesi, kalorifik degeri diisiik gidalarin tercih edilmesi ve fiziksel aktivitenin
artirilmasidir [21].

Kivinin baglica bileseni sudur (yaklasik %86) ve buna gore katt madde yalnizca
%14 dolayindadir. Su igeriginin fazlaligt sivi gereksiniminin karsilanmasi
acisindan onemlidir. Kati madde miktarinin diisiikliigii nedeni ile de kalorifik
degeri (yaklasik 55 kcal/100 g) olgiiliidiir.

Henare ve ark. (2012)’ na gore iki farkli kivi ¢esidinin yararlanilir enerji degeri
kuru agirlikta 5,9 ve 6,2 kJ/g olarak bulunmustur [22]. Glukoza goére yararlanilir
bagil enerji miktar1 0,57 ve 0,61, metabolik bagil enerji miktari ise 0,74 ve 0,70’tir.
Bundan dolay1 kivi kuru agirlik basina bagil enerji miktarmin disiikligii ve su
miktarinin fazlaligi ile ideal bir kilo verme gidasi olarak tanimlanmaktadir.

1.3.2. Antioksidan kapasitesi

Stres, metabolizma ve c¢evre faktorlerine baglh olarak wviicutta olusan aktif
radikallerin saghgi olumsuz etkiledigi bilinmektedir. Antioksidanlar, aktif
radikalleri baglayarak bir¢ok hastaliktan (kalp, damar, kanser, Alzheimer, katarakt
vb.) korunmaya yardimci olan bilesik grubunun adidir. Bu grupta; polifenoller,
antosiyaninler, karotenoidler, C vitamini, tokoferoller gibi ¢ok sayida gida bileseni
yer almaktadir [23].

Wang ve ark. (1996)’nin bulgularina gére kivinin ORAC yontemi ile belirlenen
antioksidan kapasitesi yas agirlikta 6,02 pmol TE/g’dir. Aym1 y6ntemle portakalin
antioksidan kapasitesi 7,50 pmol TE/g, elmanin 2,18 umol TE/g, domatesin ise
1,89 umol TE/g olarak saptanmustir [24]. Wu ve ark. (2004)’nin bulgularina gére
ise kivinin ORAC yontemi ile belirlene antioksidan kapasitesi 9,18 umol TE/g’dir
ve bu deger yaban mersini (94,56 umol/100 g) ve mavi yemise gore (62,2-92,6
umol/100 g) diisiik; ananas (7,93 umol/100 g) ve nektarine (7,51 pmol/100 g) gore
yiiksektir [9].

Halvorsen ve ark. (2002)’min bulgularma gore ise kivinin FRAP yontemi ile
belirlenen antioksidan kapasitesi 0,91 mmol/100 gram’dir [25]. Aym1 yontemle
Imeh ve Khokhar (2002) tarafindan yapilan arastirmada kivinin antioksidan
kapasitesi 1,57 mmol/100 g olarak saptanmustir [26]. Tavarini ve ark. (2008) ise,
kivinin yine FRAP yontemi ile belirlenen antioksidan kapasitesinin depolamada
arttigin1 bulmustur [11].

Park ve ark. (2011) tarafindan 4 farkli kivi varyetesinde belirlenen antioksidan
kapasite ABTS yontemine gore 22,9-109, DPPH yontemine gore 8,5-102, FRAP
yontemine gore 11,0-94,4, CUPRAC yontemine gore ise 23,0-121,0 uM TE/g
(kuru agirhik) arasinda degismektedir ve antioksidan kapasite esas olarak C
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vitamini ve polifenollerden kaynaklanmaktadir [14]. Antioksidan kapasitesi en
yiiksek olan ¢esit Bidan’dir. Bunu Haenam, Daeheung ve Hayward izlemektedir.

Goriildiigi gibi kivi, antioksidan kapasitesi ile dikkat ¢eken bir meyve degildir.
Ancak karsilastirilabilir bulgulara gore kivinin antioksidan kapasitesi nar, ¢ilek,
portakal ve siyah tiziime gore diisik olmakla birlikte beyaz {iziim, muz, elma,
armuta gore oldukga yiiksektir [24].

1.3.3. C vitamini diizeyi

C vitamininin antioksidan etkisi disinda yara iyilesmesi ve kolajen olusumu
acisindan yasamsal oldugu ve ayrica gidalardan demir absorbsiyonunu arttirdigi
bilinmektedir.

Castaldo ve ark. (1992)’na gore kivi pliresi 633-1990 mg/kg arasinda C vitamini
icermektedir [6]. Nishiyama ve ark. (2004) tarafindan 21 farkli kivi g¢esidinde
saptanan L-askorbik asit miktar1 14,0-171,0 mg/100 g, dehidro-askorbik asit
miktar1 5,7-100,0 mg/100 g, toplam askorbik asit miktari ise 25,5-205,8 mg/100 g
(yas agirlik) arasinda degismektedir [27]. Park ve ark. (2011)’nin 4 farkl kivi
¢esidinde belirledigi C vitamini miktari ise 6,6-152 mg/g (kuru agirlik) arasindadir
[14]. Lintas ve ark. (1991) ve Selman (1983) ‘Hayward’ ¢esidi Kivinin C vitaminin
iceriginin 100 g taze agirlikta 37-200 mg arasinda degistigini bildirmistir [8,28].

Tavarini ve ark. (2008) kivinin, seftali ve elmadan 10 kat daha fazla C vitamini
icerdigini vurgulamaktadir [11]. Dolayisi ile, kiviyi diger meyvelerden ayiran ve
saglikli beslenme agisindan Onemini arttiran Ozelliklerden biri de C vitamini
miktarinin yiiksekligidir.

1.3.4. Potasyum/Sodyum orant

Giiniimiiziin yaygin hastaliklarindan biri de hipertansiyondur. Hipertansiyona yol
acan etkenlerden biri de tuz (sodyum) tiiketiminin fazlahgidir. Dengeli diyette
sodyum/potasyum oraninin 3/1 dolayinda oldugu tahmin edilmektedir.

Hipertansiyonu Onlemenin yollarindan biri, diyette sodyum yerine potasyumun
ikame edilmesidir. Meyve ve sebze tiiketimi bu agidan idealdir. Cilinkii meyve ve
sebzelerde potasyum miktar1 ¢ok yiiksek, sodyum miktari ise ¢ok diigiiktiir. Kivinin
mineral profili de buna uygundur. Castaldo ve ark. (1992)’na gore kivi piiresinin
potasyum miktar1 2990-3404 mg/kg iken sodyum miktar1 yalnizca 15-75 mg/kg
arasimndadir [6]. Ortalama degerden hesaplanan K/Na orani ise 3004/37 = 81/1dir
ve sodyum agirlikli diyetin dengelenmesi agisindan 6nemlidir.

Park ve ark. (2011)’nin arastirmasina gore ise kivinin kuru agirliktaki potasyum
miktar1 1683-1997 mg/100g arasinda degismektedir [14].
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1.3.5. Diyet lifi miktart

Diyet lifi tiiketimi arttikca obezite, diyabet, kolon kanserine yakalanma olasilig:
azalmaktadir. Bu nedenle saglikli beslenme igin kisi basina giinde 25 g diyet lifi
tiiketilmesi ongoriilmektedir [21].

Yapilan arastirmalar kivinin diyet lifi agisindan 6nemli bir kaynak oldugunu
gostermektedir. Park ve ark. (2011)’nin bulgularina gére kivi, kuru agirlikta 24,0-
24,2 mg/g ¢oziinen lif, 56,3-56,4 mg/g ¢oziinmeyen lif ve 80,3-80,6 mg/g toplam
lif igermektedir [14].

Diyet lifinin bilesenlerinden biri de pektindir ve Castaldo ve ark. (1992) tarafindan
kivi piiresinde saptanan toplam pektin miktar1 4,38-6,99 g/kg, suda ¢oziinen pektin
miktar1 ise 2,66-4,90 g/kg arasindadir [6]. Bu olgu kivinin bagirsak fonksiyonlari
acisinda da yararl olabilecegini gostermektedir.

1.3.6. Aktinidin ve kivellin

Kivinin basgat alerjeni olan aktinidin (30 kDa) tiyol- proteaz sinifindan bir enzimdir
[29]. Diger bir allerjen bileseni olan Kivellin (28 kDa) ise sisteince zengin bir
proteindir [30]. Rutherfurd ve ark. (2011) kivi kaynakli aktinidinin farelerde bazi
gida proteinlerinin (et, jelatin, soya, glutenin) gastrik degredasyonunu arttirdigini
ve dolayisi ile sindirimi kolaylastirdigini bildirmistir [31].

1.3.7. Diger fonksiyonel ozellikler

Duttaroy ve Foergensen (2004), giinde 2-3 kivi meyvesi tiiketen grupta, kontrol
grubuna gore kandaki trigliserit diizeyinin %15, trombosit agregasyonunun ise %18
oraninda azaldigim saptamustir [32]. Dolayisi ile kivinin koroner aterosklerozun
onlenmesinde de etkili olabilecegi anlagilmaktadir.

2. SONUC

Kivi oncelikle klorofilden kaynaklanan cekici yesil rengi ile diger meyvelerden
ayrilmaktadir. Kalorifik degeri distiktiir. Birim kati maddesinin metabolik enerji
degerinin glukoza gore diisiik (0,70 dolayinda) oldugu saptanmustir. Bu ozelligi ile
kilo vermeyi kolaylastiran ideal bir gida olarak tanimlanmaktadir.

Kivi meyvesi kanser, kardiyovaskiiler rahatsizliklar ve yaslanmaya bagh
dejeneratif hastaliklar1 onleyici etkisi bulunan antioksidanlar1 yiiksek miktarda
icermektedir. Antioksidan aktivitesi daha ¢ok yiikksek C vitamini igeriginden
kaynaklanmaktadir. K/Na oram1 c¢ok disiiktiir. Diyet lifi miktar1 80 mg/g
dolaymdir. Bu &zellikleri ile de fonksiyonel bir gida tammna uymaktadir. Ote
yandan alerjen olan aktinidinin baz1 gida proteinlerinin sindirimini kolaylastirdig
saptanmistir.

Insan saglig: iizerine yararh etkilerinin yam sira kivi, yiiksek iiretilebilirlik ve
depolamaya elverislilik gibi karakteristik ozelliklere sahiptir. Bu nedenle ticari
iiretimi birgok iilkede yayginlagsmustir.
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Kivinin, saglikli bir diyetin fonksiyonel bir 6gesi olarak éneminin ve tiiketiminin
artmasi beklenen bir sonugtur.
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