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SAMSUN EKOLOJIiK KOSULLARINDA YETiSTIRILEN HAYWARD
KiVi CESIDININ SOGUKTA MUHAFAZASINDA FARKLI
AMBALAJ TiPLERININ ETKILERI

OZET

2003 ve 2004 yillarinda yapilan bu arastirmada tilkemizde son yillarda taninan
ve bolgemize uygun olan Hayward kivi ¢esidinin 3 farkli ambalaj tipi (tiiketici ambalaj,
klasik ambalaj ve modifiye ambalaj) ile ambalajlanarak muhafaza edilmesiyle birlikte,
meyvelerde kalitenin korunmasi ve muhafaza siiresinin uzatilmasi amaglanmistir.
Ambalajlanmis meyveler 0°C sicaklik ve % 90-95 oransal nem kosullarinda muhafaza
edilmistir.

Arastirma sonuglarina gore, modifiye ambalaj muhafaza siiresince agirlik
kayiplarimi azaltmistir. Klasik ambalajli meyvelerde ise agirlik kayiplari artmustir.
Meyvelerin kabuk kalinligi, meyve eti sertligi, C vitamini ve titre edilebilir (TE) asitlik
seviyesi genel olarak sogukta muhafaza siiresince azalmistir. Suda ¢oziinebilir kuru
madde (SCKM) diizeyi de muhafaza siliresi boyunca artis gostermistir. Ambalaj
tiplerinin kabuk kalinlig1 lizerine etkileri onemsiz bulunmustur. Fungal ¢iiriikliik
etmenleri modifiye ambalajli meyvelerde artmistir. Tiiketici ambalajinda muhafaza
edilen meyvelerde fungal ciiriiklilk etmenleri azalmigtir. Muhafaza siiresinin sonunda
meyve etinde ki yesil ve meyve kabugundaki kirmizi renkte a¢ilma meydana gelmistir.
Meyvelerin tat 6zellikleri muhafaza siiresince azalmigtir. Sonug olarak, Hayward kivi
meyvelerinin, modifiye ambalaj ile 6 ay, tiiketici ve klasik ambalaj ile de 5 ay basarili

bir sekilde muhafaza edilebilecegi belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler : Kivi, Muhafaza, Ambalaj



THE EFFECT OF DIFFERENT PACKING MATERIALS ON COLD
STORAGE OF HAYWARD KIWIFRUIT CULTIVAR GROWN IN
SAMSUN ECOLOGICAL CONDITION

ABSTRACT

The objective of this study was to extend the storage life and maintained the fruit
quality of well-know and adapted kiwi cultivar, Hayward in Samsun ecological
condition during storage by packing kiwifruit in three different materials (consumer,
classic and modified) in 2003 and 2004 growing seasons. Packed kiwi fruits were kept
at 0°C and 90-95 % RH, storage conditions.

Results of the study showed that the modified package type reduced weigh
losses during storage whereas the classic packing type increased it in kiwifruit. Skin
thickness, flesh firmness, vitamin C, content and titratable acidity of kiwifruit mostly
decreased during cold storage period. The amount of total solible solid showed an
incease during storage period.

The effect of packing material on fruit skin thickness was not significant.
Physiological disorders and fruit rots in consumer type packing decreased while they
increased in modified packing. Skin and flesh color losses appeared during storage. The
taste of Hayward kiwifruits significantly decreased. Finally, it was determined that
Hayward kiwifruit cultivar can be storaged in modified package up to six months, but in

consumer and classic package up to five months with success.

Key Words : Kiwifruit, Storage, Package
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1.GIRiS

Kivi, vitamin ve mineral maddelerce zenginligi yaninda diisiik kalorili olmastyla
birlikte, son yillarda iiretimi ve tiiketimi hizla artan meyve tiirlerinden birisidir
(Anonim, 2003).

Anavatant Cin olan kivi, 1900’lii yillarin baslarinda Yeni Zelanda’ya
gotiiriilmistiir. Yaklasik 50 yil once Yeni Zelanda da iiretimi artmaya baslamis daha
sonra ltalya, Sili, Fransa, Yunanistan ve Japonya gibi iilkelerde yayilma alan
bulmustur. 2002 yilinda diinya kivi iiretimi 926 008 ton olurken, Tiirkiye {iretimi 2500
ton olarak gerceklesmistir (Anonim, 2002a).

Ulkemizde kivi iiretim calismalarma 1988 yilinda baslanmistir. Ilk olarak
Atatiirk Bahge Kiiltiirleri Merkez Arastirma Enstitiisli tarafindan sahil bolgeleri agirlikli
olmak tizere 15 farkli ekolojide adaptasyon bahgeleri kurulmustur. Yapilan bu
calismalar sonucu Karadeniz, Marmara, Akdeniz ve Ege bolgelerindeki sahil alanlarinin
kivi yetistiriciligine uygun oldugu saptanmistir (Samanci, 1990).

Tirkiye’de en fazla Karadeniz bolgesinde iiretilen kivi, bir iki dekar
biiylikliigiindeki arazilerde yetistirilmektedir. Karadeniz bolgesinde yaklasik olarak
1608 ton kivi iiretilirken bunun 398 ton’luk kismini Rize karsilamaktadir. Bu ili
Giresun, Ordu, Trabzon ve Samsun izlemektedir (Anonim, 2002b). Ancak kivinin
tiretimindeki artiglarla birlikte hasat sonrasindaki standardizasyon, kalite, ambalajlama,
nakliye, depolama ve pazarlamayla ilgili sorunlar belirginlesmeye baslamistir.

Hasat edilen meyvelerde, ¢evrenin etkisiyle su kayiplari, burusma ve porsiime
gibi zararlanmalar olmaktadir. Hasat sonrasinda meydana gelen kayiplart onlemek
amaciyla meyveler bah¢eden taginma zamanina kadar gélge bir yerde bekletilmeli ya da
en kisa siirede ambalajlanip, 6n sogutma islemi yapildiktan sonra soguk hava deposuna
nakledilmelidir. Boylece depolanan meyveler daha uzun slire muhafaza
edilebilmektedir. Meyvelerin ambalajlanmasinda agag ve plastik kasalar, karton kutular
veya viyolli kutular kullanilmaktadir (Anonim, 2002c).

Meyvecilik yoniinden gelismis iilkeler, plastik ambalajlar1 yaygin olarak
kullanarak kayip oranlarin1 % 5’in altina diisiirmiislerdir (Ozelkok ve ark., 1992).
Fakat lilkemizde ise tiir ve ¢esitlere gore degismekle birlikte yillik meyve iiretimimizin
% 10-30’u iireticiden tiiketiciye ulagincaya kadar bozulup atilmaktadir (Dokuzoguz,

1984). Uriinlerde meydana gelen bu kayiplarin énlenmesi veya azaltilabilmesi i¢in hasat
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Oncesi ve hasat sonrasi kosullarin siirekli kontrol edilmesi, tiir ve ¢eside gore en uygun
zamanda hasadin yapilmasi ve tiir ve ¢eside uygun depo kosullarinda muhafaza edilmesi
gerekmektedir (Ozdemir ve ark., 1994).

Meyvelerin hasat sonrasi Omiirleri iizerine yetistirildikleri ekolojilerin etkileri
bulundugundan farkli ekolojilerde yetistirilen kivinin hasat sonrast meydana gelen
kayiplarini azaltabilmek i¢in her bolge de ayr1 ayr1 muhafaza ¢alismalarinin yapilmasi
gerekmektedir. Yapilacak olan tiim caligmalar {iretici, pazarlamaci ve tiiketiciye biiyiik
faydalar saglayacak ve ayni zamanda {ilke ekonomisine de katki da bulunabilecektir.

Bu arastirmada, Karadeniz bolgesinde dnemli bir potansiyele sahip olan Samsun
ilinde yetistirilen kivinin muhafazasinda, farkli ambalaj tiplerinin {riin ve kalite

kayiplarina etkisi saptanarak, en uygun ambalaj tipinin belirlenmesi amac¢lanmistir.
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2. LITERATUR OZETLERI

Kivinin hasat sonrasi fizyolojisi konusunda yapilan ¢esitli calismalarda,
meyvelerin depolama siirelerini kisitlayan agirlik kayiplari, kalite degisimleri gibi
konular iizerinde durulmustur. Ayrica, depo sartlarinin kalite iizerine etkisi de
belirlenmeye calisiimigtir.

Mitchell ve ark. (1981), meyve eti sertligindeki degisimlerle depolanma
performansinin izlenebilecegini ancak bu performansin depolama kosullar1 ve hasat
zamanindaki sertlige bagli olarak degistigini, hasattan sonra 6 saat bahgede yiiksek
sicaklikta ve ¢ok diisiik dozda etilene maruz kalan meyvelerin depolama sirasinda hizla
yumusamasindan dolay1 hasattan hemen sonra sogutmali araglarla depoya taginmasini
ve hava ile 6n sogutmanin yapilmasini énermislerdir.

Tsay ve ark. (1984), kivileri gelismenin erken ve ge¢ doneminde (20°C’de)
toplayarak depolamiglardir. Geng meyvelerin hepsinde CO, ve etilen diigiik oranda
kalirken, olgunlugun ilerlemesi ile askorbik asit igeriginin azaldigini belirlemislerdir.
Kivilerde solunumun devam etmesi etilen miktarini artirirken askorbik asit igceriginin de
hizla azaldig1 sonucuna varmislardir.

Lombardi-Baccia ve ark. (1986), Ekim-Kasim aylarinda topladiklart kivileri
4°C’lik kontrollii atmosferli depolarda muhafaza ederek yaptiklari ¢alismada, 4 ay
depoda bekletilen kivilerden Hayward ¢esidinin hasat sirasindaki C vitamini oraninin 85
mg/100g’dan 47 mg/100g’a geriledigini, Bruno’da da 160 mg/100g’dan 107 mg/100g’a
diistiiglinii saptamiglardir. Yapilan ¢alisma sonucun da kivilerin ticari bir soguk hava
deposunda 6 ay depolanabilecegini tespit etmislerdir.

Mitchell (1988), hasat zamaninda yiiksek olan nisasta miktarinin olgunlasma ile
hizli bir hidrolize olarak sekere doniistiigii bu nedenle hasat zamaninda % 6,5-8 olan
SCKM oraninin yeme olumunda % 14-17’ye ylikseldigini belirtmistir. Diger yandan
meyve SCKM igerigi ile meyve aromasi arasinda dogrusal bir iliski oldugunu
saptamigtir.

Chachin ve ark. (1989), Hayward kivi ¢esidinde icsel etilen iiretiminin
depolamanin baglamasindan 6 giin sonra maksimuma ulastigin1 ve depolama siiresince
sertligin azaldigini, ancak depoda, etilen absorbanti bulunan polietilen (PE) veya

polibutaiden (PB) torbalar igerisinde (0,03 mm) muhafaza edilmeleri halinde
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yumusamanin onemli diizeyde yavasladigini ve hem depolama hem de raf dmriiniin
uzadigini saptamiglardir.

Sale (1990), kivilerin depolama sicakliginin O°C ve oransal neminin de %
90’dan fazla olmasini ve uzun siireli muhafaza i¢cin SCKM oraninin % 7-9 olmasi
gerektigini bildirmektedir.

Depolama sirasinda kalite kaybinin izlenmesinde en iyi parametrenin meyve eti
sertliinin izlenmesi gerektigini belirten Me Donald (1990) hasat zamaninda meyve eti
sertliginin 7—10 kg, uzun siire taginmasi sirasinda 1 kg ve yeme olumunda ise 0,5 ile 0,8
kg olmas1 gerektigini Onermistir. Arastirici kivilerin depolanmasinda agirlik kaybinin %
3-4’1i gecmesi halinde kabukta burusmanin gozle algilanabilir oldugunu ve modifiye
atmosferde (MA) depolamanin su kaybini 6nlemekte pratik bir uygulama oldugunu
aciklamstir.

Yang ve ark. (1990) kontrollii atmosferli depolarda diisiik etilenin kiviler
lizerine etkilerini arastirdiklar1 ¢alismada, meyvelerin depo sartlarinda 150 giinliik bir
periyodun lizerinde taze olarak depolanmasiyla C vitamininin % 89-90 oraninda
korunabilecegini belirlemislerdir.

Hopkirk ve Clark (1992), yaptiklar1 ¢aligmada 2 sezon boyunca meydana
gelen kayiplart karsilagtirarak olasi sebeplerini aragtirmiglardir. Arastiricilar, kayiplarin
meyve bahgelerinde, paketleme evlerinde ve soguk depolarda oldugunu ortaya
koymuslar ve en fazla kayiplarin ise depolama sirasinda meydana geldigini
saptamiglardir.

Tirk ve Celik (1992), sogukta depolama sirasindaki kalite degisimini
incelemek amaciyla yaptiklar1 ¢alismada, muhafazanin baslangicinda 105 mg/100g olan
askorbik asidin muhafaza siiresi ile birlikte dogru orantili olarak azaldigini ve 5. ay
sonunda 77 mg/100g’a diistiiginii tespit etmislerdir.

Prasad ve Spiers (1992), kivilerde meydana gelen besin noksanliginin hasat
sonrast depolama iizerine Onemli etki yaptigim1 ve depo igerisindeki erken meyve
yumusamasinin sebebinin de meyvelerdeki asir1 N birikimi oldugunu saptamislardir.
Aragtiricilar, meyvelerdeki Ca’nin depolama sirasinda yumusamay1 geciktirdigi ve pek

¢ok durumda da meyvelerde ¢ukurlasmaya neden oldugunu belirlemislerdir.
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Mitchell ve ark. (1992), yapmis olduklari caligmada 6 aylik depolama siiresince
meyve eti sertligindeki azalmanin siirekliligine dikkat ¢ekerek uzun siire depolama igin
biraz erken hasat yapilmasi gerektigini saptamislardir

Dalla Rosa ve ark. (1992), farkli sartlar altinda depolanan kivilerde yapilan
renk Ol¢iimleri sonucunda meyve renginde meydana gelen bozulmalarin depo
sicakliginin yiikselmesiyle artmis oldugunu, daha diisiik sicakliklarda(-20°C) bile renkte
bozulmalarin meydana geldigini tespit etmislerdir.

Kempler ve ark. (1992), erken hasat edilen meyvelerin depolama siiresince geg
hasat edilenlere gore daha sert oldugunu saptamislardir.

Gorini (1992), paketleme evlerinde ve depolama sirasinda kabukta meydana
gelen cukurlasma iizerine bir arastirma yapmistir. Arastirici, kabuk c¢ukurundaki
simptomlarin, dokuda sararma, kuruma ve alkol kokusu oldugunu ve bununda iisiime
zararindan ileri geldigini gozlemlemistir.

Arpaia ve ark. (1994), meyve eti sertliginin hasattan sonra hizla azaldigini
saptamiglardir. Meyve etindeki sertligin depolamanin ilk 2 ayinda hizla azaldigini
bunun nisastanin hidrolize olmasiyla ayn1 zamanda gergeklestigini, ilk 3 ay i¢indeki
yumusamanin baglangica gore % 40 oraninda gergeklestigini saptamislardir.

Hong ve ark. (1994), disiik sicaklikta uzun siire depolamada farkli kalinlik ve
gecirgenlikteki filmler icerisinde en basarili sonucu 0,03 mm kalinliktaki polietilen (PE)
filmden alindigin1 saptamiglardir. Aragtiricilar aym yil farkli bir ¢aligmada ise Hayward
kivi ¢esidinin 25°C’de 5 hafta bekletilen meyvelerinde SCKM oraninin normal
atmosferde (NA) 1 haftadan sonra hizla artmasina karsilik modifiye atmosferde (MA)
(0,06 mm kalinlik PE film) ilk 3 hafta da 6nemli bir artig goriilmedigini bundan sonra
da ¢ok az bir artisin oldugunu gérmiislerdir. Benzer degisimler asit ve askorbik asit
iceriginde saptanmig ve modifiye atmosfer (MA) uygulamasinin normal atmosfere (NA)
gore kalite kaybini yavaslattigini belirlemiglerdir.

Ma ve Zhou (1994), hasat edilen meyveleri, 0.06 mm kalinliginda ve igerisinde
ctilen absorbant1 bulunan 5 kg kapasiteli polietilen torbalara yerlestirerek O°C sicaklikta
depolamiglardir. Depolanan polietilen (PE) torbalar igerisinde CO, oraninin % 6-8
arasinda degistigini ve 6 ay sonra meyve eti sertliinin uygun bulundugunu

belirtmislerdir.
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Ozer ve ark. (1997) Hayward kivi ¢esidine ait meyveler O+0,5°C sicaklik ve %
90-95 oransal nemde 180 giin siire ile normal atmosfer (NA) (Kontrol, 0:21), kontrolli
atmosfer (KA) (%5 O3 : %2 CO3, %3 O3 : %3 CO3, %5 O3 : %5 CO2, %3 Oz : %5 COy)
ve modifiye atmosfer (MA) (LDPE-50 p, 60 p ve 100 p) kosullarinda depolamislardir.
Calismanin sonucunda kivilerin %5 O, : %5 CO, ve %5 O, : %2 CO, kontrollii
atmosfer (KA) bilesimlerinde veya LDPE-50 p modifiye atmosfer (MA) ortaminda 6 ay
stire ile depolanabilecegi tespit edilmistir.

Kaynas (2003), Yalova kosullarinda yetistirilen Hayward kivi ¢esidinin, normal
atmosfer (NA), modifiye atmosfer (MA) ve kontrollii atmosfer (KA) kosullarinda
depolanmasimmin meyve kalitesi iizerine etkisini aragtirmistir. Arastirici, normal
atmosferde 60 giinliik depolamadan sonra kalite kaybinin hizla arttigin1 ve en fazla 120
giin muhafaza edilebilecegini ancak 120 giinliikk depolama sonrasi asir1 su kayb1 ve buna
bagli olarak pazar degerinde 6nemli kayiplarin oldugunu goérmiistiir. Modifiye atmosfer
(MA) ve kontrollii atmosfer kosullarinda depolama yapilmasi halinde bu siirenin
artacagi ve kalite kaybinin 6nemli diizeyde azaltilacagini saptamustir.

Antunes ve Sfakiotakis (1997), diisiik O,’li ve kontrollii atmosferli depolarda
kivilerin muhafaza siiresi ve kalitesi lizerine etkilerini aragtirmiglardir. Arastiricilar, ilk
60 giinliik depolama siiresince agirlik kayiplarinda artislarin meydana geldigini
saptamiglardir. 120 gilinlik muhafaza siiresincede, agirhik kaybimmin diisik Os
uygulamasinda diger uygulamalardan daha diisiik oldugunu ancak muhafaza periyodu
sonunda en diisiik degerlerin kontrollii atmosferden (KA) alindigini belirlemislerdir.

Papadopoulou ve Manopoulou (1997), iki yillik ¢alismada Monty, Hayward,
Bruno ve Allison kivi gesitlerinin O°C’de depolanmasi sirasinda depo atmosferinde
bulunan etilenin depolama performansina etkisini degerlendirmiglerdir. 3-5 haftalik
depolama siiresince solunum orani, etilen iiretimi ve kalite 6zellikleri Olciilen gesitlerde
en iyi sonucu Hayward ¢esidi ile Monty ¢esidinden elde etmislerdir.

Papadopoulou ve ark. (1997), Yunanistan sartlarinda yetistirilen ve O°C
sicaklik ve % 90 oransal nemde depolanan kivi ¢esitlerinin sertliklerini ve yeme olum
kalitelerini inceledikleri calismada, depolamanin ilk 5 haftasinda sertligin hizla
azaldigim1 bundan sonra yumusamanin yavasladigini ve Hayward cesidinin 30 hafta
muhafazasindan sonra bile dig satim i¢in uygun sertlige sahip oldugunu saptamislardir.

Yeme olumu degerlendirmesinde meyvelerin 1,3-3,6 kg sertlige sahip oldugunu
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belirten arastiricilar, depolanabilirligi sinirlayan en 6nemli faktoriin meyve eti sertligi
oldugunu agiklamiglardir.

Crisosto ve ark. (1997) ise depolamada iri meyvelerde yumusamanin daha
yavag oldugunu, kontrollii atmosfere (KA) gore normal atmosferde (NA) muhafaza
edilen meyvelerin 2,5 kat daha erken yumusadigini saptamiglardir.

Manopoloulou ve ark. (1997), Hayward ¢esidi kivileri CO, ve O, gegirgenligi
bilinen, kiiclik ve orta biiylikliikkte olan ve farkli kalinliktaki polietilen (PE) torbalar
icerisine agz1 baglanarak O°C sicaklikta ve % 90-95 nemde depolamuslardir. Modifiye
ambalajli depolarda kullanilan polietilen (PE) filmler agirlik kayiplarini, ¢lirlime ve
meyve eti yumusamasini azaltarak meyvelerin 6 ay sonra bile yliksek bir tat ve lezzet
kalitesinde kalmasini saglamaktadir.

Manning ve Lallu (1997), ticari bir depoda 2 farkli kontrollii atmosfer sartlar
altinda tutulan kivilerde tekrarlayan hastaliklarin 2 sezon boyunca incelendigini, 7
haftalik muhafazadan sonra kontrollii atmosferde (KA) muhafaza edilmis meyvenin
normal atmosferde muhafaza edilen meyveden daha sert oldugunu belirlemigler fakat
clrtikliklerin ortaya ¢ikmasmin daha Onemli oldugunu saptamislardir. Kontrollii
atmosferli depolardaki bozulmalarin meyvelerdeki Phomopsis spp. ve Botrytis cinerea
gibi ¢iirtikliik simptomlarindan ileri geldigini belirlemislerdir.

Crisosto ve ark. (1999), Normal atmosfer ve kontrollii atmosfer sartlar1 altinda
kiigiikk meyvelerin biiylik meyvelerden daha yavas bir oranda yumusadigini tespit
etmislerdir. Arastiricilar, yaptiklar1 ¢alismada 2-3 aylik depolamadan sonra kivilerin
giivenilir olarak pazarlanabilmesi i¢in ve fungal ¢iirtikliik (Botrytis cinerea) ile meyve
enfeksiyonlarinin uzaklastirilmasi i¢in tekrar paketleme yapilmasi gerektigi sonucuna
varmiglardir.

Burdon ve Clark ( 2001), kivilerde hasat sonrasi su kayiplarinin su diizeyi
lizerine etkisini arastirmak tiizere yaptiklar1 calismada meyvelerin deneme siiresince
baslangigtaki agirligin % 8-10"u kadar agirlik kaybettigini tespit etmislerdir.

Hertog ve ark. (2004), kivilerin modifiye atmosfer sartlar1 altinda 0-10°C
sicaklikta yumugsamasi ile gaz degisim oranlar1 arasindaki iligkilerini 2 sezon boyunca
inceledikleri aragtirmanin baglangicinda hem gaz degisimi hem de meyve yumusama
oran1 lizerine modifiye atmosferin (MA) etkisinin % 88 oldugunu saptamislardir.

Arastiricilar, raf omriinii uzatabilmek i¢in 0°C‘de depolama sirasinda diisik O, ve
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yliksek CO, ‘nin 6nemli bir fayda sagladigin1 belirlemisler ancak modifiye atmosferin
(MA) etkisinin 3°C‘den daha yiiksek sicakliklarda smirli kaldigini da tespit etmislerdir.
Feng ve ark. ( 2004), kivilerin depolanmasi sirasinda ve depolama sonrasi raf
omrii lizerine yaptiklar1 arastirmada, meyvelerin dokularinda mor- eflatun renkler de
hafif bir lekelenmenin oldugunu gozlemlemislerdir. Bu hafif lekelerin uzun siire
depolamadan sonra bazi ambalajlanmis viyoller de % 25 meyve kaybina sebep
oldugunu saptamiglardir. Bu lekeleri 6zellikle daha yiikksek N, P, Ca ve Mg
konsantrasyonlu dokularda tespit eden arastiricilar, saglam meyvelerle hafif lekeli riskli

meyvelerin ayrilmasi gerektigini onermislerdir.
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3. MATERYAL VE METOT

3.1. MATERYAL

Bu arastirma 2004-2005 yillarinda ticari bir soguk hava deposu olan SASTAS
ile Ondokuz May1s Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahce Bitkileri Boliimiine ait arastirma
laboratuvarlarinda yiiriitiilmiistiir. Aragtirmada materyal olarak kullanilan Hayward kivi
cesidi Samsun KOy Hizmetleri Arastirma Enstitiisii'ne ait Carsamba Deneme

Istasyonunda bulunan kivi bahgesinden almmustir.

3.1.1. Denemede Kullanilan Kivinin Yetistirildigi Yerin Genel Ozellikleri

3.1.1.1. Cografi ve Tarimsal Ozellikleri

Denemede kullanilan meyvelerin yetistirildigi Carsamba Ovasi, Samsun ilinin 7
km dogusundaki Derbent mevkiinde baslayip doguda Akcay Deresine kadar devam
etmektedir. Kuzeyinde Karadeniz, giineyinde Canik Daglar1 ( 900-1000 m) yer alan ve
Yesilirmagin  denize dokiildiigli yerde meydana gelen yaklastk 90 000 ha
biiytlikliigiindeki Carsamba ovasinda; Tekkekdy, Salipazari, Carsamba ve Terme ilgeleri
yer almaktadir. Ayrica bu ova iizerinde yer alan ve Dogu Karadenizi diger bolgelere
baglayan karayolu, demiryolu ve havayolu mevcut olup bu bolgede iiretilen iiriinlerin
dis pazarlara ulagtirilmasinda biiyiik 6nem tasimaktadir (Anonim, 1969).

Carsamba ovasinda, endiistri bitkileri, yaglh tohumlar, meyveler ile kishk ve
yazlik sebzeler yetistirilirken giiniimiizde ovada iiretilen {irlinlerin pek ¢ogu ¢evre illere

pazarlanmakta ve yoreye maddi kazang saglamaktadir.

3.1.1.2. iklim Ozellikleri

Carsamba ovasinda genellikle yazlar sicak, kislar 1lik ve yagish gecer. Sekil 1°de
Carsamba ovasinda, 2003 ve 2004 yillarina ait aylik sicaklik ve nem degerleri
verilmigtir. 2003 yilinda aylik ortalama sicakliklarin Agustos ayinda, 2004 yilinda ise
Eyliil ayinda en yiiksek degere ulastig1 ve her iki yilda da en diisiik ortalama sicakligin
Subat ayinda oldugu goriilmektedir. Nemin de yil boyu % 60-90 arasinda degistigi

goriilmektedir.
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2003 yili sicaklik —— 2004 yili sicaklik
2003 yili oransal nem —— 2004 yili oransal nem

Sicaklik °C
Oransal Nem %

Sekil 1. 2003 ve 2004 yillarinda Carsamba ovasinda sicaklik ve nem degerlerindeki
aylik degisim oranlar1

3.1.1.3. Toprak Ozellikleri

Ovanin topografyas: genellikle diiz olup, meyilleri % 0.0-2.0 arasinda
degismektedir. % 0.0 meyile sahip araziler 2 m kotu ile sahil kumullar1 arasinda
bulunmaktadir. Ovanin topraklari taban ve yamag arazilerden meydana gelmektedir.
Taban arazi topraklar1 IV. Jeolojik zamanda tesekkiil etmis aliiviyallerden olusmustur.
Carsamba ovasindaki aliiviyonlarin bliyiik bir kismi Yesilirmak, bazi1 kisimlar1 ise
Kocaman deresi, Aptal ve Selyeri irmaklari, Terme cay1, Milic ve Akgay Deresi gibi
dereler ile gol ve deniz sedimentleri 2 m kotunun altinda bulunan sahalarda
yeralmiglardir. Jeolojik devirlerde bugiinkii seviyesinin 30 m {stiine ¢ikan ve 40 m
altina diisen Karadeniz halen algalma periyodu igerisindedir (Anonim, 1984).

Arastirmanin  yiiriitiildiigi  yerlerdeki hakim toprak grubu aliiviyal toprak
grubuna girmektedir. Denemede kullanilan meyvelerin alindig1 bahge topragi, killi-tinl,

ndtr, tuzsuz ve organik madde, fosfor ve kire¢ diizeyi orta seviyede 6zelliklere sahiptir.

3.1.2. Arastirmada Kullanilan Hayward Kivi Cesidinin Ozellikleri

Uretici iilkelerde en ¢ok ve en yaygin (% 60-98) olarak yetistirilen gesittir.
Meyveleri iri (90-100 g) ve oval (68x55 mm boylarinda) sekildedir. Kabuk rengi
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yesilimsi kahverengi ve lizeri sik, ince, yumusak tliylerle kaphdir. Meyve eti parlak
yesil renkli, orta sekerli ve bol suludur. Orta verimli olan ¢esidin omcalar diger
cesitlere gore zayif gelismektedir. Mayis ayinda ciceklenmeye baslayan c¢esidin
meyveleri ekim ayinda olgunlagmaktadir. Diger c¢esitler icerisinde en uzun siire

depolanabilen ¢esit olma 6zelligi gostermektedir (Samanci 1990).

3.1.3. Denemede Kullanilan Ambalajlarin Ozellikleri

Denemede tiiketici ambalaji, klasik ambalaj ve modifiye ambalaj olmak iizere ii¢
cesit ambalaj kullanilmistir.

Klasik ambalaj olarak, peliir kagit kullanilmigtir. Klasik ambalajda meyveler
40x55 cm boylarindaki tahta kasalar icerisine konulmadan once alta ve yanlara peliir
kagit yerlestirilmis ve lizeri daha sonra ayni kagit materyal ile kapatilmistir.

Tiiketici ambalaji olarak 10 tane kivi meyvesi alacak kapasitede 21x13x6 cm
boyutlarinda olan ve meyve konulan alt kismi ile buna bagli kapaklari bulunan
ambalajlar kullanilmistir.

Modifiye ambalaj olarak ise polietilen ambalaj (PE 120-Danisco) kullanilmistir.
Bu ambalaji boyutlar1 60x100 cm olup, teknik 6zellikleri Tablo 1’de verilmistir.

Tablo 1. Denemede kullanilan plastik ambalajin teknik 6zellikleri (Akbulut, 2003)

OZELLIKLER PE120-Danisco (LDPE)

Boyut 60x100 cm.

Kalinlik 50 mikron

Yapist Homapolimer polietilen (antimist)
Gorliniim Boncuklu Sekilde

Yogunluk (140 J/-EC) 200 m Pas

Ozgiil Agirhk 0,93 g/cm’

Damlama Noktasi (J/-ec) 100

0O, Gegirgenligi 4.000 (ml/m*/giin/1atm)

CO, Gegirgenligi 12.000 (ml/m’/giin/1atm)
Depolama durumu Normal sartlar altinda en az 2 yil
Paketleme 25 kg torba
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3.1.4. Soguk Hava Deposunun Ozellikleri

Denemede soguk hava deposu olarak ticari bir depo olan SASTAS
kullanilmistir. Depo 6 m vyiiksekliginde ve kullanilabilir 100 m*lik alana sahiptir.
Duvarda tek, tavanda ise 2 kat kopiik kullanilarak tizeri stvanmistir. Taban beton, kapi
ise izotermik 6zelliktedir. Depo igerisindeki hava hareketi ve sicakligi disarida bulunan
makine dairesinden kontrol edilmektedir. Depo, sogutucu olarak amonyagin kullanildigi

merkezi sogutma sistemine sahiptir.

3.2. METOT

3.2.1. Meyvelerin Derimi, Ambalajlanmasi ve Depolanmasi

Denemede kullanilan meyveler birinci yil 30 Ekim 2003’ de, ikinci yil 25 Ekim
2004 tarihinde sabah erken saatlerde hasat edilmistir. Toplanan meyvelerde uzun olan
saplar sap ¢ukuru tizerinden kesilmistir. Meyveler bahge icerisinde peliir kagit bulunan
kasalara yerlestirilerek, Ondokuz Mayis Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahce Bitkileri
Boliimiine ait laboratuara getirilmistir. Burada meyveler tiliketici, klasik ve modifiye
ambalajlarda 4 tekerriir ve her tekerriirde 10 tane meyve olacak sekilde ambalajlanmigtir
(Sekil 2). Meyveler agirlik kayiplarinin belirlenebilmesi amaciyla tartildiktan sonra
ambalaj kaplarma yerlestirilmistir. Ambalajlanan meyveler 0°C sicaklik ve % 90-95

oransal nem igeren soguk hava deposuna (SASTAS) kisa stirede nakledilmislerdir.

3.2.2. Meyve Orneklerinin Ahnmasi

Samsun Ili K&y Hizmetleri Arastirma Enstitiisii'ne ait Carsamba Deneme
Istasyon’undaki kivi bahgesinden alman Hayward kivi c¢esidine ait meyvelerde
baslangi¢ analizleri (sifir analizleri) yapilmistir.

Soguk hava deposunda muhafaza edilen tiim uygulamalara ait meyvelerden her
ay 4 tekerriir olarak ornekler alinmistir. Muhafaza siiresince bunlarda meydana gelen

fiziksel ve kimyasal degisimler incelenmistir.



32

Modifiye Ambalaj Tiiketici Ambalajt

Klasik Ambalaj

Sekil 2. Denemede kullanilan tiiketici ambalaji, klasik ambalaj ve modifiye ambalajin
goruntist

3.2.3. Fiziksel ve Kimyasal Analizler

3.2.3.1. Agirhik Kayiplarn

Meyvelerin agirlik kayiplarini belirlemek amaciyla 0,1 g duyarliliktaki digital
terazi kullanilmistir. Her tekerriirdeki meyvelerin agirliklart digital terazi ile tartilarak
baslangic agirliklart olarak alinmistir. Muhafaza periyodu boyunca her ay, her ambalaj
tipinde bulunan her tekerriir i¢in tartimlar yapilmistir. Baslangi¢ agirligiyla 6rnek alma

donemlerindeki agirliklar arasindaki farklar % olarak ifade edilmistir.

3.2.3.2. Meyve Kabuk Kalinhg:

Meyvelerin kabuk kalinligin1 6l¢mek igin her tekerriirden alinan meyvelerin

kabuklar1 0.01 mm’ye duyarli digital kompas ile 6l¢lilmiis tekerriir i¢indeki meyvelere
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ait degerler tekerriiriin ve 4 tekerriir igerisindeki meyvelere ait degerlerin ortalamasi da

uygulamanin meyve kabuk kalinlig1 olarak alinmustir.

3.2.3.3. Meyve Et Sertligi

Meyvelerin et sertligini O6lgmek icin her tekerriirden alinan meyvelerde
penetrometrenin 7,9 mm’lik ucu kullanilarak kg olarak ol¢timler yapilmistir. 4

tekerriiriin ortalamas1 6rnegin ortalama meyve eti sertligi olarak alinmistir.

3.2.3.4. Suda Coziilebilir Kuru Madde Miktar1

Meyvelerin suda ¢oziilebilir kuru madde (SCKM) miktarin1 6lgmek i¢in her
tekerriirden alinan bir miktar meyve, meyve sikacaginda sikilarak meyve suyu
cikarilmistir. Elde edilen meyve suyundan birka¢ damla alinarak el refraktometresi
(ATAGO marka) yardimiyla meyve suyunda suda ¢oziilebilir kuru madde miktar1 %
olarak belirlenmistir. 4 tekerriiriin ortalamasi 6rnegin ortalama SCKM degeri olarak

alimmistir. Oda sicakliginda okuma 6ncesinde Refraktometrenin ayari yapilmigtir.

3.2.3.5. C Vitamini

Meyvelerdeki C vitamini oranini saptamak amaciyla her tekerriirden alinan bir
miktar meyve, meyve sikacaginda sikilarak meyve suyu cikarilmistir. Elde edilen
meyve suyunda, titrimetrik yontem kullanilarak C vitamini degerleri saptanmistir. Bu

yontemde kullanilan ¢ozeltiler;

- Metafosforik asit cozeltisi : Toz haline getirilmis 15 g metafosforik asit, 40 ml’lik %
4°liik asetik asit ve 200 ml saf su icerisinde ¢oziindiiriilmiistiir. Cozilindiiriilen ¢cozelti saf
su eklenerek 500 ml’ye tamamlanmustir.

- 2.6. diklorofenol indofenol cozeltisi : 0,00625 g dlgiilen 2.6. diklorofenol indefenol,
100 ml’lik sicak saf suda ¢oziindiiriilmiistiir. Coziinmenin ardindan saf su ile 500 ml’ye
tamamlanmuistir.

- Standart askorbik asit cozeltisi : 0,0500 g tartilan askorbik asit, metafosforik asit
¢ozeltisinde ¢oziindiriildiikten sonra ayni ¢ozeltiyle 100 ml’ye tamamlanmugtir.

Uygulama,;
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1. Standardizasyon : 5 ml metafosforik asit ¢6zeltisi ve 2 ml standart askorbik asit
coOzeltisi, biiretteki boya ¢ozeltisiyle pembe renk olusana kadar titre edilmistir
(V).

2. Tanik deneme : 7 ml metafosforik asit ¢ozeltisi ve standardizasyonda harcanan
boya ¢ozeltisi kadar saf su bir erlene konularak biiretteki boya ¢ozeltisi ile titre
edilmistir (V,).

3. Numunenin titrasyonu : 10 ml 6rnek meyve suyu 50 ml metafosforik asit
cozeltisiyle karigtirilip filtreden gecirilmistir. Filtrattan 10 ml alinarak boya
cozeltisiyle titre edilmistir (V).

Okumalar sonucunda elde edilen degerler, asagidaki formiilden yararlanarak C

vitamini degeri hesaplanmustir.

(V2-Vp).2
C Vitamini (Askorbik Asit) = x 100
(mg/100ml) (Vi-Vy).G

V0= Tanik denemeden elde edilen deger
V1= Standardizasyondan elde edilen deger
V2= Meyvelerin titrasyonundan elde edilen deger

G = Titrasyon i¢in test ¢ozeltisinden alinan 10 ml” deki orijinal miktari.

3.2.3.6. Titre Edilebilir (T.E) Asit Miktar

Meyvelerin titre edilebilir asitligini saptamak amaciyla her tekerriirden alinan bir
miktar meyve, meyve sikacaginda sikilarak meyve suyu ¢ikarilmistir. Bu sekilde elde
edilen meyve suyundan, her uygulamada 4 tekerriirlii olarak alinan 5ml’lik meyve suyu
ornekleri damitik su ile 50 ml’ye tamamlanarak seyreltilmistir. Daha sonra seyreltilen
bu oOrnekler 0,IN’lik NaOH ve fenolfitaleyn indikatorii esliginde renk doniistimii
gozleninceye (hafif pembe renge) kadar titre edilmistir. Asit degeri sitrik asit cinsinden

asagidaki formiile gore hesaplanmistir (Ozcan, 1990).

Asit Degeri (%) NaOHfaktorii xHarcananNaOH miktar1 (ml) x Asitin equvalent degeri*xNaOH Normalitesix100
(gsitrik asit/100mlusare) =

Ornek Miktar: (5ml)

- Sitrik asitin equvalent degeri : 0.064
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3.2.3.7. Meyve Et ve Kabuk Rengi

Meyvelerde muhafaza siiresince meydana gelen dontisiimleri her ay renk 6l¢iim
cithaz1 (Minolta CR-310 Chromometer) kullanilarak her uygulamadan alinan meyvede
Olctim yapilip tespit edilmis ve L, a ve b sikalasina gore renk degerleri belirlenmistir
(Sekil 3). Bu sikalada, L degerinin artist parlakligin artisin1 ifade ederken; -a yesil

renge,+ a kirmizi renge, -b mavi renge, +b sar1 renge dogru yogunluk artisin1 ifade

etmektedir.

Sekil 3. Meyvelerde renk 6l¢iimii ve 6l¢timdeki esas alinan skala

3.2.3.8. Fizyolojik Bozulma ve Ciiriimeler

Meyvelerin muhafazasi sirasinda meydana gelen bozulmalar her ay her grup i¢in
4 tekerriire ait tim meyveler incelenerek % olarak tespit edilmistir. Bozulmalarin
tanimlanmasinda Ondokuz Mayis Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bitki Koruma Béliimii
ile isbirligi yapilmistir. Meyve iizerinde ¢iiriiklik etmeninin olusturdugu yapilar

makroskobik ve mikroskobik olarak incelenerek teshisleri gerceklestirilmistir.

3.2.3.9. Degiistasyon (Tat Analizi)

Diizenli olarak ornek alma periyotlarinda her ay alinan ve yeme olumuna
getirilen meyvelerde 5 kisiye tat analizi yaptirilmigtir. Tat analizleri sirasinda her iki
yilda dig goriiniig, i¢ goriiniig, sululuk, tat ve aroma ile pazar degeri gibi 6zelliklere 1-5

arasinda (1:en kotii; 5: en 1yi ) puanlama yapilmstir.
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3.2.3.10. Deneme Deseni ve istatistiki Analizler

Denemelerde elde edilen sonuglarin istatisliksel analizleri, faktoriyel diizende
tesadiif bloklar1 deneme desenine gore MSTATC paket programi kullanilarak
yapilmustir. Varyans analizi yapilirken % ile belirtilen degerler ag1 degerlerine ¢evrilmis
varyans analizi bu ag¢1 degerleri lizerinden yapilmistir. F testi sonucunda énemli bulunan
varyasyon kaynaklarina ait ortalamalar, Duncan testi ile karsilastirilmis ve sonuglar
ilgili tablolarda verilmistir. Tablolarda yanlarinda ayni harf bulunmayan ortalamalar,
degerlerin birbirinden istatistiksel olarak % 1 veya % 5 diizeyinde farkli oldugunu ifade

etmektedir.
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4. BULGULAR

Hayward kivi ¢esidinin muhafaza siiresi ve kalitesi ilizerine ambalaj tiplerinin
etkisini belirlemek amaciyla yapilan fiziksel ve kimyasal analizlere ait bulgular asagida

verilmistir.

4.1. Agirhik Kayiplan

2003 yilinda, 30 Ekimde hasat edilen Hayward kivi ¢esidinin 6 ay siireyle
muhafaza edilmesiyle meyvelerde meydana gelen ortalama agirlik kayiplar1 Tablo 2 ve
Sekil 4’de verilmistir. 2003 yilinda yapilan denemede ambala;j tipi, muhafaza siiresi ve
ambalaj tipi x muhafaza siiresi yoniinden agirlik kayiplarinda istatistiki olarak % 1
diizeyinde farkhiliklar oldugu tespit edilmistir. ilk yil ortalamalarina gore agirlik
kaybinin muhafazanin ilk ayinda % 1,01 oldugu, muhafaza sonunda ise % 9,47’ye kadar
arttig1 gorilmiistiir.

Muhafaza siiresince meyvelerde meydana gelen agirlik kayiplarindaki artis
izerine ambalaj tiplerinin etkileri incelendiginde, en fazla artisin klasik ambalajda (%
9,420), en az artisinda modifiye ambalajda (% 0,521) oldugu tespit edilmistir (Tablo 2,
Sekil 4).

Klasik ambalajli olarak muhafaza edilen meyvelerde agirlik kayiplar tiiketici
ambalajli ve modifiye ambalajli olarak muhafaza edilen meyvelere gore daha yiiksek
olmustur. Alt1 ay muhafaza edilen tiiketici ambalajli meyvelerde 1. ay % 2,053,
muhafaza periyodunun sonunda % 8,825, modifiye ambalajli olan meyvelerde ilk ay %
0,000 olurken son ay % 1,083’lik kayiplar meydana gelmistir. Klasik ambalajli
meyveler de 1. ay % 0,978, son ayda % 18,502 olarak gergeklesmistir (Tablo 2, Sekil
4).

2004 yilinda yapilan denemede ambalaj tipi, muhafaza siiresi ve ambalaj tipi x
muhafaza siiresi yoniinden istatistiki olarak % 1 diizeyinde farkliliklarin oldugu tespit
edilmistir. Agirlik kaybi, muhafazanin ilk ayinda ortalama % 1,704 iken son ayda %
6,943 olmustur (Tablo 3 ve Sekil 5).

Meyvelerdeki agirlik kayiplarindaki artis lizerine ambalaj tiplerinin etkileri
incelendiginde en fazla artisin klasik ambalajda (% 7,482), en az artisin ise modifiye

ambalajda (% 0,619) oldugu belirlenmistir (Tablo 3 ve Sekil 5).
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Klasik ambalajli olarak muhafaza edilen meyvelerde agirlik kaybi tiiketici
ambalajli ve modifiye ambalajli olarak muhafaza edilen meyvelere gére daha yiiksek
olmustur. Alt1 aylik muhafaza sonucunda agirlik kaybi, tiikketici ambalajli meyvelerde %
8,331 ve modifiye ambalajlilarda % 1,130 olurken klasik ambalajli olan meyvelerde 1.
ay % 3.067 muhafaza periyodunun sonunda % 11,367 olmustur (Tablo 3 ve Sekil 5).

Her iki y1l ortalamalarina gore de ambalaj tipi, muhafaza siiresi ve ambalaj tipi x
muhafaza siiresi yoniinden istatistiki olarak % 1 diizeyinde farkliliklar oldugu tespit
edilmigtir. Ortalama agirlik kaybinin muhafazanin baglangicinda % 1,358, muhafaza
periyodunun sonunda ise % 8,206 oldugu saptanmistir (Tablo 4, Sekil 6).

Her iki y1l ortalamalarina gore meyvelerdeki agirlik kayiplarindaki artis iizerine
ambalaj tiplerinin etkileri incelendiginde, en fazla artigin klasik ambalajda (% 8,451), en
az artisin da modifiye ambalajda (% 0,570) oldugu goriilmiistiir (Tablo 4, Sekil 6).

Ozellikle klasik ambalajli olarak muhafaza edilen meyvelerde agirlik kaybi
tiikketici ambalajli ve modifiye ambalajli olarak muhafaza edilen meyvelere gore daha
yiiksek oldugu saptanmustir. Alti aylik muhafaza periyodunun sonunda agirlik kaybi
tiiketici ambalajli meyvelerde % 8,578, modifiye ambalajlilarda % 1,107 ve klasik
ambalajli olan meyvelerde ilk ay % 2,023 ve son ay da % 14,934 olarak gerceklesmistir
(Tablo 4, Sekil 6).
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Tablo 2. 2003 yilinda sogukta muhafaza edilen Hayward kivi ¢esidinde farkli
ambalaj tiplerinin ortalama agirlik kayiplari iizerine etkileri (%)

. Muhafaza Siiresi(Ay)
Ambalaj
Tipi 1 2 3 4 5 6 Ortalama
Tiketici | ) (530 | 4657f | 5.063¢f | 6,189df | 7,627ce | 8,825cd | 5,736b
Ambalaji
Klasik

. | 0,978g | 6,279df | 8,123cd | 10,143bc | 12,494b | 18,502a | 9,420a
Ambalaj
Modifiye
Ambalaj 0,000g | 0,121g | 0,556g | 0,627g | 0,740g | 1,083g | 0,521¢
Ortalama | 1,010e | 3,685d | 4,581cd | 5,653bc | 6,954b | 9,470a

D%1(Ambalaj Tipi) =1,031
D%1(Muhafaza Siiresi) = 1,457
D%1(Ambalaj Tipi x Muhafaza siiresi) = 2,524

——Tlketici —+—Klasik —=— Modifiye

N
o
|

(%)
A A A A
N b~ O
[ B B

Agirlik Kaybi
oo

1 2 3 4 5 6
Muhafaza siresi (ay)

Sekil 4. 2003 yilinda sogukta muhafaza edilen Hayward kivi ¢esidinde farkli ambalaj
tipleri ve muhafaza siiresine gore agirlik kayiplarindaki degisim (%)
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Tablo 3. 2004 yilinda sogukta muhafaza edilen Hayward kivi ¢esidinde farkli
ambalaj tiplerinin ortalama agirlik kayiplari iizerine etkileri (%)

. Muhafaza Siiresi(Ay)
Ambalaj
Tipi 1 2 3 4 5 6 |Ortalama
Tiketici | 4 o010 | 31249 | 44008 | 5346e | 6,537d | 8,331c | 4,929b
Ambalaji
Klas1k. 3,067g | 4,626f | 6,865d | 8,503¢ | 10,465b | 11,367a| 7,482a
Ambalaj
Modifiye . . . . .
Ambalaj 0,205j | 0,2275 | 0,531y§ | 0,76615 | 0,85515 | 1,1301 0,619¢
Ortalama | 1,704f | 2,659¢ | 3,932d | 4,872¢ | 5,952b | 6,943a

D%1(Ambalaj Tipi) =0,290
D%1(Muhafaza Siiresi) =0,410
D%1(Ambalaj Tipi x Muhafaza siiresi) = 0,711

—— Tuketici —— Klasik —=— Modifiye
12 4
10 -
2
— 8-
O
>
S 6-
<
= 4-
2‘)
2 i
0 T T T T T
1 2 3 4 5 6
Muhafaza Suresi (ay)

Sekil 5. 2004 yilinda sogukta muhaftaza edilen Hayward kivi ¢esidinde farkli ambalaj
tipleri ve muhafaza siiresine gore agirlik kayiplarindaki degisim (%)
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Tablo 4. iki yillik ortalamalara gére sogukta muhafaza edilen Hayward kivi ¢esidinde
farkli ambalaj tiplerinin ortalama agirlik kayiplari lizerine etkileri (%)

. Muhafaza Siiresi(Ay)
Ambalaj

Tipi 1 2 3 4 5 6 Ortalama

Tiketici | o40p | 38019 | 4,732fg | 5,768F | 7,082¢ | 8,578¢d | 5,333b
Ambalaji

Klas1k. 2,023h | 5,453f | 7,495de | 9,323c | 11,479b | 14,934a | 8.451a
Ambalaj

Modifiye | 103, | 1741 | 0,5441 | 0,697h1 | 0,797h1 | 1,107h1 | 0,570¢
Ambalaj

Ortalama | 1,358f | 3,173e | 4,257d | 5,263¢ | 6,453b | 8,206a

D%]1(Ambalaj Tipi) = (.515
D%1(Muhafaza Siiresi) 0,729
D%1(Ambalaj Tipi x Muhafaza siiresi) = 1.262

—— Tiketici —— Klasik —=— Modifiye

1 2 3 4 5 6
Muhafaza suresi (ay)

Sekil 6. iki y1llik ortalamalara gore sogukta muhafaza edilen Hayward kivi ¢esidinde
farkli ambalaj tipleri ve muhafaza siiresine gére agirlik kayiplarindaki degisim (%)
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4.2. Kabuk Kalinhg:

2003 yilinda derilerek sogukta muhafaza edilen Hayward kivi ¢esidinin kabuk
kalinligina ait verileri Tablo 5 ve Sekil 7°de verilmistir. Muhafaza stiresi yoniinden
kabuk kalinliginda istatistiksel olarak ¢ok Onemli farkliliklar oldugu belirlenmistir.
Ambalaj tipi ve ambalaj tipi x muhafaza siiresinin kabuk kalinlig1 {izerine etkisinin
Oonemsiz oldugu tespit edilmistir. Kabuk kalinliginin muhafazanin baslangicinda
ortalama 0,470 mm olurken son ayda 0,097 mm’ye geriledigi goriilmiistiir.

Meyve kabugundaki azalma iizerine ambalaj tiplerinin etkileri incelendiginde, en
fazla azalmanin modifiye ambalajda (0,219 mm) en az azalmanin ise tiiketici ambalajda
(0,224 mm) meydana geldigi gozlenmistir (Tablo 5, Sekil 7).

Muhafaza periyodunun baslangicinda 0,470 mm olan kabuk kalinlig1 azalarak
tilkketici ve klasik ambalajli meyvelerde 0,100 mm ve modifiye ambalajli olanlarda ise
0,090 mm diizeyine gerilemistir (Tablo 5, Sekil 7).

2004 yilinda sogukta muhafaza edilen Hayward kivi ¢esidinin kabuk kalinligina
ait veriler Tablo 6 ve Sekil 8’de verilmistir. Kabuk kalinliginda muhafaza siiresi
yoniinden istatistiksel olarak ¢ok dnemli farkliliklarin oldugu tespit edilmistir. Ambalaj
tipi ve ambalaj tipi x muhafaza siiresinin kabuk kalinlig1 iizerine etkisinin dnemsiz
oldugu belirlenen denemede, muhafaza siiresinin uzamasiyla kabuk kalinliginda
azalmalarin oldugu saptanmistir. Muhafaza periyodunun ilk ayinda kabuk kalinligi
ortalama 0,224 mm olurken 6. ayda ise 0,099 mm oldugu goriilmiistiir.

Meyve kabugundaki azalma iizerine ambalaj tiplerinin etkisine bakildiginda, en
fazla azalmanin birbirlerine yakin olmakla birlikte klasik ambalajda (0,155 mm), en az
azalmanin ise tiiketici ambalajda (0,158 mm) oldugu tespit edilmistir (Tablo 6 ve Sekil
8).

Muhafaza periyodu baslangicinda 0,224 mm olan kabuk kalinli§1 azalarak
tilketici ambalajli olan meyvelerde 0,093, klasik ambalajlilarda 0,106 ve modifiye
ambalajli olanlarda 0,100 mm diizeyine gerilemistir (Tablo 6, Sekil 8).

Denemenin iki yillik ortalamasinda, kabuk kalinlig1 iizerine muhafaza siiresi
istatistiki olarak ¢ok onemli farkliliklar meydana getirmistir. Ancak ambalaj tipi ve
ambalaj tipi x muhafaza siiresi istatistiki olarak onemli etki yapmamustir. Kabuk
kalinlig1 muhafaza baglangicinda 0,357 mm iken son ayda 0,098 mm’ye gerilemistir

(Tablo 7, Sekil 9).
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Meyve kabugundaki azalma iizerine ambalaj tiplerinin etkileri incelendiginde en
fazla azalma klasik ambalajda ve modifiye ambalajda (0,186 mm), en az azalma ise
tilkketici ambalajda (0,190 mm) olmustur (Tablo 7, Sekil 9).

Muhafazanin baslangicinda 0,357 mm olan kabuk kalinligt muhafaza
periyodunun sonunda tliketici ambalajli meyvelerde 0,097 mm, klasik ambalajl
olanlarda 0,103 mm ve modifiye ambalajlilarda 0,096 mm’ye kadar gerilemistir (Tablo

7, Sekil 9).
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Tablo 5. 2003 yilinda sogukta muhafaza edilen Hayward kivi ¢esidinde farkli ambalaj
tiplerinin kabuk kalinlig1 iizerine etkileri (mm)

. Muhafaza Siiresi(Ay)

Ambalaj

Tipi 0 1 2 3 4 5 6 |Ortalama
Tiiketici | 0,470 | 0,325 | 0,203 | 0,202 | 0,155 | 0,115 | 0,100 0,224
Ambalaji

Klasik | 0,470 | 0,307 | 0,235 | 0,160 | 0,157 | 0,110 | 0,100 | 0,220
Ambalaj

Modifiye | 0,470 | 0,347 | 0,230 | 0,165 | 0,122 | 0,110 | 0,090 0,219
Ambalaj
Ortalama 0,470a | 0,326b | 0,223¢ | 0,176d | 0,145de | 0,112ef | 0,097f
D%1(Ambalaj Tipi) =0.D.
D%1(Muhafaza Siiresi) =0,034

D%1(Ambalaj Tipi x Muhafaza siiresi) = O.D.

—— Tuketici —«— Klasik —=— Modifiye

0,5
E 04
20,3 -
c
<02
X
>
] 0,1
N4

0
0 1 2 3 4 5 6
Muhafaza suresi (ay)

Sekil 7. 2003 yilinda sogukta muhafaza edilen Hayward kivilerinde farkli ambalaj
tipleri ve muhafaza siirelerine gére kabuk kalinligi degisimi (mm)
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Tablo 6. 2004 yilinda sogukta muhafaza edilen Hayward kivi ¢esidinde farkli ambalaj
tiplerinin kabuk kalinlig iizerine etkileri (mm)

) Muhafaza Siiresi(Ay)

Ambalaj

Tipi 0 1 2 3 4 5 6 Ortalama
Tiketici | 550 1 0225 | 0192 | 0149 | 0104 | 0,102 | 0,093 | 0,158
Ambalaji

Klasik 1504 | 0,190 | 0,186 | 0,128 | 0,119 | 0,112 | 0,106 | 0,155
Ambalaj

Modifiye 0,224 | 0,235 | 0,159 | 0,147 | 0,107 | 0,101 | 0,100 | 0,156
Ambalaj

Ortalama | 0,224a | 0,217a | 0,179b | 0,141c | 0,110cd | 0,105d | 0,099d

D%1(Ambalaj Tipi) =0.D.
D%1(Muhafaza Siiresi) =0,034
D%5(Ambalaj Tipi x Muhafaza siiresi) = O.D

——Tuketici ——Klasik —=— Modifiye

o

-~ ©

a N
I I

o
—
|

0,05 -

Kabuk Kalinhgr (mm)

0 1 2 3 4 5 6
Muhafaza Suresi (ay)

Sekil 8. 2004 yilinda sogukta muhafaza edilen Hayward kivilerinde farkli ambalaj
tipleri ve muhafaza siirelerine gore kabuk kalinlig1 degisimi (mm)
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Tablo 7. iki yillik ortalamalara gére sogukta muhafaza edilen Hayward kivi ¢esidinde
farkli ambalaj tiplerinin kabuk kalinligi {izerine etkileri (mm)

) Muhafaza Siiresi(Ay)

Ambalaj

Tipi 0 1 2 3 4 5 6 Ortalama
Tuketlc.l 0357 | 0275 0,197 | 0,176 | 0,129 | 0,109 | 0,097 0,190
Ambalaji

Klasik 1 357 | 0249 | 0211 | 0,144 | 0,138 | 0,111 | 0,103 | 0,186
Ambalaj

Modifiye 0,357 | 0,291 | 0,195 | 0,156 | 0,115 | 0,106 | 0,096 | 0,186
Ambalaj

Ortalama | 0,357a | 0,272b | 0,201c | 0,159d | 0,127e | 0,109f | 0,098f

D%1(Ambalaj Tipi) =0.D.
D%1(Muhafaza Siiresi) =0,011
D%5(Ambalaj Tipi x Muhafaza siiresi) =0.D.

——Tuketici ——Klasik —=— Modifiye

(m

Kabuk Kalinli

0 1 2 3 4 5 6
Muhafaza suresi (ay)

Sekil 9. iki yillik ortalamalara gére sogukta muhafaza edilen Hayward kivilerinde farkli
ambalaj tipleri ve muhafaza siirelerine gore kabuk kalinlig1 degisimi (mm)
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4.3. Meyve Eti Sertligi

2003 yilinda derilerek muhafaza edilen Hayward kivi ¢esidinin meyve eti
sertligine ait verileri Tablo 8 ve Sekil 10°de verilmistir. Ambalaj tipi ve muhafaza
siiresi yoniinden meyve eti sertliginde istatistiksel olarak ¢ok Onemli farkliliklarin
meydana geldigi belirlenmistir. Ambalaj tipi x muhafaza siiresinin meyve eti sertligi
lizerine etkisinin Onemsiz oldugu saptanmistir. Meyve eti sertligi, muhafazanin
baslangicinda ortalama 4,500 kg olurken muhafazanin sonunda 0,195 kg’a kadar
gerilemistir.

Meyve eti sertligindeki azalma {izerine ambalaj tiplerinin etkileri
incelendiginde, birbirlerine yakin olmakla birlikte en fazla azalmanin tiiketici ambalajda
(1,593 kg), en az azalmanin da modifiye ambalajda (1,756 kg) meydana geldigi
belirlenmistir (Tablo 8 ve Sekil 10).

Hayward kivi ¢esidinin baslangigta meyve eti sertligi 4,500 kg olurken bu
sertlik, tiiketici ambalajli meyvelerde 0,190, klasik ambalajli olanlarda 0,207 ve
modifiye ambalajlilarda 0,187 kg’a kadar azalmistir (Tablo 8 ve Sekil 10).

2004 yilinda yapilan denemede ambalaj tipi, muhafaza siiresi ve ambalaj tipi x
muhafaza siiresi yoniinden meyve eti sertliginde istatistiki olarak % 1 diizeyinde
farkliliklarmn oldugu belirlenmistir. ilk yapilan &lgiimlerde meyve eti sertligi ortalama
7,903 kg iken muhafaza periyodunun sonunda 1,079 kg olmustur (Tablo 9, Sekil 11).

Meyve eti sertligindeki azalma iizerine ambalaj tiplerinin etkileri incelendiginde
en fazla azalmanin klasik ambalajda (2,993 kg), en az yumusamanin ise modifiye
ambalajda (3,422 kg) oldugu goriilmektedir (Tablo 9, Sekil 11).

Muhafazanin baslangicinda 7,903 kg olan meyve et sertligi, tiiketici ambalajli
meyvelerde 1,146, klasik ambalajli olanlarda 1,013 ve modifiye ambalajlilarda 1,079
kg’a kadar gerilemistir (Tablo 9, Sekil 11 ).

Denemenin iki yillik ortalamalarina gore ise ambalaj tipi, muhafaza siiresi ve
ambalaj tipi x muhafaza siiresi bakimindan istatistiki olarak % 1 diizeyinde farklilik
tespit edilmistir. Ortalama meyve eti sertligi baslangigta 6,201 kg olurken son ayda ise
0,637 kg’a kadar azalmistir (Tablo 10, Sekil 12).

Meyve eti sertligindeki azalma {lizerine ambalaj tiplerinin etkilerine bakildiginda,
en fazla azalma klasik ambalajda (2,294 kg), en az yumusama da modifiye ambalajda

(2,589 kg) olmustur (Tablo 10, Sekil 12).
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Hayward kivi ¢esidinin baslangigta 6,201 kg olan meyve eti sertligi, muhafaza
periyodu sonunda tiiketici ambalajli meyvelerde 0,668, klasik ambalajlilarda 0,610 ve
modifiye ambalajli olanlarda da 0,633 kg oldugu belirlenmistir (Tablo 10, Sekil 12).
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Tablo 8. 2003 yilinda sogukta muhafaza edilen Hayward kivi ¢esidinde farkli ambalaj
tiplerinin meyve eti sertligi tizerine etkileri (kg)

. Muhafaza Siiresi(Ay)

Ambalaj

Tipi 0 1 2 3 4 5 6 | Ortalama
Tiiketici | 4,500 2,925 1,400 1,050 0,750 | 0,337 | 0,190 1,593b
Ambalaji

Klasik 4,500 2,875 1,500 1,200 0,550 | 0,325 | 0,207 1,594b
Ambalaj

Modifiye | 4,500 3,150 1,650 1,325 0,975 | 0,507 | 0,187 1,756a
Ambalaj

Ortalama 4,500a | 2,983b | 1,517¢ | 1,192d | 0,758e | 0,390f | 0,195g
D%1(Ambalaj Tipi) =0,112
D%1(Muhafaza Siiresi) =0,172

D%1(Ambalaj Tipi x Muhafaza siiresi) = O.D.

—o— TUketici —— Klasik —s— Modifiye

(kg

> 3,5 -

Meyve Eti Sertli

Muhafaza suresi (ay)

Sekil 10. 2003 yilinda sogukta muhafaza edilen Hayward kivi ¢esidinde farkli ambalaj
tipleri ve muhafaza siiresine gore meyve eti sertligindeki degisim ( kg)
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Tablo 9. 2004 yilinda sogukta muhafaza edilen Hayward kivi ¢esidinde farkli ambalaj
tiplerinin meyve eti sertligi tizerine etkileri (kg)

. Mubhafaza Siiresi(Ay)

Ambalaj

Tipi 0 1 2 3 4 5 6 Ortalama
Tiiketici
Ambalaji 7,903a | 7,286ab | 2,500de | 1,421fg | 1,245g | 1,208g | 1,146g | 3,244ab
Klasik

Ambalaj 7,903a | 5,380c | 2,417ef | 1,784eg | 1,270g | 1,184g | 1,013g | 2,993b
Modifiye

Ambalaj 7,903a | 6,400b | 3,396d | 2,37%f | 1,642eg | 1,154g | 1,079g | 3,422a
Ortalama | 7,903a | 6,355b | 2,771c | 1,861d | 1,386de | 1,182e | 1,079

D%1(Ambalaj Tipi) = 0,351
D%1(Muhafaza Siiresi) = 0,535
D%1(Ambalaj Tipi x Muhafaza siiresi) = 0,927

—e— Tuketici —— Klasik —s=— Modifiye

)

Meyve Eti Sertli

Muhafaza Siresi (ay)

Sekil 11. 2004 yilinda sogukta muhafaza edilen Hayward kivi ¢esidinde farkli ambalaj
tipleri ve muhafaza siiresine gére meyve eti sertligindeki degisim ( kg)
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Tablo 10. iki yillik ortalamalara gére sogukta muhafaza edilen Hayward kivi ¢esidinde
farkli ambalaj tiplerinin meyve eti sertligi iizerine etkileri (kg)

. Muhafaza Siiresi(Ay)

Ambalaj

Tipi 0 1 2 3 4 5 6 Ortalama
Tiiketici | ¢ 51,1 5 106b | 1,950e | 1,236fh | 0.998f1 | 0.773h1 | 0.6681 | 2.419ab
Ambalaji

Klasik ¢ 610 | 4,128¢ | 1,959 | 1,492¢f | 0,911g1 | 0,755m1 | 0,6101 | 2,294b
Ambalaj

Modifiye | ¢ 1. | 4775p | 2,523d | 1,852e | 1.309fg | 0.831g1| 0,6331 | 2.589a
Ambalaj
Ortalama | 6,201a | 4,669b | 2,144c | 1,527d | 1,072¢ | 0,786f | 0,637f

D%1(Ambalaj Tipi) =0,174
D%1(Muhafaza Siiresi) =0,266
D%1(Ambalaj Tipi x Muhafaza siiresi) = 0,461

—— Tuketici ——Klasik —=— Modifiye

Meyve Eti Sertligi(kg.

0 1 2 3 4 5 6

Muhafaza suresi (ay)

Sekil 12. iki yillik ortalamalara gore sogukta muhafaza edilen Hayward kivi ¢esidinde
farkli ambalaj tipleri ve muhafaza siiresine gore meyve eti sertligindeki degisim ( kg)
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4.4. Suda Coziinebilir Kuru Madde (SCKM)

2003 yilinda hasat edilen kivilerin muhafaza periyodu boyunca SCKM diizeyi,
ambalaj tipi, muhafaza siiresi ve ambalaj tipi x muhafaza siiresi yoniinden istatistiki
olarak farkliliklar meydana getirdigi belirlenmistir. Ancak muhafaza siirecinde SCKM
miktarinda artis ve azaliglarin oldugu tespit edilmistir. SCKM diizeyinin, muhafazanin
ilk ayinda ortalama % 7,000 oldugu goriiliirken son ayda % 12,458 oldugu saptanmigtir
(Tablo 11, Sekil 13).

SCKM’deki artig iizerine ambalaj tiplerinin etkileri incelendiginde, en fazla
artigin tiikketici ambalajda (% 11,875), en az artisin ise modifiye ambalajda (% 11,071)
oldugu goriilmiistiir (Tablo 11, Sekil 13).

Arastirmanin baslangicinda yapilan ilk dl¢timde % 7,000 olan SCKM diizeyinin
tiiketici ambalajli meyvelerde 2. ayda % 13,375’e kadar yiikseldikten sonra muhafaza
periyodunun sonunda % 12,500’e, klasik ambalajlilarda 4. ay % 13,500’e ¢iktiktan
sonra 6. ayda % 13,375’¢ ve modifiye ambalajli olan meyvelerde ise 3. ayda %
12,375e ulastiktan sonra son ayda % 11,500’e kadar geriledigi tespit edilmistir (Tablo
11, Sekil 13).

2004 yilinda derilerek muhafaza edilen Hayward kivi ¢esidinde SCKM diizeyi
Tablo 12 ve Sekil 14°de verilmistir. Muhafaza periyodu boyunca SCKM diizeyi
yoniinden ambalaj tipi ve muhafaza siiresinin istatistiki olarak ¢ok onemli farkliliklar
meydana getirdigi ancak ambalaj tipi x muhafaza siiresi yoniinden de istatistiksel olarak
% 5 diizeyinde farkliliklar oldugu belirlenmistir. SCKM miktar1, yapilan dlgiimlerde ilk
ay ortalama % 6,375 olurken 4. ay % 11,917’ye yiikseldikten sonra azalarak % 11,458’
diismiistiir.

SCKM’deki artis lizerine ambalaj tiplerinin etkileri incelendiginde, en fazla artis
tilkketici ambalajda (% 10,804), en az artis da modifiye ambalajda (% 9,546) olmustur
(Tablo 12 ve Sekil 14).

Muhaftaza siirecinde SCKM miktarinda artis ve azaliglarin oldugu gézlenmistir.
Mubhafaza periyodu baslangicinda % 6,375 olan SCKM diizeyinde en fazla artis tiiketici
ambalajli meyvelerde % 12,500 olurken en az artis ise modifiye ambalajlilarda %

10,250 oldugu belirlenmistir (Tablo 12 ve Sekil 14).
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Iki yillik ortalamalara gdre ambalaj tipi, muhafaza siiresi ve ambalaj tipi x
muhafaza siiresi yoniinden istatistiki olarak ¢ok O©nemli farkliliklarin oldugu
belirlenmistir. SCKM diizeyi, muhafaza siiresince yapilan 6l¢iimlerde ilk ay ortalama %
6,688 olurken 4. ay % 12,479’a yiikseldikten sonra azalarak % 11,958’e inmistir (Tablo
13, Sekil 15).

Meyvelerin  SCKM degerindeki artis1 iizerine ambalaj tiplerinin etkileri
incelendiginde, en fazla artisin tiikketici ambalajda (% 11,339), en az artisin ise modifiye
ambalajda (% 10,309) oldugu tespit edilmistir (Tablo 13, Sekil 15).

Muhafazanin baglangicinda % 6,688 olan SCKM miktari, tiiketici ve klasik
ambalajli meyvelerde 4. ay sirasiyla % 12,750’ye ve % 13,000°e ulastiktan sonra
muhafaza periyodunun sonunda % 12,500 olurken modifiye ambalajli olanlarda ise 3.

ay % 11,750’ye yiikselip 6. ayda da % 10,875 diismiistiir (Tablo 13, Sekil 15).
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Tablo 11. 2003 yilinda sogukta muhafaza edilen Hayward kivi ¢esidinde farkli ambalaj
tiplerinin SCKM miktar lizerine etkileri (%)

. Muhafaza Siiresi(Ay)
Ambalaj
Tipi 0 1 2 3 4 5 6 Ortalama
Tiiketici | 506 | 10 625e | 13,375ab | 13,000ac | 13,5008 | 13,125ac | 12,500ad | 11,875a
Ambalaji
Klasik

. | 7,000f | 10,750 | 12,375ad | 13,125ac | 13,500a | 12,750ac | 13,375ab| 11,839a
Ambalaj
Modifiye | 506 | 10.750e | 11,500de | 12,375ad | 12,125¢d | 12.250bd | 11,500de | 11,071b
Ambalaj

Ortalama | 7,000c | 10,708b | 12,417a | 12,833a | 13,042a | 12,708a | 12,458a

D%1(Ambalaj Tipi) =0,403
D%1(Muhafaza Siiresi) =0,615
D%1(Ambalaj Tipi x Muhafaza siiresi) = 1,066

—— Tuketici —— Klasik —=— Modifiye

0 1 2 3 4 5 6

Muhafaza suresi (ay)

Sekil 13. 2003 yilinda sogukta muhafaza edilen Hayward kivi ¢esidinde farkli ambalaj
tipleri ve muhafaza siirelerine gére SCKM miktarlarindaki degisim (%)
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Tablo 12. 2004 yilinda sogukta muhafaza edilen Hayward kivi ¢esidinde farkli ambalaj
tiplerinin SCKM miktar lizerine etkileri (%)

. Muhafaza Siiresi(Ay)
Ambalaj
Tipi 0 1 2 3 4 5 6 Ortalama
Taketici | o 375, | 9 875ef | 11,125bd | 11,750ac | 12,000ab | 12,000ab | 12,500a | 10,804a
Ambalaji
Klasik

. | 6,375h | 9,375fg | 10,125df | 10,750ce | 12,500a | 10,250df | 11,625ac | 10,143b
Ambalaj
Modifiye | ¢ 551 | g 4500 | 10,125df | 11,125bd | 11,250bd | 9,250fg | 10,250df | 9,546¢
Ambalaj
Ortalama | 6,375d | 9,233¢ | 10,458b | 11,208ab| 11,917a | 10,500b | 11,458a
D%1(Ambalaj Tipi) =0,518
D%1(Muhafaza Siiresi) =0,791

D%S5(Ambalaj Tipi x Muhafaza siiresi) = 1,031

SCKM (%)

—— Tuketici —— Klasik —=— Modifiye

2

Muhafaza Siresi (ay)

3

4

Sekil 14. 2004 yilinda sogukta muhafaza edilen Hayward kivi ¢esidinde farkli ambalaj

tipleri ve muhafaza siirelerine géore SCKM miktarlarindaki degisim (%)
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Tablo 13. iki yillik ortalamalara gére sogukta muhafaza edilen Hayward kivi ¢esidinde

farkli ambalaj tiplerinin SCKM miktar iizerine etkileri (%)

. Muhafaza Siiresi(Ay)
Ambalaj
Tipi 0 1 2 3 4 5 6 Ortalama
Tiketici | ¢ Joa0 | 10,250g1 | 12,250ad | 12,375ac | 12,750ab | 12,563ac | 12,500ac | 11,339a
Ambalaji
Klasik .

. 16,688 | 10,0631 | 11,250dg | 11,938ae | 13,000a | 11,500¢f | 12,500ac | 10,991a
Ambalaj
Modifiye | ¢ cocil 9.6001 | 10,813fh | 11,750bf | 11,688bf | 10,750fh | 10,875¢h | 10,309b
Ambalaj
Ortalama | 6,688j | 9,97lc | 11,438b |12,021ab | 12,479a | 11,604b | 11,958ab

D%1(Ambalaj Tipi) =0,369
D%1(Muhafaza Siiresi) = 0,564
D%1(Ambalaj Tipi x Muhafaza siiresi) = 0,978

—— Tuketici —— Klasik —=— Modifiye

0 1 2 3 4 5

Muhafaza suresi (ay)

Sekil 15. iki yillik ortalamalara gére sogukta muhafaza edilen Hayward kivi gesidinde
farkli ambalaj tipleri ve muhafaza siirelerine gore SCKM miktarlarindaki degisim (%)
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4.5. C Vitamini

2003 yilinda yapilan denemede C vitamini iizerine ambalaj tipi, muhafaza siiresi
ve ambalaj tipi x muhafaza siiresinin istatistiki acidan % 1 diizeyinde farkliliklar
meydana getirdigi belirlenmistir. C vitamini, muhafazanin baslangicinda ortalama
olarak 81 mg/100g ol¢iildiikten sonra aylar ilerledik¢e artis ve azaliglarin sonunda 6.
ayda 55,733 mg/100g olmustur (Tablo 14, Sekil 16 ).

C vitaminindeki azalma {izerine ambalaj tiplerinin etkileri incelendiginde, en
fazla azalma modifiye ambalajda (73,286 mg/100g), en az azalma ise tiiketici ambalajda
(80,686 mg/100g) oldugu saptanmistir (Tablo 14, Sekil 16 ).

Aylar ilerledik¢e C vitamini miktarinda artig ve azaliglar oldugu saptanmis ve C
vitamininin ilk aylardaki artigi, modifiye ambalajli olarak muhafaza edilen meyvelerde
tilkketici ambalajli ve klasik ambalajli olarak muhafaza edilen meyvelere gore daha fazla
oldugu tespit edilmistir. ilk yapilan dlgiimlerde 81,000 mg/100g olan C vitamini, 6. ayn
sonunda modifiye ambalajlilarda 47,000 mg/100g, tiikketici ambalajli olanlarda 53,325
mg/100g ve klasik ambalajli olan meyvelerde de 66,875 mg/100g diizeyine gerilemistir
(Tablo 14 Sekil 16 ).

2004 yilinda yapilan denemede, ambalaj tipi ve muhafaza siiresi yoniinden
istatistiksel olarak ¢ok oOnemli farkliliklarin oldugu belirlenmigtir. Ambalaj tipi x
muhafaza siiresinin C vitamini {izerine etkisinin énemsiz oldugu saptannustir. ilk ay
ortalama 144,000 mg/100g olan C vitamini artis ve azaliglarin ardindan 69,063
mg/100g’a gerilemistir (Tablo 15, Sekil 17).

C vitaminindeki azalma iizerine ambalaj tiplerinin etkilerine bakildiginda, en
fazla azalmanin modifiye ambalajda (93,542 mg/100g), en az azalmanin ise birbirine
yakin olmakla birlikte klasik ambalajda (103,654 mg/100g) oldugu belirlenmistir
(Tablo 15, Sekil 17).

Mubhafaza periyodu boyunca C vitamini miktarinda artis ve azalislar olmustur.
Ik yapilan 6lgiimlerde 144,000 mg/100g olan C vitamini muhafaza periyodu sonunda
tilketici ambalajli olan meyvelerde 70,938 mg/100g, klasik ambalajlilarda 78,750
mg/100g ve modifiye ambalajli olanlarda 57,500 mg/100g diizeyinde oldugu
goriilmiistlir (Tablo 15, Sekil 17).

Her iki y1l ortalamalarina gore ambalaj tipi, muhafaza siiresi ve ambalaj tipi x

muhafaza siiresi yoniinden istatistiki olarak c¢ok ©Onemli farkliliklar oldugu
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belirlenmistir. Baslangigcta 112,500 mg/100g olan C vitamini muhafaza periyodunun
sonunda 62,398 mg/100g olmustur (Tablo 16, Sekil 18).

C vitaminindeki azalma iizerine ambalaj tiplerinin etkilerine bakildiginda, en
fazla azalmanin modifiye ambalajda (83,414 mg/100g), en az azalmanin da tiiketici
ambalajlarda (92,056 mg/100g) oldugu tespit edilmistir (Tablo 16, Sekil 18).

2003-2004 yillarinda oldugu gibi denemenin iki yillik sonuglarina gore de
muhafaza siiresinin uzamasiyla birlikte C vitamini miktarinda artis ve azaliglar
gozlenmistir. Muhafazanin baglangicinda 112,500 mg/100g olan C vitamini, muhafaza
periyodu sonunda tiiketici ambalajlt meyvelerde 62,132 mg/100g, klasik ambalajlilarda
72,813 mg/100g ve modifiye ambalajli olanlarda da 52,250 mg/100g’a kadar azalmistir
(Tablo 16, Sekil 18).
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Tablo 14. 2003 yilinda sogukta muhafaza edilen Hayward kivi ¢esidinde farkli ambalaj
tiplerinin C vitamini miktarlari tizerine etkileri (mg/100g)

Muhafaza Siiresi(Ay)

Ambalaj

Tipi 0 1 2 3 4 5 6 | Ortalama
Tiiketici | 81,000ce | 126,250b | 87,625¢ | 64,850eg | 82,500cd | 69,250df | 53,325th | 80,686a
Ambalaji

Klasik | 81,000ce | 114,250b | 89,325¢ | 78,200ce | 75,250ce | 57,250fh | 66,875df | 80,307a
Ambalaj

Modifiye | 81,000ce | 143,250a | 90,100c | 58,150fh | 45,250h | 48,250gh | 47,000h | 73,286b
Ambalaj

81,000b | 127,917a | 89,017b | 67,067cd | 67,667¢ | 58,250de | 55,733e

Ortalama
D%1(Ambalaj Tipi) = 5,802
D%1(Muhafaza Siiresi) = 8,863

D%1(Ambalaj Tipi x Muhafaza siiresi) =15,350

C Vitamini (mg/100g)

160 -
140
120
100
80 -
60 -
40 -
20 -

—o— Tuketici —— Klasik —=— Modifiye

2

3

4

Muhafaza suresi (ay)

Sekil 16. 2003 yilinda sogukta muhafaza edilen Hayward kivi ¢esidinde farkli ambalaj
tipleri ve muhafaza siirelerine gore C vitamini miktarlarindaki degisim (mg/100g)
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Tablo 15. 2004 yilinda sogukta muhafaza edilen Hayward kivi ¢esidinde farkli ambalaj
tiplerinin C vitamini miktarlar1 {izerine etkileri (mg/100g)

Muhafaza Siiresi(Ay)

Ambalaj
Tipi 0 1 2 3 4 5 6 Ortalama
TUketlc.l 144,000 | 117,169 | 118,493 | 99,265 | 95,779 | 78,333 | 70,938 | 103,425a
Ambalaji
Klasik

. | 144,000 | 126,807 | 106,849 | 109,927 | 90,909 | 68,333 | 78,750 | 103,654a
Ambalaj
MOdlﬁy? 144,000 | 121,085 | 100,685 | 105,882 | 75,974 | 49,667 | 57,500 | 93,542b
Ambalaj
Ortalama | 144,000a | 121,687b | 108,676¢ | 105,025¢ | 87,554d | 65,444e | 69,063¢
D%1(Ambalaj Tipi) =17,813
D%1(Muhafaza Siiresi) =11,940

D%5(Ambalaj Tipi x Muhafaza siiresi) = O.D.

C Vitamini (mg/100g)

160 -
140 -
120 -
100 -
80 -
60 -
40 -
20 -

—— Tuketici —=— Klasik —=— Modifiye

2
Muhafaza Suresi (ay)

3

4

Sekil 17. 2004 yilinda sogukta muhafaza edilen Hayward kivi ¢esidinde farkli ambalaj

tipleri ve muhafaza siirelerine gore C vitamini miktarlarindaki degisim (mg/100g)
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Tablo 16. iki yillik ortalamalara gore sogukta muhafaza edilen Hayward kivi ¢esidinde

farkli ambalaj tiplerinin C vitamini miktarlari {izerine etkileri (mg/100g)

Ambalaj Muhafaza Siiresi(Ay)

Tipi 0 1 2 3 4 5 6 Ortalama
Tiiketici

1 112,500bc | 121,709ab | 103,059¢d | 82,058fg | 89,139df | 73,792gh | 62,132h1 | 92,056a

Ambalaji

Klasik 1415 so0be | 120,529ab | 98,087ce | 94,064df | 83,079%g | 62,792l | 72,813gh | 91,981a
Ambalaj

Modifiye | 1) s00nc | 132,168a | 95,393df | 82,016z | 60,6120 | 489591 | 52,2501 | 83.414b
Ambalaj

Ortalama | 112,500b | 124,802a | 98.846¢ | 86,046d | 77,610e | 61.848f | 62,398f
D%1(Ambalaj Tipi) =5,273
D%1(Muhafaza Siiresi) = 8,055

D%1(Ambalaj Tipi x Muhafaza siiresi) =13,950

140 -

2 120 -

o

= 100 -

(@)

E 80-

£ .

s 60

S 40 -

>

O 20 -
0

—— Tuketici —— Klasik —=— Modifiye

2

Muhafaza suresi (ay)

3

4

Sekil 18. iki yillik ortalamalara gore sogukta muhafaza edilen Hayward kivi ¢esidinde
farkli ambalaj tipleri ve muhafaza siirelerine gore C vitamini miktarlarindaki degisim

(mg/100g)
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4.6. Titre Edilebilir Asitlik

2003 yilinda hasat edilerek soguk hava deposuna alinan kivilerin titre edilebilir
asit igerikleri Tablo 17 ve Sekil 19°da verilmistir. Muhafaza siiresi ve ambalaj tipi x
muhafaza siiresi yoniinden titre edilebilir asitlikte istatistiksel olarak c¢ok Onemli
farkliliklarin meydana geldigi belirlenmistir. Ambalaj tipinin titre edilebilir asitlik
lizerine etkisinin 6nemsiz oldugu saptanmigtir. TE asitlik, muhafaza periyodunun ilk
ayinda ortalama % 2,091 olurken aylar ilerledik¢e artis ve azaliglarin sonunda %
0,528’¢ diismiistiir.

TE asitlikteki azalma iizerine ambalaj tiplerinin etkileri incelendiginde, en fazla
azalmanin modifiye ambalajda (% 0,798), en az azalmanin ise klasik ambalajda (%
0,858) oldugu saptanmistir (Tablo 17 ve Sekil 19).

Muhafaza siiresince titre edilebilir asitlik miktarlarinda artis ve azalislarin
oldugu tespit edilmistir. Baslangicta % 2,091 olan titre edilebilir asitlik tiiketici
ambalajli meyvelerde 4. ve 5. ayda artis gosterdikten sonra son ayda azalarak %
0,485’e, klasik ambalajlilarda 3., 4. ve 5. aylarda arttiktan sonra 6. ayda azalarak %
0,665’e indigi ve modifiye ambalajli olanlarda ise 3. aydan itibaren artis ve azaliglarin
oldugu gozlenmistir (Tablo 17 ve Sekil 19).

2004 yilinda Hayward kivi ¢esidinin 6 aylik muhafazasi sonucunda ambalaj tipi
ve muhafaza siiresinin titre edilebilir asitlik iizerine istatistiksel olarak % 1, ambalaj tipi
x muhafaza siiresi lizerine de istatistiksel olarak % 5 diizeyinde farkliliklar meydana
getirdigi belirlenmistir. TE asitlik muhafazanin ilk ayinda ortalama % 1,616 olurken son
ayda ise % 0,555 olmustur (Tablo 18, Sekil 20).

TE asitlikteki azalma iizerine ambalaj tiplerinin etkileri incelendiginde, en fazla
azalmanin modifiye ambalajda (% 0,934) en az azalmanin ise tiiketici ambalajda (%
1,031) olustugu tespit edilmistir (Tablo 18, Sekil 20).

TE asitlik miktarinda, depolama siirecinde artis ve azaliglar go6zlenirken
muhafaza siiresinin uzamasiyla birlikte meyvelerde titre edilebilir asitlik miktar
azalmistir. Muhafazanin baslangicinda % 1,616 olan TE asitlik, muhafaza periyodunun
sonunda tiiketici ambalajli meyvelerde % 0,627, klasik ambalajli olanlarda % 0,589
olurken modifiye ambalajlilarda ise % 0,448 olmustur (Tablo 18, Sekil 20).
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Denemenin iki yillik ortalama titre edilebilir asitlik diizeyi Tablo 19 ve Sekil
21°de verilmistir. Ambalaj tipi, muhafaza siiresi ve ambalaj tipi x muhafaza siiresi
yoniinden TE asitlikte istatistiksel olarak ¢ok dnemli farkliliklarin oldugu belirlenmistir.
TE asitlik muhafazanin baglangicinda % 1,854 iken azalis ve artiglarin ardindan %
0,541’¢ inmistir.

TE asitlikteki azalma lizerine ambalaj tiplerinin etkilerine bakildiginda, en fazla
azalma modifiye ambalajda (% 0,866), en az azalma da klasik ambalajda (% 0.930)
olmustur (Tablo 19 ve Sekil 21).

2003-2004 yillarinda oldugu gibi denemenin iki yillik sonuglarina gore de
muhafaza siiresinin uzamasiyla birlikte TE asitlik miktar1 azalmistir. Baglangigta %
1,854 ola TE asitlik, tiiketici ambalajli, klasik ambalajli ve modifiye ambalajh
meyvelerde 4. ayda sirastyla % 0,709’a, % 0,816’ya ve % 0,673’e ¢iktiktan sonra
muhafaza periyodunun sonunda % 0,556’ya, % 0,627’ye ve % 0,441’e gerilemistir
(Tablo 19 ve Sekil 21).
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Tablo 17. 2003 yilinda sogukta muhafaza edilen Hayward kivi ¢esidinde farkli ambalaj
tiplerinin T.E. asitlik miktarlar1 iizerine etkileri (%)

Mubhafaza Siiresi(A
Ambalaj uhafaza Siiresi(Ay)

Tipi 0 1 2 3 4 5 6 Ortalama
Tiketici | 5 51 10 770¢ | 0,.697¢f | 0.425h | 0,592¢h | 0.635¢h | 0,485¢h | 0.815
Ambalaji
Klasik

.| 2,091a | 0,754¢ | 0,510eh | 0,532dh | 0,713ce | 0,741cd | 0,665¢g | 0,858
Ambalaj
Modifiye | » 51 | | 166b | 0,475gh | 0,479gh | 0,453gh | 0.491fh | 0.434h | 0,798
Ambalaj
Ortalama | 2,091a | 0,899b | 0.561cd | 0.479d | 0.586¢d | 0,622¢ | 0.528¢d

D%5(Ambalaj Tipi) =0.D.
D%1(Muhafaza Siiresi) =0,109
D%1(Ambalaj Tipi x Muhafaza siiresi) = 0,188

—— Tuketici —— Klasik —=— Modifiye

2,4
2,1 1
1,8 1
1,5 1
1,2 1
0,9 -
0,6 -
0,3 -

—

%

~—

T.E.Asitlik

0 1 2 3 4 5 6
Muhafaza suresi (ay)

Sekil 19. 2003 yilinda sogukta muhafaza edilen Hayward kivi ¢esidinde farkli ambalaj
tipleri ve muhafaza siirelerine gore T.E. asitlik yoniinden degisim miktar1 (%)
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Tablo 18. 2004 yi1linda sogukta muhafaza edilen Hayward kivi ¢esidinde farkli ambalaj
tiplerinin T.E. asitlik miktarlar1 iizerine etkileri (%)

Muhafaza Siiresi(Ay)

Ambalaj
Tipi 0 1 2 3 4 5 6 | Ortalama
Tiketici | 4 165 | 1,505ab | 1,052d | 0,881ef | 0,826fg | 0,711gh | 0,627h1 | 1,031a
Ambalaji
Klasik j
| 1,616a | 1,385b | 1,049d | 0,922df | 0,919df | 0,5411k | 0,589hj | 1,003a
Ambalaj
Modifiye | | ¢16a | 1,258¢ |0,998de | 0,839fg | 0,893¢f | 0.483jk | 0,448k | 0.934b
Ambalaj

Ortalama | 1,616a | 1,383b | 1,033¢ | 0,881d | 0,879d | 0,578e | 0,555e

D%1(Ambalaj Tipi) = 0,064
D%1(Muhafaza Siiresi) =0,097
D%S(Ambalaj Tipi x Muhafaza siiresi) = 0,127

——Tlketici —— Klasik —=— Modifiye

T.E.Asitlik (%)

0 1 2 3 4 5 6
Muhafaza Suresi (ay)

Sekil 20. 2004 yi1linda sogukta muhafaza edilen Hayward kivi ¢esidinde farkli ambalaj
tipleri ve muhafaza siirelerine gore T.E. asitlik yoniinden degisim miktar1 (%)
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Tablo 19. iki yillik ortalamalara gére sogukta muhafaza edilen Hayward kivi ¢esidinde
farkli ambalaj tiplerinin T.E. asitlik miktarlari {izerine etkileri (%)

Mubhafaza Siiresi(A
Ambalaj uhafaza Siiresi(Ay)

Tipi 0 1 2 3 4 5 6 Ortalama
Tiketici | 500 | 1,141be | 0,874d | 0,653 | 0,709%f | 0,673eg | 0,556gh | 0,923a
Ambalaji
Klasik

| 1,854a | 1,069¢ | 0,779df | 0,727df | 0,816de | 0,641fg | 0,627fg | 0,930a
Ambalaj
Modifiye | | o540 | 12120 | 0,737df | 0,659 | 0,673eg | 0,487h | 0.441h | 0,866b
Ambalaj
Ortalama | 1,854a | 1,141b | 0,797¢ | 0,679d | 0,733¢d | 0,600e | 0,541e

D%1(Ambalaj Tipi) = 0,050
D%1(Muhafaza Siiresi) =0,077
D%1(Ambalaj Tipi x Muhafaza siiresi) = 0,133

—— Tiketici ——Klasik —=— Modifiye

T.E. Asitlik (%)

o
o W
|

0 1 2 3 4 5 6
Muhafaza suresi (ay)

Sekil 21. iki yillik ortalamalara gére sogukta muhafaza edilen Hayward kivi ¢esidinde
farkli ambalaj tipleri ve muhafaza siirelerine gore T.E. asitlik yoniinden degisim miktari
(7o)
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4.7. Fizyolojik Bozulma ve Ciiriimeler

2003 yilinda sogukta muhafaza edilen Hayward kivi ¢esidinde meydana gelen
fizyolojik bozulmalar ve ¢iirlimeler Tablo 20 ve Sekil 23’da verilmistir. Fizyolojik
bozulmalar ve clirlimeler iizerine ambalaj tipi, muhafaza siiresi ve ambalaj tipi x
muhafaza siiresinin istatistiki acidan dnemsiz oldugu tespit edilmistir. Denemenin 1. ve
2. yilinda, muhafaza siliresince Erwinia spp., ve Sclerotinia spp., gibi c¢uriikliik
etmenlerinin neden oldugu bakteriyel ve fungal ¢iirime ve bozulmalar meydana
gelmistir (Sekil 22). Muhafaza periyodunun baslangicinda ortalama fizyolojik bozulma
ve cliriimeler % 0,000 olurken muhafaza siiresince artis ve azaliglarin ardindan 6. ayda
% 0,583 olmustur.

Ciirime ve bozulmalar, tiiketici ambalajinda 5. ay, klasik ambalajda 2. ve 4. ay
ve modifiye ambalajda ise 3. aydan sonra baslamis ve en fazla ¢iiriikliigiinde modifiye
ambalajli meyvelerde meydana geldigi belirlenmistir (Tablo 20 ve Sekil 23).

Cirime ve bozulmalardaki artis {izerine ambalaj tiplerinin etkileri
incelendiginde, en fazla artisin modifiye ambalajda (% 2,434), en az artisin da klasik
ambalajda (% 0,870) oldugu goriilmiistiir (Tablo 20 ve Sekil 23).

2004 yilinda sogukta muhafaza edilen Hayward kivi ¢esidinde meydana gelen
fizyolojik bozulmalar ve ¢iliriimeler ilizerine ambalaj tipi, muhafaza siiresi ve ambalaj
tipi X muhafaza siiresinin istatistiki agidan 6nemsiz oldugu belirlenmistir. Muhafaza
periyodunun baslangicinda ortalama fizyolojik bozulmalar ve g¢iiriimeler % 0,000
olurken son ayda % 2,444’e ¢ikmistir (Tablo 21, Sekil 24).

Cirtiime ve bozulmalardaki artig iizerine ambalaj tiplerinin etkileri
incelendiginde, en fazla artis klasik ambalajda (% 1,383) en az artis ise tiiketici
ambalajda (% 0,403) olmustur. Muhafaza periyodu boyunca ¢iirlime ve bozulmalarin en
fazla klasik ambalajli olan meyvelerde ortaya ¢iktig1 goriilmiistiir (Tablo 21, Sekil 24).

Ciirime ve bozulmalar tiiketici ambalajli meyvelerde 4. ayda % 2,419, klasik
ambalajli olanlarda 5. ay % 3,717 ve 6. ay % 4,582 ve modifiye ambalajlilarda 3. ay %
1,415, 5. ay % 2,615 ve 6. ayda % 2,751 olarak gergeklesmistir (Tablo 21, Sekil 24).

Denemenin 2 yillik ortalamalarina gore sogukta muhafaza edilen Hayward kivi
¢esidinde meydana gelen fizyolojik bozulmalar ve ¢lirlimeler Tablo 22 ve Sekil 25°de
verilmistir. Cliriime ve bozulmalar tizerine ambalaj tipi, muhafaza siiresi ve ambalaj tipi

x muhafaza siiresi istatistiki olarak énemli etki yapmamustir. Fizyolojik bozulmalar ve
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clirimeler muhafazanin ilk ayinda ortalama % 0,000 iken 6. ayda da % 1,514 oldugu
gorilmiistiir.

Cirtiime ve bozulmalardaki artig tizerine ambalaj tiplerinin etkileri
incelendiginde, en fazla artis modifiye ambalajda (% 1,782) en az artis ise tiiketici
ambalajda (% 0,801) olmustur (Tablo 22 ve Sekil 25).

Muhataza periyodu boyunca en fazla ¢iirlime ve bozulmalar modifiye ambalajli
meyvelerde goriilmiistiir. Baslangicta 3 ambalaj tipinde c¢iirime ve bozulmalara
rastlanmazken tiiketici ambalajli meyvelerde 4. ve 5. ayda, klasik ambalajlilarda 1. ve 3.
aylar disinda kalan aylarda ve modifiye ambalajli olanlarda ise 3. aydan itibaren belirli

oranlarda ciiriime ve bozulmalara rastlanmistir (Tablo 22 ve Sekil 25).

Sekil 22. Muhafaza siiresince kivi meyvelerinde meydana gelen bozulma ve ¢lirtimeler
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Tablo 20. 2003 yi1linda sogukta muhafaza edilen Hayward kivi ¢esidinde farkli ambalaj
tiplerinin Fizyolojik Bozulma ve Ciirlime miktarlan tizerine etkileri (%)

. Muhafaza Siiresi(Ay)

Ambalaj

Tipi 1 2 3 4 5 6 | Ortalama
Tiiketici | 0,000 | 0,000 | 0,000 | 0,000 | 7,192 | 0,000 1,199
Ambalaji

Klasik 0,000 2,699 0,000 2,522 0,000 0,000 0,870
Ambalaj

Modifiye | 0,000 | 0,000 | 2,488 | 7,879 | 2,489 1,749 2,434
Ambalaj
Ortalama 0,000 0,900 0,829 3,467 3,227 0,583
D%1(Ambalaj Tipi) =0.D.
D%1(Muhafaza Siiresi) = 0.D.

D%]1(Ambalaj Tipi x Muhafaza siiresi) = O.D.

——Tuketici ——Klasik —=— Modifiye

Bozulmalar (%)

Muhafaza sUresi (ay)

Sekil 23. 2003 yilinda sogukta muhafaza edilen Hayward kivi ¢esidinde farkli ambalaj

tiplerinin muhafaza siiresine gore fizyolojik bozulma ve ¢iirlime miktarindaki degisim
(%)
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Tablo 21. 2004 yilinda sogukta muhafaza edilen Hayward kivi ¢esidinde farkli ambalaj
tiplerinin Fizyolojik Bozulma ve Ciirlime miktarlar iizerine etkileri (%)

) Muhafaza Siiresi(Ay)

Ambalaj

Tipi 1 2 3 4 5 6 Ortalama
Tuketict |6 660 | 0,000 | 0000 | 2419 | 0,000 | 0000 | 0403
Ambalaji

Klasik | 500 | 0000 | 0,000 | 0,000 | 3,717 | 4,582 1,383
Ambalaj

Modifiye | 500 | 0000 | 1415 | 0,000 | 2,615 | 2751 1,130
Ambalaj

Ortalama | 0,000 | 0,000 | 0472 | 0,806 | 2,111 | 2,444

D%1(Ambalaj Tipi) =0.D.
D%1(Muhafaza Siiresi) =0.D.
D%1(Ambalaj Tipi x Muhafaza siiresi) = O.D.

—+—Tuketici ——Klasik —=—Modifiye

Bozulmalar (%)

1 2 3 4 5 6
Muhafaza Sdresi (ay)

Sekil 24. 2004 yi1linda sogukta muhafaza edilen Hayward kivi ¢esidinde farkli ambalaj
tiplerinin muhafaza siiresine gore fizyolojik bozulma ve ¢iirlime miktarindaki degisim
(%)
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Tablo 22. iki yillik ortalamalara gére sogukta muhafaza edilen Hayward kivi ¢esidinde
farkli ambalaj tiplerinin Fizyolojik Bozulma ve Ciirlime miktarlar tizerine etkileri (%)

) Muhafaza Siiresi(Ay)

Ambalaj

Tipi 1 2 3 4 5 6 Ortalama
Tuketict |6 060 | 0,000 | 0000 | 1,209 | 3,59 | 0000 | 0,801
Ambalaji

Klas1k. 0,000 1,349 | 0,000 1,261 1,859 | 2,291 1,127
Ambalaj

Modifiye | 500 | 0,000 | 1952 | 3939 | 2.552 | 2250 | 1.782
Ambalaj

Ortalama | 0,000 | 0,449 | 0,651 | 2,136 | 2,669 | 1,514

D%1(Ambalaj Tipi) =0.D.
D%S(Muhafaza Siiresi) =0.D.
D%1(Ambalaj Tipi x Muhafaza siiresi) = O.D.

—— Tiketici ——Klasik —=— Modifiye

Bozulmalar (%

1 2 3 4 5 6
Muhafaza sUresi (ay)

Sekil 25. iki yillik ortalamalara gore sogukta muhafaza edilen Hayward kivi ¢esidinde
farkli ambalaj tiplerinin muhafaza siiresine gore fizyolojik bozulma ve ¢iiriime
miktarindaki degisim (%)
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4.8. Renk Doniisiimii
4.8.1. Meyve Eti

2003-2004 yillarinda Minolta CR 310 Chromometer ile yapilan renk
Olctimlerinde muhafaza siiresince L, a ve b sikalasina gore meyve etinin renk degerleri

belirlenmistir (Tablo 23-31 ve Sekil 26-34).

4.8.1.1. L*Degeri

2003 yilinda Minolta CR 310 Chromometer ile yapilan renk oOlglimlerinde
muhafaza periyodu boyunca her 3 ambalaj tipinde parlakligin azaldig: tespit edilmistir.
Parlakligin azalmasi iizerine ambalaj tiplerinin etkileri incelendiginde, en fazla
azalmanin modifiye ambalajda (52,841), en az azalmanin ise tiiketici ambalajda
(56,928) oldugu goriilmiistiir (Tablo 23, Sekil 26).

Baglangicta 64,627 olan L degeri muhafaza periyodunun sonunda tiiketici
ambalajli meyvelerde 50,293, klasik ambalajli olanlarda 53,331 ve modifiye ambalajl
olan meyvelerde de 41,783’e kadar geriledigi saptanmigtir (Tablo 23, Sekil 26).

2004 yilinda yapilan renk Ol¢iimlerinde, muhafaza siiresince meyve et renginde
parlakligin giderek azaldigi belirlenmistir. Parlakliktaki azalma {izerine ambalaj
tiplerinin etkilerine bakildiginda, en fazla azalma modifiye ambalajda (57,620), en az
azalma ise klasik ambalajda (60,135) olmustur (Tablo 24, Sekil 27).

Denemenin baglangicinda 65,528 olan parlakligin muhafaza periyodu sonunda
tiikketici ambalajinda 55,556, klasik ambalajli meyvelerde 55,198 ve modifiye ambalajli
olanlarda 45,556’ya kadar gerilemistir (Tablo 24, Sekil 27).

Iki yillik ortalamalara gére, muhafaza siiresince meyve eti renginde parlakligin
azaldig1 tespit edilmistir. L degerindeki azalma iizerine ambalaj tiplerinin etkilerine
bakildiginda, en fazla azalma modifiye ambalajda (55,231), en az azalma ise klasik
ambalajda (58,506) olmustur (Tablo 25, Sekil 28).

Muhafazanin baslangicinda 65,078 olan L degeri, muhafaza periyodu sonunda
tiketici ambalajli meyvelerde 52,924, klasik ambalajlilarda 54,265 ve modifiye
ambalajl1 olanlarda da 43,669’a kadar azalmistir (Tablo 25, Sekil 28).
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Tablo 23. 2003 yilinda sogukta muhafaza edilen Hayward kivi ¢esidinde farkli ambalaj
tiplerinin meyve eti rengi (L *degeri) lizerine etkileri

Ambalaj L

Tipi 0 1 2 3 4 5 6 Ortalama
Tuketici | o/ o7 | 63,857 | 57,526 | 54,580 | 53,843 | 53,767 | 50,293 | 56,928
Ambalaji

Klasik | o/ 657 | 62,876 | 57,852 | 55268 | 52,568 | 51,617 | 53,331 | 56,877
Ambalaj

Modifiye | o 557 | 62771 | 55,768 | 52,992 | 48.437 | 43511 | 41783 | 52,841
Ambalaj

Ortalama | 64,627 | 63,168 | 57,049 | 54,280 | 51,616 | 49,632 | 48,469

—— Tuketici —=— Klasik —— Modifiye
80 -
20 - - = = I I I
60 -
T 50 - —
] 40 R
130 -
20 T
10 -
0
0 1 2 3 4 5 6
Muhafaza suresi (ay)

Sekil 26. 2003 yi1linda sogukta muhafaza edilen Hayward kivi ¢esidinin farkli ambalaj
tiplerinde muhafaza siiresine gore degisen meyve eti rengi (L *degeri)
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Tablo 24. 2004 yilinda sogukta muhafaza edilen Hayward kivi ¢esidinde farkli ambalaj
tiplerinin meyve eti rengi (L *degeri) lizerine etkileri

Ambalaj
Tipi

L

Ortalama

Tliketici
Ambalaji

65,528

63,015

62,078

58,939

57,170

55,566

55,556

59,693

Klasik
Ambalaj

65,528

64,735

62,828

58,468

57,448

56,740

55,198

60,135

Modifiye
Ambalaj

65,528

63,888

62,208

58,680

56,611

50,869

45,556

57,620

Ortalama

65,528

63,879

62,371

58,696

57,076

54,392

52,103

—— Tuketici ——Klasik —=— Modifiye

80 -
70+ == R - J----
60 -
50 -
40 4
B0
20
10 -

L* Degeri

0 1 2 3 4 5 6
Muhafaza suresi (ay)

Sekil 27. 2004 yi1linda sogukta muhafaza edilen Hayward kivi ¢esidinin farkli ambalaj
tiplerinde muhafaza siiresine gore degisen meyve eti rengi (L *degeri)
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Tablo 25. iki yillik ortalamalara gére sogukta muhafaza edilen Hayward kivi ¢esidinde
farkli ambalaj tiplerinin meyve eti rengi (L *degeri) lizerine etkileri

Ambalaj L
Tipi 0 1 2 3 4 5 6 Ortalama
Tiiketici

' | 65,078 | 63,436 | 59,802 | 56,759 | 55,506 | 54,666 | 52,924 | 58,310
Ambalaji
Klasik | o5 078 | 63805 | 60,340 | 56,868 | 55,008 | 54,178 | 54,265 | 58506
Ambalaj
Modifiye | oo 078 | 63320 | 58,988 | 55,836 | 52,524 | 47,190 | 43,669 | 55231
Ambalaj
Ortalama | 65,078 | 63,523 | 59,710 | 56,488 | 54,346 | 52,011 | 50,286

L* Degeri

—— Tuketici —— Klasik —=— Modifiye

2

3

4

Muhafaza suresi (ay)

Sekil 28. iki yillik ortalamalara gore sogukta muhafaza edilen Hayward kivi ¢esidinin
farkli ambalaj tiplerinde muhafaza siiresine gore degisen meyve eti rengi (L *degeri)
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4.8.1.2. a*Degeri

2003 yilinda yapilan renk 6l¢iimlerinde, muhafaza siiresince a degerinin yesilden
acik yesile dogru degistigi saptanmistir. a degerindeki artis lizerine ambala;j tiplerinin
etkileri incelendiginde, en fazla artisin modifiye ambalajda (-13,039), en az artisin da
birbirlerine yakin olmakla birlikte tiiketici ambalajda (-14,120) oldugu tespit edilmistir
(Tablo 26, Sekil 29).

Depolamanin baglangicinda -18,573 olan a degerinin muhafaza periyodu
sonunda tiliketici ambalajli olan meyvelerde -9,843, klasik ambalajlilarda -10,960 ve
modifiye ambalajli meyvelerde ise -9,126’ya kadar yiikseldigi belirlenmistir (Tablo 26,
Sekil 29).

2004 yilinda renk 6l¢iim cihaziyla yapilan 6l¢iimlerde, a degerinin yesilden agik
yesil renge dogru degistigi tespit edilmistir. a degerindeki artis {lizerine ambalaj
tiplerinin etkileri incelendiginde, en fazla artis modifiye ambalajda (-14,308), en az artis
ise tiiketici ambalajda (-15,245) olmustur (Tablo 27, Sekil 30).

Muhataza periyodu baslangicinda -18,824 olan a degeri tiiketici ambalajh
meyvelerde -11,355, klasik ambalajli olanlarda -11,509 ve modifiye ambalajlilarda -
9,903 olarak degistigi saptanmustir (Tablo 27, Sekil 30).

Denmemenin iki yillik ortalamalarina gore, a degerinin yesilden acik yesil renge
dogru degistigi goriilmiistiir. a degerindeki artis iizerine ambalaj tiplerinin etkileri
incelendiginde, en fazla artisin modifiye ambalajda (-13,673), en az artisin da
birbirlerine yakin olmakla birlikte tiiketici ambalajda (-14,683) oldugu saptanmistir
(Tablo 28, Sekil 31).

Muhafazanin baglangicinda -18,698 olan a degeri muhafaza sonunda tiiketici

ambalajli meyvelerde -10,599, klasik ambalajlilarda -11,234 ve modifiye ambalajl
olanlarda -9,515e kadar artmistir (Tablo 28, Sekil 31).
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Tablo 26. 2003 yi1linda sogukta muhafaza edilen Hayward kivi ¢esidinde farkli ambalaj
tiplerinin meyve eti rengi(a *degeri)iizerine etkileri

a* Degeri

24

Muhafaza suresi (ay)

Ambalaj a

Tipi 0 1 2 3 4 5 6 Ortalama
Tuketici | 14573 | 47762 | 14,982 | -13.413 | -12,008 | -12.261 | -9.843 | -14.120
Ambalaji

Klasik | 10573 | 17,861 | -15,161 | -13,223 | -11,671 | -10,970 | -10,960 | -14.059
Ambalaj

Modifiye | 4o 575 | 17,313 | -13.765 | -12,056 | -11,102 | -9,337 | -9126 | -13,039
Ambalaj
Ortalama | -18,573 | -17,645 | -14,636 | -12,897 | -11,594 | -10,856 | -9.976

—— Tuketici —=— Klasik —— Modifiye
0 1 2 3 4 5 6

Sekil 29. 2003 yilinda sogukta muhafaza edilen Hayward kivi ¢esidinin farkli ambalaj
tiplerinde muhafaza siiresine gore degisen meyve eti rengi (a*degeri)
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Tablo 27. 2004 yilinda sogukta muhafaza edilen Hayward kivi ¢esidinde farkli ambalaj
tiplerinin meyve eti rengi(a *degeri)iizerine etkileri

a* Degeri

Ambalaj a

Tipi 0 1 2 3 4 5 6 Ortalama
Tuketici | 14954 | 18,576 | -16,954 | -14.879 | -13.420 | -12,710 | -11,355 | -15,245
Ambalaji

Klasik | 10854 | 16,756 | -16,746 | -15,133 | -14,053 | 12,231 | -11,509 | -15,036
Ambalaj

Modifiye | 44804 | 17,570 | -16,746 | -14,211 | -12,480 | 10,421 | -9.903 | -14,308
Ambalaj
Ortalama | -18.824 | -17,634 | -16,815 | -14,741 | 13,318 | -11,787 | -10,922

—— Tuketici ——Klasik —=— Modifiye
0

Muhafaza suresi (ay)

Sekil 30. 2004 yilinda sogukta muhafaza edilen Hayward kivi ¢esidinin farkli ambalaj

tiplerinde muhafaza siiresine gore degisen meyve eti rengi (a*degeri)
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Tablo 28. iki yillik ortalamalara gére sogukta muhafaza edilen Hayward kivi ¢esidinde
farkli ambalaj tiplerinin meyve eti rengi(a *degeri)ilizerine etkileri

Ambalaj a
Tipi 0 1 2 3 4 5 6 Ortalama
Tuketici | 14 598 | 118,169 | -15,968 | -14.146 | -12.714 | -12.485 | -10.599 | -14.683
Ambalaji
Klasik | 10598 | -17,308 | -15,953 | -14,178 | -12,862 | 11,601 | -11.234 | -14.548
Ambalaj
Modifiye | 44698 | 17,442 | -15.255 | -13,134 | 11,791 | -9.879 | -9515 | -13,673
Ambalaj
Ortalama | -18,698 | -17,640 | -15,725 | -13,819 | -12,456 | -11,322 | -10,449
—— Tlketici —— Klasik —=— Modifiye
0
0 1 2 3 5 6

_37

6+ - - I I I I
©
o)) '9
A
0 12
®

_15,

_18,

_21 B

Muhafaza suresi (ay)

Sekil 31. Iki yillik ortalamalara gore sogukta muhafaza edilen Hayward kivi ¢esidinin
farkli ambalaj tiplerinde muhafaza siiresine gore degisen meyve eti rengi (a*degeri)
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4.8.1.3. b*Degeri

2003 yilinda Hayward kivi ¢esidinin muhafaza periyodu boyunca yapilan
Olctimlerinde b degerinin sar1 renkten agik sar1 renge dogru ilerledigi tespit edilmistir. b
degerindeki azalma {izerine ambalaj tiplerinin etkilerine bakildiginda, en fazla
azalmanin modifiye ambalajda (26,294 ), en az azalmanin da tiiketici ambalajda
(29,408) oldugu tespit edilmistir (Tablo 29, Sekil 32).

Hayward kivi ¢esidinde yapilan renk 6l¢limlerinde, muhafazanin baslangicinda b
degeri 37,933 iken muhafaza periyodu sonunda tiiketici ambalajli olan meyvelerde
21,940, klasik ambalajlilarda 24,185 ve modifiye ambalajli olanlarda 18,397 oldugu
goriilmiistlir (Tablo 29, Sekil 32).

2004 yilinda muhafaza edilen Hayward kivi c¢esidinde yapilan renk
Olciimlerinde, b degerinin depolama siiresince sar1 renkten acik sari renge dogru
degistigi belirlenmistir. b degerindeki azalma iizerine ambalaj tiplerinin etkileri
incelendiginde, en fazla azalma modifiye ambalajda (28,122), en az azalma ise tiiketici
ambalajda (30,292) olmustur (Tablo 30, Sekil 33).

Muhafazanin baslangicinda 35,613 olan b degeri muhafaza periyodunun
sonunda tiiketici ambalajli meyvelerde 23,968, klasik ambalajli olanlarda 24,109 ve
modifiye ambalajlilarda ise 19,179 olarak degismistir (Tablo 30, Sekil 33).

iki yillik ortalamalarma gore, b degerinin sar1 renkten agik sar1 renge dogru
degistigi goriilmiistiir. b degerindeki azalma {izerine ambalaj tiplerinin etkileri
incelendiginde, en fazla azalmanin modifiye ambalajda (27,208), en az azalmanin da
birbirlerine yakin olmakla birlikte tiiketici ambalajda (29,850) oldugu saptanmistir
(Tablo 31, Sekil 34).

Denemenin baslangicinda 36,773 olan b degeri muhafaza sonunda tiiketici

ambalajli meyvelerde 22,954, klasik ambalajlilarda 24,147 ve modifiye ambalajli
olanlarda 18,788¢ kadar azalmistir (Tablo 31, Sekil 34).
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Tablo 29. 2003 yilinda sogukta muhafaza edilen Hayward kivi ¢esidinde farkli ambalaj
tiplerinin meyve eti rengi (b*degeri) lizerine etkileri

Ambalaj b

Tipi 0 1 2 3 4 5 6 Ortalama
Tuketici | 37 933 | 36093 | 30,453 | 27,817 | 25,982 | 25435 | 21,940 | 29,408
Ambalaji

Klastk | 37 933 | 35,038 | 30,810 | 27,528 | 24,176 | 23,300 | 24,185 | 28,996
Ambalaj

Modifiye | 57 933 | 34,363 | 28,338 | 24,588 | 21,876 | 18,563 | 18,397 | 26,294
Ambalaj

Ortalama | 37,933 | 35,231 | 29,867 | 26,644 | 24,011 | 22,433 | 21,507

—— Tilketici —=— Klasik —— Modifieye

45 +
40 1 - T T T T i T
35 -
30 -
25 -
20 -
15 -
10 -

b* Degeri

0 1 2 3 4 5 6

Muhafaza suresi (ay)

Sekil 32. 2003 yi1linda sogukta muhafaza edilen Hayward kivi ¢esidinin farkli ambalaj
tiplerinde muhafaza siiresine gore degisen meyve eti rengi (b*degeri)
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Tablo 30. 2004 yilinda sogukta muhafaza edilen Hayward kivi ¢esidinde farkli ambalaj
tiplerinin meyve eti rengi (b*degeri) lizerine etkileri

Ambalaj b

Tipi 0 1 2 3 4 5 6 Ortalama
Tuketici | 55 513 | 35800 | 33,194 | 29,531 | 27,481 | 26,369 | 23.968 | 30202
Ambalaji

Klasik | 55615 | 34239 | 33345 | 20,953 | 28424 | 25215 | 24,109 | 30,128
Ambalaj

Modifiye | 55 515 | 34376 | 32,909 | 28,704 | 25.423 | 20,650 | 19.179 | 28,122
Ambalaj

Ortalama | 35,613 | 34,835 | 33,149 | 29,396 | 27,109 | 24,078 | 22,419

—— Tuketici —— Klasik —=— Modifiye

0 1 2 3 4 5 6

Muhafaza suresi (ay)

Sekil 33. 2004 yi1linda sogukta muhafaza edilen Hayward kivi ¢esidinin farkli ambalaj
tiplerinde muhafaza siiresine gore degisen meyve eti rengi (b*degeri)
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Tablo 31. iki yillik ortalamalara gére sogukta muhafaza edilen Hayward kivi ¢esidinde
farkli ambalaj tiplerinin meyve eti rengi (b*degeri) lizerine etkileri

Ambalaj b

Tipi 0 1 2 3 4 5 6 Ortalama
Tuketici | 55275 | 35002 | 31,824 | 28,674 | 26,732 | 25902 | 22,954 | 29850
Ambalaji

Klasik | 55773 | 34639 | 32,077 | 28,741 | 26,300 | 24,258 | 24,147 | 29,562
Ambalaj

Modifiye | 55775 | 34360 | 30,624 | 26,646 | 23,649 | 19,606 | 18788 | 27,208
Ambalaj

Ortalama | 36,773 | 35,033 | 31,508 | 28,020 | 25,560 | 23,255 | 21,963

—— Tuketici —— Klasik —=— Modifiye

b* Degeri

Muhafaza suresi (ay)

Sekil 34. iki yillik ortalamalara gore sogukta muhafaza edilen Hayward kivi ¢esidinin
farkli ambalaj tiplerinde muhafaza siiresine gore degisen meyve eti rengi (b*degeri)
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4.8.2. Meyve Kabugu

2003 yilinda Hayward kivi ¢esidinde muhafaza siiresince meydana gelen
dontistimler her ay renk ol¢iim cihazi (Minolta CR 310 Chromometer) kullanilarak
tespit edilmis ve L, a ve b sikalasina gére meyve kabugunun renk degerleri

belirlenmistir (Tablo 32-40ve Sekil 35—43).

4.8.2.1. L*Degeri

2003 yilinda meyve kabugunda yapilan renk Olgiimlerinde parlakligin giderek
azaldig1 tespit edilmistir. Parlaklifin azalmasi iizerine ambalaj tiplerinin etkileri
incelendiginde, en fazla azalma modifiye ambalajda (45,185), en az azalma ise tiiketici
ambalajda (45,757) olmustur (Tablo 32, Sekil 35).

Ilk yapilan 6lgiimlerde 48,395 olan parlakhigin muhafaza periyodu sonunda
tilketici ambalajli olan meyvelerde 41,670, klasik ambalajli olanlarda 41,381 ve
modifiye ambalajlilarda da 40,661°e¢ kadar geriledigi belirlenmistir (Tablo 32, Sekil
35).

2004 yilinda meyve kabugunda yapilan renk ol¢limlerinde, parlakligin azaldigi
goriilmiistiir. Hayward kivi ¢esidinde parlakligin azalmasi ilizerine ambalaj tiplerinin
etkisine bakildiginda, birbirlerine yakin olmakla birlikte en fazla azalmanin modifiye
ambalajda (46,375), en az azalmanin ise klasik ambalajda (46,414) oldugu tespit
edilmistir (Tablo 33, Sekil 36).

Mubhafaza periyodu baslangicinda 49,864 olan parlakligin tiiketici ambalajli
olanlarda 44,726, klasik ambalajlilarda 44,779 ve modifiye ambalajli olan meyvelerde
43,270’e kadar azaldig1 saptanmistir (Tablo 33, Sekil 36).

Hayward kivi c¢esidinde, iki yillik ortalamalara goére, muhafaza periyodu
boyunca meyve kabugunda parlaklifin azaldigi goriilmistir. Meyve kabugundaki
parlakligin azalmasi lizerine ambalaj tiplerinin etkisi incelendiginde, en fazla azalmanin
modifiye ambalajda (45,781),en az azalmanin da tliketici ambalajda (46,068) meydana
geldigi saptanmustir (Tablo 34, Sekil 37).

Denemenin baglangicinda 49,129 olan L degeri muhafazanin sonunda tiiketici
ambalajli meyvelerde 43,198 olurken klasik ambalajlilarda 43,080 ve modifiye
ambalajl1 olanlarda 41,965 oldugu belirlenmistir (Tablo 34, Sekil 37).
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Tablo 32. 2003 yilinda sogukta muhafaza edilen Hayward kivi ¢esidinde farkli ambalaj
tiplerinin meyve kabuk rengi (L *degeri) tlizerine etkileri

Ambalaj L

Tipi 0 1 2 3 4 5 6 Ortalama
Tuketici | o395 | 47,165 | 45276 | 47,773 | 43,908 | 46,114 | 41,670 | 45757
Ambalaji
Wlastk | 46305 | 48,600 | 44,984 | 46,040 | 42,854 | 46,873 | 41,381 | 45589
Ambalaj
Modifiye | o395 | 45404 | 46,079 | 47,101 | 41,864 | 46,700 | 40661 | 45,185
Ambalaj
Ortalama | 48,395 | 47,086 | 45,446 | 46,971 | 42,875 | 46,562 | 41,237

—— TiUketici —=— Klasik —+— Modifiye
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Muhafaza suresi (ay)

Sekil 35. 2003 yilinda sogukta muhafaza edilen Hayward kivi ¢esidinin farkli ambalaj
tiplerinde muhafaza siiresine gore degisen meyve kabuk rengi (L *degeri)
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Tablo 33. 2004 yilinda sogukta muhafaza edilen Hayward kivi ¢esidinde farkli ambalaj
tiplerinin meyve kabuk rengi (L *degeri) tlizerine etkileri

Ambalaj L
Tipi 0 1 2 3 4 5 6 Ortalama
Tiiketici
1\ 49864 | 42,071 | 49235 | 46,468 | 45661 | 46,628 | 44,726 | 46,379
Ambalaji
Klasik | 1o 054 | 46,630 | 46,696 | 45523 | 45569 | 45,838 | 44,779 | 46,414
Ambalaj
'2;‘:';2}; 49,864 | 45,779 | 46,299 | 46,908 | 44.623 | 47,884 | 43270 | 46375
Ortalama | 49,864 | 44,827 | 47.410 | 46,299 | 45284 | 46.783 | 44.258
—— Tuketic —— Klasik —=— Modifiye
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Sekil 36. 2004 yilinda sogukta muhafaza edilen Hayward kivi ¢esidinin farkli ambalaj
tiplerinde muhafaza siiresine gore degisen meyve kabuk rengi (L *degeri)
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Tablo 34. iki yillik ortalamalara gére sogukta muhafaza edilen Hayward kivi ¢esidinde
farkli ambalaj tiplerinin meyve kabuk rengi (L *degeri) iizerine etkileri

Ambalaj L
Tipi 0 1 2 3 4 5 6 Ortalama
Tiiketici
1) 49129 | 44618 | 47,256 | 47121 | 44,785 | 46,371 | 43,198 | 46,068
Ambalaji
Klasik | 1o 159 | 47,615 | 45840 | 45782 | 44,212 | 46,356 | 43,080 | 46,002
Ambalaj
Modifiye | g 159 | 45636 | 46,189 | 47,004 | 43,244 | 47292 | 41965 | 45,781
Ambalaj
Ortalama | 49,129 | 45956 | 46,428 | 46,635 | 44,079 | 46,673 | 42.748
—— Tuketici —— Klasik —=— Modifiye
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Sekil 37. iki yillik ortalamalara gore sogukta muhafaza edilen Hayward kivi ¢esidinin
farkli ambalaj tiplerinde muhafaza siiresine gore degisen meyve kabuk rengi (L* degeri)
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4.8.2.2. a*Degeri

2003 yilinda meyve kabugunda yapilan renk Slgiimlerinde a degerinin tiiketici
ve klasik ambalajli meyvelerde kirmizidan acik kirmiziya, modifiye ambalajli olan
meyvelerde ise kirmizidan koyu kirmizi renge dogru degistigi belirlenmistir. a degeri
lizerine ambalaj tiplerinin etkilerine bakildiginda, en fazla artisin klasik ambalajda
(5,007), en fazla azalmanin da modifiye ambalajda (4,149) meydana geldigi tespit
edilmistir (Tablo 35, Sekil 38).

Denemede yapilan ilk Olciimlerde 4,403 olan a degeri artis ve azaliglarin
ardindan muhafaza periyodunun sonunda tiiketici ambalajlilarda 5,793, klasik ambalajli
olanlarda 5,716 ve modifiye ambalajli olan meyvelerde 4,046 olmustur (Tablo 35, Sekil
38).

2004 yilinda muhafaza edilen Hayward kivi ¢esidinde, depolama periyodu
boyunca her ay diizenli olarak yapilan renk 6l¢iimlerinde, a degerinin artis ve azaliglarin
sonucunda kirmizidan agik kirmiziya dogru degistigi belirlenmistir. Meyve kabuk rengi
Olctimlerinde a degerinin artis1 iizerine ambalaj tiplerinin etkileri incelendiginde,
birbirlerine yakin olmakla birlikte en fazla artisin klasik ambalajda (3,914), en az artisin
da modifiye ambalajda (3,042) oldugu goriilmiistiir (Tablo 36, Sekil 39).

Denemenin baginda 2,329 olan a degerinin muhafaza periyodu sonunda tiiketici
ambalajli meyvelerde 4,655, klasik ambalajlilarda 4,498 ve modifiye ambalajli
olanlarda 4,160’a kadar arttig1 ortaya ¢ikmistir (Tablo 36, Sekil 39).

Iki yillik ortalamalara gore, muhafaza siiresince meyve kabugunda yapilan renk
Ol¢iimlerinde a degerinin her iic ambalajda kirmizidan agik kirmizi renge dogru
degistigi belirlenmistir. Denemede, meyve kabuk renginin 6l¢iimiinde a degeri {izerine
ambalaj tiplerinin etkileri incelendiginde, en fazla artisin klasik ambalajda (4,461), en
az artigin ise modifiye ambalajda (3,596) oldugu saptanmistir (Tablo 37, Sekil 40).

Muhafaza periyodunun basinda 3,366 olan a degeri tiiketici ambalajli

meyvelerde 5,224 olurken klasik ambalajlilarda 5,107 ve modifiye ambalajli olanlarda

ise 4,103olmustur (Tablo 37, Sekil 40).
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Tablo 35. 2003 yilinda sogukta muhafaza edilen Hayward kivi ¢esidinde farkli ambalaj
tiplerinin meyve kabuk rengi (a *degeri) lizerine etkileri

Ambalaj a

Tipi 0 1 2 3 4 5 6 Ortalama
Tuketici |, o3 | 4178 | 5076 | 4964 | 4898 | 5493 | 5793 | 4972
Ambalaji

Klasik |\ 4 103 | 4674 | 4491 | 5188 | 5219 | 5361 | 5716 | 5,007
Ambalaj

Modifiye | , 403 | 3536 | 3754 | 4825 | 3814 | 4663 | 4046 | 4,149
Ambalaj

Ortalama 4,403 4,129 4,440 4,992 4,644 5,172 5,185

—— Tuketici —=— Klasik —— Modifiye

0 1 2 3 4 5 6

Muhafaza suresi (ay)

Sekil 38. 2003 yilinda sogukta muhafaza edilen Hayward kivi ¢esidinin farkli ambalaj
tiplerinde muhafaza siiresine gore degisen meyve kabuk rengi (a*degeri)
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Tablo 36. 2004 yilinda sogukta muhafaza edilen Hayward kivi ¢esidinde farkli ambalaj
tiplerinin meyve kabuk rengi (a *degeri) lizerine etkileri

Ambalaj a

Tipi 0 1 2 3 4 5 6 Ortalama
TUKet'c.' 2,329 2,975 3,075 4,188 4,058 4,870 4,655 3,736
Ambalaji

Wlasik | 5329 | 3575 | 3851 | 4474 | 4218 | 4451 | 4498 | 3914
Ambalaj

Modifiye | 5309 | 1671 | 2,369 | 3483 | 3,686 | 3599 | 4,160 | 3,042
Ambalaj

Ortalama 2,329 2,740 3,098 4,048 3,987 4,307 4,438

—— Tuketici —— Klasik —=— Modifiye

0 1 2 3 4 5 6

Muhafaza suresi (ay)

Sekil 39. 2004 yilinda sogukta muhafaza edilen Hayward kivi ¢esidinin farkli ambalaj
tiplerinde muhafaza siiresine gore degisen meyve kabuk rengi (a*degeri)
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Tablo 37. iki yillik ortalamalara gére sogukta muhafaza edilen Hayward kivi ¢esidinde
farkli ambalaj tiplerinin meyve kabuk rengi (a *degeri) iizerine etkileri

Ambalaj a

Tipi 0 1 2 3 4 5 6 Ortalama
Tuketici | 5 356 | 3576 | 4,076 | 4576 | 4478 | 5182 | 5224 | 4,354
Ambalaji

Wlasile | 3366 | 4124 | 4171 | 4831 | 4719 | 4,906 | 5107 | 4461
Ambalaj

Modifive | 3366 | 2604 | 3062 | 4154 | 3,750 | 4,131 | 4,103 | 3,59
Ambalaj

Ortalama | 3,366 | 3,435 | 3,769 | 4,520 | 4,316 | 4,739 | 4,811

—e— TuUketici ——Klasik —=— Modifiye

Muhafaza suresi (ay)

Sekil 40. ki yillik ortalamalara gore sogukta muhafaza edilen Hayward kivi cesidinin
farkli ambalaj tiplerinde muhafaza siiresine gore degisen meyve kabuk rengi (a* degeri)
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4.8.2.3. b*Degeri

2003 yilinda Hayward kivi ¢esidinde yapilan renk dl¢timlerinde b degerinin sar1
renkten agik sar1 renge dogru ilerledigi tespit edilmistir. Birinci y1l yapilan dlgiimlerin
sonucunda ortalama b degeri, tiiketici ambalajli meyvelerde 26,329 ve klasik
ambalajlilarda 26,295’lik oranlartyla modifiye ambalajda (25,089) muhafaza edilen
meyvelerden daha az azalma gdstermistir (Tablo 38, Sekil 41).

Ik yapilan &lgiimlerde 29,133 olan b degeri azalislarin ve artislarin ardindan
muhafaza periyodunun sonunda tiiketici ambalajli olan meyvelerde 25,992, klasik
ambalajli olanlarda 24,626 ve modifiye ambalajli olanlarda da 21,575 olarak
belirlenmistir (Tablo 38, Sekil 41).

2004 yilinda Hayward kivi ¢esidinde yapilan renk o&lgiimlerinde b degerinin
tilkketici ve modifiye ambalajli meyvelerde sar1 renkten acik sar1 renge dogru degistigi,
klasik ambalajli meyvelerde ise sar1 rengin daha belirgin hale geldigi saptanmustir.
Meyve kabuk rengi Olgiimlerinde b degerindeki azalma iizerine ambalaj tiplerinin
etkilerine bakildiginda, en fazla azalma tiiketici ambalajli meyvelerde (27,441), en fazla
artis ise klasik ambalajda (28,844) olmustur (Tablo 39, Sekil 42).

Muhafaza periyodunun baglangicinda 28,406 olan b degeri muhafaza sonunda
tiiketici ambalajlilarda 26,330, klasik ambalajli olanlarda 27,623 ve modifiye ambalajli
meyvelerde 25,864 olarak belirlenmistir (Tablo 39, Sekil 42).

Hayward kivi ¢esidinde iki yillik ortalamalara goére yapilan Olclimlerde,
muhafaza siiresince b degerinin sar1 renkten agik sar1 renge dogru degistigi goriilmiistiir.
b degerindeki azalma {izerine ambalaj tiplerinin etkileri incelendiginde, en fazla
azalmanin modifiye ambalajli meyvelerde (26,664), en az azalmanin da klasik ambalajl
olan meyvelerde (27,569) meydana geldigi tespit edilmistir (Tablo 40, Sekil 43).

Muhafaza periyodunun baslangicinda 28,769 olan b degeri, tiiketici ambalajl
meyvelerde 26,161 iken klasik ambalajlilarda 26,124 ve modifiye ambalajli olan

meyvelerde ise 23,719 olmustur (Tablo 40, Sekil 43).
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Tablo 38. 2003 yilinda sogukta muhafaza edilen Hayward kivi ¢esidinde farkli ambalaj
tiplerinin meyve kabuk rengi (b*degeri) lizerine etkileri

Ambalaj b
Tipi 0 1 2 3 4 5 6 Ortalama
Tiiketici

11 20,133 | 25160 | 27,474 | 25764 | 26,766 | 24,011 | 25,992 | 26,329
Ambalaji
Klasik | o9 133 | 27389 | 27,114 | 25,761 | 27.416 | 22,625 | 24,626 | 26,295
Ambalaj
Modifiye | 9 133 | 24821 | 26,843 | 25656 | 24,796 | 22,801 | 21575 | 25,089
Ambalaj
Ortalama | 29,133 | 25790 | 27,144 | 25727 | 26,326 | 23,146 | 24,064

—— TiUketici —=— Klasik —+— Modifiye
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Sekil 41. 2003 yilinda sogukta muhafaza edilen Hayward kivi ¢esidinin farkli ambalaj
tiplerinde muhafaza siiresine gore degisen meyve kabuk rengi (b* degeri)
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Tablo 39. 2004 yilinda sogukta muhafaza edilen Hayward kivi ¢esidinde farkli ambalaj
tiplerinin meyve kabuk rengi (b*degeri) lizerine etkileri

Ambalaj b

Tipi 0 1 2 3 4 5 6 Ortalama
vuketici | 55406 | 20,593 | 28,525 | 26,358 | 27,733 | 25,145 | 26,330 | 27,441
Ambalaji

wlasik | 28406 | 30,284 | 30,310 | 20510 | 28,875 | 26,898 | 27,623 | 28,844
Ambalaj

Modifiye | 5 106 | 31,156 | 28,961 | 29,003 | 27,394 | 26,888 | 25,864 | 28,239
Ambalaj

Ortalama | 28,406 | 30,344 | 29,265 | 28,290 | 28,001 | 26,310 | 26,606

—— Tuketici —— Klasik —=— Modifiye

0 1 2 3 4 5 6

Muhafaza suresi (ay)

Sekil 42. 2004 yilinda sogukta muhafaza edilen Hayward kivi ¢esidinin farkli ambalaj
tiplerinde muhafaza siiresine gore degisen meyve kabuk rengi (b* degeri)
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Tablo 40. iki y1llik ortalamalara gére sogukta muhafaza edilen Hayward kivi ¢esidinde

farkli ambalaj tiplerinin meyve kabuk rengi (b *degeri) lizerine etkileri

Ambalaj b
Tipi 0 1 2 3 4 5 6 Ortalama
Tiiketici
1| 28,769 | 27,376 | 27,999 | 26,061 | 27,249 | 24578 | 26,161 | 26,885
Ambalaji
Klasik | og 769 | 28836 | 28,712 | 27,635 | 28,145 | 24,762 | 26,124 | 27,569
Ambalaj
Modifiye | g 759 | 27.088 | 27,902 | 27,329 | 26,095 | 24,844 | 23719 | 26,664
Ambalaj
Ortalama | 28,769 | 28,067 | 28,204 | 27,009 | 27,163 | 24,728 | 25,335
—e— TuUketici ——Klasik —=— Modifiye
40 -
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Sekil 43. iki yillik ortalamalara gore sogukta muhafaza edilen Hayward kivi ¢esidinin
farkli ambalaj tiplerinde muhafaza siiresine gore degisen meyve kabuk rengi (b* degeri)
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4.9. Degiistasyon (Tat Analizi)

Hayward kivi ¢esidinde diizenli olarak 6rnek alma periyotlarinda her ay alinan
ve yeme olumuna getirilen meyvelerde 5 kisiye tat analizi yaptirilmistir. 2003 yilinin
son ayinda meyvelerin asir1 olgunlasmasindan dolay1 analiz yaptirilamamis ve ilk yilin
verileri 5 ay iizerinden degerlendirilmistir. 2004 yilinda ise 6 aylik muhafaza periyodu
boyunca her ay diizenli olarak analiz yapilmistir (Tablo 41-43). 2004 yilinda ambalaj

tiplerine gére meyvelerde meydana gelen degisimler Sekil 44-46’de verilmistir.

4.9.1. D1s Goriiniis

2003 yilinda yapilan aylik tat analizlerinde ilk yapilan degerlendirmeden itibaren
dis goriiniis puaninda azalma meydana gelmistir. Dig goriiniis puani baglangicta 4,50
iken 5. ayda tiiketici ambalajli meyvelerde 1,80, klasik ambalajlilarda 2,30 ve modifiye
ambalajli olanlarda 3,00 puan olarak gerceklesmistir (Tablo 41).

2004 yilinda yapilan analizlerde dis goriiniiste artis ve azaliglarin oldugu tespit
edilmistir. Baglangicta 4,40 puan alan dis goriiniis muhafaza periyodu sonunda tiiketici
ambalajl1 ve klasik ambalajli meyvelerde 3,00 ve modifiye ambalajlilarda da 3,80 puana
kadar gerilemistir (Tablo 42).

Iki yillik tat analizlerinin ortalamalarina gore dis goriiniisiin, tiiketici ambalaj
disindaki ambalajlarda 1.ayda baslangica gore yiikseldigi ve sonraki aylarda azalarak
devam ettigi saptanmistir. Baglangicta 4,45 puan alan dig goriiniis muhafaza periyodu
sonunda tiiketici ambalajli ve klasik ambalajli meyvelerde 3,00 ve modifiye ambalajh

olanlarda ise 3,80 puana kadar azalmistir (Tablo 43).
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Sekil 44. Tiiketici ambalajinda 6 ay muhafaza edilen kivi meyvelerinde meydana gelen
degisimler
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Sekil 45. Klasik ambalajda 6 ay muhafaza edilen kivi meyvelerinde meydana gelen
degisimler
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Sekil 46. Modifiye ambalajda 6 ay muhafaza edilen kivi meyvelerinde meydana gelen
degisimler
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Tablo 41. Hayward kivi ¢esidinin tat analizlerine ait 2003 y1l1 ortalama degerleri

" . MUHAFAZA SURESI (AY
AVBATAY | ozELLIKLER (AY) ORTALAMA
0 1 2 3 4 5

Dis Gériiniis 450 || 4,00 | 430 | 300 | 300 | 180 | 3,433

ic Goriiniis 4,00 || 470 | 480 || 370 | 350 | 2,50 | 3,867 2667
Tiiketici [Syiu1uk 380 || 470 || 470 || 380 | 330 || 300 | 3,883 |
Ambalaji

Tat ve Aroma 4,00 4,30 3,70 4,00 3,20 2,70 3,650

Pazar Degeri | 4,60 | 4,60 || 400 | 3,70 | 2,30 | 1,80 | 3,500

Ortalama 4,180 || 4,460 | 4,300 | 3,640 | 3,060 | 2,360

Dis Goriiniis 450 || 470 | 420 | 2,80 || 3,70 | 2,30 | 3,700

ic Gériiniis 4,00 || 450 | 400 | 320 || 330 | 1,70 | 3,450 3,671

Klasik | gyjuluk 380 || 430 | 350 | 300 | 300 | 370 | 3,550 | 3,997

Ambalaj

Tatve Aroma | 4,00 | 440 || 400 | 370 | 2,70 | 2,70 | 3,583

PazarDegeri | 4,60 | 4,60 | 4,00 | 3,00 || 3,00 | 300 | 3,700

Ortalama 4,180 || 4,500 | 3,940 | 3,140 | 3,140 | 2,680

Dis Gériiniis 450 || 470 | 400 | 420 | 430 | 3,00 | 4,117

ic Goriiniis 4,00 || 470 || 3530 || 3,80 | 350 | 250 | 3,633
Modifiye | gyjuluk 3,80 | 460 | 420 | 400 | 350 | 300 | 3,850 | 3750
Ambalaj

Tatve Aroma | 4,00 | 480 | 320 | 320 || 2,80 | 220 | 3,367

Pazar Degeri | 4,60 | 4,80 | 350 | 3,80 | 320 | 280 | 3,783

Ortalama 4,180 | 4,720 | 3,640 | 3,800 || 3,460 | 2,700
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Tablo 42. Hayward kivi ¢esidinin tat analizlerine ait 2004 y1l1 ortalama degerleri

N . MUHAFAZA SURESI (AY
A'V'?"ﬁ'i'A" OZELLIKLER (AY) ORTALAMA
0 1 2 3 4 5 6
Dis Gériinis 440 | 440 | 440 | 480 | 420 | 3,80 || 3,00 | 4,143
ic Gérinis 420 | 440 | 460 | 320 | 300 | 3,00 || 2,80 | 3,600
Tiiketici | gyjyjuk 3,80 || 4,00 || 400 || 400 || 360 || 360 | 3,00 | 3,714
Ambalaji 3,800
Tat ve Aroma 3,40 || 3,80 || 440 | 440 || 3,40 || 340 | 3,20 | 3,714
Pazar Degeri 3,80 || 420 || 460 || 440 || 3,80 || 320 | 2,80 | 3,829
Ortalama 3,920 | 4,160 | 4,400 | 4,160 | 3,600 | 3,400 || 2,960
Dis Goriinis 440 | 440 | 460 | 480 | 420 | 3,60 || 3,00 | 4,143 3,809
ic Gérinis 420 || 440 | 440 | 420 | 360 | 3,20 | 240 | 3,771
Klasik | syjuluk 3,80 | 4,00 || 400 || 3,80 | 3,20 | 340 | 3,00 | 3,600
Ambalaj 3,743
Tat ve Aroma 3,40 || 4,00 || 400 || 3,80 || 3,40 || 3,20 | 3,00 | 3,543
Pazar Degeri 3,80 || 4,00 || 400 || 3,80 || 360 || 3,20 | 3,20 | 3,657
Ortalama 3,920 | 4,160 | 4,200 | 4,080 | 3,600 | 3,320 || 2,920
Dis Gériinis 440 | 460 | 480 | 480 | 420 | 400 | 3,80 | 4,371
ic Gérinis 420 | 440 | 460 | 380 | 360 | 2,80 || 2,80 | 3,743
Modifiye | gyjyluk 3,80 | 4,00 || 400 | 440 || 400 | 400 | 3,60 | 3,971
Ambalaj 3,883
Tat ve Aroma 3,40 | 3,40 || 420 || 420 || 360 | 3,20 | 3,00 | 3,571
Pazar Degeri 3,80 | 460 || 460 || 430 || 360 || 3,00 | 2,40 | 3,757
Ortalama 3,920 | 4,200 | 4,440 | 4,300 | 3,800 | 3,400 || 3,120
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Tablo 43. Hayward kivi ¢esidinin tat analizlerine ait iki yillik ortalama degerleri

R . MUHAFAZA SURESI (AY
AM%@'{”‘" OZELLIKLER (AY) ORTALAMA
0 1 2 3 4 5 6
Dis Gériiniis | 4,45 | 420 || 4,35 || 3,90 || 3,60 || 2,80 | 3,00 |3,757
ic Goriiniis 410 || 455 | 4,70 || 345 || 325 | 2,75 || 2,80 | 3,657
Tiiketici | gyjyluk 3,80 || 4,35 || 435 || 390 | 345 | 3,30 | 3,00 |3,736
Ambalaji 3,683
Tatve Aroma | 3,70 | 4,05 || 405 || 420 || 3,30 | 3,05 | 3,20 | 3,650
Pazar Degeri | 4,20 || 4,40 | 4,30 || 4,05 | 3,05 | 250 | 2,80 |3,614
Ortalama 4,050 | 4,310 || 4,350 | 3,900 | 3,330 || 2,880 | 2,960
Dis Goriinis | 4,45 || 4,55 || 4,40 | 3,80 | 3,95 | 2,95 | 3,00 | 3,871 3.692
ic Goruinis 410 || 445 | 4,20 || 3,70 || 3,45 | 2,45 | 2,40 |3,536
Klasik | gyjuluk 3,80 || 415 || 3,75 || 3,40 || 3,10 | 3,55 | 3,00 |3,536
Ambalaj 3,621
Tatve Aroma | 3,70 || 4,20 || 4,00 | 375 || 3,05 | 2,95 | 3,00 |3,521
Pazar Degeri | 4,20 || 4,30 | 4,00 | 3,40 | 3,30 || 3,10 | 3,20 | 3,643
Ortalama 4,05 || 433 | 4,07 | 3,61 || 3,37 | 3,00 | 2,920
Dis Goriiniis | 4,45 || 4,65 | 4,40 || 450 | 425 || 350 | 3,80 | 4,221
ic Goriiniis 410 || 455 | 3,95 | 3,80 || 355 | 2,65 | 2,80 |3,628
Modifiye | gyjyjuk 3,80 || 4,30 || 410 || 420 || 3,75 | 3,50 | 3,60 | 3,893
Ambalaj 3,771
Tatve Aroma | 3,70 || 4,10 || 3,70 || 3,70 | 3,20 | 2,70 || 3,00 | 3,443
Pazar Degeri | 4,20 || 4,70 | 4,05 | 4,05 | 3,40 | 2,90 | 240 |3,671
Ortalama 4,05 | 4,46 | 4,04 | 4,05 || 3,63 | 3,05 | 3,120

* 6. ayin degerleri yalniz 2004 yilina aittir.
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4.9.2. i¢ Goriiniis

2003 yilinda muhafaza edilen Hayward kivi ¢esidinde yapilan analizlerde, i¢
goriiniis tiiketici ambalajli meyvelerde 1. ve 2. ayda baslangica gore artarken klasik
ambalajli ve modifiye ambalajlilarda 1.ayda yiikseldikten sonra azaldigi tespit
edilmistir. Baslangicta 4,00 puan alan i¢ goriiniis 5. ayda tiiketici ve modifiye ambalajli
olan meyvelerde 2,50 puan ve klasik ambalajli olanlarda ise 1,70 puan almistir (Tablo
41).

2004 yilinda yapilan analizlerde i¢ goriinilisiin tiim ambala;j tiplerinde 1. ve 2.
ayda baslangica gore arttig1 ve sonraki aylarda azaldigi tespit edilmistir. Baslangicta
4,20 puan alan i¢ goriiniis muhafaza sonunda tiiketici ambalajli ve modifiye ambalajl
meyvelerde 2,80 ve klasik ambalajli meyvelerde 2,40 puan olmustur (Tablo 42).

2 yillik tat analizlerinin ortalamalarina gore i¢ goriiniis tiikketici ambalajli ve
klasik ambalajli meyvelerde 1. ve 2. ayda baslangica gore artarken modifiye
ambalajlilarda da 1. ayda arttiktan sonra azaldigr belirlenmistir. Muhafazanin
baslangicinda 4,10 puan alan i¢ goriiniis tiiketici ambalajli ve modifiye ambalajli
meyvelerde 2,80 ve klasik ambalajlilarda da 2,40 puana gerilemistir (Tablo 43). 2004
yilinda ambalaj tiplerine gére meyvelerde meydana gelen degisimler Sekil 44-46’de

goriilmektedir.

4.9.3. Sululuk

2003 yilinda muhafaza edilen Hayward kivi ¢esidinin tat analizlerindeki sululuk
diizeyi ile ilgili veriler Tablo 41°de verilmistir. Yapilan degerlendirmelerde sululuk
diizeyi tiiketici ambalajlilarda 1. ve 2. aylarda baslangica gore yiikselirken klasik
ambalajli olanlarda 1. ayda ve modifiye ambalajli olan meyvelerde 1., 2. ve 3. aylarda
arttig1 belirlenmistir. Baglangicta 3,80 puan alan sululuk 5. ayda tiiketici ve modifiye
ambalajli meyvelerde 3,00, klasik ambalajlilarda ise 3,70 olmustur.

2004 yilinda yapilan analizlerde sululuk diizeyi tiiketici ambalajlilarda 1., 2. ve
3. ayda baglangica gore artarken klasik ambalajli olanlarda 1. ve 2. ayda ve modifiye
ambalajlilarda ise 1. aydan 5. aya kadar artt1g1 ve sonraki ayda azaldig: tespit edilmistir.
Baslangigta 3,80 puan alan sululuk muhafaza periyodu sonunda tiiketici ambalajli ve
klasik ambalajli meyvelerde 3,00 ve modifiye ambalajlilarda 3,60 puan almistir (Tablo
42).
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Iki yillik ortalamalara gore sululuk diizeyi tiiketici ambalajli ve modifiye
ambalajli meyvelerde 1., 2. ve 3. aylarda baslangica gore artarken klasik ambalajli
olanlarda da 1. ayda yiikseldigi ve sonraki aylarda azaldigi goriilmiistiir. Baslangicta
3,80 puan alan sululuk diizeyi muhafaza sonunda tiiketici ambalajli ve klasik ambalajl
meyvelerde 3,00, modifiye ambalajli olanlarda 3,60 puan oldugu goriilmiistiir (Tablo

43).

4.9.4. Tat ve Aroma

2003 yilinda yapilan analizlerde tat ve aromada azalmalarin oldugu
belirlenmistir. Tiim ambalaj tiplerinde tat ve aromada azalmalar 1. ayda baslangica gore
artis olduktan sonra 5. aya kadar azalarak devam etmistir. Baslangicta 4,00 olan tat ve
aroma 5. ayda tiiketici ve klasik ambalajli olan meyvelerde 2,70 ve modifiye
ambalajlilarda 2,20 puana kadar azalmistir (Tablo 41).

2004 yilinda muhafaza edilen Hayward kivi ¢esidinin tat analizinde yer alan tat
ve aroma degerleri Tablo 42°de verilmistir.Yapilan analizde, tat ve aromanin tiiketici
ambalajli ve klasik ambalajli meyvelerde 1., 2. ve 3. aylarda baslangica gore arttig1 ve
modifiye ambalajlilarda da 2., 3. ve 4. ayda arttiktan sonra tim ambalajlarda azaldig1
tespit edilmistir. Tat ve aroma baslangicta 3,40 puan iken muhafaza periyodunun
sonunda tiiketici ambalajlilarda 3,20, klasik ambalajli ve modifiye ambalajli meyvelerde
3,00 puan olmustur.

Iki yillik ortalamalara gére muhafaza siiresince tat ve aromada azalma oldugu
tespit edilmistir. Yapilan analizde muhafaza periyodu boyunca artis ve azalmalar oldugu
belirlenmistir. Baslangigta 3,70 puan alan tat ve aroma muhafaza sonunda tiiketici
ambalajli meyvelerde 3,20, klasik ambalajli ve modifiye ambalajlilarda da 3,00 puan
aldig1 belirlenmistir (Tablo 43).

4.9.5. Pazar Degeri

2003 yilinda derilip 6 ay siireyle muhafaza edilen Hayward kivi ¢esidinin tat
analizlerinde muhafaza siiresinin uzamasiyla birlikte pazar degerinin azaldigi tespit
edilmistir. Pazar degerinin puani baslangicta 4,60 iken 5. ayin sonunda tiiketici
ambalajli meyvelerde 1,80, klasik ambalajli olanlarda 3,00 ve modifiye ambalajlilarda

2,80 puan oldugu saptanmistir (Tablo 41).
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2004 yilinda 6 ay siireyle muhafaza edilen Hayward kivi c¢esidinin tat
analizlerinde muhafaza siiresinin uzamasiyla birlikte pazar degerinin azaldigi
belirlenmistir. Pazar degerinin tiiketici ambalajli ve modifiye ambalajli meyvelerde 1.,
2. ve 3. ayda bagslangica gore artarken klasik ambalajlilarda da 1. ve 2. ayda
yiikseldikten sonra 3 ambalaj tipinde azalarak devam ettigi goriilmiistiir. Baslangicta
3,80 puan alan pazar degeri 6. ayda tliketici ambalajli meyvelerde 2,80, klasik ambalajli
olanlarda 3,20 ve modifiye ambalajlilarda 2,40 puana kadar gerilemistir (Tablo 42).

Hayward kivi ¢esidinde iki yillik ortalamalara gore yapilan analizlerde muhafaza
stiresinin uzamasiyla birlikte pazar degerinin diistiigli belirlenmistir. Pazar degerinde,
tilketici ambalajli meyvelerde 1. ve 2. ayda baslangica gore artis olurken klasik
ambalajli ve modifiye ambalajli meyvelerde 1. ayda artis oldugu saptanmistir.
Baslangigta 4,20 puan olan pazar degeri muhafaza periyodu sonunda tiiketici ambalajl
meyvelerde 2,80, klasik ambalajlilarda 3,20 ve modifiye ambalajli olanlarda 2,40 puan
olmustur (Tablo 43).
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5. TARTISMA
5.1. Agirhik Kayiplar

2003-2004 yillarinda yapilan muhafaza sonucunda, muhafaza siiresince agirlik
kayiplarinda artis meydana geldigi ve ambalaj tipinin her iki yilda da agirlik kayiplarina
onemli etkisinin oldugu tespit edilmistir (Tablo 2—4, Sekil 4-6).

2003 yilinda agirlik kayiplari, muhafazanin ilk aymnda ortalama % 1,010°dan 6 ay
sonunda % 9,470’e yiikselmistir. Denemenin ikinci yilinda ilk ay % 1,704 olan agirlik
kayb1 son ayda % 6,943’e kadar artis gdstermistir (Tablo 2-3, Sekil 4-5). iki yilik
ortalamalara gore agirlik kayb1 % 1,358’den % 8,206’ya kadar yiikselmistir (Tablo 4,
Sekil 6). Karacal (2002), agirlik kaybinin, meyve muhafazasinda depolama siiresini
sinirlayan 6nemli kriterlerden birisi oldugunu bildirmektedir. Arastirici, muhafaza
periyodu sonunda % 4-8’den fazla olan agirlik kayiplarinin, muhafazay: ekonomik
yonden ve ayni zamanda kalite kayb1 bakimindan basarisiz kilacagini belirtmistir. Bu
sonuglar genel olarak agirlik kayiplar1 yoniinden tiim uygulamalarin basarili oldugunu
gostermektedir.

Alt1 aylik muhafaza siiresinin agirlik kayiplar1 ortalamalar1 incelendiginde,
ortalama agirlik kayiplar1 yillara gore sirasiyla tiiketici ambalajli meyvelerde % 5,736
ile % 4,929 olurken klasik ambalajli olanlarda % 9,420 ile % 7,482 ve modifiye
ambalajlarda ise % 0,521 ile % 0,619 olmustur (Tablo 2-3, Sekil 4-5). iki yillik
ortalamalara gore ambalaj tiplerindeki ortalama agirlik kayiplari, tiiketici ambalajli
meyvelerde % 5,333, klasik ambalajlilarda %8,451 ve modifiye ambalajli olanlarda ise
% 0,570 olmustur (Tablo 4, Sekil 6). Mc Donald (1990) ve Drake ve Kupferman
(1990), modifiye atmosferde depolamanin su kaybini dnlemekte pratik bir uygulama
oldugunu bildirmislerdir.

2003 yilinda her ay tespit edilen agirlik kayiplarina gore tiiketici ambalajl
meyvelerde % 8,825’e, klasik ambalajli meyvelerde % 18,502’ye kadar c¢ikarken,
modifiye ambalajli meyvelerde bu oran en yiikksek % 1,083 olarak tespit edilmistir
(Tablo 2, Sekil 4). 2004 yilinda muhafaza donemi sonunda kayip degerleri tiiketici
ambalajda % 8,331’e, klasik ambalajlarda % 11,367’ye ¢ikarken, modifiye ambalajda
bu oran en yiiksek % 1,130’a kadar ¢iktig1 belirlenmistir (Tablo 3, Sekil 5). Agirlik
kayiplarina gore ambalaj materyalleri igerisinde en iyi sonu¢ modifiye ambalajli

meyvelerden elde edilmistir. Akbulut ve Ozcan (1997) ve Kaynas (2003), modifiye
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atmosfer ve kontrollii atmosfer kosullarinda depolama yapilmasi halinde muhafaza
siiresinin arttigin1 ve kalite kaybinin énemli diizeyde azaldigini saptamislardir. Ozellikle
su kaybinin ve yumusamanin azalmasi yaninda tim meyve metabolizmasinin
yavasladigini tespit etmislerdir.

Her iki yil ortalamalarinda, ambalajlarin agirlik kayiplarn tiiketici ambalajli
meyvelerde % 8,578, klasik ambalajli olanlarda % 14,934 ve modifiye ambalajlilarda da
%1,107 oldugu goriilmiistiir (Tablo 4, Sekil 6). Elde edilen sonuglara gore modifiye
ambalaj, denemenin her iki yilinda da meyvelerde ki agirlik kayiplarini azaltmada ¢ok
etkili olmustur. Sekse (1989), modifiye ambalaj igerisinde yiiksek oransal nemin
bulunmasini agirlik kayiplarinin azaltilmasinda en 6nemli etki yaptigim1 vurgulamistir.
Modifiye ambalajlarinin, agirlik kayiplarini azaltict bir etki yapti§i bir¢ok arastirici
tarafindan da ortaya konulmustur (Schmid ve Libster, 1971 ; Ozcan, 1990 ;
Grazianetti ve ark.,1996 ; Gorny, 1997).

Aragtirma sonuglar1 genel olarak onceki arastirma sonuglariyla biiyiik 6lgiide uyum
gostermekte ve modifiye ambalajin agirlik kayiplarini azalttigi goriilmektedir. Soylu ve
ark. (1995), meyvelerin solunum sirasinda hem depo maddelerini harcayarak, hem de
solunum faaliyeti sonucunda terleme ile su agiga ¢ikararak agirlik kayiplarinin meydana

geldigini tespit etmistir.

5.2. Kabuk Kalinhgi

Hayward kivi ¢esidiyle yapilan muhafazada, muhafaza siiresinin uzamasiyla
birlikte kabuk kalinliginda diizgiin bir azalma meydana gelmistir (Tablo 5-7, Sekil 7—
9).

2003 yilinda kabuk kalinligi, muhafazanin ilk ayinda ortalama 0,470 mm’den
muhafaza sonunda 0,097 mm’ye, ikinci y1l da 0,244 mm’den 0,099 mm’ye gerilemistir
(Tablo 5-6, Sekil 7-8). Iki yillik ortalamalara gore, muhafaza periyodunun
baslangicinda 0,357 mm olan kabuk kalinlig1 son ayda 0,098 mm’ye gerilemistir (Tablo
7, Sekil 9).

Ortalama kabuk kalinlig1 yillara gore sirasiyla tiiketici ambalajli meyvelerde
0,244 mm ile 0,158 mm olurken klasik ambalajli olanlarda 0,220 mm ile 0,155 mm ve
modifiye ambalajlilarda 0,219 mm ile 0,156 mm olarak gerceklesmistir (Tablo 5—6,

Sekil 7-8). Muhafaza periyodu sonunda her iki yilin ortalamalarina gére ambalajlardaki
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ortalama kabuk kalinlig: tliketici ambalajda 0,190 mm, klasik ambalajli ve modifiye
ambalajli meyvelerde ise 0,186 mm olmustur (Tablo 7, Sekil 9).

2003 yilinda ambalaj uygulamalarinda muhafaza sonunda kabuk kalinligi,
tiiketici ambalajli ve klasik ambalajli meyvelerde 0,100 mm olurken modifiye ambalajli
olanlarda 0,090 mm olmustur (Tablo 5, Sekil 7). 2004 yilinda baslangigta 0,224 mm
olan kabuk kalinlig: tiiketici ambalajli meyvelerde 0,093 mm, klasik ambalajlilarda
0,106 mm ve modifiye ambalajli olanlarda ise 0,100 mm diizeyine gerilemistir (Tablo
6, Sekil 8). iki yillik ortalamalarda muhafaza baslangicinda 0,357 mm olan kabuk
kalinlig1 tiiketici ambalajli meyvelerde 0,097 mm, klasik ambalajlilarda 0,103 mm ve
modifiye ambalajli olanlarda da 0,096 mm olmustur (Tablo 7, Sekil 9).

2003 yilinda 0,224 mm ve 2004 yilinda 0,158 mm degerleri ile tiiketici ambalaj
her iki y1lda da kabuk kalinliginin en iyi muhafaza edildigi ambalaj tipi olmustur.

Meyvelerde muhafaza siiresinin uzatilabilmesinde kabuk kalinliginin da 6nemli
etkisi oldugu bir gercektir. Bu dogrultuda kabuk kalinliginda azalmanin en az oldugu
uygulama veya ambalaj tiplerinin secilmesi gerekmektedir. Arastirma bulgularina gore,

bu sonucu en uygun ambalaj tipi tiiketici ambalaj1 olmustur.

5.3. Meyve Eti Sertligi

2003 ve 2004 yilinda yapilan muhafaza sonucunda, muhafaza siiresince meyve
eti sertliginde azalma meydana gelmistir (Tablo 8—-10, Sekil 10-12).

Ik y1l da baslangigta 4,500 kg olan meyve eti sertligi son ay 0,195 kg’a kadar
gerilemistir ( Tablo 8, Sekil 10). 2004 yilinda baslangicta 7,903 kg olan meyve eti
sertligi muhafaza periyodunun sonunda 1,079 kg olmustur ( Tablo 9, Sekil 11). iki
yillik ortalamalara gore muhafaza siiresinin baslangicta 6,201 kg olan meyve eti sertligi
muhafaza periyodunun sonunda 0,637 kg oldugu belirlenmistir (Tablo 10, Sekil 12).
Mitchell ve ark. (1992), kivilerin uzun siire depolanabilmesi i¢in erken hasat yapilmasi
gerektigini belirtmislerdir. Depolama sirasinda kalite kaybinin izlenmesinde en iyi
parametrenin meyve eti sertliginin izlenmesi gerektigini belirten Mc¢ Donald (1990)
hasat zamaninda meyve eti sertliginin 7-10 kg, uzun siire tasimasi sirasinda 1 kg ve
yeme olumunda ise 0,5 ile 0,8 kg olmasi1 gerektigini bildirmektedir. Caligmamizin 2004

yilina ait verileri bu bildirilenle uyum halindedir.
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Muhafaza siiresince ambalajlar meyve eti sertligi acisinda incelendiginde,
ortalama meyve eti sertligi yillara gore sirasiyla tiiketici ambalajli meyvelerde 1,593 kg
ile 3,244 kg olurken klasik ambalajli olanlarda 1,594 kg ile 2,993 kg ve modifiye
ambalajlilarda da 1,756 kg ile 3,422 kg olmustur ( Tablo 8-9, Sekil 10-11 ). Ben-Arie
ve Sanego (1985), Chachin ve ark. (1989) ve Ma ve Zhou (1994), kivilerin etilen
absorbanti kullanilarak modifiye atmosfer kosullarinda -1°C sicaklikta 6 aya kadar
depolanabilecegini saptamislardir.

2003 ve 2004 yillarinin ortalamalarina gore ambalaj tiplerindeki ortalama meyve
eti sertligi tiiketici ambalajli meyvelerde 2,419 kg olurken klasik ambalajli meyvelerde
2,294 kg ve modifiye ambalajlilarda ise 2,589 kg oldugu goriilmiistiir (Tablo 10, Sekil
12). Bu sonuglar genel olarak meyve eti yumusamasinin modifiye atmosferli
ambalajlarda tliketici ve klasik ambalajlilara gére daha az yumusama meydana
getirdigini gostermistir. Manolopoulou ve ark. (1997), farkli kalinlik ve gecirgenlik
ozelliklerine sahip diisiik ve orta yogunlukta polietilen torbalarda O°C sicaklik ve % 90
oransal nemde depoladiklar1 Hayward kivi ¢esidinde agirlik kaybi, ¢iirlime ve meyve
yumusamasinin azaldigini ve meyvelerin yap1 ve diger kalite 6zellikleri dikkate alinarak
6 ay basariyla muhafaza edilebilecegini bildirmislerdir.

2003 yilinda ambalaj uygulamalarinda muhafaza baglangicinda 4,500 kg olan
meyve eti sertligi muhafaza sonunda tiiketici ambalajli meyvelerde 0,190 kg olurken
klasik ambalajlilarda 0,207 kg ve modifiye ambalajli olanlarda ise 0,187 kg’a
gerilemistir (Tablo 8, Sekil 10). 2004 yilinda da baglangicta 7,903 kg olan meyve eti
sertligi, tiiketici ambalajli meyvelerde 1,146 kg, klasik ambalajlilarda 1,013 kg ve
modifiye ambalajli olanlarda ise 1,079 kg olmustur (Tablo 9, Sekil 11). Iki yillik
ortalamalara gore ambalaj tipleri meyve eti sertligi agisinda incelendiginde, muhafaza
periyodu sonunda tiiketici ambalajli meyvelerde 0,668 kg, modifiye ambalajlilarda
0,633 kg’lik oranlariyla klasik ambalajda (0,610 kg) muhafaza edilen meyvelerden daha
yiiksek ¢iktig1 tespit edilmistir (Tablo 10, Sekil 12). Elde edilen sonuglara gore klasik
ambalajda depolanan meyveler kisa slirede yumusamistir. Kaynas (2003), modifiye
atmosferli ve kontrollii atmosferli depolamaya gore normal atmosferli depolardaki
meyvelerin daha kisa siirede yumusamaya basladigini saptamistir. Arastirma sonucunda

meyve eti sertligi degerlerinde goriilen degisim, genel olarak Tuncer ve Koksal (1986),
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Dumanoglu ve ark. (1993) bulgular1 ile uyum gostererek azalma ydniinde seyir
1zlemistir.

2003 yilinda 1,756 kg ve 2004 yilinda 3,376 kg degeri ile modifiye ambalaj her
iki yilda da meyve eti sertligini muhafaza siiresince en iyi muhafaza eden ambalaj
olmustur. Modifiye ambalajlarin, meyve eti yumusamasini azaltict bir etki yaptigt bir
cok arastirici tarafindan ortaya koyulmustur (Tanaka, 1987 ; Kaynas, 1987 ; Ozgen ve
ark., 1994 ; Pekmezci ve ark., 1995 ; Ozcan ve Kaska, 1995).

5.4. SCKM

Hayward kivi ¢esidinde muhafaza siiresince SCKM’de diizensiz artis ve azaliglar
goriilmiistlir (Tablo 11-13 ve Sekil 13-15).

Arastirmada, SCKM oranlar1 incelendiginde ilk yil baslangigta % 7,000 olan
SCKM miktar1 4. ay % 13,042’ ye kadar yiikselirken son ayda % 12,458°‘e gerileme
gostermistir (Tablo 11, Sekil 13). 2004 yilinda baslangigta % 6,375 olan SCKM degeri
4. ayda % 11,917’ye kadar yiikseldikten sonra 6. ayda % 11,458’¢ gerilemistir (Tablo
12, Sekil 14). Shelton (1994), sicaklik, nem ve SCKM miktar1 arasinda iliskinin ¢ok
onemli oldugunu belirtirken, Kurnaz (1989) ise, soguk hava deposunda muhafaza
stiresi ile SCKM icerigindeki artiglarin dogru orantili oldugunu belirtmistir. SCKM
diizeylerindeki azalisin nedeni ise SCKM miktarinin biiylik bir kismini olusturan
sekerlerin solunumda kullaniliyor olmasi olarak gosterilmistir (Cemeroglu ve ark.,
2001 ; Karacal, 2002).

Iki yillik ortalamalara gdre muhafaza siiresinin baslangicinda % 6,688 olan
SCKM miktari, 4. ayda % 12,479’a yiikseldikten sonra 6. ayda % 11,958’¢ gerilemistir
(Tablo 13, Sekil 15). SCKM diizeyinde muhafaza siiresince meydana gelen dalgalanma
ve diizensizlikler analizlerde kullanilan meyvelerin {iniform olmamasindan ve ayni
meyveler iizerinde analizlerin yapilamamasindan ileri gelmektedir. Ozean (1990),
Agaoglu ve ark. (1992), Kurnaz ve ark. (1994) ve Ertiirk (1994)’iin yapmis olduklari
arastirmalarda da SCKM miktarinda diizensiz bir degisimin bulundugu tespit edilmistir.
Bunun yaninda, muhafaza siiresince SCKM diizeyinin artma nedeni genellikle su
kaybina bagli olarak meyve suyundaki oransal olarak artislardan kaynaklanmakta

oldugunu bildirmislerdir (Dokuzoguz, 1960; Ertiirk, 1994).
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Muhafaza siiresince ambalajlar SCKM diizeyi agisindan incelendiginde,
ortalama SCKM miktar1 yillara gore sirasiyla tiiketici ambalajli meyvelerde % 11,875
ile % 10,804 olurken klasik ambalajlilarda % 11,839 ile % 10,143 ve modifiye
ambalajli olanlarda ise % 11,071 ile % 9,546 diizeyinde hesaplanmistir (Tablo 11-12,
Sekil 13—14). Iki yillik ortalamalara gére de ortalama SCKM miktan tiiketici ambalajli
meyvelerde % 11,339, klasik ambalajlilarda % 10,991 ve modifiye ambalajli olanlarda
da % 10,309 diizeyinde belirlenmistir (Tablo 13, Sekil 15). Lurie ve ark. (1994),
modifiye ambalajlarin meyveler etrafinda kontrollii atmosfer olusturarak SCKM
miktarinin  korundugunu saptamiglardir. Modifiye ambalaj igerisindeki meyvelerde
SCKM miktarinin tiiketici ambalajli ve klasik ambalajli meyvelerden daha diisiik
olmasinin nedeni bu ambalaj icerisinde modifiye atmosfer olusarak su kayiplarmi
Onleyip oransal olarak seker oraninin aymi kalmasidir. Modifiye ambalaj igerisinde
olusturulan kontrollii atmosfer, tiiketici ambalajli ve klasik ambalajli meyvelerde,
modifiye ambalajli meyvelere gore solunumun ve SCKM’nin yiiksek olmasina neden
olmustur. Modifiye atmosfer icerisinde solunuma etki edebilecek mevcut bilesiklerin
enerji elde edilmesi sirasinda harcanmasi sonucunda SCKM miktarinin korundugunu
bildirmislerdir (Drake ve Kupferman (1990).

2003 yilinda ambalajlar SCKM miktar1 agisinda incelendiginde, tiiketici ve
klasik ambalajli meyvelerin sirasiyla % 12,500 ve % 13,375’lik oranlariyla modifiye
ambalajda (% 11,500) muhafaza edilen meyvelerden daha yiiksek SCKM igerigine
sahip olduklari tespit edilmistir (Tablo 11, Sekil 13). 2004 yilinda baslangigta % 6,375
olan SCKM oran1 modifiye ambalajli meyvelerde % 10,250 olurken tiiketici ambalajh
ve klasik ambalajli meyvelerde sirasiyla % 12,500 ve % 11,625 olarak belirlenmistir
(Tablo 12, Sekil 14). Drake ve Kupferman (1990)’a gdére modifiye ambalajli
meyvelerin  SCKM  miktarinin  diisiik olmasinin nedeni modifiye ambalajda su
kayiplarinin azalmasi ve oransal olarak seker oraninin ayni seviyede kalmasidir.

Iki yillik ortalamalarda, ambalajlar SCKM miktar1 agisinda incelendiginde,
tiiketici ambalajli ve klasik ambalajli meyvelerde % 12,500’luk oranlar ile modifiye
ambalajda (% 10,875) muhafaza edilen meyvelerden daha yiiksek SCKM igerigine
sahip olduklar1 belirlenmistir (Tablo 13, Sekil 15). SCKM diizeyinin artma nedeni,

sekerin meyve suyundaki oransal olarak artis1 oldugunu saptamistir (Dokuzoguz 1960).
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5.5. C Vitamini

2003 ve 2004 yillarinda muhafaza siiresince C vitamininde diizensiz artig ve
azaliglar tespit edilmistir (Tablo 14-16, Sekil 16—18).

Denemede, ilk yil baslangicta 81 mg/100g olan C vitamini son ay 55,733
mg/100g’a gerilemistir (Tablo 14, Sekil 16). 2004 yilinda baslangicta 144,000 mg/100g
olurken 6. ayda 69,063 mg/100g’a gerileme gdstermistir (Tablo 15, Sekil 17). iki yillik
ortalamalara gore 112,500 mg/100g olan C vitamini muhafaza periyodu sonunda 62,398
mg/100g’a kadar diismiistiir (Tablo 16, Sekil 18). C vitamininde aylara gére meydana
gelen dalgalanma, analizlerde kullanilan meyvelerin {iniform olmamasindan ve ayni
meyvelerde analizlerin yapilamamasindan kaynaklanmaktadir. Tsay ve ark. (1984),
kivilerde solunumun devam etmesi, etilen miktarini arttirirken askorbik asit igerigini de
hizla azalttig1 sonucuna varmiglardir.

2003 yilinda tiiketici ambalajli ve klasik ambalajli meyvelerde C vitamini
sirastyla ortalama 80,686 mg/100g ile 80,307 mg/100g olurken modifiye ambalajlilarda
73,286 mg/100g olmustur (Tablo 14, Sekil 16). 2004 yilinda ise tiiketici ambalajl
meyvelerde 103,425 mg/100g ile klasik ambalajlilar 103,654 mg/100g olurken modifiye
ambalajli olanlar 93,542 mg/100g oldugu belirlenmislerdir (Tablo 15, Sekil 17). Iki
yillik ortalamalara gore ambalaj tiplerindeki ortalama C vitamini, tiiketici ambalajl
meyvelerde 92,056 mg/100g, klasik ambalajli olanlarda 91,981 mg/100g ve modifiye
ambalajlilarda 83,414 mg/100g olarak tespit edilmistir (Tablo 16, Sekil 18). Modifiye
atmosfer, meyvelerin raf Omriinii uzatmasina ragmen tiim modifiye atmosfer
uygulamalarinda askorbik asit iceriklerinin azalmasina sebep oldugunu bildirmislerdir
(Ozer ve ark. , 1997).

2003 yilinda ambalajlar C vitamini agisindan incelendiginde, baslangigta 81,000
mg/100g olan C vitamini tiiketici ambalajli meyvelerde 53,325 mg/100g, klasik
ambalajlilarda 66,875 mg/100g’lik oranlariyla modifiye ambalajda (47,000 mg/100g)
muhafaza edilen meyvelerden daha yiiksek olmustur (Tablo 14, Sekil 16). Ikinci yilda
ise baslangicta 144,000 mg/100g olan C vitamini tiiketici ambalajli meyvelerde 70,938
mg/100g, klasik ambalajlilarda 78,750 mg/100g’lik oranlariyla modifiye ambalajda
(57,500 mg/100g) muhafaza edilen meyvelerden daha yiiksek olduklari belirlenmistir
(Tablo 15, Sekil 17).
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Iki yillik ortalamalarinda, ambalajlar C vitamini agisindan incelendiginde,
tiikketici ambalajli meyvelerde 62,132 mg/100g, klasik ambalajlilarda 72,813 mg/100g
ve modifiye ambalajlilarda ise 52,250 mg/100g olmustur (Tablo 16, Sekil 18). Tiiketici
ambalajda ve modifiye ambalajda muhafaza edilen meyvelere gore klasik ambalajli
meyvelerin daha yiiksek C vitamini igerigine sahip oldugu tespit edilmistir. Tiirk ve
Celik (1992), C vitamininin muhafaza siiresiyle birlikte dogru orantili olarak azaldigini
belirlemiglerdir. Elde edilen bulgular diger arastirmalarla paralellik gostermektedir

(Ben-Arie ve Sanego, 1985 ; Kader, 1992 ; Arpai ve ark., 1994).

5.6. Titre Edilebilir Asitlik

TE asit miktar1 her iki yilda da muhafaza siiresince genel olarak azalmistir
(Tablo 17-19 ve Sekil 19-21).

2003 yilinda baslangicta % 2,091 olan TE asitlik % 0,528’e¢ gerilemistir
(Tablo17, Sekil 19). 2004 yilinda ise % 1,616 dan % 0,555’e gerilemistir (Tablo 18,
Sekil 20). TE asitlik miktari, iki yillik ortalamalara gbére muhafaza baslangicinda %
1,854 iken 6. ayda % 0,541’e kadar diismiistiir (Tablo 19, Sekil 21). Kurnaz (1989),
bazi seftali ve nektarin ¢esitlerinde yaptig1 ¢alismada, soguk hava deposunda muhafaza
stiresi ile asit icerigindeki azaliglarin ters orantili oldugunu saptamistir. Agaoglu ve ark.
(1995) ve Ozer ve ark. (1997), muhafaza ve raf 6mrii siiresince TE asitlik miktarinin
azaldigini saptamislardir.

Denemede, ambalajlar TE asitlik yoniinden incelendiginde, ortalama TE asitlik
miktar1 yillara gore sirasiyla tiiketici ambalajli meyvelerde % 0,815 ile % 1,031 olurken
klasik ambalajlilarda % 0,858 ile % 1,003 ve modifiye ambalajlilarda ise % 0,798 ile %
0,934 olarak tespit edilmistir (Tablo 17-18 ve Sekil 19-20). iki yillik ortalamalara gore
tiiketici ve klasik ambalajli meyvelerde sirasiyla % 0,923 ve % 0,930’luk oranlariyla
modifiye ambalajda (% 0,866) muhafaza edilen meyvelerden daha yiiksek TE asitlik
icerigine sahip olduklar1 belirlenmistir (Tablo 19, Sekil 21). Akbulut ve Ozcan (1997),
kirazlarda TE asitligin modifiye ambalajli ve tiiketici ambalajli meyvelerde klasik
ambalajlilara gére muhafaza sonunda daha diisiik oldugunu bildirmislerdir.

2003 yilinda ambalajlar TE asitlik yoniinden incelendiginde, baslangicta %
2,091 olan TE asitlik muhafaza sonunda tiiketici ambalajli meyvelerde % 0,485e,

klasik ambalajlilarda % 0,665 ve modifiye ambalajli olanlarda ise % 0,434°e
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gerilemistir (Tablo 17, Sekil 19). 2004 yilinda baslangicta % 1,616 olan TE asitlik 6.
ayda tiiketici ambalajli meyvelerde % 0,627, klasik ambalajlilarda % 0,589 ve modifiye
ambalajli olanlarda % 0,448’e kadar diistiigii saptanmistir (Tablo 18, Sekil 20). iki
yillik ortalamalara gore baslangigta % 1,854 olan TE asitlik muhafaza sonunda tiiketici
ambalajli meyvelerde % 0,556 olurken klasik ambalajlilarda % 0,627 ve modifiye
ambalajli meyvelerde de % 0,441 olmustur (Tablo 19, Sekil 21). Harman ve Mc
Donald (1989) ve Ma ve Chen (2002), farkli gaz karigimlari kullanarak yaptiklari
calismada CO, oraninin yiikselmesiyle titre edilebilir asit miktarinin diistiigiinii ve 16
hafta sonra ise diislisiin ¢ok daha fazla oldugunu saptamiglardir. Degisik meyve
tiirlerinde yapilan bir¢ok ¢alismada muhafaza siiresince asit seviyesinin genel olarak
azaldig1 belirlenmistir (Ozcan, 1990; Chapon ve Bony, 1991; Ertiirk, 1994; Sabir ve
AKksoy, 1995; Cemeroglu ve ark. , 2001; Karacali, 2002).

5.7. Fizyolojik Bozulmalar ve Ciiriimeler

Derilerek muhafazaya alinan Hayward kivi cesidinde aylarin ilerlemesi ile
birlikte ¢iliriime ve bozulmalarda artiglar gozlenmistir (Tablo 20-22, Sekil 23-25).

2003 yilinda muhafaza baglangicinda % 0,000 olan ¢iiriime ve bozulmalar 3.
ayda % 3,467 ye ylikseldikten sonra son ayda % 0,583’e gerilemistir (Tablo 20, Sekil
23). Ikinci yil baslangigta % 0,000 olan fizyolojik bozulma ve giiriimeler muhafaza
periyodunun sonunda % 2,444 oldugu gériilmiistiir (Tablo 21 Sekil 24). iki yillik
ortalamalara gére muhafazanin baslangicinda % 0,000 olan ¢iiriimelerin 5. ayda %
2,669’a ciktiktan sonra 6. ay % 1,514°e distiigii belirlenmistir (Tablo 22, Sekil 25).
Sekse (1989), Pekmezci ve Demirkol (1997), yaptig1 calismada sicakligin diisiiriilerek
clirlimeleri azaltmanin miimkiin oldugunu belirlemistir.

Ortalama ¢iirime ve bozulmalar yillara gore sirasiyla tliketici ambalajli
meyvelerde % 1,199 ile % 0,403 olurken klasik ambalajli olanlarda % 0,870 ile % 1,383
ve modifiye ambalajlilarda % 2,434 ile % 1,130 olarak gerceklesmistir (Tablo 20-21 ve
Sekil 23-24). Her iki yilin ortalamasinda, ambalaj tiplerinde ortalama ciirlime ve
bozulmalar klasik ambalajli meyvelerde % 1,127 ve modifiye ambalajlilarda %
1,782’1ik oranlaryla tiiketici ambalajda (% 0,801) muhafaza edilen meyvelerden daha
yiiksek clirime ve bozulmalar goriilmiistiir (Tablo 22, Sekil 25). Crisosto ve ark.

(1999), yaptiklar1 ¢alismada 2-3 aylik depolamadan sonra kivilerin giivenilir olarak
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pazarlanabilmesi i¢in ve fungal ciiriikliikk (Botrytis cinerea) ile meyve enfeksiyonlarinin
uzaklastirilmasi i¢in tekrar paketleme yapilmasi gerektigini 6nermislerdir.

2003 yilinda ¢iirlime ve bozulmalar tiiketici ambalajinda 5. ayda olurken klasik
ambalajinda 2. ve 4. ayda ve modifiye ambalajli olanlarda ise 3. aydan itibaren meydana
gelmigtir (Tablo 20, Sekil 23). 2004 yilinda cilirime ve bozulmalara tiiketici
ambalajinda 4. ayda rastlanirken klasik ambalajlilarda 5. ve 6. ayda ve modifiye
ambalajda ise 3., 5. ve 6. aylarda rastlanmistir (Tablo 21, Sekil 24). Iki yillik
ortalamalara gore clirlime ve bozulmalar tiiketici ambalajlilarda 4. ve 5. ayda goriiliirken
klasik ambalajli meyvelerde 1. ve 3. ay disinda kalan aylarda ve modifiye
ambalajlilarda ise 3. aydan sonra meydana gelmistir (Tablo 22, Sekil 25). Manning ve
Lallu (1997), meyvelerde hastaliklarin ortaya ¢ikmasina hem hasat 6ncesi hem de hasat
sonrast islemlerin katkida bulundugunu saptamiglardir. Elde edilen bulgular diger
arastirmalarla uyumlu bulunmustur (Harman ve McDonald, 1989 ; Ertiirk ve Ozcan,
1995 ; Crisosto ve ark., 1999). iki yillik ortalamalara gdre muhafaza siiresi igerisinde

en fazla ¢iirlime ve bozulmalar modifiye ambalajli meyvelerde gozlenmistir.

5.8. Renk Doniisiimii

Renk o6lgiim cihazi ile yapilan renk Olgiimlerinde her iki yilda meyve etinin
parlakligin1 ifade eden “ L” degerinin muhafaza siiresince azaldig1 tespit edilmistir.
2003 ve 2004 yillarinda meyve eti parlakliginin en fazla modifiye ambalajda azaldig:
saptanmistir. Muhafaza siiresince her iki yilda “a” degerinin yesilden agik yesil renge,
“b” degerinin de sar1 renkten agik sar1 renge dogru ilerledigi goriilmiistiir (Tablo 23-31
ve Sekil 26-34). Demirci ve Koksal (2001), renk degerlerinde, depolama siiresi ile
dogru orantili olarak azalmalarin oldugunu bildirmislerdir.

2003 ve 2004 yillarinda meyve kabugunda yapilan renk Olciimlerinde “L”
degerinin muhafaza siiresince azaldigi belirlenmistir. Parlakligin en fazla modifiye
ambalajlilarda azaldig1 goriilmektedir. Bununla birlikte “a” degeri ilk yil tiiketici
ambalajli ve klasik ambalajli meyvelerde artarak kirmizidan agik kirmizi renge dogru
ilerledigi ve modifiye ambalajlilarda ise azalarak kirmizidan koyu kirmizi renge dogru
degistigi gozlenmistir. 2004 yilinda “a” degerinin artarak kirmizidan agik kirmizi renge,
“b” degerinin ise her iki yilda da sar1 renkten agik sar1 renge dogru ilerledigi tespit

edilmistir (Tablo 32—40 ve Sekil 35-43). Pekmezci ve Demirkol (1997), modifiye
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atmosferde muhafazada, kabuktaki parlaklifin depolama siiresi ile azaldigini, renk
dontistimlerinin yavagladigini saptamislardir. Bu ¢alismada elde edilen degerler diger

arastirmalar ile uyum gostermektedir (Elgar ve ark., 1997 ; Agar ve ark., 1999).

5.9. Degiistasyon ( Tat Analizi)

2003 ve 2004 yillarinda muhafaza edilen meyveler, yapilan tat analizlerinde dis
goriinilis, i¢c gorlinils, sululuk, tat ve arama ve pazar degerine verilen puanlara gore
degerlendirilmistir (Tablo 41-43).

2003 yilinda yapilan tat analizlerinde 3. aya kadar tiim tat kriterlerinin ambalaj
uygulamalarinin hepsi i¢in ticari olarak kabul edilebilir olan 3 puan simirinin iizerinde
oldugu goriilmiistiir (Tablo 41). 2004 yilinda ve iki yillik ortalamalarda 4. aya kadar
yapilan muhafazada kalitenin iyi diizeyde oldugu goriiliirken, 5. ve 6. aydaki kalite
kriterlerinin farkli uygulamalarda 3 puanin altinda oldugu belirlenmistir (Tablo 42—43).
Modifiye atmosferde (MA)’de depolama ile diger meyve tiirlerinde oldugu gibi
eriklerde de daha az agirlik kaybi ve ¢iirlimenin yaninda sert bir yapi saglanmis,
kontrole gore tiim kalite Ozelliklerinin daha iyi korunmus oldugu belirlenmistir
(Dobreanu ve ark. , 1990; Yahia ve Rivera, 1990).

Hayward kivi ¢esidinin muhafaza periyodu sonunda dis goriiniisii, ortalama
olarak modifiye ambalajli meyvelerde 4,117’lik oramiyla tiiketici ambalajda (3,433
puan) ve klasik ambalajlilarda (3,700 puan) muhafaza edilen meyvelere gore daha
yiiksek puan aldig1 goriinmektedir (Tablo 41). 2004 yilinda ise tiiketici ambalajli ve
klasik ambalajli meyvelerde 4,143 ve modifiye ambalajlilarda da 4,371 puan olmustur
(Tablo 42). iki yillik ortalamalara gére ambalaj tiplerindeki ortalama dis gériiniis,
tiiketici ambalajlt meyvelerde 3,757, klasik ambalajlilarda 3,871 ve modifiye ambalajl
olanlarda da 4,221 puan oldugu belirlenmistir (Tablo 43). Agar ve Kaska (1992),
cesitli meyvelerin, i¢ ve dig gorliniimlerinde muhafaza silirecince bir miktar kalite
kaybina ugradiklarini bildirmislerdir.

2003 yilinda muhafaza sonunda i¢ goriiniis ortalama olarak tiiketici ambalajlt
meyvelerde 3,867, klasik ambalajlilarda 3,450 ve modifiye ambalajli olanlarda 3,633
puan aldig1 saptanmistir (Tablo 41). 2004 yilinda i¢ goriiniis agisindan 6 aylik muhafaza
sonucunda modifiye ambalajli ve klasik ambalajli meyvelerde sirasiyla 3,743 ile

3,771’1lik oranlariyla tiiketici ambalajda (3,600) muhafaza edilen meyvelerden daha iyi
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durumda oldugu gériilmiistiir (Tablo 42). iki yillik ortalamalara gore ortalama ig
goriiniis, tiikketici ambalajli meyvelerde 3,657, modifiye ambalajlilarda 3,628 ve klasik
ambalajli olanlarda ise 3,536 puan olmustur (Tablo 43). Tiirk ve ark. (1995), eriklerin
modifiye ambalajda muhafazas: siiresince, kalite kaybinin kontrol uygulamalarina gore
¢ok daha az oldugunu tespit etmislerdir.

2003 yilinda muhafaza periyodu sonunda sululuk ortalama olarak tiiketici
ambalajlilarda 3,883, modifiye ambalajli olanlarda da 3,850 ve klasik ambalajli
meyvelerde 3,550’lik puanlamaya gore tliketici ve modifiye ambalajli meyvelerde
sululuk, diger ambalajdaki meyvelere gore daha fazla olmustur (Table 41). ikinci yil
sululuk diizeyi a¢isindan en iyi sonug, modifiye ambalajdan (3,971 puan) ve tiiketici
ambalajdan (3,714 puan) alimmustir (Tablo 42). iki yillik ortalamalarda, ortalama
sululuk, tiiketici ambalajli meyvelerde 3,736 puan olurken klasik ambalajlilarda 3,536
ve modifiye ambalajlilarda ise 3,893 puan olmustur (Tablo 43).

2003 yilinda ortalama tat ve aroma tiiketici ambalajli meyvelerden 3,650, klasik
ambalajli olanlarda 3,583 ve modifiye ambalajlilarda 3,367 puan almis olup ozellikle
tiiketici ambalajli meyvelerde tat ve aromanin daha iyi oldugu goriilmiistiir (Tablo 41).
2004 yilinda ise ortalama tat ve aroma tiiketici ambalajli meyvelerde 3,714 puan alirken
klasik ambalajli olanlarda 3,543 ve modifiye ambalajlilarda 3,571 puan aldig
saptanmustir (Tablo 42). ki yillik ortalamalarda, ortalama tat ve aroma klasik ambalajli
meyvelerde 3,521 puan alirken modifiye ambalajlilarda 3,443 ve tiiketici ambalajh
olanlarda ise 3,650 puan almistir (Tablo 43). Bahar ve Diindar (2003), modifiye
atmosferli paketlerde bulunan meyvelerde goériinlimiin ¢ok iyi olmasina ragmen, ugucu
hidrokarbonlarin da etkisiyle yeme kalitesinin diistliglinii bildirmislerdir.

Pazarlama degeri acisindan ilk yil 6 aylik muhafaza sonucunda ortalama olarak
modifiye ambalajli meyvelerin (3,783 puan) pazarlama kalitesinin tiiketici ve klasik
ambalajli meyvelere gore daha iyi oldugu tesbit edilmistir (Tablo 41 ). ikinci yilda
ortalama pazar degeri, tiikketici ambalajli meyvelerde 3,829, modifiye ambalajlilarda
3,757 puan olurken klasik ambalajlilarda 3,657 puan oldugu goriilmiistiir (Tablo 42).
Iki yillik ortalamalara gore, ortalama pazar degeri tiiketici ambalajli meyvelerde 3,614,
klasik ambalajli olanlarda 3,643 ve modifiye ambalajlilarda da 3,671 puan olmustur
(Tablo 43). Kivilerde 120 giinliik depolama sonrasi asir1 su kayb1 ve buna bagli olarak
pazar degerinde Onemli kayiplarin oldugunu bildirmislerdir (Kaynas, 2003). Tat
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analizleri sonucunda elde edilen bulgular O6nceki arastirmalarin verileriyle benzer
sonuglar1 ortaya koymaktadir (Celik ve Fidan, 1978; Tiirkben, 1989).

Hayward kivi c¢esidinin dig goriinlisii yoniinden incelendiginde modifiye
ambalajlilarda daha iyi sonu¢ alindigi, i¢ gorilinlis yoniinden tiiketici ambalajli ve
modifiye ambalajlilarda, sululuk diizeyinin modifiye ambalajli, tat ve aramanin tiiketici
ambalajlilarda ve pazar degerinin de modifiye ambalajli meyvelerde daha iyi oldugu

tespit edilmistir.
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6. SONUC ve ONERILER

Hayward kivi ¢esidinde ii¢ farkli ambalaj tipinin muhafaza sirasinda iiriin ve

kalite kayiplar1 {izerine etkisi detayli olarak incelenmis ve sonuclar asagida

sunulmustur;

Meyvelerdeki agirlik kayiplarinin muhafaza siiresinin ilerlemesi ile birlikte
arttig1 tespit edilmistir.

2003 yilinda agirlik kayiplar1 agisindan modifiye ambalajlilar disinda kalan
tilkketici ambalajlilarda 6. aydan, klasik ambalajlilarda ise 3. aydan sonra
ekonomik olarak kabul edilebilir sinirlarda (% 4-8) olmadig1 tespit
edilmistir. 6. ayin sonunda modifiye ambalajli meyvelerde agirlik kayb1 %
1,083 olmustur. 2004 yilinda ise modifiye ambalaj disindaki tiiketici
ambalajda 6. ayda, klasik ambalajda ise 4. aydan itibaren ekonomik olarak
belirtilen smirlarin disinda oldugu tespit edilmistir. Muhafaza sonunda
modifiye ambalaj % 1,130 olmustur.

Denemede, her iki yi1lda ambalajlar icerisinde, modifiye ambalaj % 0,521 ile
% 0,619 luk kayip oranlari ile meyvelerdeki agirlik kayiplarini azaltmada en
etkili ambalaj uygulamasi olarak belirlenmistir.

Kabuk kalinligi, calismanin her iki yilinda da muhafaza siiresince azalma
gostermistir.

Kabuk kalinlig1 iizerine, her iki yilda ambalaj tiplerinin etkisinin dnemsiz
oldugu belirlenmistir.

Meyve eti sertligi, muhafaza siiresince azalma gostermistir.

Muhafaza periyodu boyunca meyve eti sertligini en iyi koruyan ambala;j tipi
modifiye ambalaj olarak belirlenmistir.

SCKM miktar1 yoniinden, 2003 yilinda tiiketici ambalajda 2. aya, klasik
ambalajlarda 4. aya ve modifiye ambalajlarda 3. aya kadar artigin ardindan
azalis ve artiglarin oldugu tespit edilmistir. 2004 yilinda tiiketici ambalajda
muhafaza sliresince azalma go6zlenirken klasik ambalaj ve modifiye
ambalajda 4. aya kadar artisin ardindan azalis ve artiglarin oldugu
belirlenmistir.

2003 yilinda SCKM miktarinin, 2004 yilina gore daha diisiik seviyede
oldugu tespit edilmistir.
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SCKM miktarinin aragtirildigi her iki yilda tiiketici ambalajli ve klasik
ambalajli meyvelerde modifiye ambalaja gore yiiksek oldugu tespit
edilmistir. Bunun nedeni olarak, modifiye ambalajin su kayiplarini azaltmasi
ve seker oraninin ayni seviyede kalmasi gdsterilmistir.

C vitamini degerinde her iki yilda muhafaza periyodu sonuna kadar diizensiz
art1s ve azaliglarin yasandigi belirlenmistir.

C vitamini degerinde her iki yilda da, tiiketici ambalajin ve klasik ambalajin
modifiye ambalaja gore yiliksek oldugu belirlenmistir.

TE asitlik miktar1 azalis ve artiglar1 ardindan muhafaza periyodunun sonunda
azalma gostermistir.

TE asitlik tizerine, ilk yil ambalaj tiplerinin etkisinin dnemsiz oldugu
belirlenmistir. Ikinci y1l ise ambalaj tiplerinin etkilerine bakildiginda, yakin
degerler vermekle birlikte, tiiketici ambalajin ve klasik ambalajin modifiye
ambalaja gore daha iyi muhafaza edildigi belirlenmistir.

Fizyolojik bozulmalar ve c¢iiriimeler iizerine, her iki yilda belirgin bir etki
goriilmemistir.

Modifiye ambalajda muhafaza edilen meyvelerde biitiin fungal etmenler
daha fazla sorun olusturmustur. Ozellikle bu c¢alismada, meyvelerde
bozulmalara neden olan tiirlerin Erwinia spp. ve Sclerotinia spp. oldugu
saptanmuigtir.

2003 ve 2004 yillarinda muhafaza siiresince yapilan renk Ol¢limlerinde
meyve eti renginin yesilden agik yesil (a degeri) ve saridan agik sar1 renge (b
degeri) dogru degistigi tespit edilmistir. Meyve etinin parlakligi ise (L
degeri) muhafaza siiresince azalmistir.

Mubhafaza siiresince yapilan renk olgiimlerinde meyve kabuk rengi, her 3
ambalaj tipinde de sar1 renkten agik sar1 renge (b degeri) dogru degistigi,
tilkketici ambalajli ve klasik ambalajli meyvelerde kirmizidan agik kirmiziya,
(a degeri) modifiye ambalajlilarda ise kirmizidan koyu kirmizi renge (a
degeri) dogru degistigi tespit edilmistir. Meyve kabugu parlakliginin (L
degeri) muhafaza periyodu boyunca azaldig1 gézlenmistir.

Tat analizlerinde 2003 yilinda 3. aya kadar 2004 yilinda ise 5. aya kadar

istenilen kaliteyi gosterdigi, sonraki aylarda baz1 kalite kriterlerinin
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puanlarinin  azaldigr  goriilmektedir. Ancak bu azalma iiriiniin
pazarlanabilmesini etkileyebilecek diizeye gelmistir.
- Ambalaj yoniinden tat analizlerinde, 2003 ve 2004 yillarinda modifiye
ambalaj ve tiiketici ambalajli meyvelere ait puanlar daha ytiksek ¢ikmustir.
Calisma sonucunda yukarida belirtilen sonuglara gore gelistirilen Oneriler ise su

sekildedir;

Modifiye ambalajlarin uygun olmadigi durumda tliketici ambalajin
kullanilmas1 onerilebilir.

- Ambalaj olarak 6zel CO, ve O, gegirgenligine sahip ambalajlarin, meyvede
modifiye atmosfer saglayarak kalite ve agirlik kayiplarint 6nlemek ig¢in
kullanilmasi tavsiye edilebilir.

- Kabuk kalinligina goére bakildiginda, ambalaj tiplerinden tiiketici ambalajda
daha az incelme goriildiigii i¢in tercih edilebilir.

- Muhafaza siiresince modifiye ambalaj, meyvelerde yumusamay1 geciktirdigi
i¢in Onerilebilir.

- Depolama siiresince SCKM diizeyini, olusturdugu modifiye atmosferden
dolay1 fazla yiikseltmeyen modifiye ambalajlar 6nerilebilir.

- C vitamini degerini en iyi seviyede tutan ambalaj olarak tiiketici ambalaj
tavsiye edilebilir.

- TE asitlik degerine gore en iyi sonu¢ klasik ambalajda alindigi igin
Onerilebilir.

- Tat analizi degerlendirmesinde modifiye ambalaj diger ambalajlara gore
kalite kriterlerini en iyi muhafaza ettigi i¢in tavsiye edilebilir.

- Fizyolojik bozulmalar ve giirlimelerin etkilerine bakildiginda en fazla
¢lirime modifiye ambalajda, en az ¢iirlime ve bozulma ise tiikketici ambalajda
saptanmistir. Fizyolojik bozulmalar ve ciirlimeler i¢in en uygun ambalaj
olarak tiiketici ambalaj 6nerilebilir.

Sonug olarak, Hayward kivi ¢esidi O°C sicaklik ve % 90-95 oransal nem
kosullarinda basarili bir sekilde muhafaza edilebilecegi belirlenmistir. Modifiye
ambalajin kullanilmasiyla muhafaza siiresinin daha uzun tutulabilecegi fakat fizyolojik
bozulmalar ve ciliriimelerin artabilecegi goriilmiistiir. Modifiye ambalajin uygun

olmadig1 durumlarda tiiketici ambalajin kullanilmas: tavsiye edilebilir. Tiim sonuglar
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birlikte degerlendirdiginde modifiye ambalajlarin kullanilmas1 durumunda 6 ay, tiiketici
ve klasik ambalajlarin kullanilmasi durumunda ise 5 ay basarili bir sekilde muhafaza

edilebilecegi sdylenebilir.
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