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Özet 

Çalışmada, 625 ppb dozunda 1-Methylcyclopropene (1-MCP)’in yalnız ve kontrollu  atmosfer (KA)'de 
depolama (%1 O2 : %3 CO2) ile kombinasyonunun  ‘Hayward’ kivi çeşidinin derim sonrası dayanımı ve 
meyve kalitesi u zerine etkileri araştırılmıştır. Bu amaçla, optimal derim zamanında derilen kiviler, farklı 
muhafaza ortamlarında depolama için 3 farklı gruba (Kontrol, 1-MCP, KA+1-MCP) ayrılmış ve tu m mey-
veler 0°C sıcaklık ve %90-95 oransal nemde 180 gu n su reyle depolanmıştır. Deg işik muhafaza ortamla-
rından 60’ar gu n aralıklarla alınan meyve o rneklerinde etilen u retimi, ag ırlık kaybı, suda ço zu nebilir 
kuru madde miktarı (SÇKM), titre edilebilir asit miktarı (TEA), meyve et rengi (C* ve h°) deg işimleri ile 
muhafaza sırasında ortaya çıkan pazarlanamaz meyve miktarları belirlenmiştir. Çalışma sonucunda, 1-
MCP + KA ortamında depolanan meyvelerde dig er muhafaza ortamlarına go re daha du şu k oranlarda 
etilen u retimi ile ag ırlık kaybı meydana gelmiş ve pazarlanabilir meyve miktarı daha yu ksek bulunmuş-
tur. Bu ortamda depolanan meyveler muhafaza sonunda daha yu ksek meyve eti sertlig i, TEA miktarı, h° 
deg eri ve C* deg erlerine sahip olmuşlardır. Sonuç olarak, kivilerin  %1 O2 : %3 CO2 içeren KA + 625 ppb 
1-MCP uygulaması yapılarak kalitelerinde fazla bir deg işim olmadan 180 gu n su reyle başarılı bir şekilde 
depolanabileceg i tespit edilmiştir. 

Anahtar kelimeler: Kivi, 1-MCP, kontrollu  atmosfer, muhafaza, kalite 

Abstract 

In this study, the effects of 1-Methylcyclopropene (1-MCP), controlled atmosphere (CA) alone and com-
bination of 1-MCP+CA on postharvest performance and fruit quality of ‘Hayward’ kiwifruit were investi-
gated. Kiwifruit were separated into three groups for different postharvest treatments. The first group 
of fruit was exposed to 625 ppb 1-MCP and the second group of fruit was treated with 625 ppb 1-MCP 
and then stored in CA (1% O2 : 3% CO2) conditions. The third group of fruit was not treated and consid-
ered as control group. Then, all fruit samples were stored at 0°C temperature with 90-95% RH for 180 
days. Fruit samples were taken from different storage conditions at 60-days intervals and various physi-
cal and chemical analyses such as ethylene production, weight loss, soluble solids content, titratable 
acidity, flesh firmness, fruit color (C* and h°) and percentage of unmarketable fruits were determined on 
the fruit samples. At the end of the study, the lowest ethylene production, weight loss and unmarketable 
fruit percentage were recorded in samples stored in 1-MCP+CA treatment. The fruit stored in 1-MCP+CA 
had higher flesh firmness, titratable acidity, h° and C* values comparing to the other treatments. In 
conclusion, kiwifruit were successfully stored in 625 ppb 1-MCP + CA (1% O2 : 3% CO2 ) conditions for 
180 days with minimal quality losses. 
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Çizelge 1. Değişik derim sonrası uygulamaları yapılarak depolanan kivilerde farklı muhafaza süreleri sonunda 
saptanan meyve eti sertlik miktarları (N) 

   
     

      
      

      
      

 

 
Şekil 1. Farklı derim sonrası uygulamaların kivilerin 
ag ırlık kaybı u zerine etkisi (%) 
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Çizelge 2. Değişik derim sonrası uygulamalar yapılarak depolanan kivilerde farklı muhafaza süreleri sonunda 
saptanan SÇKM miktarları (%) 

   
     

      
      

      
      

 

Çizelge 3. Değişik derim sonrası uygulamalar yapılarak depolanan kivilerde farklı muhafaza süreleri sonunda 
saptanan TEA miktarları (g sitrik asit 100 mL-1 usare) 
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Çizelge 4. Değişik derim sonrası uygulamalar yapılarak depolanan kivilerde farklı muhafaza süreleri sonun-
da saptanan meyve renginin C* deg erleri 

   
    

      
      

      
      

 

Çizelge 5. Değişik derim sonrası uygulamalar yapılarak depolanan kivilerde farklı muhafaza süreleri sonunda 
saptanan meyve renginin h° deg erleri 
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Şekil 2. Değişik derim sonrası uygulamalar yapılan 
kivilerde farklı depolama su releri sonunda saptanan 
pazarlanamaz meyve miktarları (%) 

 
Şekil 3. Değişik derim sonrası uygulamalar yapılan 
kivilerde farklı depolama su releri sonunda saptanan 
etilen u retim miktarları (µl C2H4 kg-1.sa-1) 
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