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Mersin Yoresinde Yetistirilen ‘Hayward’ Kivi Cesidinin Modifiye
Atmosferde Muhafazasi
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Oz: Mersin ilinde kivi yetistiriciligi her gegen giin artmaktadir. Bu galigmada, Mersin yoresinde yetistirilen ‘Hayward” kivi
¢esidi meyvelerinin modifiye atmosferde paketleme (MAP) muhafazasinda kalitedeki degisimlerin belirlenmesi amaglanmistir.
Kivi meyveleri 6 ay siireyle 0 °C’de %90-95 oransal nemde depolanmustir. Her ay analiz déneminde meyvelerin raf dmrii (7
giin 20 °C’de %65-70 oransal nem) kalite degisimleri de belirlenmistir. Agirlik kayiplari, goriiniis, MAP igindeki CO2 ve Oz
konsantrasyonlarinin belirlenmesi, fizyolojik ve fungal bozulmalar, meyve kabuk ve et rengi, meyve eti sertligi, suda
¢oziinebilir toplam kuru madde (SCKM) ve titre edilebilir asit (TEA) miktarlari, meyve suyu pH degeri, C vitamini miktar1 ve
tat puanlamasi yapilmistir. Elde edilen verilere gore, kivi meyvelerinde MAP agirlik kayiplarint azaltmada basarili olmustur.
Agirlik kayiplart meyve goriiniimiinii ve pazarlamay1 olumsuz etkilecek diizeyde olmamistir. Azaliglar olmakla birlikte, meyve
et sertligi, ‘yeme olgunlugu’ degerlerinin tizerinde olmustur. Muhafaza sirasinda olgunlugun artmasiyla, SCKM miktaridaki
artiglar ve TEA oranindaki azalig olmustur. Benzer sekilde C vitamini miktarlarinda azaliglar olmus ve bu azaliglar muhafaza
sonunda baglangica gore %45 oranina ulagmistir. Meyvelerin muhafaza ve raf dmriinde goriiniim ve tat puanlar tiiketici kabul
edilebilirlik degerlerinin tizerinde olmustur. Tiim parametreler degerlendirildiginde, MAP ‘Hayward’ kivi ¢esidi meyvelerinin
muhafaza siiresi sonuna kadar kaliteli olarak depolanabilecegi sonucuna varilmistir.

Anahtar Kelimeler: Kivi, hasat sonrasi, C vitamini, sogukta muhafaza, MAP, kalite
Storage of ‘Hayward’ Kiwifruit Variety Grown in Mersin Region in Modified Atmosphere

Abstract: Kiwifruit cultivation is increasing day by day in Mersin province. This study aimed to determine the changes in
quality of ‘Hayward’ Kiwifruits grown in the Mersin region during modified atmosphere packaging (MAP) storage. Fruits
were stored at 0 °C and 90-95% relative humidity during storage for 6 months. Shelf life (7 days at 20 °C and 65-70% relative
humidity) and quality changes of the fruits were determined during each monthly analysis period. Weight losses, appearance,
determination of CO2 and Oz concentrations in MAP, physiological and fungal deteriorations, fruit peel and flesh color, fruit
flesh firmness, total soluble solids (TSS) and titratable acid (TA) amounts, fruit juice pH value, vitamin C amount and taste
scoring were performed. According to the data obtained, MAP was successful in reducing weight losses in kiwi fruits. Weight
losses were not at a level that would negatively affect fruit appearance and marketing. Despite some decreases, fruit flesh
firmness remained above the ‘eating maturity’ values. The decrease in fruit flesh firmness in MAP packaging was lower than
in control fruits. With increasing maturity during storage, there were increases in soluble solids content and decreases in total
acidity content. Similarly, there were decreases in vitamin C content, reaching 45% of the initial level by the end of storage.
The appearance and taste scores of the fruits during storage and shelf life were above consumer acceptability values.

! Erdemli flge Tarim ve Orman Miidiirliigii, Erdemli-Mersin/Tiirkiye

2 Hatay Mustafa Kemal Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Bahge Bitkileri Boliimii, Hatay/Tiirkiye
° Hatay Mustafa Kemal Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Bahge Bitkileri Boliimii, Hatay/Tiirkiye
4 Erdemli Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii, Erdemli-Mersin/Tiirkiye

5Alata Bahge Kiiltiirleri Arastirma Enstitiisii Erdemli-Mersin/Tiirkiye

*Sorumlu yazar: erhan@mku

Cite/Atif: Copyright © 2024 by AgriTR Science.

Karaca, 1., Ozdemir, A. E., Bayazt, S., Unlii, M., Karasahin, Z., = This work is licensed under a Creative Commons Attribution-Non
(2026). Mersin Yoresinde Yetistirilen ‘Hayward’ Kivi Cesidinin = Commercial 4.0 International License.

Modifiye Atmosferde Muhafazasi. AgriTR Science, 2026, 8(2):
32-42.

32


https://orcid.org/0009-0005-4216-9052
https://orcid.org/0000-0001-7114-5715
https://orcid.org/0000-0003-4619-3891
https://orcid.org/0000-0001-9957-2954
https://orcid.org/0000-0002-5960-6694

AgriTR Science / 2026, 8(2): 32-42 / Arastirma Makalesi

Considering all parameters, it was concluded that MAP 'Hayward' kiwi variety fruits can be stored in good quality until the end
of their storage period.

Keywords: Kiwifruit, postharvest, vitamin C, cold storage, MAP, quality.
Giris

Kivi tiretiminin ¢ogu taze, kalani alkollii igecek, kivi pestili, kivi nektari, konserve, kurutularak,
dondurularak, marmelat ve meyve suyu olarak tiiketilmektedir. Igerdigi pek ¢ok ©nemli mineral,
ozellikle potasyum, magnezyum, C ve E vitaminleri, diisiik yag ve kalori icerigi, yiliksek lif kaynagi ile
kronik hastaliklari iyilestirmede etkili fitokimyasallar i¢eren bir meyve tiiriidiir (Nishiyama vd., 2004;
Namdar, 2005; Ansell vd., 2013; Yilmaz, 2016).

2023 yil1 verilerine gore, diinyada 286.346 ha alanda 4.433.060 ton kivi iiretilmis olup, en fazla iiretim
sirasiyla Cin (2.362.658 ton), Yeni Zelanda (662.744 ton), italya (391.100 ton), Yunanistan (317.080
ton), Iran (295.142 ton), Sili (116.029 ton) ve Tiirkiye (89.831 ton)’de olmustur (FAO, 2025). Kivi
iiretimimiz 2025 yilinda 4.406 ha alanda 71.290 ton olmus ve iilkemizde en fazla iiretim alan1 Mersin
ilinde (906 ha) bulunmaktadir. Mersin ili kivi tliretiminde Yalova (14.217 ton) ve Samsun (14.210 ton)
illerinden sonra 8.610 ton ile 3. siradadir (TUIK, 2026).

Erdemli-Mersin yoresinde ‘Hayward’ kivi ¢esidi meyveleriyle yapilan ilk ¢alismada, ¢esidin pomolojik
ve kimyasal 6zellikleri arastirilmis, meyve agirligi 63.83-217.30 g, meyve eti sertligi 1.69-2.80 kg-k,
SCKM miktar1 %5.03—11.47, pH degeri 3.23-3.88, TEA miktar1 %0.99-1.65, C vitamini miktar1 19.85—
189.27 mg 100 mL"' arasinda oldugu belirlenmistir (Cingey ve Nikpeyma, 2018). Derim zamaninda
SCKM miktari diigiik olan kivilerin, depolama siireclerinde tiiketici kabul edilebilirliginin diisiik oldugu
belirtilmistir (Burdon vd., 2004). Mersin ekolojisinde Hayward kivi ¢esidinin diisiik rakimli (370 m)
yerlerde SCKM %6.64 ve yiiksek rakimli (1.193 m) yerlerde SCKM %6.52 oldugunda hasatinin
baslamasi gerektigi bildirilmistir (Kara ve Toplu, 2024). Yalova kosullarinda farkli SCKM
miktarlarinda (%4.5-5.5, %5.6-6.5, %6.6-7.5 ve %8.5 9.5) derilen ‘Hayward’ kivi ¢esidi meyveleri
muhafaza (0 °C sicaklik ve %85-90 oransal nemde 5 ay) edilmis ve SCKM miktarinin %5.6 6.5 oldugu
derimin en ideal derim oldugu sonucuna varilmstir (Oz ve Eris, 2009). Pazar-Rize ydresinde yetistirilen
‘Hayward’ kivi ¢esidi meyveleri SCKM miktari sirastyla %5-6, %6.1-7.0, %7.1-8.0 ve %8.1 9.0 oldugu
4 farkli donemde derilip, 0 °C sicaklik ve %85-90 oransal nem kosullarinda 6 ay depolanmis ve SCKM
miktart %6.1-7.0 ile %7.1-8.0 oldugunda derilen meyvelerde panelistler tarafindan verilen sertlik,
aroma, tatlilik ve sululuk puanlarinin en yiiksek oldugu bildirilmistir (Bakoglu ve Tuna Giines, 2025).
Kivi meyvelerinin derim sonrast déonemde solunum hizi ve etilen {iretiminin etkisiyle olgunlagsmasi
hizlanmakta ve pazarda kalma siiresi kisalmaktadir (Bakoglu ve Tuna Giines, 2022).

Kivi meyvelerinin muhafazasinda 0 °C sicaklik ve %90’ {izerinde oransal nem olmast istenir (Ozer
vd., 1997; Crisosto ve Kader, 1999; Antunes vd., 2004). Bu kosullarda 6 aya kadar basariyla
depolanabilecegi bildirilmistir (Sale, 1990; Ozcan ve Zenginbal, 2003). Oz ve Eris (2005) ‘Hayward’
kivi ¢esidi meyvelerinin sogukta muhafazasinda siire uzadik¢a ve meyve olgunlugu arttikca SCKM
iceriginde artiglar oldugunu, meyvelerin tat ve goriiniisiinde olumsuz bir degisim olmadiginm
bildirmislerdir. Benzer sekilde Tavarini vd. (2008) da ‘Hayward’ kivi g¢esidi meyvelerinde 0 °C
sicaklikta 6 ay muhafaza sonunda SCKM miktarinin arttigmmi ve meyve eti sertliginin distiigiini
belirtmislerdir. Karagahin Yildirim (2010) ‘Hayward’ kivi ¢esidi meyvelerinin 0 °C ve %95 oransal
nemde etilen kontrolii yapilan kosullarda 6 ay siireyle depolanabilecegini belirtmistir. Oztiirk ve Aglar
(2019) ‘Hayward’ kivi ¢esidinde MAP uygulamalarinin soguk depolama ve raf émrii boyunca meyve
kalitesini korudugunu bildirmislerdir. Oztiirk vd. (2019) ‘Hayward’ kivi ¢esidi meyvelerinin MAP
ambalajinda 0 °C’de %90-95 oransal nemde muhafazasi ve 21 °C’de ve %70 oransal nem kosullarinda
5 gilin raf omriinde MAP'm, soguk depolama ve raf omrii sirasinda kivi meyve kalitesi ve biyoaktif
bilesenlerinde meydana gelen kayiplar1 azaltmada etkili oldugunu bildirmislerdir. ‘Sungold’ kivi
¢esidinin sogukta muhafazasinda (1.0 °C £+ 0.5 °C sicaklik ve %90-95 oransal nemde 150 giin) kontrol
meyveleri 60 giin, MAP uygulamasiyla 150 giin siireyle kaliteli olarak depolanabilecegi bildirilmigtir
(Sakaldas ve Giindogdu, 2020). Giresun ilinin farkli ilgelerinde yetistirilen ‘Hayward’ kivi ¢esidi
meyvelerin MAP ambalajinda 0 °C sicaklik ve %90-95 oransal nemde 5 ay depolanabilecegi
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bildirilmistir (Islam vd., 2022). Génen-Balikesir’de yetistirilen ‘Hayward’ kivi gesidi meyvelerin MAP
ambalajinda 0 °C sicaklik ve %90-95 oransal nemde 4 ay depolanabilecegi bildirilmistir (Ekinci vd.,
2023). Ug farkli 1-MCP dozu uygulanarak LDPE ve PVC ambalajlarda 1 °C ve %95 oransal nem
kosullarinda 6 ay muhafaza edilen ‘Hayward’ kivi ¢esidinde PVC ve LDPE ambalaj uygulamalari
basarili bulunmustur (Yaman ve Kuzucu, 2024).

Farkli ekolojilerde yetistirilen ayni1 gesit kiviler ayn1 performans1 gostermediklerinden ve tiiketici
tercihlerindeki degisimler farkli yorelerde yetisen kivi meyvelerinin derim sonrasi kalitelerindeki
degisimlerin arastirllmasini gerektirmektedir. Mersin ili iilkemizde en fazla iiretim alanma sahip
olmakla birlikte, lilkemizin toplam 626.036 agac ile en fazla kivi veren (361.354 agag) ve meyve
vermeye baslamayan (264.682 agac) agac sayisina sahip ilidir ve her gegen giin iiretimi yayginlagan
kivilerin sogukta muhafazasinda meyve kalitesindeki degisimlerin belirlenmesi olduk¢a onemlidir.
Ulkemizin degisik yorelerinde yetistiren kivilerin muhafazasina yonelik ¢cok calisma olmakla birlikte,
Mersin yoresinde yetistirilen kivilerin muhafazasina yonelik ilk ¢alisma olmasi nedeniyle konu 6nem
arz etmektedir. Calismada, Mersin ilinde yetistirilen ‘Hayward’ kivi cesidi meyvelerinin MAP
muhafazasinda kalite degisimlerinin belirlenmesi amaglanmigtir.

Materyal ve Metot

Calismada kullanilan kiviler Mersin ilindeki bir iiretici bahgeden temin edilmistir. Bahge, 740 m
rakimda ve T terbiye destek sistemi ile kurulmustur. Damla sulama sistemi kullanilan bah¢ede dikim
aralig1 3.5*3.5m’dir. Meyveler, 7 yasl omcalardan derilmistir. ‘Hayward’ kivi meyvesi, yiiksek lezzeti
ve muhafaza kalitesi nedeniyle diinyada en c¢ok yetistirilen ticari ¢esittir (Hasey vd., 1994; Yilmaz,
2016). Kivi klimakterik meyvelerdendir (Arpaia vd., 1994; Bakoglu ve Tuna Giines, 2022), SCKM
degeri, en onemli derim olum kriteridir ve SCKM miktar1 %6.5-7.5 oldugunda derilmesi Onerilir
(MacRae vd., 1989; Crisosto ve Kader, 1999; Yal¢in, 1999; Guerreiro vd. 2018; Bakoglu ve Tuna
Giines, 2024). Calismada ortalama SCKM miktar1 %7.0’a ulastiginda ve meyve eti sertligi 6.5 kg-k
oldugunda sabah erken saatlerde derim yapilmistir. Derim sirasinda uzun olan saplar sap c¢ukuru
tizerinden kesildikten sonra yarasiz, beresiz, saglam olanlardan standart irilik ve goriiniise sahip
meyveler plastik kasalara kontrol ve Xtend® firmasinin kiviler i¢in gelistirdigi 5 kg’lik MAP ambalajlar
icinde agz1 acik sekilde konularak soguk hava deposunda hava ile 24 saat siireyle onsogutmaya
alinmistir. MAP ambalajlarin agzi klipsle kapatilarak 0 °C ve %90-95 oransal nemde 6 ay siireyle ‘Alata
Bahge Kiiltiirleri Arastirma Enstitiisii Soguk Depo Unitesi’nde depolanmistir. Ayda bir yapilan analiz
donemlerinde 7 giin siireyle 20 °C’de %65-70 oransal nemde meyveler raf omrii i¢in tutulmustur.
Calismada, agirlik kayiplart (%); Baslangic ve son agirlik farkina gore hesaplanmistir. Duyusal
analizlerden {rilinilis ve tat puanlamasi egitimsiz sigara igmeyen, 6 erkek ve 4 kadin, yaslar1 20 ile 50
arasinda 10 kisilik bir panelist grubuyla yapilmistir. Goriiniis; Panelist grubuyla 1-5 degerlendirmesi (1:
En kétii, 5: En iyi) yapilmis ve puani 3 ve iistii olanlar pazarlanabilir kalitede olarak degerlendirilmistir.
Tat puanlamasi; Panelist grubuyla 1-9 degerlendirmesi (1: En diisiik, 9: En iyi) yapilmig ve puani 5 ve
isti olanlar pazarlanabilir kalitede oldugu kabul edilmistir. MAP igindeki CO, ve O
konsantrasyonlarinin belirlenmesi (%); Ambalaj lizerine yapistirilan septum lizerinden tasabilir gaz
analiz cihazi1 (PBI-Dansensor America Inc., USA) ile 6l¢iim yapilmistir. Fizyolojik ve fungal bozulmalar
(%); muhafaza ve raf 6mrii i¢in her analiz doneminde meyveler incelenerek belirlenmistir. Meyve kabuk
ve et rengi; Meyvenin ekvator bolgesinde kabukta ve meyve etinde renk 6l¢iim cihazi (Minolta CR-300
Chromometer, Konica Minolta Sensing Inc., Osaka, Japonya) ile L* ve h° degerleri 6l¢iilmiistiir
(McGuire, 1992). Meyve eti sertligi (kg-k); 8 mm’lik delici uclu penetrometre (Effegi model FT 327,
Italya) ile meyvelerin ekvatoral bdlgesinden karsilikli iki 8l¢iim yapilmistir. SCKM (%) miktar1; El
refraktometresi (Atago ATC-1E Model, Atago Co. Ltd., Tokyo, Japonya) ile saptanmistir. TEA (%)
miktar1; Potansiyometrik yontem (Sadler, 1994) ile dijital pH metrede 8.1 degerine kadar titrasyon
yapilmig ve sonuglar “sitrik asit” cinsinden verilmistir. Meyve suyu pH degeri; Dijital pH metre (Thermo
Fisher Scientific Inc., MA, ABD) ile belirlenmistir. C vitamini miktar1 (mg askorbik asit 100 mL"
usare); Cemeroglu, (2010)’a goére HPLC cihazi (Shimadzu LC20AD, Tokyo, Japonya) ile belirlenmistir.
Caligmada kontrol kasalart ve MAP ambalajlar igerisine 5 kg meyve konulmus, her ay analiz zamani
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ambalajlar agildiginda icinden 3 tekerriirlii her tekerriirde 10 meyve olacak sekilde meyve alinarak,
deneme “Faktdriyel Diizende Tesadiif Parselleri Deneme Deseni”ne gore kurulmustur. Elde edilen
bulgular, SAS software (SAS Version V.9.4, SAS Institute Cary, N.C.) kullanilarak yapilmig olup, F
testi sonunda 6nemli bulunan ortalamalarin karsilagtirilmasi Tukey ¢oklu karsilagtirma testine (P<0.05)
gore belirlenmistir.

Bulgular ve Tartisma

‘Hayward’ kivi ¢esidinde muhafaza siiresi uzadikca MAP i¢indeki O, konsantrasyonu azaliglar
gostermis ve 6 ay sonunda %12.40’a diismiistiir. CO, konsantrasyonu ise artislar gdstermis ve 6. ayda
%2.00 olmustur (Sekil 1.). MAP ambalajlarin olustugu film materyali ve mikroperforasyon ozelligi ile
icerisindeki oksijeni diigiirdiigli ve nem kontroliinii basarili bir sekilde sagladig: belirtilmistir (Aharoni
vd., 2008). Benzer sonuglar Mastromatteo vd. (2011), Sezer vd. (2017) ve Islam vd. (2022) tarafindan
da bildirilmistir. ‘Hayward’ kivi ¢esidinin solunum hizinin diisiik oldugu Oz ve Eris (2009) tarafindan
bildirilmisgtir.
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Sekil 1. ‘Hayward’ kivi g¢esidinde muhafaza siiresince saptanan MAP icindeki CO,
konsantrasyonlarindaki degisimler (%).

Kivi meyvelerinde 6zellikle {iriiniin parlakligi (meyve kabuk rengi L* degeri) gorsel kalite olarak
tilketici begeni ve tazelik algisi iizerine etki yapmaktadir. ‘Hayward’ kivi ¢esidi meyvelerinde 0 °C’de
ve %90-95 oransal nem kosullarinda 6 ay muhafaza siiresince baslangicta sirasiyla 37.67 ve 42.72 olan
meyve kabuk ve et rengi L* degerlerinde azalislar olmus ve muhafaza sonunda sirasiyla %17.11 ve
%17.65’e diigmiistiir. Muhafaza ve raf omrii sirasinda meyve kabuk ve et rengi L* degerleri {izerine
MAP’in etkisi istatistiksel olarak 6nemsiz olmustur. Raf 6mriinde (20 °C’de ve %65-70 oransal nem
kosullarinda 7 giin) baslangicta sirasiyla 37.20 ve 40.34 olan meyve kabuk ve et rengi L* degerlerinde
azalma meydana gelmis ve raf 6mrii sonunda sirastyla %19.20 ve %30.74’e diismiistiir (Cizelge 1.).
‘Hayward’ kivi ¢esidi meyvelerinde meyve kabuk rengi hue ag1 degeri iizerine muhafaza ve raf 6mrii
stirelerinin etkisi istatistiksel olarak benzer olmustur. Muhafaza ve raf 6mrii sirasinda meyve kabuk ve
et rengi hue ac1 degerleri lizerine MAP’in etkisi istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur. Muhafaza ve
raf dmrii sirasinda baslangigta 111.10° olan meyve et rengi hue ag1 degeri sirastyla 106.21° ve 107.93%ye
dismiistiir (Cizelge 1.). Tiiketici kabuledilebilirligi agisindan muhafaza ve raf 6mrii sonunda meyve
kabuk ve et rengi degerlerimizin kabul edilebilir oldugu sdylenebilir. Meyve kabuk renginin
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koyulagsmasinda meyve olgunlagmasinin yani sira oksidasyona bagl olarak meyvenin kararmasi etkili
olmustur. Hue a¢1 degerindeki azalmanin klorofilin pargalanmasindan kaynaklanan yesilden sartya renk
degisimiyle ilgili oldugu bildirilmistir (Bakoglu ve Tuna Giines, 2024). Yapilan ¢alismalarda meyve
kabuk rengi L* degerinde (Namdar, 2005; Yasar vd., 2020; Ekinci vd., 2023; Bakoglu ve Tuna Giines,
2024), meyve kabuk rengi hue ag¢1 degerinde (Dogan vd., 2017), meyve et rengi L* degerinde (Fisk vd.,
2008; Gilines vd., 2015; Ekinci vd., 2023; Bakoglu ve Tuna Giines, 2024) ve meyve et rengi hue ac1
(Sakaldas ve Giindogdu, 2020; Bakoglu ve Tuna Giines, 2024) degerlerinde benzer sonuglar alinmistir.

Muhafaza ve raf 6mriinde kivi meyvelerinin goriiniis puanlar (1-5) tiiketici kabul edilirlik degerlerinin
tizerinde olmustur. Muhafaza siiresince ve her analiz donemi ilaveten raf dmriinde goriiniis puanlari
genelde korunurken, siire uzadik¢a azalmalar olmustur. Goriliniis puanlari muhafaza sirasinda sadece 6.
ayda 4.83’e ve raf dmriinde ise 5 ay +7. giin ve 6 ay + 7. giinde 4.50’ye diismiistiir. Muhafaza sirasinda
goriiniis puanlan iizerine MAP’in etkisi istatistiksel olarak benzer olmustur. Raf émriinde MAP
ambalajindaki meyvelerin goriiniisii korunurken, kontrol meyvelerinde biraz diisiis olmustur (Cizelge
1.). Gériiniis puanlarinin azaldigina benzer sonuglar Namdar (2005), Fisk vd. (2008), Oz ve Eris (2009)
ve Sezer vd. (2017) tarafindan da bildirilmistir.

Cizelge 1. ‘Hayward’ kivi ¢cesidinde muhafaza ve raf 6mrii siiresince saptanan meyve kabuk ve et rengi
(L* ve hue a1 degerleri), goriiniis (1-5) ve tat (1-9) degerleri

Muhafaza siiresi Meyve kabuk rengi Meyve et rengi Goriiniig Tat
(@A) L* degeri Hue ac1 degeri L* degeri Hue ac1 degeri 1-5) 1-9)
0 37.67a 78.26 4272 a 111.10a 5.00a 5.00¢
1 3643 a 77.94 4434 a 111.66 a 5.00a 6.00d
2 35.62a 79.38 4340 a 111.14 ab 5.00a 717 ¢
3 3647 a 78.28 43.59 a 110.74 ab 5.00a 733 ¢
4 33.58a 77.56 40.84 a 108.87 be 5.00a 8.25b
5 33.88a 77.43 43.10a 108.55 be 5.00a 9.00 a
6 17.11b 80.38 17.65b 106.21 ¢ 4830 8.75a
Dis (siire) 430 0O.D. 4.15 2.71 0.14 0.37
Paketleme
Kontrol 32.84 78.39 39.15 109.76 4.95 7.67 a
MAP 33.09 78.53 39.60 109.2 5.00 7.07b
Dues (Paket) O.D. O.D. O.D. O.D. O.D. 0.13
Raf Omrii (Ay+7 giin)
0+7 3720 a 78.42 40.34 ab 111.10a 5.00 a 6.33 ¢
1+7 36.45a 78.19 41.78 a 110.82 a 5.00a 6.92¢
2+7 36.17a 77.81 41.25 ab 111.32a 5.00a 8.33 ab
3+7 3342a 78.12 40.27 ab 110.69 a 5.00a 8.88 ab
4+7 3346a 74.08 37.02 ab 109.85 ab 5.00a 9.00 a
5+7 33.65a 74.95 36.74 b 108.44 b 450b 9.00a
6+7 19.20b 76.47 30.74 ¢ 107.93 b 450b 8.17b
D45 (Raf siire) 4.51 0O.D. 4.91 2.23 0.01 0.69
Paketleme
Kontrol 32.88 77.09 38.34 109.74 471b 8.38a
MAP 32.71 76.63 38.27 110.30 5.00 a 7.79b
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Dos (Paket) O.D. O.D. O.D. O.D. 0.01 0.24

* Ay siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki farklar anlamlidir (P<0.05).0.D.: Onemli degil; *P<0.05

Muhafaza sirasinda kivi meyvelerinde SCKM miktarindaki artiglar ve TEA oranindaki azaliglar
panelistlerin verdigi tad puanlar {izerine etkili olmustur. Muhafazanin baslangicinda kivi meyvelerinin
tat puanlar1 (1-9) tiiketici kabul edilirlik degerlerinin sinirinda olurken, muhafaza ve raf dmrii sirasinda
artislar gostermistir. Muhafaza ve raf omrii baslangicinda sirasiyla 5.00 ve 6.33 olan tat puanlar
muhafaza ve raf dmrii sonunda sirastyla 8.75 ve 8.17’ye ulagmistir. Muhafaza ve raf 6mrii sirasinda
MAP ambalajindaki meyvelerin tat puanlar1 kontrol meyvelerinden biraz daha diisiik olmustur. MAP
ambalajinda seker asit dengesinin korundugu soylenebilir (Cizelge 1.). Kivi meyvelerinde SCKM
miktar1 yaninda, biliylime ve gelisme donemlerinde meyve biinyesinde biriken karbonhidratlarin
parcalanmasi ile hasat sonrasinda tat puanlarinda artiglar oldugu ve bu artiglarda friikktozun 6n plana
¢ikt1g1 bildirilmistir (Polychroniadou ve ark., 2022). Kivi meyvelerinin derimden sonra nisastanin sekere
doniisiimii ve meyve etinde yumusama ile kabul edilebilir yeme 6zelliklerine ulastig1 bildirilmistir
(Burdon vd, 2016). Bulgularimiza goére de tat puanlarinda, muhafaza sirasinda meyve etinin
yumusamasina paralel olarak, Oz ve Eris (2009) ve Bakoglu ve Tuna Giines (2025)’in bildirdigi gibi
artislar olmustur. Fisk vd. (2008) ve Sezer vd. (2017) bulgularimizdan farkli olarak, muhafaza sirasinda
tat puanlariin diisiis gosterdigini bildirmislerdir.

‘Hayward’ kivi ¢esidinin muhafaza ve raf émrii sirasinda kontrol ve MAP meyvelerinde fizyolojik ve
fungal bozulma saptanmamistir. Sakaldas ve Giindogdu (2020) tarafindan yapilan ¢calismada da 150 giin
depolama sonunda fungal bozulma goriilmemistir.

Uriin ile iiriiniin bulundugu ortam arasindaki yiiksek buhar basinci farki nedeniyle, muhafaza sirasinda
su kayb1 olmasi1 (Lim vd., 2014) ve su kaybi neticesinde olusan agirlik kayiplariyla kivi meyvelerinde
yumusama, burusma ve goriiniis bozuklugu olmakta ve meyveler tiiketici kabul edilebilirligini
kaybetmektedirler. Muhafaza siiresince ve her analiz donemi ilaveten raf 6mriinde agirlik kayiplari
olgunlagma ve solunum devam ettiginden artig gostermis ve sirasiyla %3.16 ve %3.09’a ulagsmugtir.
Muhafaza ve raf 6mriinde MAP ambalajda kayiplar (sirasiyla %0.80 ve %0.74) kontrol meyvelerinden
(strastyla %3.60 ve %2.91) daha diisiik olmustur (Cizelge 2.). Muhafaza sirasinda kivi meyvelerinde
>%38-10 agirlik kaybinin meyve goriiniimiinii ve pazarlamayi olumsuz etkiledigi sdylenebilir (Burdon
ve Clark, 2001; Islam vd., 2022). MAP ambalaj agirlik kaybini azaltmada basarili bulunmustur. Benzer
sonuglar Oztiirk vd. (2019) tarafindan da belirtilmistir. Namdar (2005), Fisk vd. (2008), Bal (2009), Oz
ve Eris (2009), Barboni vd. (2010), Duman (2011), Giines vd.(2015), Dogan vd. (2017), Oztiirk ve Aglar
(2019), Sakaldas ve Giindogdu (2020), Yasar vd. (2020), Ekinci vd. (2023) ve Yaman ve Kuzucu, (2024)
farkl kivi cesitleriyle benzer sicaklik ve siirelerde yaptiklar1 ¢alismalarda agirlik kayiplarinda artiglar
oldugunu bildirmislerdir.

Cizelge 2. ‘Hayward’ kivi ¢esidinde muhafaza ve raf dmrii siiresince saptanan agirlik kayiplart (%),
meyve et sertligi (kg-k), SCKM (%), TA (%) ve C vitamini (mg 100 mL™") degerleri

Muhafaza Agirlik kayiplar1  Meyve eti sertligi SCKM TEA pH C vitamini
siiresi (Ay) (%) (ke-k) (%) (%) degeri (mg 100 mL")
0 --- 6.50 a 7.00 ¢ 1.6la 3.52¢ 82.67 a
1 0.96d 575b 7.42d 1.59a 3.43d 78.08 ab
2 1.66 ¢ 523¢ 8.03¢ 1.23b 3.69b 75.47 be
3 1.94 ¢ 4.88 cd 1295b 1.23b 351¢ 70.58 ¢
4 2450 4.53d 134l a 1.25b 3.43d 61.77d
5 3.03a 398¢ 1340 a 1.18 ¢ 3.70b 50.57 e
6 3.16a 3.17f 12.80 b 1.10d 390a 4527

Doss (siire) 0.50 0.45 0.22 0.02 0.07 6.30
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Paketleme
Kontrol 3.60a 4.11b 1091 a 1.31 3.66a 67.68 a
MAP 0.80b 5.6l a 10.53 b 1.31 3.53b 65.01b
D4 (paker) 0.17 0.16 0.08 0.D. 0.02 2.17
Raf Omrii (Ay+7 giin)
0+7 0.00g 3.50a 7.25d 1.07 ¢ 3.77 ab 83.17 a
1+7 0.94 f 275b 9.00c 1.22¢ 3.58 cd 80.42 b
2+7 1.6le 223 ¢ 12250 1.39a 3.51d 7717 ¢
3+7 2.00d 1.88 cd 12.83 b 1.13d 3.69 be 71.50d
4+7 240c 1.53 de 12.83b 1.12d 3.77 ab 60.58 ¢
5+7 2.74b 133 ¢ 12.83b 1.30b 3.74 ab 53.17f
6+7 3.09a 0.73 f 13.75a 0.86 f 3.84a 4850 g
Dys (Raf sitre) 0.25 0.43 0.66 0.04 0.11 2.20
Paketleme
Kontrol 291 a 1.38b 12.10a 1.26a 372a 70.48 a
MAP 0.74b 2.6la 10.98 b 1.05b 3.67b 65.12b
Dos (Paket) 0.09 0.15 0.23 0.02 0.04 0.76

*Ayni siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki farklar anlamlidir (P<0.05).0.D.: Onemli degil; *P<0.05

Kivi meyvelerinin muhafaza, raf dmrii ve pazarlanmasi i¢in en énemli faktorlerden birisi olan meyve
eti sertligi, tiiketici tercihlerinde de 6n plandadir. Muhafaza ve raf 6mri siiresince baglangicta sirasiyla
6.50 kg-k ve 3.50 kg-k olan meyve et sertliginde azalislar olmus ve muhafaza ve raf 6mrii sonunda
strastyla 3.17 kg-k ve 0.73 kg-k’e dlismiistiir. Muhafaza ve raf dmrii sirasinda MAP meyvelerinin meyve
et sertligi korunmustur (Cizelge 2.). Meyve yumusamasi ve meyve eti sertliginin azalmasinin kivi
muhafazasinda en énemli problemlerden (Oz ve Eris, 2009) olup, tiiketicilere gore degismekle birlikte,
kivi meyvelerinin ‘yeme olgunlugu’ icin sertligin 0.40—1.50 kg-k arasinda olmas1 gerektigi degisik
arastiricilar tarafindan bildirilmistir (Boquete vd., 2004; Barboni vd., 2010). Kivi meyvelerinde hasta
sonrasi yumusama ve meyve eti sertliginin azalmasinin temel nedeninin olgunlasmanin devam etmesi
ve olusan su kaybi oldugu bildirilmistir (Yasar vd., 2020). Bulgularimiz bu degerlerin {izerinde
olmustur. Muhafaza ve raf dmriinde meyve eti sertliginde diisiisler oldugu bir¢ok arastirici tarafindan
belirtilmistir (Namdar, 2005; Fisk vd., 2008; Tavarini vd., 2008; Bal, 2009; Barboni vd., 2010; Duman,
2011; Giines vd., 2015; Dogan vd., 2017; Mitalo vd., 2019; Islam vd., 2022; Ekinci vd., 2023; Yaman
ve Kuzucu, 2024; Bakoglu ve Tuna Giines, 2024). Ozellikle MAP ambalajda muhafaza siiresinde meyve
eti sertliginin korundugu Zoffoli vd. (2016), Oztiirk ve Aglar (2019), Oztiirk vd. (2019) ve Sakaldas ve
Gilindogdu (2020) tarafindan bildirilmistir.

Muhafaza ve raf omrii siiresince baslangicta sirasiyla %7.00 ve %7.25 olan SCKM miktarlar1 artiglar
gostermis ve sirastyla %12.80 ve %13.75°¢ ulagmistir. Muhafaza ve raf omrii sirasinda MAP meyvelerin
SCKM igerigi korunmus artiglar kontrol meyvelerinden daha diisiik olmustur (Cizelge 2.). Dolayisiyla
tat puanlar1 kontrol meyvelerinde daha yiiksek olmustur. Tiiketici tercihine gore degismekle birlikte,
kivi meyvelerinin yeme olumunda SCKM miktarinin >%12 olmas1 gerektigi bildirilmistir (Stec vd.,
1989; Tavarini vd., 2008). SCKM miktarindaki artisa muhafaza sirasinda klimakterik bir meyve olan
kivilerde yaslanma ve olgunlasmanin devam etmesi ve bu siirecte nisastanin ¢oziinebilir sekerlere
doniismesinin etkili oldugu degerlendirilmistir (Karagali, 2014; Li ve Zhu, 2018; Oztiirk vd., 2019;
Yaman ve Kuzucu, 2024). Ayrica, SCKM miktarindaki artisa sekerler ve diger karbonhidratlarin
yapisindaki degisimlerin ile su kaybinin etkili oldugu sdylenebilir. MAP uygulamasinin kivi
meyvelerinde solunum hizini yavaslatarak SCKM oraninin diisiik kalmasinda etkili oldugu bildirilmistir
(Hu vd., 2011; Karagali, 2014; Oztiirk vd., 2019; Sakaldas ve Giindogdu, 2020). Muhafaza ve/veya raf
omriinde SCKM igeriginde artiglar oldugu kivi muhafazasi ¢alisan arastiricilar tarafindan saptanmistir
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(Namdar, 2005; Fisk vd., 2008; Tavarini vd., 2008; Bal, 2009; Oz ve Eris, 2009; Barboni vd., 2010;
Duman, 2011; Gi@nes vd., 2015; Burdon vd., 2016; Dogan vd., 2017; Bolel vd., 2019; Mitalo vd., 2019;
Yasar vd., 2020; Islam vd., 2022; Ekinci vd., 2023; Bakoglu ve Tuna Giines, 2024).

Muhafaza ve raf omrii siiresince baslangigta sirasiyla %1.61 ve %1.07 olan TEA miktarlar1 azaliglar
gostermis ve sirasiyla %1.10 ve %0.86’ya diismiigtiir. Muhafaza ve raf 6mrii sirasinda TEA miktar
tizerine MAP’in etkisi istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur. Raf 6mrii sirasinda MAP meyvelerin
TEA igerigi kontrol meyvelerinden daha diisiik bulunmustur (Cizelge 2.). Kivilerde hasat sonrasi
solunum ve olgunlagmanin devam etmesi ve bu siiregte solunumda organik asitlerin kullanilmasinin
(Ghasemnezhad vd., 2013; Bakoglu ve Tuna Giines, 2024) TEA miktarinda azalmaya etki ettigi
soylenebilir. Bulgularimizdan farkli olarak, Oz ve Eris (2009) kivi meyvelerinde muhafaza sirasinda
TEA miktarinda artiglar oldugunu bildirmistir. Muhafaza ve/veya raf dmriinde TEA igeriginde diisiisler
oldugu kivi muhafazasi ¢alisan bir¢ok arastirici tarafindan bildirilmistir (Namdar, 2005; Fisk vd., 2008;
Tavarini vd., 2008; Bal, 2009; Barboni vd., 2010; Duman, 2011; Giines vd., 2015; Dogan vd., 2017,
Sezer vd., 2017; Mitalo vd., 2019; Oztiirk vd., 2019; Sakaldas ve Giindogdu, 2020; Yasar vd., 2020;
Islam vd., 2022; Ekinci vd., 2023; Bakoglu ve Tuna Giines, 2024; Yaman ve Kuzucu, 2024).

Baglangicta sirasiyla 3.52 ve 3.77 olan meyve suyu pH degeri muhafaza ve raf dmrii siiresince artiglar
gostermistir. Bu artislar MAP ambalajinda depolanan kivi meyvelerinde daha diisiik olmustur (Cizelge
2.). Benzer artiglar Bal (2009), Barboni vd. (2010), Duman (2011), Sezer vd. (2017), islam vd. (2022)
ve Yaman ve Kuzucu, (2024) tarafindan da bildirilmistir.

Muhafaza ve raf dmrii siiresince baslangicta sirastyla 82.67 mg 100 mL™"' ve 83.17 mg 100 mL™ olan C
vitamini miktarinda azalislar olmus ve sirastyla 45.27 mg 100 mL™! ve 48.50 mg 100 mL"’ye diismiistiir.
Muhafaza ve raf dmrii sirasinda MAP meyvelerin C vitamini igerigi kontrol meyvelerinden daha diisiik
olmustur (Cizelge 2.). Olgunlagsma ve metabolik olaylarda kullanilmasi C vitamini miktarinda goriilen
azalmanin sebeplerinden birisidir. Depolama sirasinda 151k, sicaklik, oransal nem, oksijen gibi muhafaza
kosullar1 ve fizyolojik faktorler C vitamini i¢eriginde degisimlere neden olabilir. Muhafaza ve/veya raf
omriinde C vitamini igeriginde azalmalar oldugu birgok tarafindan bildirilmistir (Namdar, 2005;
Tavarini vd., 2008; Bal, 2009; Duman, 2011; Giines vd., 2015; Oztiirk vd., 2019; Ekinci vd., 2023;
Bakoglu ve Tuna Giines, 2024; Yaman ve Kuzucu, 2024). Bulgularimizdan farkli olarak, Barboni vd.
(2010) C vitamini miktari {izerine muhafaza siiresinin etkisinin benzer oldugunu belirtmislerdir. islam
vd. (2022) muhafaza sirasinda C vitamini igeriginde artiglar oldugunu bildirmislerdir. Ayrica
aragtiricilar ‘Hayward’ kivi ¢esidinde Giresun ili ve ilgelerinde muhafaza baslangicinda C vitamini
miktarinn 27.50-41.00 mg 100 mL™" arasinda oldugunu saptamuslardir. Ekinci vd. (2023) Gonen-
Balikesir’de yetistirilen ‘Hayward’ kivi ¢esidi meyvelerinin muhafaza baglangicinda C vitamini
miktarmin 166.66 mg 100 mL™" oldugunu bildirmislerdir.

Sonu¢

Mersin ili Erdemli ilgesinin deniz seviyesinden yiiksekligi 0 ile 1500 m arasinda degismektedir.
Ozellikle 500 m rakimdan sonra hem iklim hem de diger gevre kosullarinin uygun olmasindan dolay1,
son yillarda ‘Hayward’ kivi gesidi yetistiriciligi hizla artmis ve meyve kalite oOzellikleri, kivi
yetistiriciligi yapilan diger bolgelerdeki kalite oOzellikleriyle benzerlik gostermektedir. Mersin ili
Erdemli ilgesinde derim zamaninin kivi yetistiriciligi yapilan diger bolgelerden daha erken olmasi,
reticilerin iriinlerini pazarlamakta sorun yasamadan ve daha yiiksek fiyattan {riinlerini
pazarlayabilmektedir. Erdemli il¢esinde kivi yetistiriciliginin yayginlasmasinda daha erken derim
yaninda kivi meyvelerinin uzun siire depolanabilir olmasi da 6nemli bir etkendir. Fungal bozulmalar,
agirlik kayiplart ve yumusama, kivi meyvelerinde kaliteyi diisiiren en 6nemli faktorlerdir. Sogukta
muhafaza sirasinda agirlik kayiplart meyve goriiniimiinii ve pazarlamayi olumsuz etkilecek diizeyde
olmamig ve agirlik kayiplarini azaltmada MAP basarili bulunmustur. Meyve et sertliginde azalislar
olmakla birlikte, sertlik ‘yeme olgunlugu’ degerlerinin iizerinde olmugtur. Depolama sirasinda fungal
bozulma saptanmamistir. Muhafaza sirasinda olgunlugun artmasiyla, SCKM miktarindaki artiglar ve
TEA oranindaki azaliglar goriilmiistiir. C vitamini miktarinda muhafaza sonunda baslangica gore %45
varan azaliglar saptanmigtir. Muhafaza ve raf dmriinde meyvelerin goriiniim ve tat puanlar tiiketici
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kabul edilebilirlik degerlerinin {izerinde olmustur. Tiim parametreler degerlendirildiginde, MAP
‘Hayward’ kivi ¢esidi meyvelerinin muhafaza siiresi sonuna kadar kaliteli olarak depolanabilecegi
sonucuna vartlmistir. Erdemli-Mersin yoresinde yetistirilen ‘Hayward’ kivi ¢esidi daha uzun siire
muhafaza edilebilmesi i¢in farkli uygulamalar ile muhafaza yontemlerinin ¢alisilmasi yararl olacaktir.

Tesekkiir Bu calisma, ibrahim KARACA nin yiiksek lisans tezinden tiiretilmilmis olup, yazarlar,
caligmanin sogukta muhafaza kisminin yiriitildiigii Alata Bahge Kiiltiirleri Aragtirma Enstitlisli
Midiirligii’ne, Prof. Dr. Fatih SEN ve kiviler i¢in gelistirdigi 5 kg’lik MAP ambalajlar i¢in Xtend®
firmasina desteklerinden dolay: tesekkiir ederler.

Cikar Catismasi Yazarlar aralarinda herhangi bir ¢ikar ¢atismast olmadigini beyan ederler.

Yazarlar Katkis1 Yazarlar calismaya esit oranda katki saglamis olduklarini beyan eder.

Etik Kurullar Makalede Etik Kurul onay1 gerektiren herhangi bir calisma bulunmamasi nedeniyle etik
onaya gerek duyulmamustir.
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