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OZET

Bu ¢alisma, Ordu ilinde yetistirilen ‘Hayward’ kivi ¢esidi meyvelerinde 2015 yilinda yiiritiilmiistiir.
Calismada elma ve karpit ile olgunlastirilan kivi meyvesindeki bazi fiziksel ve kimyasal degisimler
arastirilmistir. Caligma sonucunda meyve eti sertligindeki degisimlerin uygulama ile zaman faktori
interaksiyonuna; nem, toplam kuru madde, askorbik asit, glikoz, fruktoz ve toplam sekerdeki
degisimlerin uygulamalara; suda ¢6ziiniir kuru madde miktar1 ve sukrozdaki degisimlerin de zamana
bagli olarak onemli ¢iktig1 belirlenmistir. Caligmada elma, kiviyi 6nemli olgunlagsma parametreleri
olan meyve eti sertligi ile suda ¢6ziiniir kuru madde miktar1 degerleri yoniinden, 4. giinde yeme
olumuna getirmisken, karpit uygulamasinda belirtilen olum parametreleri i¢in biraz daha zamanin
geemesi gerektigi anlagilmistir. Sonug olarak, hem daha kisa siirede olgunlagtirmayi saglamasi ve
hem de saglik yoniinden riskleri bulunan karpite gore dogal bir faktér olmasi nedenleriyle ev
tilketimlerinde kivinin olgunlastirilmasinda elmanin kullanimi tavsiye edilmistir.
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ABSTRACT

This study was carried out in ‘Hayward” Kiwifruit grown in Ordu province (Turkey) in 2015. In the
study, it was researched that changes in some physical and chemical traits in kiwifruits ripened by
natural (apple) and artificial (calcium carbide) agents. As a result of the study, it was determined that
the changes in flesh firmness were significant in relation to storage period and application interaction;
the changes in moisture, total dry matter, ascorbic acid, glucose, fructose and total sugar contents
were significant in relation to applications, and the changes in brix and sucrose were significant in
relation to storage period. In the study, while the kiwifruit was reached to eating-ripe on the 4th day
with apple application in terms of important ripening parameters of firmness and soluble solid matters
it was understood that some more time was required to reach the specified ripening parameters in the
case of carbide aplication. In conclusion, it could recommended to use apple in the ripening of
kiwifruit for home consumption because of the fact that it can shorten the ripening time and is a
natural agent compared to calcium carbide that has health risks.

ARTICLE INFO

Research article
Received: 04.07.2019
Accepted: 13.09.2019

Keywords:

Kiwifruit, postharvest,
softening, ripening,
calcium carbide, apple.

GIRIS

Meyve olgunlasmasi, meyvenin gesitli fiziksel ve kimyasal degisikliklerden gectigi ve giderek tatl, renkli, yumusak ve
lezzetli hale geldigi dogal bir siirectir. Meyvenin olgunlagmasi yapay meyve olgunlastirma ajanlar1 uygulanarak da
saglanabilir. Ureticiler ve saticilar meyve olgunlasma oranini kontrol etmek igin siklikla yapay olgunlastirma ajanlarini
kullanirlar (Singal ve ark., 2012; Huang, 2016; Islam ve ark., 2016).

Kivi gibi klimakterik meyveler yeme olumuna gelmeden hasat olumunda toplanir ve daha sonra meyvelerden hormonun
(etilen) dogal olarak salinmasiyla olgunlagmasina izin verilir (Samanci, 1990; Abhishek ve ark., 2016). Kivi meyvesi
hasat edilmeden dalda birakildiginda yeme olumuna gelse de bu durumda meyvelerin homojen bir olgunlasma
gostermedigi, soguklardan zarar gordiigii, agirlik kaybia ugradigi ya da kurumalar meydana geldigi belirtilmektedir
(Samanci, 1990; Kaynas ve ark., 1999). Yaygin olarak kullanilan olgunlastirma ajanlari, kalsiyum karpit, asetilen, etilen,
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propilen, ethefon (etrel), glikol, etanol ve diger bazi ajanlardir. Uzun yillar boyunca, etilen bir olgunlagtirma ajani olarak
kullanilmustir, ancak giiniimiizde etan, kalsiyum karpit ve ethefon da kullanilmakta olup bu kimyasallarin meyveleri
olgunlastirmak i¢in uygun olmayan kullanimi saglik acisindan birgok tehlikeyi ortaya da cikarmaktadir. Meyvenin
olgunlagmasi i¢in etilen kullanimi farkl iilkelerde yaygin bir uygulamadir; ancak bulunabilirligi ve maliyeti a¢isindan
birgok gelismekte olan iilke kalsiyum karpit gibi diisiik maliyetli olgunlastirma ajanlar1 kullanmaktaysa da saglikla ilgili
tehlikelerinden dolayi, diinya c¢apinda kalsiyum karbiir kullanimi ¢ok Onerilmemektedir (Samanci, 1990). Kalsiyum
karbiirtin tehlikeli yoniinii ve giivenlik dnlemleri i¢in standart prosediirlerini gdsteren bir ¢ok literatiire ragmen uygun
kullanim ydntemlerine dair yasal diizenlemelerin eksikliginden dolayr kullaniminin kesinlikle izlenmesi ve kontrol
edilmesi tavsiye edilmektedir (Bhattarai ve Shrestha, 2005).

Kivi meyvelerinin toplandiktan sonra hemen tiiketilmesi isteniliyorsa bunlarin 1000 ppm ethepon eriyigine 2 dakika siire
ile daldirilmasi ve daha sonra 15 - 20 °C'lik bir sicaklikta depolanmasi (Samanci, 1990; Huang, 2016), ev tiiketimi i¢in
az miktardaki kivilerin ise 2 giin boyunca elma ile birlikte polietilen torba igerisinde bekletilmesi kendi halinde 10 ile 14
giinii bulabilecek olgunlagmaya gore daha kisa siirede olgunlasma saglayabilecektir (Samanci, 1990). Elma muz
meyvesinde de, sentetik kimyasallara benzer sekilde olgunlagsma siirecini hizlandirmakta ve daha dogal ve giivenli bir
sekilde kullanilabilmektedir (Singal ve ark., 2012). Diger taraftan papaya meyvesinin ethrel ile olgunlastirilmasinin
etilen ve kalsiyum karpit ile yumusatilmasina gore daha yiiksek sonuglar verdigi de belirtilmistir (Jayawickrama ve ark.,
2001). Son yillarda saglik igin tehlikeli olan yapay meyve olgunlastiricilarini farkli yonleriyle degerlendirmek, standart
uygulamalari aragtirmak ve durumu iyilestirmek i¢in kapsamli bilimsel ¢aligmalar yapmak énem arz etmistir (Mursalat
ve ark., 2013).

Kivide meyvelerin olgunlastiriimasinda elma ve karpit kullanimi bilinmesine ragmen, bu iki uygulamanin kalite
parametreleri yoniinden birbiriyle karsilastirilmasina dair ¢aligmaya rastlanilmamistir. Daha 6nce benzer ¢aligma muzda
yapilmis ve elma, armut ve domates gibi dogal faktorlerle yapay olgunlastirma faktorii olan karpitin kalite
parametrelerine etkisi kargilagtirmali olarak arastirtlmistir (Gandhi ve ark., 2016).

Bu caligmada da ‘Hayward’ kivi ¢esidinde tiiketici bazinda meyve olgunlastirilmasinda en fazla kullanilan elma ile
karpit uygulamalarinda 6nemli kalite dzelliklerindeki degisimler karsilastirmali olarak aragtirilmistir.

MATERYAL VE YONTEM

Bu calisma Ordu ilinde yetistirilen ‘Hayward’ kivi ¢esidinde yiiriitilmiistiir. Meyve 6rnekleri 2015 yilinda, ili temsil
etmesi amacityla, ilde kivinin en fazla yetistirildigi 9 ilgedeki (Altinordu, Caybasi, Fatsa, Giilyali, Ikizce, Kabadiiz,
Persembe, Ulubey ve Unye) ve farkl yerlerdeki 3’er bah¢eden alinmustir. Ornekleme bahgedeki omcalar1 temsil edecek
sekilde, yaklasik olarak toplam 10 kg olarak yapilmistir. Boylece 9 ilge ve 3’er bahgeden yaklasik olarak 270 kg iiriin
toplanmustir. Hasat refraktometre ile meyve suyunda suda ¢6ziiniir kuru maddenin % 7 oldugu zaman yapilmis olup
uygulamalarin ayni zamanda baslatilmasi amaciyla 6rnekler +4 °C’lik soguk hava deposunda bekletilmistir. Buna goére
hasat 10-15 Kasim tarihleri arasinda yapilmis, uygulamalar ise 07.12.2015 tarihinde yapilan ilk analizlerle beraber
baslatilmistir. Kontrol, elma ve karpit uygulamalarina ait toplam 27 &rnek grubu (3 uygulama x 3 tekerriir x 3 analiz
donemi) olusturmak i¢in 9 ilge ve 3’er bahgeye ait toplam 27 Srnek grubunun her birinden 1’er adet kivi meyvesi
alinmis ve bdylece yeniden olusturulan 27 adet meyve iceren her bir 6rnek grubu homojen hale getirilmistir. Her bir
posetteki ortalama meyve agirligi 2500 g civarinda olmustur. Karpit uygulamasi igin posetteki toplam meyve agirliginin
(2500 g) % 0.5’1 oraninda (12.5 g) piyasadan temin edilen karpit tartilmis ve aliiminyum kase igerisinde kivi posetine
yerlestirilip i¢ine bir miktar su konularak posetin agz1 hemen sikica kapatilmistir (Bal ve Kok, 2006). Elma uygulamasi
icin yine ayni miktardaki her bir kivi poseti icerisinde marketten temin edilen Golden Delicious ¢esidine ait 3’er adet
elma yerlestirilmistir. Kiviler hem elma hem de karpitle 4 tam giin siireyle muamele edilmistir. Kontrol grubuna ait
posetlere ise sadece kivi konulup agizlart sikica kapatilmistir. Uygulamalar laboratuvar kosullarinda yiiriitiilmiistiir. Her
bir uygulama igin ilk analizler uygulamanin baslatildigi 07.12.2015, ikinci analizler 09.12.2015 ve son analizler
11.12.2015 tarihinde yapilmustir.

incelenen Ozellikler
Analizler i¢in her donemde her bir 6rnek grubundan 9’ar meyve posetin agilmasiyla alinmis ve hemen hizli bir sekilde
tekrar kapatilarak analizler yapilmustir.

Meyve Eti Sertligi: Meyve eti sertlikleri penetrometre ile belirlenmistir. Bunun igin énce meyvelerin her iki yanak
kisminda kabuklar kesilmis ve penetrometrenin 8.0 mm’lik ucu ile 6lgiim yapilmistir (Crisosto, 1994).

Kiil: 3-5 g meyve &rnegi tartilarak darasi belirlenmis krozelere yerlestirilmistir. Ornegin yavasca kurumasi icin bir gece
krozeler i¢cinde 110 °C’de etiivde, daha sonra da 520 °C’deki kiil firrninda 7 saat bekletilmistir. Kiil firinindan ¢ikarilan
ornekler desikatore alinip oda sicakligina gelene kadar bekletilerek tartimlar1 yapilmustir.
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% Kiil = ((M2 - M1) /m) x 100

M2= Yakmadan sonraki kroze + kiil agirlig
M= Sabit tartima getirilen krozenin agirligi
m = Alinan 6rnek agirligt

Nem ve Toplam Kuru Madde Orani: Bu islem i¢in 20 gr meyve 6rnegi petri kaplar igerisinde 105 °C sicaklikta 17 saat
stireyle etlivde bekletilip tartilmig ve sabit agirlik elde edilinceye kadar bu isleme devam edilerek asagidaki formiile gore
toplam kuru madde hesaplanmistir:

Toplam kuru madde orani (%): (Ilk tartim degeri-son tartim degeri)/ Ilk tartim degeri x 100. Nem oran1 da 100’den
toplam kuru madde orani ¢ikarilarak hesaplanmustir.

Suda Céziiniir Kuru Madde (SCKM): Bunun i¢in refraktometrik yontem uygulanmistir. Kivinin meyve kabugunu soyup,
dilimledikten sonra blendirda parcalanmig, daha sonra meyve posasi tiilbentten gegirilerek posasindan ayrilmistir. Elde
edilen meyve suyundan refraktometreye birkag damla damlatilmis ve okuma yapilmistir.

pH: pH degeri potansiyometrik olarak pH-metre ile belirlenmistir. pH-metrenin ucu meyve suyuna daldirilarak deger
sabitlendiginde okuma yapilmstir.

Titre Edilebilir Asitlik: Titrasyon asitligi pH ile izlenerek belirlenmistir. Bunun i¢in 20 g pulpa 20 ml saf su konularak
kaba filtre kagidindan siiziilmiis ve filtrattan 10 ml alinarak pH’s1 8.2 oluncaya kadar 0.1 N NaOH ile titre edilmistir.
Harcanan baz ¢6zeltisi miktarindan titrasyon asitligi (Sitrik asit olarak) hesaplanmusgtir.

Sitrik asit miktar1 (g/100 ml meyve suyu) = [(S X N x F x E)/C] x 100

S= Harcanan sodyum hidroksit miktari, ml
N= Harcanan sodyum hidroksit normalitesi
F= Harcanan sodyum hidroksit faktorii

C= Alinan 6rnek miktari, ml

E= Sitrik asitin equivalent degeri (0.064 g)

Askorbik Asit: Askorbik asit Reflectoquant ile kit kullanilarak belirlenmigtir. 14 gr oksalik asitle, 1 litre saf su
karistirllarak ¢ozelti elde edilmistir. 50 ml ¢dzelti igine 5 gr soyulmus meyve koyularak blendirda homojen hale
getirilmis ve bu karisima askorbik asit kiti daldirilarak cihazda okuma yapilmistir (Anonim, 2013).

Toplam Fenolik Madde: Folin-Ciocalteu yontemine gore 5 gram Ornege 50 mL metanol ¢ozeltisi (% 80°lik) ilave
edilerek 30+2 °C’de 4 saat boyunca 200 d/d hizda ¢alkalanmistir. Ekstrakt siiziildiikten sonra filtrat 6000 d/d hizda 15
dakika siireyle santrifiij edilmis ve berrak kisim toplam fenolik madde miktarinin belirlenmesinde kullanilmistir. 60 pL
ornek 3.48ml saf su ve 300 pL Folin-Ciocalteu ¢ozeltisi ile karistirildiktan sonra oda sicakliginda 5 dakika karanlikta
bekletilmistir. Daha sonra bu karisima 900 pL %20’lik Na2CO3 ¢ozeltisi konulup 40 °C deki su banyosunda 30 dk.
karanlikta bekletilerek spektrofotometrede 760 nm’de okuma yapilmistir. Sonuglar gallik asit standardi kullanarak mg
gallik asit esdeger olacak sekilde hesaplanmis ve 100 g taze agirlik tizerinden ifade edilmistir (mg GAE/100g) (Slinkard
ve Singleton, 1977; Saeedeh ve Asna, 2007).

Seker Dagilimi ve Toplam Seker: Seker (fruktoz, glikoz ve sukroz) analizleri HPLC ile Lee ve Coates (2000)’in
yontemlerinde yapilan kiiciik degisikliklerle gergeklestirilmistir. Bunun i¢in 100 g &rnek mekanik bir pargalayict ile
parcalandiktan sonra 4 °C’de 10000xg de 10 dk. santrifiij edilmis ve {istteki berrak kisim alinip 0.25 pm’lik filtrelerden
gegirilerek siizlilmiistiir. Daha sonra elde edilen ekstrakt dogrudan Thermo UltiMate 3000 model ERC RefractoMax 520
refraktif indeks dedektorliit HPLC’ye enjekte edilerek &rneklerdeki seker miktarlart belirlenmistir. Tasiyic1 faz olarak
0.25 pm’lik filtrelerden gegirilen ve ulturasonik su banyosunda degaz edilen ultra saf su kullanilmigtir. Analiz
HyperREZ XP Na+ (300 x 7.7 mm) karbonhidrat kolonunda 45 °C de 0.3 ml/dk akis hizinda gerceklestirilmistir.
Orneklerdeki seker konsantrasyonlarinin belirlenmesinde dis standart yontemi kullanilmustir. Bu amagla sukroz, glikoz
ve frikktoz (Sigma&Aldrich) standartlarindan 5 farkli konsantrasyonda kalibrasyon ¢ozeltileri hazirlanmis, HPLC
analizleri yapilmis ve elde edilen verilere dogrusal regresyon analizi uygulanmis, egriyi tanimlayan esitlikten seker
miktarlar1 belirlenmistir.
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Deneme Deseni ve Istatistiki Analizler

Caligma tesadiif parselleri deneme desenine gore yiiriitiilmistiir. Denemede 3 tekerriir ve her tekerriirde 3 6rnek grubu
kullamilmustir. Incelenen 6zelliklerin uygulamalara ve zamana gore degisimini belirlemek amaciyla istatistiki analiz
yapilmistir. Istatistiksel analizler JMP13 programinda yapilmustir. Ortalamalar arasindaki farkliliklar1 karsilastirmak icin
LSD testi uygulanmustir.

BULGULAR VE TARTISMA

Kimyasal Degisimler

‘Hayward’ kivi ¢esidinde hasat sonunda meyvelerin elma ve karpitle olgunlastirilmasinda bazi kimyasal 6zelliklerin
zamana ve uygulamalara gore degisimini belirlemek i¢in yapilan varyans analizi sonucunda, askorbik asit, glikoz,
fruktoz ve toplam sekerdeki degisimlerin uygulamalara; suda ¢6ziiniir kuru madde miktar1 ve sukrozdaki degisimlerin de
zamana bagli olarak 6nemli ¢iktig1 belirlenmistir (Cizelge 1).

Calismada uygulama ve zamanin kiil icerigindeki degisime etkisi dnemsiz ¢ikarken, bu deger uygulama olarak en
yiiksek diizeyde elmada (% 4.63) ve zaman olarak da 4. giinde (% 4.61) belirlenmistir. Yapilan bir ¢aligmada da
Actinida deliciosa tiiriine ait kivilerde kiil oraninin % 4.083 oldugu belirtilmistir (Parameswaran ve ark., 2014).

Cizelge 1. Elma ve karpitle olgunlastirilan kivideki kimyasal degigimler

Ozellik Uygulama (70Agr3::;{ (92Agr3::;{ 241 :52;'1( Ortalama LSD Testi (% 5)
Kontrol 451 4.49 4.55 4.52
Kiil Elma 4.62 4.57 471 4.63
(0/‘;) Karpit 4.48 450 457 452
Ortalama 4.53 4.52 4.61
Ortalama 13.98 14.23 14.57
Kontrol 11.47 11.97 12.27 11.90
Suda ¢oziiniir  Elma 11.23 12.57 13.00 12.27 Dénem (p<0.01). 0.63
kuru madde (%) Karpit 11.47 12.50 12.63 12.20
Ortalama 11.39b 12.34a 12.63a
Kontrol 3.72 3.45 3.60 3.59
oH Elma 3.63 3.61 3.55 3.60
Karpit 3.63 3.56 3.62 3.61
Ortalama 3.66 3.54 3.59
Kontrol 1.38 1.35 1.50 141
Titre edilebilir Elma 1.36 1.36 1.20 1.33
asitlik (%) Karpit 1.36 1.36 1.39 1.37
Ortalama 1.36 1.36 1.38
Kontrol 45.00 42.33 45.33 4422b Uygulama (p<0.01): 4.80
Askorbik asit Elma 54.33 53.67 50.33 52.78 a
(mg/100 g) Karpit 45.67 46.00 53.00 48.22 ab
Ortalama 48.33 47.33 49.56
Toplam fenolik Kontrol 895.33 929.33 906.67 910.44
m‘;‘; gg“(nfgo ! Elma 895.67 902.00 868.67 888.78
GAE/L) Karpit 920.00 933.33 934.00 929.11
Ortalama 903.67 921.56 903.11
Kontrol 53.51 55.68 51.28 53.49 b Uygulama (p<0.01): 2.83
Fruktoz Elma 54.91 56.25 53.56 54.91b
(9/L) Karpit 57.81 57.62 57.99 57.81a
Ortalama 55.41 56.52 54.27
Kontrol 48.95 51.43 4952 49.97 b Uygulama (p<0.01): 2.49
Glikoz Elma 49.50 52.15 50.98 50.87 b
(/L) Karpit 51.99 53.76 54.55 53.43a
Ortalama 50.14 52.45 51.68
Kontrol 7.13 8.35 6.16 7.21
Sukroz Elma 7.56 8.13 7.28 7.66 Dénem (p<0.01): 0.98
(g/L) Karpit 7.80 8.50 7.42 791
Ortalama 7.49 ab 8.33a 6.95b
Kontrol 109.59 115.47 106.96 110.67b Uygulama (p<0.01): 5.47
Toplam seker Elma 111.97 116.53 111.81 113.44b
(g/L) Karpit 117.59 119.88 119.96 119.14 a
Ortalama 113.05 117.29 112.91

Suda ¢oziinlir kuru madde degerindeki degisime uygulamalar énemli diizeyde etki etmemis, bu 6zellik zaman gore
onemli degisiklik gostermistir. En yiliksek suda ¢oziiniir kuru madde degeri son donemde belirlenmistir (Cizelge 1).
Tappi ve ark. (2013)’1 da depolama siiresince SCKM degerinin arttigini; Redgwell ve Fry (1993) etilen uygulanmis
meyvelerde SCKM degerinin giderek arttigim1 ve baglangigta % 6.9 olan degerin 4 giin sonra % 11.5’a yiikseldigini;
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Yang ve Lim (2017) etilen uygulanmis ve 10 °C’de depolanmus kivilerde SCKM degerinde pik noktasinin 27. giinde,
kontrol grubunda ise 41. giinde goriildiigiinii ve zamana gore degisimlerin 6nemli oldugunu; Mencarelli ve ark. (1991)
da uygulamalara goére farkli oranlarda olsa da depolama siiresince SCKM degerinin arttigin1 belirtmislerdir. Diger
taraftan Kaynas ve ark. (1999) % 12 oraninda SCKM igeren meyvelerin yeme olumunda en yiiksek kaliteye ulastiklarini
bildirmektedirler. Calismamizda da depolama siiresince SCKM degeri artmig fakat uygulamalarin bu degisime etkisi
onemsiz ciksa da en yiiksek deger % 12.27 ile elma uygulamasinda belirlenmistir. Bu da bize elma uygulamasinin
SCKM degeri yoniinden yeme olumuna en hizli getiren uygulama olabilecegi fikrini verebilmektedir.

pH ve Titre edilebilir asitlikteki degisimler hem zaman hem de uygulamalara gore dnemsiz ¢ikmis olup en diisiik pH
degeri kontrolde (3.59) ve zaman olarak 2. giinde; en diisiik titre edilebilir asitlik elma uygulamasinda (% 1.33) ve
zaman olarak en yiiksek deger 4. giinde belirlenmistir. Diger bir ¢aligmada karpit uygulamast yapilan kivilerde pH
degeri zaman ve doz interaksiyonuna gore dnemli ¢ikmis ve bu deger depolama siiresince artarak 7. giinde en yiiksek
3.63 degerine ulasmistir (Bal ve K&k, 2006). Diger taraftan, Huang (2016) meyvenin bilesimlerinden biri olan sitrik
asidin % 1’in altinda olmasinin olgunlasmanin bir gostergesi oldugunu ve olgunlagma ile birlikte bu degerin azaldigim
belirtmekte olup calismamizda bu deger 4. giinde % 1’in altinda ¢ikmamis olsa da en fazla olgunlasmanin elma
uygulamasinda oldugu sdylenebilir.

Askorbik asit degerindeki degisim uygulamalara gore dnemli ¢ikarken, bu deger son déonemde en fazla (52.78 mg/100 g)
elma ile olgunlastirilan 6rneklerde ve en az (44.22 mg/100 g) kontrol grubunda goériilmiistiir (Cizelge 1). Kivinin elma
ile yumusatilmasinda askorbik asit degisimi ile ilgili bir ¢alismaya rastlanilmamis fakat Kaynas ve ark. (1999)’nin
kayitlarinda belirttiklerine gore, kivide depolama siiresince askorbik asidin arttig1 bildirilmistir (Park ve Kim, 1995).
Calismamizda da zamana bagli olarak degisim 6nemsiz ¢ikmis olsa da, en yiiksek deger 4. Giinde belirlenmistir.

Toplam fenolik igeriginin uygulama ve zamana gore degisimleri 6nemli ¢itkmamis olup Tavarini ve ark. (2008) da kivi
meyvelerinde toplam fenoliklerin kisa siireli depolamada degil de uzun siireli (6 ay) depolamada 6nemli degisime
ugradigini belirtmistir.

Fruktoz, glikoz ve toplam seker degerlerindeki degisimler birbirine benzer sekilde olmus ve son donemde en yiiksek
degerler karpitle olgunlastirilan meyvelerde goriiliirken, kontrol ve elma ile olgunlastirilan meyvelerdeki degisimler
arasinda fark ¢ikmamistir. Sukroz degerinde ise digerlerinden farkli olarak sadece zamana gore degisim onemli ¢ikmis
ve en yiiksek deger 2. donemde belirlenmistir (Cizelge 1). Olgunlasmakta olan meyvelerde igsel etilen ve hidrolaz
aktivitesinin artmastyla, nisasta sekere doniisiir (Huang, 2016). Bu da meyvenin meyve tiiriine, ¢esidine ya da olgunluk
diizeyine bagl olarak artma egilimindedir (Pareek, 2016). Kaynas ve ark. (1999)’nin kayitlarinda belirttiklerine gore,
kivide depolamanin ilk déneminde nisasta igeriginin azaldigi, glikoz, fruktoz ve sukrozun arttig1 bildirilmistir (Park ve
Kim, 1995). Yine Sawada ve ark. (1992) da 5 °C’de ve 15 °C’de depoladiklar: kivilerde seker igeriginin ilk 4 hafta
igerisinde hizli bir sekilde arttigini belirtmiglerdir.

Fiziksel Degisimler

‘Hayward’ kivi gesidinde hasat sonunda meyvelerin elma ve karpitle olgunlastirilmasinda fiziksel 6zelliklerin zamana ve
uygulamalara gore degisimini belirlemek i¢in yapilan varyans analizi sonucunda, meyve eti sertligindeki degisimlerin
uygulama ile zaman faktorii interaksiyonuna; nem ve toplam kuru madde miktarlarindaki degigsimlerin de uygulamalara
bagli olarak 6nemli ¢iktig1 belirlenmistir (Cizelge 2).

Cizelge 2. Elma ve karpitle olgunlastirilan kivideki fiziksel degisimler

Ozellik Uygulama ZOAgFE::;( (92Agrl§:::;( :41 gg:;'k Ortalama LSD Testi (% 5)
Kontrol 5.46a 351b 3.34b 410a Uygulama (p<0.01): 0.23
Meyve eti sertligi Elma 548a 243c 1.29d 3.07c Dénem (p<0.01): 0.23
(kg/lcm?) Karpit 5.52a 248¢c 2.46¢c 3.49b Interaksiyon (p<0.01): 0.40
Ortalama 5.49a 2.80b 2.37¢c
Kontrol 86.37 86.04 85.89 86.10 a Uygulama (p<0.01): 0.55
Nem Elma 86.04 85.76 85.43 85.74 ab
(%) Karpit 85.65 85.52 84.98 85.38b
Ortalama 86.02 85.77 85.43
Kontrol 13.63 13.96 14.11 13.90 b Uygulama (p<0.01): 0.55
Elma 13.96 14.24 1457 14.26 ab
Karpit 14.35 14.48 15.02 14.62a
;‘;%Z’é“(%r“ Ortalama 13.98 14.23 1457
Ortalama 1.36 1.36 1.38
Karpit 57.81 57.62 57.99 57.81a
Ortalama 55.41 56.52 54.27
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Meyve eti sertligi zaman ve uygulamalarin birlikte etkisi ile degisime ugramis ve bu deger biitiin uygulamalarda ilk
zamanda ve kontrol grubunda en yiiksek diizeyde olmugtur. En fazla yumusama elma ile son donemde (1.29 kg/cm?2)
belirlenmistir (Cizelge 1). Karpit uygulamasi yapilan diger bir ¢aligmada da meyve eti sertliginin olgunlagma siiresince
diizenli olarak azaldig1 (Bal ve Kok, 2006); Kaynas ve ark. (1999) meyvenin yumusamasinin hiicre duvari yapisinin
degismesinden kaynaklandigini ve kivi meyvesinin yeme olumuna ulagsmasinda en belirgin degisimin meyve
yumusamasi ile seker birikiminde oldugunu; Huang (2016) yumusamanin elle hissedildiginde meyvelerin yeme
olumunun geldigini; Crisosto (1994) meyve eti sertliginin kivide olgunlugu belirlemede iyi bir parametre oldugunu ve
meyvelerin 0.9-1.8 kg oldugunda yeme olumuna geldigini; Redgwell ve Fry (1993) kivide hasat olumunda 9.1. kg olan
meyve eti sertliginin etilen uygulamasinin 4. giiniinde 2.0 kg oldugunu; Yang ve Lim (2017) hasat sonrasinda 10 °C’de
depolanan kivilerde etilen uygulamasinda baglangigta 4.2 kg olan meyve eti sertliginin 27. giinde 1.2 kg’a dustigu,
karbon dioksit uygulamasinda ise 54. giinde 1.8 kg oldugu; etanoliin meyve eti sertligine etkisi goriilmezken,
asetaldehitin sertligi azalttig1 (Mencarelli ve ark., 1991; meyve eti sertliginin SCKM oranina bagli olarak degistigi ve en
yiiksek sertlik degerinin en diisiik SCKM diizeyine sahip meyvelerde goriildiigii (Tappi ve ark., 2013) belirtilmistir.
Onceki galismalara paralel olarak, calismamizda da SCKM degerinin en yiiksek oldugu (% 13.00) 4. giinde meyvelerin
en disiik sertlik degerine (1.29 kg/cm?2) sahip oldugu ve karpite gore elma uygulamasinda meyvelerin daha erken yeme
olumuna geldigi goriillmiistiir.

Zamana gore nem ve toplam kuru madde degisimi 6nemsiz bulunurken, uygulamalara gére 6nemli ¢ikmis ve en yiiksek
nem degeri, sirasiyla, kontrol, elma ve karpit; en yiiksek toplam kuru madde degeri de, sirasiyla, karpit, elma ve kontrol
grubunda belirlenmistir (Cizelge 1). Tappi ve ark. (2013) farkli SCKM diizeyine sahip kivi meyvelerinde 3 giin boyunca
depolamada nem igerigindeki degisimleri 6nemli bulmus ve nemin depolama siiresince azaldigini belirtmistir.
Calismamizda da depolama siiresince nem igerigi azalmis olsa da farkliliklar 6nemli ¢ikmamustir.

SONUC VE ONERILER

Bu calisma kivinin 6zellikle ev tiiketimlerinde elmanin olgunlagma siiresini azaltabilecegi ve bu yiizden kivi i¢in karpite
gore daha uygun bir olgunlagma faktorii olarak kullanilabilecegini gostermektedir. Calismada elma, kiviyi, 6nemli
olgunlastirma parametreleri olan meyve eti sertligi ile briks degerleri yoniinden 4. giinde yeme olumuna getirmisken,
karpit uygulamasinda belirtilen olum parametreleri i¢in biraz daha zamanin ge¢gmesi gerektigi anlagilmustir.

Diger taraftan, yukarida sozii edilen avantajlari yaninda, karpitin kivide olgunlastirma faktorii olarak kullanilmasi
durumunda saglik agisindan olusturacagi riskleri de diislindiigiimiizde, bunun i¢in elmanin kullanilmasi bu riskleri
ortadan kaldirabilecektir.

Sonug olarak kivi tiiketicilerinin kiviyi hasat olum déneminde satin alip, evlerinde ihtiyaglar1 kadar miktarda elma ile
olgunlastirdiktan sonra tiikketmeleri tavsiye edilebilir.
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