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Kivide (Actinidia deliciosa) Farkh Dozda Karpit Uygulamalarinin
Baz1 Meyve Kalite Kriterlerine Etkileri

E. Bal D. Kok
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Bu arastirma farkli dozlarda karpit (CaC,) uygulamalarmin Hayward kivi cesidinin olgunlagma
fizyolojisi tizerine etkilerini belirlemek icin gergeklestirilmistir. Bu amacla karpitin 0, 0.3, 0.5 ve 0.7 g
dozlar1 kullanilmis ve meyve eti sertligi, suda ¢oziiniir kuru madde miktari, titre edilebilir asit miktari, meyve
suyu pH’s1, C vitamini ile tat degerleri gibi meyve kalitesini olugturan &zellikler incelenmistir. Calisma
sonunda, karpitin uygulama dozuna ve zamana bagli olarak meyvelerde yumusama ve tat degerinde artig
oldugu belirlenmistir. Meyvelerde olgunlasma ile birlikte, genel olarak titre edilebilir asit miktar1 ve C
vitamini miktar1 azalirken, pH ve suda ¢oziiniir kuru madde miktarinin artti1 gézlenmistir. 7. giin sonunda
0.7 g karpit uygulanan meyvelerde yeme kalitesinin daha yiiksek oldugu belirlenirken; bunu 0.5 ve 0.3 g
karpit uygulamalar1 izlemistir. Ayn1 siire sonunda kontrol meyvelerinin ise yeme olumuna ulasamadiklari
gorlilmistiir.

Anahtar kelimeler: Kivi, karpit, yeme olumu, olgunlasma, meyve kalitesi

Effects of Different Calcium Carbide Doses on Some Quality Criteria of Kiwifruit

(Actinidia deliciosa)

This research was performed to determine effects of calcium carbide treatments at different doses on
ripening physiology of cv. Hayward. For this aim, calcium carbide doses of 0, 0.3, 0.5 and 0.7 g were used
and characteristics such as fruit firmness, soluble solids content, titratable acidity, pH of fruit juice, vitamin C
content and sensory evaluation, comprising fruit quality were examined with daily during 7 days at room
temperature (22+0.5°C) conditions. At the end of the study, increase in softening and sensory evaluation
values was detected based on the calcium carbide dose and ripening time. During the ripening of kiwifruits, it
was observed that titratable acidity and vitamin C content reduced and pH of fruit juice and soluble solids in
water increased, generally. At the end of 7™ day, higher edible fruit quality was determined in fruits treated
with 0.7 g. calcium carbide and 0.5g and 0.3 g calcium carbide treatments followed it. At the end of the
period, there was no evidence about edible quality of control fruits.

Key words : Kiwifruit, calcium carbide, ripening, maturity, fruit quality

Giris

Meyve ve sebzelerde olgunlagma donemi
yogun bir metabolik faaliyet donemini
kapsamakta ve bu donemde meyvelerde sentez
metabolizmas1  yerini giderek parcalanma
metabolizmasina birakmaktadir. Doku
sertliginin azalmasi, asit kaybi1 ve biriken
besinlerin giderek tiikkenmesi bu dénemin en
onemli belirtileridir. Genel olarak, olgunlugun
ilerlemesiyle igsel etilen {iretimi  artig
gostermekte ve digsal etilen uygulamalari,
meyvede olusan fiziksel zararlanmalar ve ortam

sicakligmin yiikselmesi de bu artis1 tesvik
etmektedir (Kader, 1985).

Meyvelerin olgunlagsma hizi iizerine hasat
zamaninin Onemli bir etkisi vardir. Agac
iizerindeki meyvede olgunlagsma yavas iken
hasat edilen de ise hizli olmaktadir. Zira agag
iizerindeki meyvede etilen birikimi geciktigi
icin olgunlasmanin yavasladig: belirtilmektedir
(Karagali, 2002).

Kivi 0°C’de 4-6 ay siire ile basarili bir
sekilde muhafaza edilebilen klimakterik bir
meyvedir ve 0.01 ul 1" gibi disik etilen
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konsantrasyonunda bile belirgin bir sekilde
yumusama gostermektedir (Arpaia ve ark,.
1987; Mitchell, 1994).

Kivi meyvesinde tiiketici tercihleri esas
olarak aromatik madde ve meyve eti sertligi ile
birlikte seker-asit dengesine bagli olarak
belirlenmektedir (Jaeger ve ark., 2003).

Kivide hasat zamaninda suda ¢oziiniir kuru
madde miktarinin en az % 6.5 ve meyve eti
sertliginin 14 1b olmas1 gerektigi; buna karsilik
yeme olumuna gelen meyvelerde ise suda
¢Oziinlir kuru madde miktarinin en az %14 ve
meyve eti sertliginin de 2-3 1b olmasi gerektigi
ifade edilmistir (Crisosto ve ark., 1999).

Cemeroglu ve ark. (2001), meyvelerin
olgunlagtirilmast sirasinda ortam atmosferine
verilen diigik miktardaki etilen ile meyvede
solunum  hizi  artirilarak  olgunlagmanin
hizlandigini ifade etmistir.

Yalgin (1999), yeni hasat edilen kivi
meyvesinin 20-25°C’de 4-6 giin siire ile etilen
gazi bulunan bir ortamda birakilirsa meyve
bilinyesinde bulunan nisastanin tamamen yok
oldugunu belirtilmektedir. Ayn1 sekilde Beever
ve Hopkirk (1990), Richardson ve ark.

(1997)’de  kivide meyve  olgunlagmasi
doneminde nisastanin hemen hemen tamaminin
¢Oziinebilir sekerlere donistiigiinii
bildirmektedir.

Hava nemi ile tepkimeye girmesi halinde
etilen tlirevi bir hidrokarbon olan asetilen gazim
aciga cikaran karpit, papaya (Jayawickrama ve
ark., 2001), ananas (Anonymous, 2005), mango
(Anonymous, 2005a) ve muz (Dharmasena ve
Kumari, 2005) gibi klimakterik meyvelerin
olgunlagma hizim artirmak i¢in
kullanilmaktadir.

Karagali (2002), muzlarin olgunlastirilmasi
icin 25-40 kg’lilk muz sandiklarmin degisik
yerlerine konulan ince kagit icerisine sarili 25—
40 g’lik karpitin birka¢ giin iginde muzlarda
olgunlagmay1 sagladigint ve meyvelerin yeme
olumuna geldigini belirtmektedir.

Kaynas ve ark.(1992), yesil olum
doneminde toplanan Tobol ve Riogrande
domates cesitleri iizerinde yaptiklari

caligmalarda, kasa i¢ine 2 ve 4 g seklinde farkl
karpit dozlarint uygulamislardir. Bu ¢alismada,
20°C’de 10 giinlik olgunlastrma siiresi
sonunda Tobol ve Riogrande ¢esitlerinde 2 g
karpit uygulamasinda %754 ve %95.4; 4 g
karpit uygulamasinda ise cesitlerde sirasiyla
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%83  ve oraninda
saptanmistir.

Bu ¢alismada, aga¢ olumu doneminde hasat
edilen Hayward ¢esidi kivi meyvelerinde, farkl
dozlardaki karpit uygulamalariin tiiketici
tarafindan aranan bazi meyve kalite 6zellikleri

tizerine olan etkileri arastirilmigtir.

%100 olgunlagma

Materyal ve Yontem

Bu caligma 2004 yilinda Tekirdag Ziraat
Fakiiltesi Bahge Bitkileri Boliimiiniin - kivi
iiretim alanindan hasat edilen standart Hayward
cesidi ile ayni bolime ait Hasat Sonrasi
Fizyolojisi Laboratuarinda ytirtitiilmiistiir.

Arastirmada  kullanilan meyveler, agag
olum doéneminde suda c¢oziinlir kuru madde
kapsami1 (SCKM) yaklasik %6.5—7 ve meyve
eti sertligi ise 14—15 Ib’ye ulastiginda hasat

edilmistir. Hasat edilen kivi meyveleri
polistiren kopiik kaplar igerisine 8’li olarak
yerlestirilmistir.

Kivi meyvelerinin oda sicaklig1

kosullarinda olgunlagma hizini artirarak kalite
Ozelliklerini iyilestirmek ve farkli karpit
dozlarinin kapali ambalaj kaplar1 igerisindeki
etkilerini belirlemek amaciyla, toz haldeki
karpit 0.3, 0.5 ve 0.7 g dozlarinda tartilarak gaz
gecirgenligi yiiksek olan 5x4 cm boyutlarindaki
kiiciik posetler icerisine konulmustur. Daha
sonra bu karpit posetleri karpitin aktive
olabilmesi icin kivi kaplarmin igerisinde bir
dilim kivi meyvesi lizerine konulmus ve 10.5 p
kalinligindaki polietilen torbalar ile kaplarin
agz1 sikica kapatilmistir. Her bir kap, sicaklig
2240.5 °C olan kosullarda olgunlasmaya
birakilmistir. Kontrol meyveleri herhangi bir
uygulama  yapilmaksizin  kaplar  iginde
muhafaza edilmistir.

Deneme tesadiif parselleri deneme desenine
gore 3 tekerriirlii ve her tekerriirde 8 adet
meyve (ortalama 1 kg) olacak sekilde 7 giin
stire ile devam ettirilmistir (Diizgiines ve ark.,
1987).

Arastirmada {izerinde calisilan 6rneklerde
giinliik olarak meyve eti serligi (Ib), SCKM
(%), titre edilebilir asit miktar1 (%), meyve suyu
pH’s, C vitamini kapsami  (mg/100ml)
(Cemeroglu, 1992) ve 5 kisilik tat ekibi ile tat
analizleri (1-2 ¢ok koti, 3-4 koti, 5-6
pazarlanabilir, 7-8 iyi, 9-10 ¢ok iyi) yapilmistir.
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Bulgular ve Tartisma

Meyve Eti Sertligi

Arastirma sonucunda meyve eti sertligi
iizerine karpit dozu, zaman ve karpit X zaman
interaksiyonunun %5 diizeyinde énemli oldugu
tespit edilmistir (Cizelge 1). Tim 1. giin
uygulamalar1 en yiliksek ortalama degerleri
alirken, 7.glin sonunda en yiiksek ortalama
deger 13.06 lb ile kontrol meyvelerinde, en
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diisilk ortalama deger ise 3 Ib olarak 0.7 g
karpit uygulamasinda goriilmiistiir.

Yapilan bu ¢alismada meyve eti sertliginin
olgunlagma siiresince diizenli olarak azaldig
goriilmiistiir. Genellikle meyve olgunlasmasiyla
birlikte —meyve eti sertliginin  azaldig1
belirtilmekte olup (Sams, 1999), Arpai ve ark.
(1994)’da, kivide meyve eti sertliginin hasattan
sonra hizla azaldigini1 ve bu azalmanin ortamda
bulunan etilenden kaynaklandigini
belirtmektedir.

Cizelge 1. Farkli Karpit Dozlarmin Kivinin Meyve Eti Sertligi (Ib) Uzerine Etkileri
Table 1. The Effects of Different Calcium Carbide Doses on Kiwifruit Firmness (1b)

. Zaman
Karpit Dozu
1.giin 2.giin 3.giin 4.giin | S.giin | 6.giin | 7.giin
Kontrol 15.10n | 14.93mn | 14.561m | 14.06kl | 13.83k | 13.60k | 13.06j
0.3g 14.93mn| 13.00j | 11.961 | 9.10g | 7.33¢ | 4.96c | 4.26b
0.5g 14.83mn | 1293; | 11.33h | 8.26f | 6.90e | 4.36b | 3.26a
0.7g 14.76mn | 1283; | 11.26h | 7.93f | 6.13d | 4.20b | 3.00a

LSD %5 (CaC, x Zaman) : 0.512

Meyve Suyunda Suda Coziinebilir Kuru
Madde Miktari (%)

Meyve suyunda SCKM miktar1 agisindan
karpit dozu, zaman ve karpit dozu x zaman
interaksiyonunun %5 diizeyinde énemli oldugu
belirlenmistir (Cizelge 2).

Olgunlagsma siiresince kivi meyvelerinde
SCKM’da artis oldugu tespit edilmistir.
Kontrole ait meyvelerde karpit uygulamalarina
gore SCKM’da daha yavag bir artis meydana

gelmistir. Karpit dozu x zaman interaksiyon
degerleri incelendiginde en diisiik ortalama
SCKM degeri l.glin ve 7.glinde kontrol
meyvelerinde goriilmiistiir. Buna karsilik en
yliksek ortalama SCKM degeri 7.giinde %14.80
ile 0.7 g karpit uygulamasinda belirlenmistir.
Elde edilen bu sonu¢ Crisosto ve ark.
(1999)’nin kivide yeme olumu donemi igin
belirledikleri ideal SCKM degerleriyle uyum
gostermektedir.

Cizelge 2. Farkli Karpit Dozlarmin Kivi Meyvesinin SCKM (%) Uzerine Etkileri
Table 2. The Effects of Different Calcium Carbide Doses on Soluble Solids Content (%) of

Kiwifruits
Karpit Zaman
Dozu l.giin | 2.giin 3.giin | 4.giin | 5.giin | 6.giin | 7.giin
Kontrol 6.93q | 7.00pq |7.53n0p | 8.13Im | 8.53jkl |9.07hij| 9.50gh
0.3g 7.030pq | 7.53nop | 8.37kl | 9.13l1 | 10.67e | 12.77¢| 13.93b
0.5g 7.130pq| 7.5Tno | 8.57jkl | 9.87fg | 11.77d | 13.10c | 14.73a
0.7g 7.00pq | 7.73mn | 8.871jk | 10.13ef | 11.48d | 13.27c | 14.80a

LSD %5 (CaC, x Zaman) : 0.55
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Titre Edilebilir Asit Miktari (%)

Aragtirmada meyve suyunda titre edilebilir
asit miktar1 acisindan karpit dozu, zaman ve
karpit dozu x zaman interaksiyonlarmin %5
diizeyinde 6nemli oldugu bulunmustur (Cizelge
3).

Deneme sonucunda kivi meyvelerinde
olgunluga dogru titre edilebilir asit miktarinda
azalmalar tespit edilmistir. Crisosto ve Crisosto
(2001), Ben-Arie ve ark.(1982)’da Hayward

Bal ve Kék, 2006 3(2)

cesidi kivi meyvelerinde olgunlagma
doneminde titre edilebilir asit miktarinda kiigiik
degisiklikler =~ veya  azalmalar  oldugunu
belirtmektedir.

Karpit dozu x zaman interaksiyon degerleri
arasinda en yiiksek ortalamanin %1.82 ile 1.giin
kontrol meyvelerinde, en diisiik ortalamanin ise
%1.37 ile 7.giin 0.7 g karpit uygulamasindan
elde edildigi saptanmustir.

Cizelge 3. Farkli Karpit Dozlarinin Kivinin Meyvesinin Titre Edilebilir Asit Miktar1 (%) Uzerine

E“g;lll:rg. The Effects of Different Calcium Carbide Doses on Titratable Acidity (%) Content
Kiwifruits
Karpit Zaman
Dozu l.giin | 2.giin 3.giin | 4.giin | 5.giin | 6.giin 7.giin
Kontrol 1.821 1.781k 1.761Kj 1.72kj1 | 1.70j1h | 1.69j1th | 1.64hgf
0.3g 1.791k | 1.69jth | 1.69j1h |1.61gfe| 1.54edc| 1.50dc 1.48cb
0.5g 1.74kj | 1.73kj1 | 1.661hg | 1.57fed| 1.47cb | 1.39a 1.39a
0.7g 1.751kj| 1.69jih 1.65hg | 1.56ed | 1.47cb | 1.40ba 1.37a

LSD %5 (CaC, x Zaman) : 7.32

Meyve Suyu pH’s1

Meyve suyu pH’sina iliskin analizlerde
karpit dozu, zaman ve karpit dozu x zaman
interaksiyonlar1  istatistiksel ~ olarak %5
diizeyinde 6nemli oldugu bulunmustur (Cizelge
4).

Galeta ve Himelrick (1990) ve Karagali
(2002), bircok meyvede olgunluga dogru asit
miktar1 azalirken, pH miktarinin arttigina

deginmektedir. Yapilan bu ¢alismada da pH’ya
iliskin degerlerde genel olarak artiglar tespit
edilmistir.

Karpit uygulamalari arasinda en diisiik pH
degeri, kontrol meyvelerinin 2. ve 3. giinlerinde
ve 0.5 g karpit uygulamasinin 1.glinlinde 3.27
olarak elde edilmistir. En yiiksek ortalama
deger ise 3.66 ile 7.giin 0.7 g karpit
uygulamasinda goriilmiistiir.

Cizelge 4. Farkli Karpit Dozlarmin Kivi Meyvesinin pH’s1 Uzerine Etkileri
Table 4. The Effects of Different Calcium Carbide Doses on pH of Kiwifruits

Karpit Zaman
Dozu l.giin | 2.giin | 3.giin 4.giin 5.giin | 6.giin | 7.giin
Kontrol 328m | 3.27m [327m 3.30lm | 3.31klm | 3.35yk | 3.37hyj
0.3g 3.31klm | 3.39gh1 | 3.34jkl | 3.41fgh | 3.43efg | 3.48cde | 3.52c
0.5g 3.27m | 3.31klm | 3.351ykl | 3.44ef | 3.51cd | 3.60b | 3.63ab
0.7g 3.31kIlm | 3.36hyjk | 3.40fgh1 | 3.47de | 3.51cd | 3.58b 3.66a

LSD %5 (CaC; x Zaman) : 5.176
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C vitamini Kapsam (mg/100ml)

Aragtirmada C vitamini kapsami agisindan
karpit dozu, zaman ve zaman ve karpit dozu x
zaman interaksiyonlarinin istatistiksel olarak
%5 diizeyinde Onemli oldugu bulunmustur
(Cizelge 5).

Karpit dozu x zaman interaksiyon degerleri
arasinda en yiiksek ortalamalar 1.giin, 2.glin ve
3.gline ait tliim uygulamalar ile 4.giiniin kontrol
meyvelerinde tespit edilmistir. En diisiik
ortalamalar ise 6.glinde 0.7 g karpit uygulamasi
ile 7.ginde 03, 0.5, 0.7 g Kkarpit
uygulamalarindan elde edildigi belirlenmistir.

Bal ve Kék, 2006 3(2)

Kivi meyvesi yiiksek oranda C vitamini
icermektedir (Mitchell, 1994). Denemede
olgunlagsma siiresince C vitamini miktarinda
saptanan azalma oram1 uygulanan karpit
dozlarina gore farkli oranlarda gerceklesmistir.
Ayni zamanda C vitamini miktarinda goriilen
azalma meyvede ilerleyen olgunlagma ile

birlikte  askorbik  asitin  metabolizmada
kullanildiginin ~ gdstergesidir. Ben-Aire ve
ark.(1982)’da olgunlasma doneminde kivi

meyvesinde C vitamini miktarinin azaldigini
ifade etmektedir.

Cizelge 5. Farkli Karpit Dozlarmin Kivi Meyvesinin C Vitamini (mg/100ml) Kapsanu Uzerine

Etkileri
Table 5. The Effects of Different Calcium Carbide Doses on Vitamin C Content (mg/100ml) of
Kiwifruits
Karpit Dozu Zaman
1.giin | 2.giin 3.giin 4.giin 5.giin 6.giin 7.giin
Kontrol | 128.70a | 128.73a| 128434 |127.30a |123.47c |[117.88e |114.63f
0.3g 129.00a | 127.57a| 127.3a |124.33bc | 119.66e |112.30fg | 109.40h1
0.5g 128.73a| 1284a | 127.3a |123.77c |119.07¢ |111.11gh |108.501
0.7g 127.87a | 127.87a| 126.67ab | 122.27cd | 119.93de | 109.97gh1 | 107.901
LSD %5 (CaC, x Zaman) : 2.529
Tat aromatik madde miktarlarinda artis oldugu
Kivi meyvelerinin tat degisimlerinin  bildirilmektedir (Galeta ve Himelrick, 1990).

incelenmesine yonelik olarak yapilan duyusal
analizlerde karpit dozu, zaman ve zaman ve
karpit dozu x zaman interaksiyonlarmin %5
diizeyinde 6nemli oldugu tespit edilmistir (Sekil
1).

Kivi meyveleri hasat edildigi donem iginde
yenilebilir  olgunlukta  degildir.  Ancak
olgunlagma ile birlikte tat ve lezzeti olusturan

Tat analizlerinde kontrol meyvelerinin
olgunlagtirma siiresince yenilebilir diizeye
ulasamadig1 goriilmiistiir. Karpit uygulamalari
arasinda 7. giinde en iyi ortalama tat degeri 9.33
ile 0.7 g’lik karpit uygulamasi almig ve bunu
sirastyla 0.5 ve 0.3 g dozlarinda yapilan karpit
uygulamalar izlemistir.
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Sekil 1. Farkli Karpit Dozlarmin Kivi Meyvesinin Tadi Degeri Uzerine Etkileri
Figure 1. The Effects of Different Calcium Carbide Doses on Sensory Evaluation of Kiwifruits

Sonuc¢

Yapilan bu calisma ile Hayward kivi
cesidinde, modifiye atmosferli paket igerisinde
uygulanan karpitin en uygun dozu ve
olgunlagma siiresi  belirlenmistir.  Yapilan
analizler sonucunda en iyi sonuglar 7.giinde 0.7
g karpit uygulamasindan elde edilmis ve bunu
0.5 g ile 0.3 g karpit uygulamalar1 izlemistir.
Ayrica bu arastirmada, biiylik kasa ve yignlar
igerisine  konulan meyvelerde, uygulanan
karpitin nem ile birlesmesi sonucu ortaya ¢ikan

Kaynaklar

Anonymous, 2005a. Dictionary of Food Science and
Technology.
http://www.blackwellpublishing.com

Anonymous, 2005. Pineapple.
http://www.ctahr.hawaii.edu/fb/pineapple

Arpaia, M.L., J.M. Labavitch, C. Greve, and A.A.
Kader, 1987. Changes in the Cell Wall
Components of Kiwifruit During Storage in Air
or Controlled Atmosphere. J. Amer. Soc. Hort.
Sci. 112 (3) : 474-481.

Arpaia, M.L., F.G. Mitchell, and A.A. Kader, 1994.
Postharvest  Phisiology and Causes of
Deteration. In: Kiwifruit: Growing and
Handling. Ed : Hasey, J.K., Johnson, R.S.,
Grant, J.A., Reil, W,0., Univ. Cal. Pub. 3344,
88-93.

Beever, D.J. and G. Hopkirk, 1990. Fruit
development and Fruit Physiology. In:
Kiwifruit: Science and Management, Eds:
Warrington, 1.J., Weston, G.C. Ray

218

asetilen gazinm, dengeli bir sekilde
dagilamamast ve olgunlagsmanin bir o6rneklik
olmamasi1 gibi sorunlarla karsilagilmamaistir.
Aragtirma sonucu kivi meyvesinin
olgunlagtirilmasinda polietilen torbalar
icerisinde 0.7 g/kg meyve oraniyla toz karpit
uygulamasi onerilebilir diizeyde bulunmustur.

Richards/New Zealand Society for Horticultural
Science, pp. 97-126.

Ben-Aire, R., J. Gross, and L. Sonego. 1982.
Changes in Ripening Parameters and Pigments
of the Chinese Gooseberry (kiwi) During
Ripening andStorage. Sci. Hortic. 18: 65-70.

Cemeroglu, B., 1992. Meyve ve Sebze Isleme
Endiistrisinde Temel Analiz Metotlar1. Biltav
Yayinlari, Ankara. 381 s.

Cemeroglu, B., A. Yemencioglu, ve M. Ozkan,
2001. Meyve ve Sebzelerin Bilesimi Sogukta
Depolanmalari. Gida Teknolojisi  Dernegi
Yaynlari, Ankara. No:494, 328 s.

Crisosto, C. H., Elizabeth J. Mitcham and Kader, A.
A. 1999. Kiwifruit. In: Fresh Produce
Facts,Univ. of Calif.,
http://postharvest.ucdavis.edu/Produce/producef
acts/fruit/kiwi/html.


http://www.blackwellpublishing.com/
http://www.ctahr.hawaii.edu/fb/pineapple

Tekirdag Ziraat Fakiiltesi Dergisi
Journal of Tekirdag Agricultural Faculty

Crisosto, H.C. and G.M. Crisosto, 2001.
Understanding Consumer Acceptance of Early
Harvested “Hayward” Kiwifruit. Postharvest

Biology and Technology, 22 (3) : 205-
213.
Dharmasena, D.A.N. and A.H.M.R.R. Kumari,

2005. Suitability of Charcoal-Cement Passive
Evaporative Cooler for Banana Ripening. The
Journal of Agricultural Sciences, 1 (1) : 19-31.

Diizgiines, O., T. Kesici ve O. Kavuncu, 1987.
Arastirma ve Deneme Metodlar1 (lstatistik
Metotlar1  1I), Ankara Universitesi Ziraat
Fakiiltesi Yayinlari: 1021, Ders kitab1: 295,
Ankara.

Galeta, G.J. and D.G. Himelrick, 1990. Small Fruit
Crop Management. In : Spady, S.E., Eds :
Morris, J.R., Ballinge, W.E. and Himelrick,
D.G. Maturity ~ Standarts,  Harvesting,
Postharvest Handling and Storage. Prentice Hall
Englewood Clifts, New Jersey, 504-528.

Jaeger, S.R., Rossiter, K.L. W.V. Wismer, and F.R.
Harker, 2003. Consumer-driven Product
Development in the Kiwifruit Industry. Food
Qual. Pref. 14: 187-198.

Jayawickrama, F., R.S. Wilson Wijeratnam, and S.
Perera, 2001. The Effect of Selected Ripening
Agents on Organoleptic And Physico-Chemical
Properties of Papaya. Acta Horticulturae 553:
IV International Conference on Postharvest
Science, Jerusalem, Israel, 2 (38).

Bal ve Kék, 2006 3(2)

Karagali, 1. 2002. Bahge Uriinlerinin Muhafaza ve
Pazarlanmasi. E.U.Zir. Fak. Yaymlar1 No:494.
469 s.

Kader, A.A. 1985. Postharvest Biology and
Technology: An  Overview  Postharvest
Technololgy of Horticultural Crops. (Eds: A.A.
Kader., R.F. Kasmire., F.G. Mitchell., M.S.
Reid., N.F. Sommer. And J.F. Thompson),
Coop. Ext. Univ. Calif. Special Pub. No.3311.
pp: 3-7.

Kaynas, K., N. Siirmeli, ve N. Tiirkes, 1992. Baz1
Domates Cesitlerinde Hasat Oncesi Ethrel,
Hasat Sonrasi Ethrel, Kalsiyum Karpit ve
Potasyum  Permanganat = Uygulamalarinin
Olgunlasma Uzerine Etkileri. BAHCE 21 (1-2):
13-20.

Mitchell, F.G. 1994. Composition, Maturity and
Quality. In Kiwifruit Growing and Handling.
Eds: J.K. Hasey et al. Publication 3344, Univ.
of California Division of Agriculture & Natural
Resources, Oakland, CA. pp : 94-98.

Richardson, A.C., K.J. McAneney, and T.E.
Dawson, 1997. Carbohydrate Dynamics in
Kiwifruit. J. Hortic. Sci. 72: 907-917.

Sams, C.E. 1999. Preharvest Factors Affecting
Postharvest Texture. Postharvest Biology and
Technology 15: 249-254.

Yalgin, T. 1999. Kivi Yetistiriciligi. Atatiirk Bahce
Kiiltiirleri  Merkez  Arastirma  Enstitlisii
Yayinlari, Yaymn No:76. 112 s.

219


http://www.actahort.org/books/553/index.htm
http://www.actahort.org/books/553/index.htm

	Jayawickrama, F., R.S. Wilson Wijeratnam, and S. Perera, 2001. The Effect of Selected Rıpenıng Agents on Organoleptıc And Physıco-Chemıcal Propertıes of Papaya. Acta Horticulturae 553: IV International Conference on Postharvest Science, Jerusalem, Israel, 2 (38).

