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Oz

Yapilan ¢alismada, kivi yetistiriciliginde éncii olan Yalova Ili’nin imara agilarak tarim arazilerinin
yapilasmasi sonucunda iireticilerin alternatif olarak Balikesir ili Gonen Ilgesi’nde bulunan Génen Ovasi’nda kivi
yetistirmeye basladigi goériilmektedir. Ovada, her gegen yil yeni kurulan Kivi bahgelerinin sayisinin arttigt
goriilmektedir. Bolgede yetistiriciligi yapilan kivi meyvelerinin kalite 6zellikleri ve muhafaza performansmnin
incelendigi galismada, bolgenin iyi kalitede Kivi tiretimi icin uygun olup olmadig: incelenmistir.

Gonen ovasinda, ilk kivi bahgesini kuran yetistiricinin bahgesinden optimal hasat zamanida meyveler
hasat edilmistir. toplanan meyvelerin hasat sonrasi performansimi belirlemek amaciyla, normal atmosferde 0-0,5
°C sicaklik ve %90-95 oransal nem kosullarinda 4 ay siire ile muhafaza edilmistir. Hasattan sonra ve muhafaza
periyodu siiresince 1 ay ara ile meyve et sertligi (kg/cm?), agirlik kaybi1 (%), suda ¢oziiniir kuru madde miktar:
(% SCKM), titre edilebilir toplam asitlik (% sitrik asit), toplam C vitamini (mg 100g™), toplam klorofil miktari(g
kg™, toplam fenolik bilesen miktar1 (GAE mg 100g™, meyve kabuk rengi (L*, hue®, chroma*), meyve et rengi
(L*, hue®, chroma¥*) gibi kalite kriterleri incelenmistir.

Hasatta 7.63 kg/cm? olan meyve eti sertlik degeri depolama siiresince azalarak, depolamanm sonunda
1.26 kg/cm? degerine diismiistiir. Meyvelerin SCKM igerigi, % 6.66° dan, % 14.13 (Brix) degerine yiikselmistir.
Meyve suyunun asitligi, meyve kabuk ve et rengi ve diger kalite parametreleri, tiiketici tercihine uygun sekilde
korunmustur. Yapilan ¢alisma sonucunda Génen Ovasi’nin kivi yetistiriciligine uygun oldugu, iiretilen kivilerin
uygun kosullarda saklandiginda 4 aydan daha uzun siire muhafaza edilebilecegi tespit edilmistir.
Anahtar Kelimeler: Actinidia deliciosa L., Sogukta Muhafaza, Génen Ovasi

Quality Criteria and Storage Performance of ‘Hayward' Kiwifruit (Actinidia
chinensis var. deliciosa) Cultivated in Gonen Plain

Abstract

In study, it is observed that due to the urbanization and development of agricultural lands in Yalova
Province, which was pioneer in kiwifruit cultivation, producers have started growing kiwifruit in Gonen Plain,
located in Gonen District of Balikesir Province, as an alternative. It is observed that the number of newly grown
kiwifruit orchards in plain increases every year. The study examined the quality characteristics and storage
performance of kiwifruits cultivated in the region to determine if the region is suitable for high quality fruit
production in Génen Plain.

In Gonen Plain, fruits were harvested from the first orchard grown by the grower at the optimal harvest
time. To determine the post-harvest performance, of the harvested fruits, thet were stored for 4 months under
normal atmospheric conditions with a temperature of 0-0.5 °C temperature and 90-95% relative humidity
conditions. During the post harvest and storage period, quality criteria such as fruit flesh firmness (kg/cm?),
weight loss (%), solible solid content (%SSC), total titratable acidity (% citric acid), total vitamin C (mg 100g™)
after harvest and at 1-month intervals during the storage period , total chlorophyll content (g kg-1), total phenolic
component content (GAE mg 100g™), fruit skin color (L*, hue®, chroma*), fruit flesh color (L*, hueo, chroma)
*) were examined. At one month intervals.

The results showed that fruit flesh firmness decreased from 7.63 kg/cm? at harvest to 1.26 kg/cm? at the
end of the storage period. The SSC content of the fruits increased from 6.66% to 14.13% (Brix). The acidity of
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the fruit juice, fruit skin and flesh color, and other quality parameters were protected in a manner suitable for
consumer preferences. The study concluded that Gonen Plain is suitable for kiwifruit cultivation and that the
produced kiwifruits can be stored for more than 4 months under appropriate conditions.

Keywords: Actinidia deliciosa L., Cold Storage, Goénen Plain

Giris

Kivi iilkemizde son 30 yildir iretilen bir meyve olmasina ragmen, meyveleri begenilerek
tiketilmekte, bu durumda yetistirme ve pazarlama kosullar1 agisindan avantaj saglamaktadir (Tiirk ve
Celik, 1992). Aymi zamanda C vitamini igeriginin yiiksek olmasi, mineral maddelerce zengin olmasi
ve diislik kalori degerine sahip olmast tiiketiciler tarafindan tercih edilmesine sebep olmaktadir (Garcia
ve ark., 2012). 2000 yilinda 1400 ton olan Tiirkiye kivi tiretimi 2010 yilinda 26.500 tona ¢ikarken, son
yillarda 80.000 ton iiretim miktar1 ile iilkemiz kivi iireten {ilkeler arasinda 7. sirada yer almaktadir
(Atak, 2022).

Sibirya’dan Endenozya’ya uzanan yayilma alani oldukg¢a genis bir cografyaya sahip olan olan
kivi meyvesinin anavatam Cin’in Yangtze vadisidir. Kivi (Actinidia deliciosa L.), botanik olarak
Biolypetale takiminin, Actinidiaceae familyasinin Actinidia cinsi icerisinde yer almaktadir ve 50 kadar
tiirii bulunmaktadir. Bu tiirler icerisinde Actinidia deliciosa ve Actinidia chinensis tiirleri ekonomik
olarak 6nem tagimaktadir (Ferguson ve Macrae, 1991).

Ulkemizde kivi iiretimi 86.362 ton olup, her gecen yil bu miktar artmaktadir. En fazla iiretim,
Marmara ve Karadeniz bolgelerinde gerceklestirilmektedir. Yalova ili 26.997 ton’luk iiretimi ile ilk
sirada yer almaktadir (Anonim, 2022). Kivide iiretiminin artmasi, pazarda da iirtin miktarinin
artmasina ve yigilmaya neden olmaktadir. Bu sebeple kivi meyvesinin hasat sonrasit muhafazasi ile,
hasat olumu doneminde derimi yapilan meyvelerin olgunlagsmasini yavaglatarak yeme olumuna
gelmesini geciktirmek amaglanmaktadir. Bu sayede pazardaki aym1 doneme denk gelen yigilmanin
Oniine gecgerek uzun bir pazarlama periyodu iginde tiiketici tercihlerine uygun ve kaliteli meyvelerin
satig1 yapilabilmektir.

Kivi, klimakterik meyveler grubunda yer alan bir meyvedir ve diger klimakterik meyveler gibi
yiiksek seviyede etilene hassastir. Etilen, hasattan sonra bahge bitkileri {irlinleri i¢in, ortaya ¢iktig1 yer
ve zamana gore yararli oldugu gibi zararli da olabilmektedir. Etilenin bu etkileri ile, ihtiyaglara uygun
bir hasat sonrasi fizyolojisi saglanabilir ve kontrol mekanizmasina donistiiriilebilir (Fidan ve
Soylemezoglu, 1995; Yunusoglu ve ark., 2021). Bu amagcla sogukta muhafaza, Etilenin istenmeyen
etkilerini kontrol ederek, yumusama ve olgunlasma stireclerini yavaslatmak i¢in 6nemli bir yontemdir
(Mencarelli ve ark., 2006).

Kivi muhafaza potansiyeli yliksek olan bir meyvedir. Ancak, cesit 6zelligi, y1l i¢indeki iklim
sartlar1 ve kiiltiirel uygulamalar ile depolama kosullarina gore muhafaza potansiyeli degisebilmektedir.
Soguk hava depolarinda 0+0.5°C ve %90-95 oransal nem kosullarinda 4-5 ay depolanabilirler (Ozer
ve ark. 1997). Donma noktasinin en diisiik esik sinir1 -1°C olarak kabul edilir ve donmaya dayanim ise
cesitlere gore, SCKM degerinin %10-14 arasinda farklilik gostermesiyle degisebilmektedir
(Yunusoglu ve ark., 2021). Bu nedenle kivi meyveleri, donma noktasinin iizerinde olan 0+0,5°C
sicaklikta muhafaza edilmekte ve boylelikle etilen sentezi engellenmektedir.

Gonen Ovast’nin ortalama rakimi 50 m civarindadir. Marmara ve Karadeniz iklimlerinin etkisi
altindadir. Balikesir Ili Génen Ilgesi, Génen Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii istatistik ve destekleme
kayitlarma gore 422.000 dekar tarim alanina sahip verimli bir ovaya sahiptir. Ovada 220.000 dekar
arazi sulanmaktadir. Gonen ovasinda 1980 ve 1990 i yillarda sebze ve meyve tarimm 50.000 dekar
civarindadir. 1990°dan sonra koylerde geng niifusun azalmasi, meyve ve sebze fiyatlarmm g¢ok
degisken olmasi nedenleriyle meyve dikili alanlar azalmaya baslanistir. Gonen ovasinda 2005 yilinda
ilk kivi dikimi 20 da ile Derekdy mahallesinde bir iiretici tarafinda tesis edilmis, 2010 yilinda 350 da
ve 2022 yilinda 1000 da alana ulasmustir (Anonim, 2023).Bu ¢alismanin amaci, Génen Ilgesi ekolojik
kosullarinda iiretimi yapilan Hayward kivi ¢esidinin kalite kriterlerini incelemek ve hasat sonrasi
muhafaza performansini belirlemektir.

Materyal ve Yontem

Balikesir Gonen Ilgesi Derekdy mahallesinde bulunan 50 da’lik bir alanda iiretim yapan 6zel
bir isletmeden deneme materyali olan Hayward kivi meyveleri saglanmistir. Meyvelerin derimi,
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meyve suyunda suda ¢6ziintir kuru maddenin % 7 oldugu zaman gergeklestirilmistir (Bostan ve ark.,
2019).

Bitkisel materyal olarak secilen Hayward kivi ¢esidi meyveleri; iri ve oval sekildedir. Kabugu
sik, ince, yumusak tiiylerle kapli olup, rengi yesilimsi kahverengidir. Parlak yesil renkli olan meyve
eti, orta sekerli ve bol suludur. Hayward kivi g¢esidinin omcalar1 orta verimli olup, diger gesitlere
kiyasla zayif gelismektedir. Cigeklenme mayis ayinda baglamakta ve meyveleri ekim ayinda
olgunlagmaktadir. Diger ¢esitlere kiyasla ge¢ olgunlasan ve en uzun siire depolanabilen gesit olma
ozelligi gostermektedir. Tagima ve dayanmimu ¢ok iyidir (Eris 1989, Samanci 1990).

EEE N
i

Hayward Kivi
Cesidi

Figure 1. Hayward kiwifruit (N. Ekinci, 2021)
Sekil 1. Hayward kivi ¢esidinin goriiniimii (N. Ekinci, 2021)

Uretici bahgesinden 11 Kasim 2021 tarihinde hasat edilmis meyveler hzli bir sekilde
Canakkale 18 Mart Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahge Bitkileri Laboratuvari’na getirilmistir. Hasat
edilen kivilerde kalite kriterlerini belirlemek amaciyla ilk numuneler alinmistir. Kalan kiviler soguk
hava deposunda 0-0,5°C sicaklik ve %90-95 oransal nem kosullarinda 4 ay boyunca depolanmustir.
Hasat sonras1 muhafaza performansini belirlemek amaciyla depolama baslangicinda ve 1’er ay ara ile
asagida belirtilen kalite kriterleri incelenmistir.

Arastirmada Incelenen Kriterler

Meyve Eti Sertligi (kg)

Meyve eti sertligi (MES) el penetrometresi ile 8.0 mm’lik silindir u¢ kullanilarak, kg
cinsinden belirlenmistir. Olgiimler meyvenin ekvatoral bolgesinde, her iki yanaktan 1 cm’lik meyve
kabugunun uzaklastirilip, silindir ucun meyve etine 10 mm batirilmasi ile gergeklestirilmistir.

Agirlik Kaybi (kg/cm?)

Meyve agirlik kayiplar1 hassas terazi (0.01 g) ile deneme baslangicinda segilen ve
numaralandirilan ve her 6l¢iimde ayn1 meyvenin kullanilmasi ile % g olarak belirlenmistir.

Suda Coziinebilir Toplam Kuru Madde Miktar1 (%)

Suda ¢6ziinebilir toplam kuru madde miktar1 (SCKM), hasadi yapilan Hayward kivi ¢esidine
ait 5 adet meyveden ti¢ tekerriirlii olmak tizere her birinden ayr1 ayri, meyve suyunun i¢indeki SCKM
miktari el refraktometresi ile % olarak ol¢iilmiistir.

Titre Edilebilir Asitlik (% sitrik asit)

Titre edilebilir asitlik (TEA) 6l¢iimii icin meyveler bir homojenizator yardimi ile piire haline
getirilmistir. Meyve piiresinin suyu sikilarak 10 ml &6rnek alinmig ve saf su ile 50 ml’ye
tamamlanmigtir. Titrasyonda manyetik karistirici ve dijital pH-metre kullanilmistir. Cozeltinin pH
degeri 8,1 oluncaya kadar, 0,1 normal NaOH ile titre edilmistir. Sitrik asit, harcanan NaOH miktarmnin
asagidaki formiile eklenmesiyle % olarak hesaplanmistir.

. . SXNXFXE
Sitrik Asit (%) =—— X 100
1)
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S: Harcanan baz miktar1 (ml)

N: Harcanan bazin normalitesi

F: Harcanan bazin faktorii

E: Asidin equvalent degeri (sitrik asit=0,064)
C: Ornek miktar1 (ml)

Meyve Et ve Kabuk Rengi

Meyvelerin meyve kabuk rengi meyve hasadindan hemen sonra laboratuvarda meyvenin
ekvator bolgesinde; her iki yanaktan okuma seklinde yapilmistir. CIE L*, renk degeri kromametre
(Minolta CR 400, Japan) ile ol¢iilmiistiir. Muhafaza siiresince Olgiimler ayn1 meyveler {izerinde
gerceklestirilmistir.

C Vitamini Tayini (mg 100g™)

Her tekerriirdeki meyveler bir homojenizatoér yardimu ile piire haline getirilmis ve kaba filtre
kagidi ile siiziilmiistiir. Siiziilen meyve suyu 10 kat %0.4’liikk oksalikasit stabilizan ¢ozelti ile 10 kat
seyreltilmistir. Seyreltilmis meyve suyundan 1 ml alinip %0.0012’lik 2.6 Dichloroindophenol ¢ozeltisi
ile 10 mlI’ye tamamlanmistir. Son asamada 518 nm dalga boyunda, her numune i¢in meyve suyu ile
hazirlanan ¢ozeltiden alinan 1 ml 6rnegin %0.4’lik oksalikasit stabilizan ¢ozeltisi ile 10 ml’ye
tamamlanmasiyla hazirlanan sahide karsi spektrofotometre (Visible Spectrometer V-1100D, Mapada
Inc., China) ile okunmustur (Pearson ve Churchill, 1970).

Toplam Fenolik Bilesen Tayini

Toplam fenolik bilesen miktar1 Slinkard ve Singleton (1977), Singleton ve Rossi (1965),
Gottingerova ve ark. (2021), tarafindan belirlenen yontemler modifiye edilerek olgiilmiistiir. Kivi
meyvelerinden 5 g 6rnek tartilmis ve 20 ml %80°1lik metanol-su karigimi ilave edilmistir. Karigim 1 dk
boyunca homojen hale gelmesi i¢in karistirilmustir. Hazirlanan karisim kaba filtre kagidi ile
stiziilmiistiir. Siiztintiiden 100 pl alinmus ve 3400 pl saf su ilave edilmistir. Daha sonra 2000 pl
%10’luk Folin-Ciocalteu eklenmis ve 15 sn karistirilmis ve ardindan 2000 pl %10°luk Na.COs
¢Ozeltisi eklenmis ve tekrar 15 sn siireyle homojenize edilmistir. Hazirlanan karisgim 30 dk 40°C’de
sicak su banyosunda bekletilmis ve saf su ile aymi asamalarin tekrarlanmasi ile hazirlanan sahit
esliginde 765 nm dalga boyunda spektrofotometre (Visible Spectrometer V-1100D, Mapada Inc.,
China) ile okuma yapilmustir.

Toplam Klorofil Tayini

Toplam klorofil miktar1 Zhao ve ark. (2021), tarafindan belirtilen yontem modifiye edilerek
Ol¢tilmiistiir. Kivi meyvelerinden 5 g drnek tartilmistir. Tartilan drnekler porselen havanlarda énce 15
ml %85 aseton ¢ozeltisinde homojen olarak parcalanmistir. Karisim yesil renk alana kadar isleme
devam edilmistir. Daha sonra filtre kagidi ile siizme iglemi yapilmis ve porselen havanda kalan 6rnek,
tekrar 10 ml %85 aseton ¢dzeltisi ilave edilerek isleme devam edilmistir. Son slizme islemi yapilip
klorofil a ve b’nin absorbans degeri, sirasiyla 663 ve 645 nm dalga boyunda %85 aseton ¢ozeltisi
sahitliginde spektrofotometre (Visible Spectrometer V-1100D, Mapada Inc., China) cihazinda
Olclilmiistiir. Asagidaki formiil ile klorofil a ve b degeri bulunup sonrasinda bu iki degerin toplamu ile
toplam klorofil miktar1 hesaplanmustir.

Klorofil A — (mg/ml) = 8.02 x okunan deger (663 nm)
Klorofil B — (mg/ml) = 20.2 x okunan deger (645 nm)

Istatistik Analiz

Caligma Tesadiuf Bloklar1 Deneme Deseni’ne gore 3 tekerriirlii olarak yiiriitiilmiis ve her
tekerriirde 120 g meyvelerden 5 adet alinarak yukarida bahsedilen uygulamalar gerceklestirilmistir.
Verilerin analizi iki yonlii varyans analizi ile yapilmis ve farkli ortalamalarin belirlenmesinde Asgari
Onemli Fark (AOF) ¢oklu karsilastirma testi kullamlnustir. Hesaplama ve yorumlarda énem diizeyi
(p) %S5 olarak dikkate almmuistir. Verilerin istatistik analizleri SAS® (ver.9) istatistik paket program ile
yapilmustir.
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Bulgular ve Tartisma

Gelisme asamasinda meyvelerde hiicreler bliylimekte ve hiicreler arasi bosluk artmaktadir.
Bununla paralel solunum hizi ve biyokimyasal olaylarda artmaktadir. Enzim (Poligalukturonaz, pektin
esteraz, sclillaz ve [-galakturonaz) aktivitesinin artmasi ile hiicre ¢eperi yapisindaki pektin,
hemiseliiloz ve seliiloz pargalanmakta ve hiicre yapist bozulmaktadir. Tiim bu olaylar olgunlagsma ve
yaslanma asamasinda ¢ok hizli bir sekilde gelismekte ve meyve muhafazasinda énemli bir kriter olan
meyve eti sertligi (MES) bu oranda azalmaktadir (Karagali, 2006; Barrelt ve Gonzalez, 1994; Fischer
ve Bennett, 1991). Bu durum deneme sonuglarinda da goriilmiistiir. Meyve eti sertligi iizerinde
depolama siiresi etkili olmus ve baslangigta 7.63 kg dgerinde bulunan MES degeri 4 aylik muhafaza
stiresinin sonunda 1.26 kg degerine kadar diigmiistir.

Yas meyve sebzelerde olgunlagsma ile beraber su kaybi ve bununla paralel agirlik kaybinda
artis meydana gelmektedir. Muhafaza sicakliginin diisiik olmasi ve ortamdaki nem igerigi, solunum
hizim1 havaglatarak yaslanmanin 6niine gecmekte su kaybim yavaslatmaktadir. Bu sayede iriiniin
muhafaza omrii uzamaktadir. Sogukta muhafaza edilen Hayward kivi ¢esidine ait meyvelerde 2 aylik
muhafaza siiresinde su kaybi diger muhafaza periyodlarina kiyasla daha hizli gergeklesmis ve
sonrasinda su kaybir devam etmesine ragmen artis hizi azalmigtir. Muhafaza periyodunun sonunda,
hasattan sonraki agirligina kiyasla %5.76 oraninda azalmistir. Sakaldas ve Gilindogdu (2020), Sungold
kivi c¢esidinde yaptiklart ¢alismada 4 aylik depolama siiresinde kontrol uygulamasinda %8.77
degerinde gergeklesen agirlik kaybini, modifiye atmosfer paketleme uygulamasinda %2.52 degerinde
belirlemislerdir. Yapilan ¢alisma ile kiyaslandiginda, bu ¢alismada hicbir uygulama yapilmadan kivi
meyvelerinin muhafaza performansini belirlenmek amaglanmistir. Sonuglara goére, Sungold Kivi
¢esidinde yapilan ¢aligmanin kontrol uygulamasina kiyasla Gonen Ovasi’nda yetistirilen Hayward kivi
cesidinde meydana gelen agirlik kaybi daha az ger¢eklesmistir.

Yapilan ¢aligmada optimum hasat zamaninda toplanan kivilerin SCKM degeri %6.66 olarak
Ol¢tilmiistiir. Muhafaza periyodu boyunca SCKM degerinde diizenli bir artis meydana gelmistir. Yasar
ve ark. (2020), yaptiklar1 ¢alismada kivi meyvelerinin 4 aylik sogukta muhafazasi siiresince SCKM
degerinin % 12.30 oldugunu bildirmislerdir. Bu ¢alismada ise buna yakin olmakla beraber depolama
sonunda %14.13 degerine kadar yiikselmistir. Depolama siiresinin artmasiyla yaslanma ve olgunlagma
meydana gelmekte ve meyvede bununla paralel artan su kayb1t SCKM oraninin da artmasina neden
olabilmektedir (Ozdemir ve ark., 2006; Sakaldas, 2012; Erbas ve ark., 2015). Diger yandan bu artisin,
olgunluk asamasinda meyve igerisindeki nisastamin ¢oziinebilir sekerlere  doniismesinden
kaynaklandig1 diistiniilmektedir (Karagali, 2014).

Olgunlagma ile beraber meyvenin asit miktar1 azalmaktadir. Yapilan arastirmada da muhafaza
periyodu siiresince TEA miktarinda diizenli bir azalma ger¢eklesmistir. Hasattan sonra %0.180
degerindeki TEA degeri 4 aylik depolamanin sonunda %0.146 degerine diismiistir. Muhafaza
stiresince solunum sirasinda organik asitlerin kullanilmasinin TEA degerinde azalmaya neden
olabilecegi bildirilmistir (Dundar ve ark., 1997; Ozkaya ve ark., 2005). Yapilan ¢alismada, muhafaza
stiresinin uzamasiyla benzer sekilde TEA degerinde azalma meydana gelmistir.

Optimum hasat zamaninda toplanan kivi meyvelerinde, C vitamini miktar1 166.66 mg 100g™
olarak belirlenmis ve muhafaza sonunda 56.67 mg 100g™ degerine diismiistiir. Toplam fenolik bilesen
miktar1 ise hasattan sonra 588.32 GAE mg 100g™" degerinden, 130.04 GAE mg 100g™ degerine
dismiistir. Muhafaza periyodunun sonundaki bu degerlere bakildiginda kivi meyvelerinde besin
icerigi bakimindan diigiis gerceklesmesine ragmen yiiksek degerler vermektedir. Bostan ve ark.
(2019)’nin yaptiklar1 ¢aligmada, C vitamini degerinin olgunlasma ile azaldigim, toplam fenolik
iceriginin ise muhafaza siiresince dnemli bir degisime ugramadigini, Sakaldas ve Glindogdu (2020) ise
Sungold kivi ¢esidinde yaptiklar1 ¢alismada muhafaza siiresince toplam fenolik bilesen igeriginin
arttigini bildirmislerdir. Furkan (2020), calismamizla benzer sekilde, Hayward kivi ¢esidinin toplam
fenolik bilesen miktarinda muhafaza siiresince azalma meydana geldigini bildirmistir.

Meyvelerde bulunan klorofil miktari, gelisme doneminin baglarinda maksimum seviyede olup
daha sonra azaldig1 ve birim yiizey basina miktarmin ise devamli azalma gosterdigi bilinmektedir. Bu
durumun hem meyve yiizeyinin genislemesi, hem de klorofil parcalanmasindan kaynaklandigi
bildirilmistir (Karacali 2014). Bununla birlikte diisiik sicaklikta bile klorofil kaybinin devam ettigi,
meyve ve sebzelerde yesil renk kaybinin, uzun siire depolamada arttig1 belirtilmektedir (Bal, 2009).
Yapilan calismada da, yesil meyve etine sahip Hayward kivi ¢esidinde muhafazanin ilk aylarinda
yiiksek olan toplam klorofil seviyesinin, muhafaza sonunda azaldig1 goriilmektedir. Hasattan sonra
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46.36 g kg™ degerinde olan klorofil miktar1 muhafaza sonunda 12.99 g kg™ degerine kadar diismiistiir.
Yasar ve ark. (2020), ¢alismalarinda Hayward kivi gesidine ait meyvelerde 96.11 g kg™ degerinde
olciilen klorofil degerinin, 4 ayhk sogukta depolama siiresinin sonunda 11.82 g kg™ degerine kadar
diistis gerceklestigini bildirmislerdir. Bu veriler karsilastirildiginda, Gonen ovasinda yetistirilen
Hayward Kivi ¢esidinin muhafaza performansinin yiiksek oldugu sonucuna varilabilir.

Herhangi bir renk degisimi, tiiketiciler tarafindan yaslanma belirtisi olarak algilanabildigi i¢in
tiriiniin gorsel kalitesi ve kabuk yapisinin canli olmasi, tiiketici tarafindan tercih edilmektedir (Nunes
ve ark., 2009). Uriiniin parlaklig: (L*), bu agidan énemli bir kriterdir. Hasattan sonra meyve parlaklig
36.79 degerinde Olgiilmiisken, 4 aylik muhafaza periyodunun sonunda bu deger 30.52 degerine
inmigtir. Meyve et rengi ise, hasattan sonra 46.33 degerinde belirlenmis ve muhafaza periyodunun
sonunda bu deger 39.85 degerinde 6l¢iilmiistiir. Deneme sonunda degerler ele alindiginda, muhafaza
performansinin tiiketici tercihlerini karsilayacak diizeyde oldugu sonucuna varilmustir. Furkan
(2020)’nin Hayward kivi ¢esidinde yaptigr ¢calismada, hasattan sonra 53.1 degerinde olan L* degerini
muhafaza donemi sonunda 45.6 degerinde belirlemistir. Muhafaza siiresi boyunca L* degerindeki
azalma ¢aligma bulgularimizla benzerlik géstermektedir.

Table 1. Changes in quality criteria during storage in Hayward kiwi variety after harvest (p<0.05 Minimum
significant difference)

Cizelge 1. Hasat sonras1 Hayward kivi ¢esidinde muhafaza siiresince kalite kriterlerindeki degisimi (p<0,05
Asgari énemli farklilik)

Kalite
Parametreleri 0 Ay 1Ay 2 Ay 3 Ay 4 Ay LSD
Meyve Et 7632+015  686b+021 3.76c=0.15 156d+0.15 126021 0.1011
Sertligi (kg)
(Ao/go‘)“‘k Kayb: 0.00 e 137d+0.06 3.03¢+0.06 465b+0.17 576at020 0.0696
11.60c¢c 14.13a
SCKM (%) 6.66 d £0.50 10.61 13.53 b+0.15 13.96 a +0.76 +0.81 0.3498
TEA (%Sitrik 0.173b 0.163 ¢ 0.146
A 0.180 2 £0.00 o ool 0ased=001 Ot 0.003
Toplam C
Vitamini Miktar1 ~ 166.66a =9.08 113;'203 b 1;11453; 33527;; 56.67¢1.10 6.1414
(mg 100g™) ' ' '
Toplam Klorofil 38.43b 25.80c 12.99¢
Miktan (gkg?) ~ 40-368+5.64 +1.87 379 1959d=l4T T 1.9588
Toplam Fenolik
Bilesen Mik. 588.32 2 £29.47 ‘ﬂﬁf e 1‘126";76‘1 B00ee 1563
(GAE mg 100g™) : ' ' '
. 34.81b 33.07¢ 30.52 ¢
Kabuk L 36.79 2 £0.64 T NS 3L95d+0.67 O )0F 05046
. 41.53b 40.47 ¢ 40.21 cd 39.85d
Meyve Eti L 46.532=0.51 Y o I Ty 0.5561

Sonug ve Oneriler

Gonen ilgesinde artan kivi bahgeleri ile beraber kivi yetistiriciliginin artmasiyla bir tiretim

potansiyeli dogmustur. Yapilan ¢alismada kivi meyvelerinin kalite kriterleri ve muhafaza performansi
belirlenmistir. Bu amagla meyveler optimum hasat zamaninda toplanmistir. Muhafaza performansin
belirlemek amaciyla 4 ay siire ile 0-0,5°C sicaklik ve %90-95 oransal nem kosullarinda depolanmis ve
1 aylik periyotlar halinde kalite analizleri tekrarlanmistir. Deneme sonunda meyvelerin sogukta
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muhafaza performansi yliksek bulunmustur. Herhangi bir uygulama yapilmadan sogukta muhafaza
edilen meyvelerin, muhafaza Omriinii uzatacak uygulamalar ile daha uzun siire depolanma
potansiyeline sahip oldugu sonucuna varilmigtir.

Sonug olarak; Gonen Ilgesi’nde yetistiriciligi yapilan Hayward kivi ¢esidinin tiiketicinin tercih
edebilecegi Kalitede oldugu ve pazardaki arzinin uzun siire saglanabilmesi a¢isindan muhafaza
performansinin yiiksek oldugu tespit edilmistir.

Arastirmacilarin Katki Oram Beyan Ozeti

Yazarlar makaleye esit oranda katki saglamis olduklarmni beyan ederler.

Cikar Catismas1 Beyam

Makale yazarlari aralarinda herhangi bir ¢ikar ¢atismasi olmadigini beyan ederler.
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