OZET

Farkl1 olgunluk agsamalarinda hasat edilen “Hayward” kivi meyveleri NA ve KA (%2 O,
ve %5 CO, ) kosullarinda muhafazalan sirasindaki fizyolojik, biyokimyasal ve bazi molekiiler
degisimler; ozellikle etilen biyosentezi iligkileri agisindan arastirilmigtir. Bu amagla, hasat
kriteri olarak TSCKM orani dikkate alinmistir. Buna gore birinci deneme yilinda (2003-2004)
TSCKM oranlart “%4.5-5.5, %5.6-6.5, %6.6-7.5 ve 8.5-9.5” olacak sekilde; ikinci deneme
yilinda (2004-2005) ise, bir onceki sene elde edilen verilere gore %8.5-9.5 orami ¢ikarilmis ve
geriye kalan ii¢ farkli asamada TSCKM oranlarn “%4.5-5.5, %5.6-6.5 ve %6.6-7.5” olacak
sekilde meyveler hasat edilmistir. Bulgularimiza gore, meyve biiylime artis1 sigmoid bir egri
gostermistir. Derim sonrasi izlenen solunum hizi sonuglarina gore “Hayward” kivi meyvesinin
yavag bir solunum hizina sahip oldugu belirlenmistir. NA muhafazasinin 2. ay1 sonunda meyve
eti sertligi hizli bir diisiis gostermis, KA muhafazasi bu diislis hizin1 yavaslatmistir. Erken
zamanda derilen 1. ve II. derim meyvelerinde etilen {iretim hiz1 ge¢ zamanlarda derilen III. ve
IV. derim meyvelerine gore muhafaza siiresince daha diisiik miktarda olmus; meyve sertligi ise
I. ve II. derim meyvelerinde daha yiiksek bulunmustur. KA ve NA muhafazasinin 1. ay1
sonunda TSCKM orani hizli bir artis gdstermis sonraki aylarda bu artis yavaslamistir. Her iki
muhafaza sonunda da —a* (+kirm,- yesil) meyve eti renk degisimi artis gosteririken b* (+sart,-
mavi) ve L(parlaklik) renk degerleri diismiistiir. Incelenen kalite parametrelerine gore, KA
muhafazas1 “Hayward” kivi ¢esidinin etilenin {iretim hizini azaltarak meyve olgunlasmasini
geciktirdigi belirlenmistir. Ozelikle 1. deneme yilinda muhafazanin 1. ay1 sonunda ACC
miktarinda 6nemli bir miktar artig saptanmistir. Gerek muhafaza siiresi agisindan en ideal derim
olumunun belirlenmesi; gerek NA ve KA’nin farkli zamanlarda derilen meyvelerin etilen
mekanizmasina etkisini belirlemek; gerekse etilen iiretimine doniik sorumlu protein bantlarini
belirlemek i¢cin SDS-PAGE yontemi kullanilarak protein jel elektroforezi yapilmistir. Analiz
sonucunda Ozellikle etilen iiretiminden sorumlu olabilecek bantlarin varligi tespit edilmistir.
Protein jel fotograflarindan elde edilen goriintiiler incelendiginde farkli molekiil agirligina sahip
bir ¢ok bandmn varligi tespit edilmistir. Ozellikle, KA meyvelerinde hemen hemen hig
goriintillenemeyen ancak NA meyvelerinde goriintiilenen 38 kDa agirligindaki protein bandmin
etilen tiretiminde rol alan ACC enziminden sorumlu olabilecegi sonucuna varilmustir.

Bu calismada gerek etilen biyosentezi ve gerekse diger kalite kriterleri dikkate
alindiginda “TSCKM mktarinin %5.6-6.5 ” oldugu ikinci derim zamaninin uzun siireli
muhafaza i¢in en ideal derim olumunu verdigi ve KA’ nin da en ideal muhafaza kosulu oldugu

gOriilmiistiir.

ANAHTAR KELIMELER: Kivi, Hayward, sogukta muhafaza, KA, etilen, ACC
sentez
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ABSTRACT

EFFECTS of CONTROLLED (CA) and NORMAL ATMOSPHERE (NA)
STORAGE on ETHYLENE BIOSYNTHESIS in HAYWARD (Actinidia deliciosa)
KIWIFRUITS HARVESTED at DIFFERENT PERIODS

“Hayward” kiwifruits were picked at four different harvest times according to their total
soluble solids (TSS) (%) of 4.5-5.5, 5.6-6.5, 6.6-7.5 and 9.5-10.5 in the first year (2003-2004).
The same harvest criteria were used for the second year (2004-2005) of studies except last pick
which was cancelled. The objective of this study was to evaluate the effects of NA and CA
conditions (2% O, + 5% CO,) during storage on fruit quality changes in kiwifruits by physical,
biochemical and some molecular analyses. Fruit growth rate increased rapidly for the first 4-5
weeks then slowed down until harvest time. “Hayward” kiwifruits showed sigmoid curve during
the growing period. Generally, respiration behavior of freshly harvested fruit showed slightly
increase without maximum at 20°C.

Results indicated that NA fruits softened faster during first 2 months of storage. This
effect was reduced in CA storage. Fruits harvested early (I and II) showed less ethylene
production compared to late harvested fruit (IIl. and IV). However, the fruit firmness were
higher in early picks. TSS increased markedly during first 30 days of storage and remained
almost costant thereafter in all treatments. The results also implied that CA storage reduced the
rate of ethylene production compared with NA storage. Especially, in the end of first month
ethylene production increased markedly in all picks under NA. -a*(+red,-green) value of
kiwifruit flesh color increased but L (ligtness) and b*(+yellow,-blue) values deacreased with
time in CA and NA storage. ACC synthesis increased sharply after 30 days of storage in all
picks during first year of storage. Total protein profiles were determined using SDS-PAGE to
evaluate the effects of CA and NA storage on ethylene biosynthesis mechanism and best harvest
period for long storage and better quality. In CA and NA storage on differently harvested fruit,
protein profiles showed that there were some differences in protein bands. Generally, CA fruit
protein profiles showed that there were no any differences among fruits picked at different
harvest times. However, NA stored fruits had a 38 kDa protein band which was responsible for
ACC synthesis

In conclusion, our data indicate that both ethylene biosynthesis and some quality
parameters examined so far, TSS content of the second pick was found to be perfect for harvest
maturity if it is between 5.6-6.5% for long storage under CA and NA. Fruits harvested at these

values can be stored without important quality losses for 5 months under CA conditions.

KEYWORDS: Kiwi, Hayward, cold storage, CA, ethylene, ACC synthesis
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SIMGELER DIiZINI

CaCl, - Kalsiyum klortir

CaO - Kalsiyum oksit

HCI - Hidroklorik asit

Hepes - 4-(2-hydroxyethyl)-1-piperazineethare sulfonic acid)
HgCl, - Civa kloriir

KOH - Potasyum hidroksit

kDa - Kilodalton

ug - Mikrogram

ul - Mikrolitre

M - Molar

mA - Miliamper

ml - Mililitre

mM - Milimolar

MW - Molekiiler agirlik standardi (Molecular weight standart)
N - Normalite

NaOH - Sodyum hidroksit

NO - Nitrik oksit

\% - Volt

W - Watt

KISALTMALAR DIZiNi

Adomet - S-adenoyil-L-methiyonin (S-adenoyl-L- methionine)
ACC 1-aminosiklopropan-1-karboksilik asit (1-aminocyclopropane-1-

carboxylic acid)

ACN - Asetonitril (Acethonitril)

AVG - Amino etoksivenilglisin ( amino ethoxyvinylglycine)
GC - Gaz kromatografi(Gas chromotography)

BSA - Sigir serum albumini (Bovine serum albumin)

Borax: - Sodyum tetraborat (Sodium tetraborate)
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1-MCP
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PE
PMSF
PLP
ppb
ppm
PVC
PVPP
Rf
Rnase
SAM
SDS
TA
TCA
TDZ
TSCKM
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vi

Yiiksek basingli sivi  kromatografi (High pressure
chromotograph

Kontrollii Atmosfer

Kilogram

Litre

Libre

Diisiik yogunlukta polietilen

Lipoksigenaz (lipoxygenaz)

Normal Atmosfer

Newton

Malony ACC (malony ACC)

1-Metilsiklopropan (1-metil cyclopropane)

Poliakrilamid  jel elektroforezi (polyacrylamide

Polietilen (Polietilen)
Fenilmethilsulfoni florid (Phenylmethylsulfonyl floride)
Piyridoksal-5- fosfat (Pyridoxal-5-phosphate)
Milyarda bir birim (Parts per billion)
milyonda bir birim (Parts per million)
Polivinil kloriir
Polyvinilpolypyrilidon (Polyvinylpolypyrrolidone)
Oransal ilerleme (Relative mobility)
Ribonukleaz

S-adenozil-L- methiyonin (S-adenosly-L-methionin)
Sodyum dodesil sulfat (Sodium dodecyl sulfate)
Taze agirlik

Trikloro asetik asit (Trichloro acetic acid)
Tidiyazuron (thidiazuron)

Toplam Suda Coziinebilir Kuru Madde

Titre Edilebilir Asitlik
Ultra diisiik oksijen (Ultra low oxygen)

liquid

gel



vii

SEKILLER DIiZiNi

Sekil No Sayfa No
Sekil 2.1. Etilen biyosentezinin sematik agiklamasi . ........ccccceeveevviieeiiieeiiienieeeieeee 23
Sekil 3.1. Denemede kullanilan Hayward kivi meyvelerinin distan ve kesit alinmis
haldeki GOTTNTSIEII. ..cc.vviiiiiieeiieece e e e e eenee s 24
Sekil 3.2. Kontrollii Atmosfer sistemi ve ortam gaz kompozisyonunun dl¢liimii. .......... 26
Sekil 3.3. Meyve i¢ sicakligini 6l¢gmede kullanilan cihaz.............ccccoeevieeiiieiieeniienee, 27
Sekil 3.4. Solunum akisim tablosu ve solunum OlgUMIL. ........cceeevvveeeiiiiiiiieeiieeeieeeee, 28
Sekil 3.5. GC’de etilen 6l¢iimii i¢in hava 6rneginin alinmasi islemi...........cccccveeeeveeeneee. 30
Sekil 3.6. a* ve b* renk degerlerinin ordinat sisteminde ifade ettigi renkler.................. 32
Sekil 3.7. ACC enzimi ekstraksiyon 1S1€mi. ........ccceeevvieeriieeiiieeiee e 38
Sekil 3.8. ACC enziminin GC’de Ol¢imul iSIemi. .......cceeeeviieiiiiiiiiicieeceeeee e 39
Sekil 3.9. SDS-PAGE i¢in kullanilan jel hazirlama diizenegi. ...........cccceeevveevenveennennnee. 44
Sekil 3.10. SDS-PAGE’de 6rnek enjeksiyonu, elektroforez ve jel boyama islemi. ....... 47
Sekil 4.1. Hayward kivi ¢esidinde meyve cap1 ve boyundaki degisimler....................... 48
Sekil 4.2. Hayward kivi ¢esidinde meyve ¢ap1 ve boyundaki degisimler....................... 49
Sekil 4.3. Farkli zamanlarda derilen Hayward kivi meyvelerinin NA’da muhatazasi
stiresince % agirlik kayb1 degisimIeri. ........ccoueevieiiieiiiiniiciee e 50
Sekil 4.4. Farkli zamanlarda derilen Hayward kivi meyvelerinin KA’da muhatazasi
stiresince % agirlik kayb1 degisimIeri. ........cccueevieriieiiiiniieiee e 50
Sekil 4.5. Farkli zamanlarda derilen Hayward kivi ¢esidinin NA’da muhafazasi
stiresince meyve eti sertligindeki (N) degiSimleri.........cccueeevieriiieiieniieienie e 52
Sekil 4.6. Farkli zamanlarda derilen Hayward kivi ¢esidinin KA’da muhafazasi
stiresince meyve eti sertligindeki (N) degisimleri.........cccueeevieriieiieiiienienie e 52
Sekil 4.7. Farkli zamanlarda derilen Hayward kivi ¢esidinin NA’da muhafazasi
stiresince meyvelerdeki TSCKM (%) deZiSImIEri. ......coceeevieiiiiiieniiiiienieeeeeeee 54
Sekil 4.8. Farkli zamanlarda derilen Hayward kivi ¢esidinin NA’da muhafazasi
stiresince meyvelerdeki TSCKM (%) deZiSImIeri. ......cccueeveeiiiiiieniiiienieeeeeeeee 54

Sekil 4.9. Farkli zamanlarda derilen Hayward kivi ¢esidinin NA’da muhafazasi
stiresince meyvelerindeki titre edilebilir asit (% sitrik asit) miktarindaki degisimler. ...56
Sekil 4.10. Farkli zamanlarda derilen Hayward kivi ¢esidinin KA’da muhafazasi
stiresince meyvelerindeki titre edilebilir asit (% sitrik asit) miktarindaki degisimler. ...56
Sekil 4.11. Farkli zamanlarda derilen Hayward kivi ¢esidinin NA’da muhafazasi

stiresince meyvelerindeki pH deZisimIeri. .......cceeevuieeeiiieriiieeieeeeeee e 57
Sekil 4.12. Farkli zamanlarda derilen Hayward kivi ¢esidinin NA’da muhafazasi
stiresince meyvelerindeki pH deZisimIeri. .......cc.eeecviieeiiieriieeiieceecee e 57
Sekil 4.13. Farkli zamanlarda derilen Hayward kivi meyveinin derimden sonraki
20°C’de solunum hi1z1 deGiSIMIETi. .........c.ovveveieieeeieeeeeeeee e 58
Sekil 4.14. Farkli zamanlarda derilen Hayward kivi meyveinin derimden sonraki
20°C’de solunum hi1z1 deGiSIMIETi. .........c.eeveviieieeeieieeeee e 59
Sekil 4.15. Farkli zamanlarda derilen Hayward kivi ¢esidinin NA’da muhafazasi
stiresince digsal etilen tiretimi (LIC,Ha/kg.sa) degisimleri.......ueeeeueeerieeeniieeiieeeiieeee, 61
Sekil 4.16. Farkli zamanlarda derilen Hayward kivi ¢esidinin KA’da muhafazasi
stiresince digsal etilen tiretimi (LIC,Ha/kg.sa) degisimleri......ccueeeeveeeeieeeniieeieeeiieee 61

Sekil 4.17. Farkli zamanlarda derilen Hayward kivi ¢esidinin NA’da muhafazasi
stiresince meyve eti L(parlaklik) renk degisimleri..........ccoccveevcvieeniieeniieeiiieeieeeeeee 63



viii

Sekil 4.18. Farkli zamanlarda derilen Hayward kivi ¢esidinin NA’da muhafazasi

stiresince meyve eti L (parlaklik) renk degisimleri............cccevcvieiiiniiiniiiniiiiieeieeee, 63
Sekil 4.19. Farkli zamanlarda derilen Hayward kivi ¢esidinin NA’da muhafazasi
sliresince meyve eti a*(+kirmizi, -yesil) renk degisimleri. ..........cccoecveevieniiinieniinenenne, 64
Sekil 4.20. Farkli zamanlarda derilen Hayward kivi ¢esidinin KA’da muhafazasi
stiresince meyve eti a*(+kirmizi,-yesil) renk degisimleri........cccocceevevierieniiinieniiieenne, 65
Sekil 4.21. Farkli zamanlarda derilen Hayward kivi ¢esidinin NA’da muhafazasi
sliresince meyve eti b*(+sart,-mavi) renk degisimleri. .........cccccoevieviiieniiniiiinienieeee, 66
Sekil 4.22. Farkli zamanlarda derilen Hayward kivi ¢esidinin KA’da muhafazasi
sliresince meyve eti b*(+sart,-mavi) renk degisimleri. .........cccccoevieriienieniiiinieniecee, 66
Sekil 4.23. Farkli zamanlarda derilen Hayward kivi ¢esidinin NA’da muhafazasi
stiresince meyvelerdeki fruktoz (g/1) miktart degisimleri. ..........cccevcvieriiiniienieniienenne, 70
Sekil 4.24. Farkli zamanlarda derilen Hayward kivi ¢esidinin KA’da muhafazasi
stiresince meyvelerdeki fruktoz (g/) miktart degisimleri. ..........cccoevveeerieniiinieniiieenne, 70
Sekil 4.25. Farkli zamanlarda derilen Hayward kivi ¢esidinin NA’da muhafazasi
stiresince glikoz (g/1) miktart deGiSimIeri. .......cceeviiriiiiniieiiecie e 72
Sekil 4.26. Farkli zamanlarda derilen Hayward kivi ¢esidinin KA’da muhafazasi
stiresince glikoz (g/1) miktart deGiSimIeri. .......cceeviiiiiieniieiierie e 72
Sekil 4.27. Farkli zamanlarda derilen Hayward kivi ¢esidinin KA ve NA’da muhafazasi
stiresince sakkaroz (g/l) miktart degiSimleri. ........cceevueeriieiiieiiieiieeieeeee e 73
Sekil 4.28. Farkli zamanlarda derilen NA’da muhafaza edilen Hayward kivi ¢esidinde
20°C’deki raf 6mrii sonrasindaki meyve eti sertligi (N) miktar1 degisimleri.................. 74
Sekil 4.29. Farkli zamanlarda derilen KA’da muhafaza edilen Hayward kivi ¢esidinde
20°C’deki raf 6mrii sonrasindaki meyve eti sertligi (N) miktar1 degisimleri.................. 75
Sekil 4.30. Farkli zamanlarda derilen NA’da muhafaza edilen Hayward kivi ¢esidinde
20°C’deki raf 6mrii sonrasindaki meyve TSCKM (%) miktar1 degisimleri. .................. 76
Sekil 4.31. Farkli zamanlarda derilen KA’da muhafaza edilen Hayward kivi ¢esidinde
20°C’deki raf 6mrii sonrasindaki meyve TSCKM (%) miktar1 degisimleri. .................. 76
Sekil 4.32. Farkli zamanlarda derilen KA’da ve NA’da muhafaza edilen Hayward kivi
cesidinde 20°C’deki raf omrii sonrasindaki titre edilebilir asitlik degisimleri................ 77
Sekil 4.33. Farkli zamanlarda derilen NA ve KA’da muhafaza edilen Hayward kivi
cesidinin 20°C’deki raf dmrii sonrasindaki pH degisimleri. ...........cocoovveveveuiirereneenennne. 77
Sekil 4.34. Farkli zamanlarda derilen Hayward kivi ¢esidinin NA’da muhafazasi
stiresince ACC sentez miktart (nmol) degisimleri. .......c.cocevveeeiieeniieeiiieeiee e 81
Sekil 4.35. Farkli zamanlarda derilen Hayward kivi ¢esidinin KA’da muhafazasi
stiresince ACC sentez miktar1 (nmol) degisimleri. .......ccceceuveeeiieeriieeniieeieeeeeeeee e 81
Sekil 4.36. Farkli zamanlarda derilen Hayward kivi ¢esidinin NA’da muhafazasi
stiresince toplam protein miktar1 (mg/gTA) degisimleri.........ccceevvieeiiieeniieeieeeieeeee, 82
Sekil 4.37. Farkli zamanlarda derilen Hayward kivi ¢esidinin KA’da muhafazasi
stiresince toplam protein miktar: (mg/gTA) degisimleri.........ccceevevieeriieenieeeieeeieeeee 83
Sekil 4.38. I. Derim zamani NA’e ait protein profilleri (2003-2004). ........c.cceevvveeerennnen. 85
Sekil 4.39. 1. Derim zamani1 KA’e ait protein profilleri (2003-2004). .........cccevveeereenee. 85
Sekil 4.40. II. Derim zamani NA’e ait protein profilleri (2003-2004).........cccceveeerennnee. 86
Sekil 4.41. II. Derim zamani KA’e ait protein profilleri (2003-2004).........cccccveeeveeenee. 86
Sekil 4.42. TII. Derim zaman1 NA’e ait protein profilleri (2003-2004). .........cccceevevenneee. 87
Sekil 4.43. III. Derim zaman1 KA’e ait protein profilleri (2003-2004). .......ccccveeeveennnee. 87
Sekil 4.44. TV. Derim zamani NA’ya ait protein profilleri (2003-2004). ..........cccoeueee. 88

Sekil 4.45. IV. Derim zamani1 KA’e ait protein profilleri (2003-2004). .........ccccceveeen..e. 88



X

Sekil 4.46. 1. Derim zamani1 NA’ya ait protein profilleri (2004-2005). .......cccccvveeuveennee. 89
Sekil 4.47. 1. Derim zamani KA’ya ait protein profilleri (2004-2005). .....c..cccevvenueeee. 89
Sekil 4.48 II. Derim zamani1 NA’ya ait protein profilleri (2004-2005)........cccccveeeveeennee. 90
Sekil 4.49 II. Derim zamani KA’ya ait protein profilleri (2004-2005).......c.cccccevvenuennee. 90
Sekil 4.50. III. Derim zaman1 NA’ya ait protein profilleri (2004-2005). ..........cccueee..... 91

Sekil 4.51. III. Derim zamani1 KA’ya ait protein profilleri (2004-2005). ......ccccecveneenee. 91



CIZELGELER DiZIiNi

Cizelge No Sayfa No

Cizelge 3.1. ACC miktarinin belirlenmesinde kullanilan 6rnek ve standart ¢ozelti
NAZITIIGL. 1o e e 37

Cizelge 3.2. Toplam protein miktarinin belirlenmesi i¢in standart hazirlanmasiu. .......... 41

Cizelge 3.3. Toplam protein miktarinin belirlenmesi i¢in 6rneklerin hazirlanmast ....... 41

Cizelge 4.1. Farkli derim zamanlarinda derilen KA ve NA’da muhafaza edilen
Hayward kivi meyvesinin muhafaza siiresince tat ve goriiniis
4 (ST 1 11101 (<) OO USROS RPRPRR 68
Cizelge 4.2. Farkli derim zamanlarinda derilen KA ve NA’da muhafaza edilen
Hayward kivi meyvesinin muhafaza siiresince tat ve goriiniis degisimleri.69
Cizelge 4.3. Farkli zamanlarda derilen NA ve KA’da muhafaza edilen Hayward kivi
¢esidinin  20°C’deki raf Omrii sonrasindaki gelisen tat ve goriiniis
4 (515453 0101 < PSPPSR 79
Cizelge 4.4. Farkli zamanlarda derilen NA ve KA’da muhafaza edilen Hayward kivi
cesidinin  20°C’deki raf Omrii sonrasindaki gelisen tat ve goriiniis
4 (14 1 10101 (<) PSRRI 79



1. GIRIS

Kiiltiire alinan kivi cesitleri botanik olarak “Actinidia chinensis var hispida”

b

grubuna girmektedir. Bu grup “Actinidia deliciosa > adi ile kiiltiir kivisinin bagimsiz
tiirli olarak da adlandirilmakta ve “Actinidia chinensis var hispida” nin sinonimi olarak
kabul edilmektedir. Bu grup diinya kivi yetistiriciliginde 6nemli yeri olan “Hayward”,
“Bruno” ve “Monty" gibi kiiltiir ¢esitlerini kapsamaktadir (Erig 1989).

Zanutto ve Caraffini ile Ferguson’nun bildirdigine gore, kivinin ilk kiiltiire
alindig iilke Cin’dir. ilk botanik belirlenmesi 1400 yil kadar énce yapilmistir. Ancak
Bat1 Ulkelerine girisi ise yaklasik 19. yiizyilin baslarina rastlamaktadir. Onceleri Yeni
Zelanda'da baglayan iiretim sonraki yillarda diger iilkelere yayilmistir. Son yillarda
ABD, Giiney Amarika (Sili), Akdeniz sahil iilkelerinden Fransa, Israil, Italya,
Yunanistan, Yugoslavya, Avustralya, Dogu Asya, Gliney Afrika gibi iilkelerde {iretim
artmistir (Eris 1989).

Ulkemizde ise son 15-20 yilda kivi iiretimi hizli bir gelisme gdstermistir. Bu
stire¢ icerisinde giiniimiize kadar daha c¢ok yetistirme teknigi, ¢ogaltma teknikleri gibi
konularda arastirma projeleri yiiriitiilmiis ve iiretim alanlar1 arttirilmaya calisilmistir.
Marmara ve Dogu Karadeniz bolgelerinde yogunlasan kivi iiretiminde bolgesel
olgunluk standartlar1 yapilan ¢aligmalarla saptanmistir (Kaynas ve ark. 1999).

Kivi meyvesi klimakterik meyveler grubunda smiflandirilir (Kader 1985).
Klimakterik tip meyvelerde etilen {liretiminin artis1 solunum artig1 ve diger biyokimyasal
degisimleri kapsayan dogal olgunlagsma siireciyle yakindan iliskilidir. Klimakterik
meyvelerin olgunlagsmasi, otokatalitik karakterde olan etilenin iiretim periyodu ve
meyve solunumunun hizlanmasi ile baglantilidir. Yeme olumuna gelmemis derim
olumundaki meyveler digsal etilene asirt duyarlidir ve digsal etilen uygulanmasi ile
olgunlagsmanin hizlanmasi, yiiksek miktarda etilen biyosentezi seklinde olur; bu ise
olgunlagma klimakterigidir (Hoffman ve Yang 1980).

Farklt meyvelerin etilen iiretimi de farklidir. Klimakterik meyveler olgunlagma
ile birlikte fazla miktarda etilen iiretir, fakat klimakterik olmayan meyveler ise yiiksek
miktarda etilen iiretmezler. Keza, klimakterik meyvelerde igsel etilen konsantrasyonu
genis Olclide degisir, buna karsin klimakterik olmayan meyvelerde gelisme ve

olgunlagma siiresince i¢sel etilen miktar1 ¢ok az degisir (Ikoma ve ark. 1998).



Ozel olarak kivi meyvesi olgunlasmanin ileri asamasma kadar klimakterige
ulasamaz ancak yaglanmaya ge¢gmeden hemen Once klimakterik 6zellige ulasir (Arpaia
ve ark. 1994). Kivide olgunlagsma siirecinin biiylik boliimii solunum klimakterigi ve
etilen tiretiminden Once ortaya ¢ikar. Etilen liretimi ve etilene duyarlilik arasindaki bu
farklilik meyve olgunlagmasinda etilenin roliinii aciklamada kivi meyvesi iyi bir 6rnek
olusturur. Oteyandan kivi, derim olumunda bile az miktarda da olsa etilen iiretir.
Klimakterik meyvelerdeki olgunlagsma sirasinda etilen iiretimindeki artis, renk, aroma,
koku yaninda diger biyokimyasal ve fiziksel degisimlere de neden olur. Kivide
olgunlagma, karakteristik {ic asamay1 igerir. Birinci asamada meyveye dissal etilen
uygulandiginda olgunlasma kabiliyetine sahiptir fakat derimden hemen sonra
yumusama olmaz. Meyve ikinci asamaya geldiginde nisasta par¢alanmas1 olusur. Ikinci
asamada biyokimyasal olaylar KA ve diisiik muhafaza sicaklig ile yavaslatilir veya
dissal etilen uygulamasi ile hizlandirilir (Wang ve ark. 2000). Dissal etilen uygulamasi
ikinci agsamaya gecisi de hizlandirir. Meyve, aga¢ iizerinde gosterdigi olgunlagsmaya
benzer bir olgunlasma gosterir. Bu anda “pektin metil ester” aktivitesi artar, ikinci
asamay1 belirleyen galaktoz kaybi, eriyebilir pektinin pargalanmasi gibi 6nemli
biyokimyasal degisiklikler ortaya ¢ikar (Redwell ve Percy 1992). Solunum klimakterigi,
i¢sel etilen tliretimi, aromalarin ve ugucu bilesiklerin sentezi {i¢lincii asama ile iligkilidir.
Meyve yumusamasi bu agamadan baglayarak meyve olumuna kadar devam eder. Meyve
eti sertligi %5-10’a kadar diiser (Hallet ve ark. 1992). Meyve olgunlasmasi, solunum ve
etilen tiretiminin artigini, renk ve aromadaki degisimleri ve yumusamayi igeren genetik
olarak programlanmis karmasik bir olaydir (Wang ve ark. 2000). Etilen iiretiminin artig1
meyve olgunlagmasinin baslamasinda rol oynamaktadir. Bu reaksiyonda iki enzim
(ACC ve EFE) klimakterik 6ncesi asamada sinirli iken olgunlagsma sirasinda ¢ok fazla
artis gosterir. Preklimakterik meyveler SAM't ACC'ye doniistiirme kapasitesine sahip
degildir. SAM'in ACC’ye; ACChin etilene doniisimii preklimakterik meyve
dokularinda smirhidir. Ayrica, KA kullanilarak “O, konsantrasyonunun %8 altina
indirilmesi” ve “CO, konsantrasyonunun arttirilarak %1’in {izerine ¢ikarilmasi” ile
bitkilerde etilenin biiylikk molekiillere tutunmasini (etilenin birlesme noktasina
yapismasi) engelledigi bilinmektedir (Adams ve Yang 1979).

Bu sonuglar, KA'da depolamanin olgunlagma icin gerekli olan otokatalitik

etilenin reseptorlerine baglanmasini engelleyerek ve muhafaza omriinii uzattigi gibi



meyvenin depolama sonunda kalitesini kaybetmeden kalmasina izin verir. Kivide KA
muhafazas1 ticari olarak gelismis iilkelerde yapilmaktadir. KA'daki yiiksek CO, ve
diisiik O;’nin kivi muhafaza 6mrii ve meyve kalitesine etkisi etilen sentezini ve solunum
hizin1 sinirlayarak enzimlerin ¢aligma sekillerini etkiler. Daha once yapilan ¢alismalar
sonunda kivinin KA muhafazasinda en ideal gaz karigiminin %2 O, + %5 CO; oldugu
sonucuna varilmigtir (Arpaia ve ark. 1984, Eris ve ark. 1996). KA’da kullanilan bu gaz
karisimi1 NA’da muhafaza edilenlere gore 8 ile 16 hafta arasinda muhafazanin uzamasini
saglamistir. %4'lin lizerindeki CO, oran1 meyve yumusamasint geciktirmektedir. Kivi
muhafazasinda ortam sartlari, etilenin kritik seviyesine etkisi nedeniyle onemlidir. Bu
da kivi muhafaza ¢aligmalarinda kontrollii atmosfer muhafazasinin gerekliligini gosterir.
Ortamda bulunan O0.1ul/litre (0.1 ppm) diizeyindeki etilen bile 0°C muhafaza
sicakliginda kivi meyve etinin yumusayarak muhafaza dmriiniin kisalmasina sebep olur.
Ortamdaki etilen konsantrasyonu 0.03pl/litre oldugunda yumusama yavas da olsa yine
gergeklesir (Wills ve ark. 1998).

Kisa veya uzun siireli depolamada ve iistiin kalitede yeme olumuna ulasma
yoniinden gereksinim duyulan olgunluk degerleri saptanmistir. Diger yandan,
Tiirkiye’de kivi iiretimi istenilen diizeye ulagsmadigindan heniiz pazarlama sorunu
yasanmamaktadir. Ancak, 6zellikle yeme olumu asamasinda yakalanacak yiiksek kalite,
birim fiyatinin artmasimma neden olacagindan yetistiricilik yaninda iiriin kalitesini
arttirmaya yardimci olacak, muhafaza ve pazarlama asamasinda kalite kaybini en aza
indirecek meyve gelisimi, olgunluk ve depolama caligmalarinin yaninda, son yillarda
giderek Onemi artan molekiiler aragtirmalarin hiz kazanmasi suretiyle kivide hasat
sonras1 fizyolojisini kontrol edecek 06zgilin bulgularin elde edilmesine gereksinim
duyulmaktadir.

Bu calisma ile, farkli olgunluk asamasinda derilen “Hayward” kivi cesidinde
meyvelerin olgunlagmasi ve gelismesi sirasinda gosterdikleri fizyolojik, biyokimyasal
ve molekiiler degisimlerin, KA ve NA muhafazasinin meyvelerin muhafaza sonrasi
kaliteleri agisindan ortaya koyacagi etkilerinin belirlenmesi ile molekiiler biyoloji
temelinde etilen biyosentezinden sorumlu proteinlerin ve enzimlerin KA ve NA

muhafaza sartlarinda degisen mekanizmalarinin ortaya konulmasi amaglanmistir.



2. KAYNAK ARASTIRMASI

Bu bdliimde, kivinin olgunlasma fizyolojisi agisindan 6nemli temel arastirmalar
ile farkli yaklasimlarla yapilan kivi muhafazasina ve etilen biyosentezine iliskin

aragtirmalara yer verilmistir.

Hasat olumu, meyvenin hasattan sonra tiiketici i¢in objektif parametrelerle
belirlenebilen minumum yeme olumuna ulasabilecegi donemi ifade eder. Kivi
meyvesinde de hasat olumunu belirlemede en uygun parametreleri saptamak amaci ile

bir ¢ok arastirma yapilmistir. Bu konudaki 6nemli 6rnekler agagida agiklanmistir.

Weet (1979) ve Harman (1981), kivi meyvesinde olgunlugun izlenmesi amaciyla
TSCKM oraninin meyve eti sertliginden daha kullanish bir 6zellik oldugunu ve uzun
stire muhafaza amactyla TSCKM oraninin % 6.25, meyve eti sertliginin 20lb olmasi

gerektigini bildirmislerdir.

Mitchell ve ark. (1981), Kaliforniya kosullarinda yaptiklar1 ¢alismalarinda hasat
olumu i¢in TSCKM oraninin en az %7 olmasi gerektigini belirtmislerdir. Arastirmacilar
depolama sirasinda meyve eti sertligindeki degisimlerle depolama performansinin
izlenebilecegini, ancak bu performansin depolama kosullar1 ile hasat zamanindaki
sertlige bagli olarak degistigini bildirmislerdir. Ancak, hasattan sonra 6 saat bahgede
yiiksek sicaklikta ve ¢ok diisik dozda etilene maruz birakilan meyvelerin depolama
sirasinda hizla yumusadigini belirterek, meyvelerin hasattan hemen sonra sogutmali
araclarla depoya tasinmasi gerektigini ve hava ile On sogutma yapilmasini
onermislerdir. En uygun KA depolama kosulu olarak 0°C sicaklikta % 2 O, + %5 CO,
gaz karistmiin kullanilabilecegini belirten arastiricilar, depo havasindaki etilen

miktarinin 20 ppb’yi asmamasi gerektigini belirtmektedirler.

Benzer sekilde diger bir grup arastirmaci da hasat olumunun saptanmasinda
agirhik, biyiiklik, renk ve asitlik gibi degisimlerin olgunluk i¢in uygun Ozellikler
olmadigini; buna karsilik TSCKM oran1 ve meyve eti sertligindeki degisimlerin en iyi

parametre olduklarini belirtmektedirler. Ayni arastiricilar, 8-10 giin ara ile yapilan



periyodik hasatlarda olgunlugun ilerlemesi ile meyve eti sertligindeki azalma ve
TSCKM oranindaki artigin istatistiki olarak énemli oldugunu, ayni siirelerde depolama
sonrast TSCKM oranindaki artisin erken hasatlara goére olgun meyvelerde daha fazla

oldugunu belirtmislerdir (Crisosto ve ark. 1984).

Mitchell (1988), hasat zamaninda yiiksek olan nisasta miktarinin olgunlasma ile
hizla hidrolize olarak sekere doniistiiglinii bu nedenle hasat zamaninda % 6.5-8.0 olan
TSCKM oraninin % 14-17 ye yiikseldigini belirtmistir. Diger yandan meyve TSCKM
icerigi ile meyve aromasi arasinda dogrusal bir iligki oldugunu belirten arastirici,
TSCKM orami ile kuru madde igerigi arasindaki korelasyonun ise 0.80 oldugunu

bildirmistir.

Eris (1989), kivi meyvesi depolamasinda istiflemeye dikkat edilmesini ve
mutlaka hava hareketinin kolayca gerceklesebilecegi sekilde istif yapilmasini, bilhassa
paletli istifin tercih edilmesini 6nermektedir. Aksi taktirde depo igindeki hareket eden
soguk havanin meyvelerin yanindan gececegini fakat meyve i¢ sicakligini higbir zaman

istenen diizeye diiseremeyecegini bildirmektedir.

Beever ve Hopkirk (1990), kivi meyvesinin hasat edilmeden dalinda
birakildiginda da yeme olumuna ulasabilecegini, ancak bu durumda meyvelerin
tamaminda bir Ornek olgunlasmanin goriilmeyecegini belirterek dalinda bekletilen
meyvelerin soguktan zarar goérme riskinin ¢ok fazla oldugunu acgiklamaktadir. Diger
yandan erken yapilan hasatta yeme olumuna yiiksek kalitede ulasilamamakta, ¢ok hizli
bir yumusama, meyve eti sulanmasi ve renk bozulmalar1 goériilmekte, 6zgiin koku ve
aroma olusmamaktadir. Bu nedenle uygun hasat olumu kivide 6nem kazanmaktadir. Bu
amagla olgunluk déneminde en fazla degisim gdsteren dzellikler olgunluk parametresi
olarak deger kazanmaktadir. Yukarida belirtildigi gibi, yapilan ¢aligmalarda meyve eti
sertligi ve seker birikiminin izlenmesinin en uygun yol oldugu belirtilmistir. Hasat
olumu i¢in uygun bulunan 6-9 kg sertligin yeme olumunda 0.5-0.8 kg arasi olmasi

Onerilmistir.



Sale (1990), uygun hasat olumuna ulasmadan toplanan meyvelerin uzun siire
depolanamayacagini, 6zgiin tadin olugmayacagini, bu olumdaki meyvelerin 4 ay veya
daha fazla depolanmasi sonucu ancak %7-9 TSCKM degerine ulasabileceklerini
belirtmistir. Yapilan bu ¢alismalar sonunda kivi hasat zamaninm1 belirlemede en uygun

hasat kriterinin TSCKM miktarinin izlenmesinin oldugu sonucuna varilmistir.

Meyve yumusamasi meyve duvarit yapisinin degisiminden kaynaklanmaktadir.
Olgunlasmada suda c¢oziinmeyen protopektin oram1 %]1.6'dan 0.6'a diiserken; suda
¢oziinebilir pektin orant %0.3'den %]1.6'a yiikselmektedir. Dollenmeden 17-20 hafta
sonra TSCKM oran1 %4.5-5 arasinda degisirken, bu donemden sonra nisasta
parcalanmasinin artmasi ile 23 hafta sonra %7 ve 26 hafta sonra %10'a ulagsmaktadir. Bu
yonden ideal olgunluk i¢in %6.2 minumum TSCKM degeridir. %7-10 degeri depolama
ve olgunlasma i¢in en uygun degerlerdir. %12 TSCKM iceren meyveler de yeme
olumunda en yiiksek kaliteye ulasmaktadir; ancak agac iizerinde bekletme riski
nedeniyle bu olgunluga kadar beklenmemelidir. Kivi olgunlasma doneminde
klimakterik gdsteren bir meyve tiirtidiir. Solunum hiz1 20°C'de 20-30 mgCO,/kg-sa'dir.
Meyvedeki yumusama ile birlikte solunum hizi yavas yavas azalmakta, yuamusamanin
son agsamasinda meyve eti sertligi “1 kg” civarinda iken solunum hizi kisa bir siire i¢in
artmakta ve genel olarak baslangic doneminin iki katina kadar ulastiktan sonra tekrar
azalmaya baslamaktadir. Kivide diger klimakterik meyvelerden farkli olarak yeme
olumuna ulasildigi donemde solunum ve etilen {iretimindeki artis yumusamadan sonra

gerceklesmektedir (Beever ve Hopkirk 1990).

Xu ve Gao (1993), KA’da 17-20 giin bekletilen “Hayward” kivi c¢esidinde
solunum hizi ve etilen iiretiminin maksimum degere ulastiktan sonra dereceli olarak
azaldigini, klimakterik yiikselis siiresince meyve yumusamasi, L-askorbik asit kaybi,
toplam ve indirgen sekerlerde artis goriildiiglinii, asitlikte ise Snemli bir degisim
gorilmedigini belirtmislerdir. KA kosullarinin meyve yumusamasini yavaslattigini ve
depolama siiresini uzattigin1 belirten arastiricilar 100 ppm lik etilen uygulamasinin

olgunlugu hizlandirdigini saptamislardir.



Arpai ve ark. (1994), kivinin elma ve iliziim gibi diisiik bir solunum hizina sahip
oldugunu, 0°C de 3-4 mg, 5°C de 5-7 mg, 10°C de 9-12 mg, 15°C de 16-22 mg, 20°C de
27-36 mg, 25°C de 47-60 mg/COykgsa solunum hizina sahip oldugunu
aciklanmiglardir. Meyve eti sertliginin hasattan sonra hizla azaldigin1 bu azalmanin
diisiik sicakliklarda yavasladigini, ancak durmadigini, bunun ortamdaki etilenden
kaynaklandigin1 belirtmiglerdir. Sertligin, depolamanin ilk 2 ayinda hizla azaldigini,
bunun nisastanin hidrolize olmasiyla ayn1 zamanda gerceklestigini, ilk 3 ay icindeki

yumusamanin baglangica gore % 40 azaldigin1 saptamislardir.

Lallu (1997), kivide diisiik sicaklik zararlanmasi iizerine yaptigr ¢alismayla
depolama sicakliginin kivi meyvesinin kalitesine etkisini ve ‘i¢ kararmasini’ dikkate
alarak incelemistir. Pasif (oda) sogutma ile 6n sogutma karsilastirildiginda, 6n
sogutmanin ‘i¢ kararmasini’ 6nemli derecede arttirdigi belirlenmistir. Ancak ‘i¢
kararmasi’ goriilme sikligin1 depolama Oncesi ortam sicakligit 6nemli derecede
azaltmistir. On sogutma sonunda meyve sicakliginin 0°C ‘ye ulasmasi i¢in gegen zaman
ile ‘i¢ kararma’nin meydana gelme diizeyinin 6nemli miktarda etkilendigi belirtilmistir.
1°C'nin iizerinde depolanan meyvelerde 6rnegin sicaklik oynamasi -0.5 ile 2.5°C
arasinda ‘i¢ kararmasinin’ meydana gelmesi, 0°C'nin altinda depolananlara gore daha az

ortaya ¢ikmaistir.

Manopoulou ve Papadopoulou (1997), yapmis olduklart caligma ile kivi
meyvesinin NA’da 0°C’de muhafazasi sirasindaki solunumunu ve yapisal degisimini
aragtirmiglar ve Alison, Bruno, Hayward ve Monty kivi gesitlerinin 0°C’de ve etilen
olmayan atmosferdeki depolama performansini ortaya koyarak, solunum hizi, etilen
tiretimi, raf Omrii, yapisal ve kalite degisimini incelemislerdir. 3 ile 5 hafta siire ile
“Hayward” ¢esidinin en diisilk solunum hizi ve etilen {iretimine sahip oldugu
gorilmiistiir. Alison ve Bruno ise, en yiiksek solunum hizi ve etilen liretimi gostermistir.
Aragtirmacilar meyve eti sertligi ve TSCKM miktarindaki degisimin ¢esitler arasindaki

karakteri belirlemede 6nemli oldugunu bildirmisledir.

Ayni aragtimacilar, Alison, Bruno, Hayward ve Monty kivi ¢esitlerinde 0°C’de
ve etilenin bulunmadig NA’da depolama sirasinda kivi meyvesinin sertligini ve yeme

kalitesini 3 yil arka arkaya incelemislerdir. Ik 5 hafta boyunca yumusama hizli devam



etmis bunu ikinci depolama donemi takip etmis, 6zellikle ilk asamadaki yumusama
“Hayward ve Monty” de daha yavas olmustur. “Hayward” cesidi 25 hafta sonra
depolamada bile meyve eti sertligini korumustur. Bunu Monty takip etmistir. Alison
cesidi ise, daha kisa siire depolanabilmistir. 9 hafta sonra meyveler normal olgunluga
geldigi zaman panelistler tarafindan tadim testlerinde 7 iizerinden puanlanmistir.
“Hayward” ¢esidi onemli fark gdstermis tat, sertlik ve renk bakimindan en ytliksek puani
almistir. Kivi meyvesi hasat sonrasi c¢alismalarinda iklimsel faktorlerin etkisinden
dolay1 cok hafif bir degisiklik gostermistir. Cesitlerde depolamadaki onemli faktoriin

meyve eti sertligi oldugu goriilmiistiir (Papadopoulou ve Manolopoulou 1997).

Antunes ve ark. (2004), derim Oncesi ve derim sonrasi kalsiyum uygulamasi
yapilan “Hayward” kivi meyvelerinin depolama performansina etkisini aragtirmiglardir.
Yapilan bu caligma ile, derim Oncesi kalsiyum uygulamasinin (iki farkli form ve
kalsiyum klorit) “Hayward” kivi meyvelerinin depolama performansina etkisi ortaya
konmustur. Kivi omcasina derimden 4 ve 5 ay once %0.03’lilkk CaCl, veya CaO
puskiirtiilmiistiir. Kontrol meyvelerine herhangi bir uygulama yapilmamistir. Derimden
sonra ise, meyvenin yarist 2 dakika siire ile %1’lik CaCl, ¢ozeltisine batirilmistir. Daha
sonra meyve kurumaya birakilarak 0°C’de depolanmusgtir. Diger yarisi ayni sicaklikta
hicbir uygulama yapilmadan muhafazaya alinmistir. %1°lik CaO uygulamas1 ticari
verim ve meyve eti sertligi agisindan diger uygulamalarla karsilagtirildiginda daha
kaliteli meyve olusturmustur. TSCKM miktar1 ise uygulamadan etkilenmemistir. Derim
oncesi CaO uygulamasi yapilan meyvelerde agirlik kaybi yiiksek bulunmustur. Bu
aragtirma bulgulart %1°lik CaCl, daldirilmasinin muhafaza 6mrii ve kalitesini olumlu
etkiledigini gostermislerdir. Derim Oncesi CaCl, ile yapilan uygulama CaO
uygulamasina gore daha iyi sonug¢ vermistir. Daha iyi sonug¢ alabilmek i¢cin omcada

toksik etki yapmayacak konsantrasyonlarin denenmesi gerektigini rapor etmislerdir.

Cooper ve ark. (2004), Kivi meyvesinde tasimaya bagli olarak meyvede olusan
onemli yumusama sorunu iizerine calisma yapmislardir. Yumusama tamamen bahge
kosullari, derim ve derim sonrast paketleme ile iligkilidir. Bu ¢aligmada kayiplari
etkileyecek olan yetistirme sartlari ve meyve yumusamasint etkileyen bazi meyve

ozellikleri Sili’nin merkezindeki dort farkli bahg¢eden alinan meyve oOrneklerinde



arastirllmistir. Dort farkli bahgede derim, meyve TSCKM miktart 6.2-6.6 iken
yapilmigtir. Derilen meyvelerin tamami NA’da ve 0°C’de depolanmistir. Meyve
yumusama indeksini incelemek i¢in 55 giinde bir analiz yapilmistir. Meyve yumusama
indeksi, baslangi¢ meyve eti sertlifinden en son dlgiilen meyve eti setliginin ¢ikarilmasi
ve meyve eti sertligi 2 kg’a gelene kadar gecen giin sayisina boliinerek bulunmustur.
Meyve yumusamasi bahgeler arasinda ve ayni zamanda ayni bahge igerisinde biiyiik
farkliliklar gostermistir. En iyi sonucu gosteren bahg¢eden alinan meyveler, 135 giin
muhafaza edilmis ve muhafaza sonundaki yumusama indeksi 0.116 olarak bulunmustur.
En kotiisii ise 60 giin ile yumusama indeksi 0.257 olan sonug¢ olmustur. Caligmada
ayrica, meyve biiytikliigli, pozisyonu, bitkide meyvenin 1giklanma durumu gibi kriterler
de arastirllmistir. Bu amagla, aynm bitkiden derilen meyveler ayni teste tabi tutularak
analizler yapilmistir. Erken yumusamada “meyve biiyiikliigi” test edilen dort bahgeden
ticiinde de 6nemli bulunmustur. En kiiciik yumusama indeksi 115 g’dan daha biiyiik
olan meyvelerde meydana gelmistir. Meyvenin bitkideki pozisyonunun (meyvenin
omca govdesinin alt kismina olan uzakligi agisindan, meyve yumusama indeksine etkisi
onemli bulunmamistir. Isiklanmay1 iyi almis meyvelerde baslangic meyve eti sertligi
yilksek olmus ve aymi zamanda muhafaza siiresi boyunca yiiksek bulunmustur.
Muhafaza siiresi sonunda da 15181 iyi alan meyvelerde meyve eti sertligi yiiksek diizeyde

kalmastir.

Eum ve ark. (2004), NO uygulamalar1 ile ‘Hayward’ kivi meyvelerinin
muhafaza siiresinin uzatilmasi lizerinde bir g¢alisma yapmiglardir. Hayward kivi
meyveleri olgunluk doneminde derilerek 0°C’de muhafazaya alinmistir. Meyveler
0°C’de muhafaza sonrasinda 100, 200 ve 500 ppm dozlarinda oksijensiz ortamda NO
uygulamasina tabii tutulmustur. Uygulama yapilan meyveler manav kosullarindaki
fizyolojik ve kalite degisimleri incelenmek tizere 15°C’ye transfer edilmistir. Sonug
olarak, seker/asit oranlar1 ve meyve eti sertligi acisindan NO uygulamasi meyvelerin
olgunlagmasinmi geciktirmistir. NO uygulamasi ayni1 zamanda solunum ve etilen iiretim
hizin1 uygulama yapilmayan meyvelere gore azaltmistir; Bdylece bu uygulamanin
muhafaza siiresini uzatmada ve kivi meyvesinin etilen iiretim hizin1 engellemede etkili

oldugu saptanmustir.
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Arpaia ve ark.(1984), yaptiklar1 arastirmada “Hayward” kivi meyvelerini
hasattan sonra NA ve KA kosullarinda (% 2 O, + %5 CO,) 0°C’de muhafazaya almadan
hemen once 1 ve 2 hafta siire ile normal kosullarda altinda 20°C’de bekletildikten sonra
depolamislardir. KA kosullarinda 24 hafta depolanan “Hayward” kivi ¢esidinde meyve
yumusamasinin NA’ya kiyasla daha az oldugunu, meyvelerin KA kosullaria
alinmasimnin gecikmesiyle meyve yumusamasinin arttigini, benzer sekilde TSCKM
oranindaki artis ile sitrik asit miktarinda azalma oldugunu saptamislardir. Bu sonuglara
gore KA ortaminda depolamada ortamin c¢ok kisa siirede istenilen gaz karisimina
getirilmesinin ¢ok 6nemli oldugunu, bu nedenle ticari KA depolarinda oda kapasitesinin
diisiik tutulmas1 gerektigine dikkat cekmislerdir. Ayrica, NA ve KA kosullarinda
depolandiktan sonra raf 6mrii sliresince meyve eti sertligindeki azalma oraninin hemen

hemen ayni oldugunu belirtmislerdir.

Athanasopoulas ve ark. yaptigi aragtirmada (1997), kivi meyvesinin NA’de
0°C’de 4-5 ay muhafaza edilebilecegini; KA’da ise muhafaza siiresinin 2-3 ay daha
uzayacagini; ancak KA’da basarinin da bazi faktorlere bagli oldugunu belirtmektedir.
Zira, KA ve etilen konsantrasyonuna bagli olarak, asir1 yiiksek CO, ve diisiikk O,
anormal metabolizma yaratmakta, sonu¢ olarak meyve kabugu bozuklugu ve aroma
kaybolmasina neden olmaktadir. Etilen biyosentez sisteminde ACC aktivitesi O;’e
bagimlidir. Yapilan calismayla ACC birikiminin etilen iiretimini sinirlandiran ana faktor

olmadig1 belirlenmistir. Sicakliginin ve EFE aktivitesinin de etkili oldugu bulunmustur.

Antunes ve Sfakiotakis (1997), KA ve ULO muhafaza sartlarinda meyve
kalitesini incelemislerdir. Calismada KA (%2 O, + %5 CO,), ULO (%1 O+ %1 CO; ve
%0.7 Oy + %0.7 CO,) ve NA muhafaza ortaminda meyveler depolanmistir. NA’da
depolanan meyvelerin meyve eti sertligi 60 giin igerisinde azalmigtir. Meyve eti
sertligindeki bu diisis KA ve ULO uygulamalariyla azaltilmistir. Olgun olmayan
meyvelerde meyve 06zii sertligi (kollumella), meyve eti sertliginden daha fazla
bulunmustur. 20°C'de 9 giinliik raf dmrii sonunda olgunlasma sadece KA (%2 O, + %5
CO;) ve NA’da muhafaza edilen meyvelerde gergceklesmistir. TSCKM ve olgunlasma
indeksi kademeli olarak ilk 60 giin depolama sirasinda artmig ve ondan sonra tiim
uygulamalarda olgunlagsma indeksi ve TSCKM degismeden kalmistir. Agirlik kaybinin
biiyiikk bir kism1 ilk 60 giinde meydana gelmistir. 120 giinliik depolama sonundaki
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agirhik kaybt %1 O, + %1 CO, gaz karisimi uygulamasinda diger uygulamalara gore
daha az gerceklesirken %2 O, + %5 CO, ortaminda da agirlik kaybi1 diisiik miktarda
kalmistir. %0.7 O, ve %0.7 CO, uygulamasinda etanol ve asetaldehit birikimi

alkollesme nedeniyle yiiksek bulunmustur.

“Hayward” kivi c¢esidinin muhafaza siliresini uzatmak amaciyla gelismis
muhafaza teknolojileri kullanan Ozer ve ark. (1997), “Hayward” kivi ¢esidini 0+0.5°C
sicaklik ve %90-95 oransal nemde 180 giin siire ile NA (kontrol, 21:0), KA’da O,/CO,
(2:5, 3:3, 5:5, 5:3) ve MA (LDPE-50, 60 ve 100p) kosullarinda depolamiglardir. Buna
ilaveten kiviler, raf 6mrii durum tespiti amaciyla 20+3°C ve %6045 oransal nem igeren
oda kosullarinda 30 giin bekletilmislerdir. Bu periyotlar siiresince meyvelerdeki kalite
kayiplarin1 belirleme amaciyla fiziksel ve biyokimyasal analizler yapilmistir. Calisma
sonucu olarak kivilerin 5:5 ve 5:2 KA karisimlarinda veya LDPE-50p MA ortaminda 6
ay siire ile depolanabilecegi belirlenmistir. Bununla birlikte, arastiricilar belirtilen

kosullarda kivilerin raf dmriiniin 15 giin ile sinirh olacagini bildirmislerdir.

Kaynas ve ark. (1999), “Hayward” kivi meyvesinin gelisimini, yoresel hasat
olumunun saptanmasini, MA ve KA kosullarinda depolamanin meyve kalitesine
etkisini, depolamada etilen absorbantinin kullanim olanaklarin1 aragtirilmislardir.
Calisma sonunda hasat olumunun saptanmasinda en uygun parametre olarak meyve eti
sertligi, TSCKM ve toplam seker miktar1 oldugu bulunmustur. 3-4 ay gibi kisa siireli
muhafaza amaciyla meyvelerin 6.5-7.0 kg meyve eti sertligi, %7-8 TSCKM ve %8-9 g
toplam seker igerigi, 5-6 ay stirecek uzun siireli depolama icin 7-8 kg meyve eti sertligi,

%6.5-7.5 TSCKM ve %7-8 toplam seker igerigine sahip olmalar1 uygun bulunmustur.

Antunes ve Sfakiotakis (2002), “Hayward” kivi meyvesinin farkli KA
karisimlarinda etilen biyosentezi ve olgunlasma karakterini belirlemek amaciyla
calismalar yapmuglardir. ‘Hayward’ kivi meyvesini 0°C’de KA, NA ve ULO sartlarinda
muhafaza edildikten sonra 20°C’de manav kosullarinda etilen biyosentezi ve
olgunlagma degisimini incelemislerdir. Meyveler 0°C’de 60, 120, 180 giin siiresince KA
(%2 02+%5 COy), NA ve ULO (%0.7 0,+%0.7 CO; ve %1 O,+%1 CO,) sartlarinda

muhafaza edilmistir. Derilen meyveler depodan ¢ikarilip 130pul/1 “propilen uygulamasr”
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ve “kontrol” olacak sekilde 9 giin boyunca 20°C’de uygulamaya tabi tutulmustur.
Meyvelerde uygulamadan sonraki 3 giin sonunda etilen iiretimi, ACC iiretimi, ACC
oksidasyon aktivitesinde artis gorilmiistiir. Uygulama yapilan meyveler 3 ile 5 giin
icerisinde olgunlasirken uygulama yapilmayan meyvelerde 9 gilin sonra meyve
olgunlagsmas1 ve etilen {iretimi olmamistir. NA’de depolanan meyveler ilk 60 giin
icerisinde hizli bir sekilde yumusamistir. Bu etki, KA ve ULO uygulamalart ile
azaltilmistir. Tiim uygulamalarda TSCKM ilk 60 giin icerisinde hizl1 bir sekilde artig
gostermis daha sonraki giinlerde degisim hemen hemen hi¢ olmamistir. 9 giinliikk raf
omrii sonunda sadece KA ve NA’da muhafaza edilen meyveler olgunlasmistir. ULO
kosullarindaki muhafazada meyveler, yeterli propilen uygulamasi ile olgunlagmislardir.
0°C’de depolanan meyveler 60, 120, 180 giinliik depolama sonunda 20°C’ye
konulduklarinda; NA ve KA’daki meyveler ile propilen uygulanan meyvelerde etilen
tiretimi oldukc¢a hizli olmugstur. Muhafazadan 60 giin sonra tiim uygulamalarda ACC
sentez aktivitesi goriiliirken; ACC oksidasyon aktivitesi ise NA ve KA muhafazasindan
cikarilip oda sicakligima konulduktan sonra artis gostermistir. ULO muhafazasindan
cikarilan meyvelerin etilen liretim miktar1 ise ¢ok hizli bir sekilde diismiis; 6zellikle
diisiik ACC oksidasyon aktivitesi, ACC iiretimi veya ACC sentez aktivitesinden daha az
olmustur. Meyvelerin solunum hizi ise, KA ve NA’dan sonra meyveler oda sicakligina

gelince artig gostermistir.

Kader (1981), etilen iretimi ve aktivitesini etkileyen faktorleri soyle
siralamaktadir; c¢esit, olgunluk asamasi, sicaklik, O, ve CO, diizeyi, diger
hidrokarbonlar, stres kosullari, fiziksel zararlanma, gama radyasyonu, hastalik, AVG,

SAM’dan ACC engelleyicilerin olusumu.

Bu béliimde “Hayward” kivi meyvelerinin olgunlagsmas1 ve gelismesi sirasinda
gosterecegi fizyolojik, biyokimyasal degisimlere, uzun siireli depolama ve iistiin
kalitede yeme olumuna ulagsma yoniinden gereksinim duyulan {iriin kalitesini arttirmaya
yardimc1 olacak, etilen iiretimi ve aktivitesini etkileyen kosullar iizerine yapilan

calismalar 6zetlenmeye ¢alisilmistir.
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Chaves ve Tomas (1984), yaptiklar1 ¢alismalarda, kisa siireli CO, uygulamasinin
etilen liretimine etkisini arastirmislardir. Bunun i¢in, Granny Smith elmas1 %20 CO,’de
2 saat siire ile birakilmis ve sonug olarak etilen {liretiminin ve solunumun ciddi miktarda
engellendigi belirlenmistir. Meyvenin doku parcalari ayni uygulamaya tabii tutulugunda
0°C ve 25°C’de yine aym etki tespit edilmistir. Hatta uzun siire havalandirma periyodu
sonrasinda dahi engellemenin devam ettigi goriilmiistiir. Digsal ACC uygulamasina tabii
tutulan meyve dokularinda ise etilen emilimi engellenmistir. Genel olarak, CO,
uygulamasi dokularda ACC miktarin1 arttirmaktadir. Bu sonuglar, CO,’in dogrudan
ACC’nin etilene doniisiimiindeki sorumlu enzim sisteminde etkili olduguna isaret

etmektedir.

Yine bazi arastirmacilar, “Golden Delicious” elmasinda depolama atmosferinin
ve yapilan bazi uygulamalarin ACC miktarina ve meyve eti sertligine etkisini
aragtirmislardir. NA’da depolanan “Golden Delicious” meyvesinin meyve eti sertligi
azalirken, ACC konsantrasyonu ve igsel etilen miktar1 ¢ok fazla miktarda artmistir.
Depolama oncesi yiiksek CO, uygulamasi yapilan meyveler ile KA’da muhafaza edilen
meyvelerde ise bu degisimler ¢ok diisiik bulunmustur. KA uygulamalarinda meyvelerin
bu kalite degisimlerinin orta diizeyde oldugu belirtilmistir. Meyvedeki ACC artisi,
meyve yumusamasi ve igsel etilen konsantrasyonu arasinda ¢ok yakin iligki oldugu
vurgulanmistir. Meyvelere yapilan her bir uygulamanin bu degisimleri farkl
seviyelerde baski altina aldig1 belirtilmistir. Bu engellemeler uygulamalara bagli olarak

degisim gostermistir (Lau ve ark. 1984).

Hyodo ve Fukasawa (1985), kivide etilen iiretim miktar1 iizerinde yaptigi
arastirmada, tamamen derim olumuna gelmis kivi meyvelerini derildikten hemen sonra
1°C'de ve yiiksek oransal nemde muhafaza etmislerdir. Meyveler bireysel olarak 1.22
I’'lik cam kavanozda 20°C'de birakilmis ve her giin etilen tretimi olgtilmistiir.
Araliklarla meyvelerin ACC miktar1 saptanmistir. TSCKM ve meyve eti sertligi, EFE
ve ACC sentez aktivitesi analiz edilmistir. Icsel etilen {iretimi ve solunumun
hizlanmasiyla iligkili olarak TSCKM miktar1 ile meyve etinin yumusamasi artmistir.
Ayni sekilde, ACC miktar etilen iiretim hizinin artisina paralel olarak ACC sentez ve

EFE aktivitesine benzer sekilde artis gostermistir. Etilen liretimi kuvvetli bir sekilde
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AVG tarafindan engellenmis ve EFE aktivitesini co™, n-propyl gallato ve sodyum
kaprylatein’in engelledigi goriilmistiir. Temel olarak, calismada kivi meyvesinde etilen
biyosentezinin methionin ve ACC sentez reaksiyonu yolu ile ortaya ¢iktigi

acgiklanmaktadir.

McMurchie ve ark.’min bildirdigine gore, etilen sentezinde iki sistem
tanimlamaktadirlar. “Sistem 1 olgun olmayan meyvelerde bulunurken “Sistem 2 ise
otokatalitik 6zellikte olup, olgunlagma sirasinda ortaya ¢ikmaktadir. Yapilan caligmalara
gore, olgun olmayan meyve yeterli etilen veya propilene maruz kaldiginda EFE’de
Oonemli bir artis olmaktadir. Fakat etilen sentezinde artis olmamistir ¢iinkii etilen
sentezinde hiz belirleyen ACC sentez aktivitesinde artis olmadigr anlagilmistir. Olgun
olmayan meyvelerin etilen uygulamasi ile hem ACC sentezinin aktivitesi ve EFE

artmakta boylece digsal etilen iiretimi de ¢ok fazla olusmaktadir (Brady ve ark.1987 ).

Diger taraftan, “Spartan” elmasinda diisiik O, veya yiiksek CO, ortaminda KA
muhafazasi ile etilen iiretimi ve ACC konsantrasyonu lizerinde yapilan bir diger
calismada; iki farkl diisiik O, konsantrasyonununda (% 1 O,+% 3 O, ) ve karbondioksit
yoklugu ile %2.5 CO, ortaminda ACC seviyesinin degisimi ve etilen {iretiminin hizi
analiz edilmistir. Diisiik etilenin ortaya c¢ikisi, diisiik seviyedeki ACC iligkisi ile %2
CO; + %1 O, ve %1 O, ile CO;, yoklugunda depolanan meyvelerde bulunmustur. CO,
yoklugunda %3 O;’de depolanan meyvelerde %1 O,'de depolanan meyvelere gore
onemli diizeyde etilen varlig1 dikkat ¢ekmistir. %3 O, ortaminda ayn1 zamanda biiyiik
miktarda ACC bulunmustur. %3 O, + %5 CO; ortaminda ACC diizeyi ile ayn1 zamanda
etilen iretimi hizlh bir sekilde artis gostermistir. Arastirmaci yiiksek miktarda CO,’in

ACC sentezini kuvvetli bir sekilde engelledigini bildirmistir (Plich 1987).

Chachin ve ark. (1989), “Hayward” kivi c¢esidinde igsel etilen iiretiminin
depolamanin baglamasindan 6 giin sonra maksimum noktaya ulastifini, depolama
stiresince sertligin azaldigini1 ancak igerisinde etilen absorbanti bulunan polietilen veya
polibiitaiden torbalar igerisindeki depolamada (0.03 mm) muhafaza edilmeleri halinde
yumusamanin onemli diizeyde yavasladigini ve hem depolama hem de raf dmriiniin

uzadigini belirtmislerdir.
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Dominguez ve Vendrell (1993) ise, muzda olgunlasma sirasinda kabuk ve
meyve etindeki etilen sentez aktivitesi, EFE aktivitesi ve ACC diizeyinin
belirlenmesinde methionin ¢emberinde, etilen biyosentezi ACC miktariyla EFE
enziminin ACC’nin etilene doniismesiyle kontrol edilebilir oldugunu belirtmektedirler.
Muzda olgunlagma baslamadan 6nce EFE aktivitesi kabukta ve meyve etinde diisiik
bulunmustur. Etilen artisindan hemen sonra meyve etindeki EFE aktivitesi maksimum
seviyeye ylikselmis ve bunun etilen miktar1 ile paralellik i¢inde oldugu ve daha sonrada
etilende oldugu gibi azaldigini belirtmislerdir. Kabukta etilen iiretimi maksimum
noktaya ulagtiginda EFE aktivitesi diisiik kalmakta fakat solunum klimakterigi boyunca

azalmaktadir.

Callahan ve ark. (1993), seftalide ACC oksidasyon RNA’s1, ACC sentez RNA’s1
ve etilen arasindaki iligkiyi incelemistir. Etilen {iretim miktarinin meyve eti yumusamasi
disinda higbir parametre ile iligkisinin olmadigmi bildirmistir. RNA duplikasyonun
hazirlanmas1 sonucu meyveler arasinda ¢ok az bir farklilik oldugu ortaya c¢ikmistir.
Derim olumundaki klimakterik oncesi asamadaki meyveler etilenle, norbornadiene veya
her ikisi ile uygulamaya tabii tutulmustur. ACC oksidasyonu etilen uygulamasindan 7
saat sonra ortaya cikabilmektedir. Her iki uygulamanin toplam kombinasyonunda

norbornadiene ACC oksidasyonunu diisiik diizeyde tetiklemistir.

ACC oksidasyon enzimi bitkilerde etilen biyosentezinin son agsamasinda etilenin
olusumundan sorumludur. Etilen, bitki biiyiimesi, gelismesi ve yaslanma gibi
gelismeleri diizenleyen bir hormondur. Etilen {iretiminin artis1t ACC sentezinin Adometi
katalize ederek ACC sentezinin artisi sonucu olusmaktadir. Etilen biyosentezini
diizenlemek ACC sentezinin en dnemli fonksiyonudur. 1-MCP uygulamasi1 klimakterik
oncesi asamay1 uzatarak meyve yumusamasini ve renk degisimini engelleyerek etilenin
etkisini baski altina almaktadir. 1-MCP, uygulamada etilen reseptorlerine baglanarak
meyvenin digsal etilen uygulamasindan etkilenmesini engeller ve uygulama yapilan
meyveleri olgunlasmaya yonlendirmez. Olgunlagmanin gelismesi ise, yeni etilen
reseptorlerine baglidir. Ayni sekilde ACC sentezinin artist da mRNA miktarinin artisina
baglidir (Sisler 1991).
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Gorny ve Kader (1996), “Golden Delicious” elmasinda KA yardimiyla uzun
siireli olarak ACC sentez ve ACC oksidasyonunu baski altina almak ic¢in calisma
yapmuslardir. Klimakterik 6ncesi “Golden delicious” elmasinin NA’da ve 0°C’de, hava
+ % 5 C0,, %2 O3+ %98 Ny veya %2 O, + %5 CO, + % 93 Ny'da muhafaza etmislerdir.
4 ay boyunca diisiik O, ve yliksek CO,'in etilen biyosentezini engelleme mekanizmasini
tanimlamak i¢in meyve Orneklerini test etmislerdir. Tiim uygulamalarda etilen
biyosentezi ile ACC sentez aktivitesi arasinda ¢ok yakin iligki varken in vitro ACC
oksidasyon (ACO) aktivitesi, uygulama ne olursa olsun Onemli diizeyde artig
gostermistir. Diislik O, seviyesi veya yliksek CO,, ACC oksidasyon aktivitesini baski
altina alarak etilen biyosentez aktivitesini bir miktar engelleyebilmistir. Western blot
analizi sonucuna gore yiiksek CO, ve/veya diisilk O,'li atmosferde 2 ay depolanan
“Golden delicious” elmalarinda, NA’da depolananlara kiyasla ACC oksidasyonunda
sorumlu protein miktarinin 6nemli derecede azaldigir belirlenmistir. Northern blot
analizi sonunda, NA muhafazasi meyvelerinin ACC sentez ve ACC oksidasyon
transkripsiyonunun arttifi  goriilmiistiir. Disiik O, veya yiksek CO,, ACC
transkripsiyonunun varligim1 azaltilmistir. Bu calisma ile diisiik O, ve yiliksek CO,
kosullarinin ACC sentez yazilimi ve olusumunu geciktirerek baski altina aldigini
gostermektedir. Bir diger aciklama sekli ile diisiik O, ve yiiksek CO,, aktif ACC

oksidasyon proteinin seviyesini azaltarak etilen biyosentezini azaltmaktadir.

Kubo ve ark. (1996), yiikksek CO, uygulamasinin domates ve seftalide etilen
tiretimi, ACC sentez ve ACC oksidasyon aktivitesi ile ACC ve MACC miktar
incelemisglerdir. %60 CO, uygulamasi sonunda seftalinin etilen iiretim miktarinin
diistligii belirlenmistir. Domatesin etilen liretimi ise CO, uygulamasi sonunda baglangic
seviyesine gore %50 daha diisiik bulunmustur. Meyveler tekrar normal atmosfere
aliminca her iki meyvenin etilen iiretim hizi baslangic seviyesine donmistiir. Her iki
tiirde de meyveler CO;’e maruz birakildiginda O, kullanimi ile ACC sentez ve ACC
oksidasyon aktivitesi engellenmistir. Ote yandan, CO,’¢e zengin ortama alinan seftalide
ACC miktar1 azalmis, fakat domateste artmistir. CO, uygulamasi sirasinda seftalide
MACC konsantrasyonu sabit kalirken, domateste c¢ok hafif artis gostermistir. Bu

sonuglar CO; uygulamasiyla 6zellikle ACC’nin etilene doniisiimiiniin azalmasi ile
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domateste etilen {iretimi engelledigini gostermektedir. Arastiricilar, seftalide ise

SAM’in ACC’ye ve ACC’nin etilene doniisiimiiniin yavasladigini belirtmektedirler.

Gorny ve Kader (1997), “Golden Delicious” elmasinda klimakterik 6ncesi ve
klimakterik sonras1 donemde diisiik oksijen ve yiiksek CO, ortaminin etilen {iretimine
etkisini aragtirmiglardir. Klimakterik 6ncesi CO, bakimindan ¢ok zengin olan (%20 CO,
+ %17 O+ %63 N, veya %0.25 O, atmosfer “Golden Delicious” elmasinin otokatalitik
etilen iiretimini engellemistir. Klimakterik meyvelerde her iki uygulamanin da ACC
sentez aktivitesini baski altina alarak etilen iiretimini engelledigi bildirilmektedir.
Klimakterik elmalar NA + %20 CO; veya %0.25 O, ortaminda muhafaza edildiginde
meyvelerde etilen liretiminin 6nemli derecede azaldigini saptamiglardir. Klimakterik
elmalarda ACC oksidasyon transkriptsiyon artisi (ACC-O), enzim aktivitesi ve protein
yogunlugu sadece bir miktar diiserken ACC-S’nin olusumu baski altina alinmistir.
ACC-S etilen biyosentezinde anahtar enzimdir. “Golden Delicious” elmasinda yiiksek
CO; ve disik Oy’in hem klimakterik oncesinde ve hem de klimakterik sonrasi

uygulamalari etilen {iretimini 6nemli miktarda azalttig1 calisma sonucunda saptanmistir.

Stavroulakis ve Sfakiotakis (1997), yaptiklar1 arastirmada 20°C’de %1, 5, 10,
13, 16’lik O, ortaminda “Hayward” kivi ¢esidine 130ul/l propilen uygulamis ve kontrol
meyveleri %21 O, de tutulmustur. Deneme siiresince meyve eti sertligi, TSCKM, i¢sel
etilen miktar, ACC, MACC ve EFE kapasitesi ol¢iilmiistiir. %21°’lik O, ortaminda
kiviye uygulanan propilene karigimi, etilen sentezini ve meyve olgunlagmasini
baslatmistir. Oksijen miktarinin %10°dan daha az seviyede tutulmasi ile O,, propilenin
etkisini engellemis, otokatalitik etilen liretimi ile hiicredeki ACC miktar1 azalmistir.
%5’den daha az O, propilenin meyve olgunlastirmasini engellemistir. Etilen
biosentezinin en son asamasindan sorumlu olan ACC oksidasyon enzimidir.
Arastirmacilar CO;’in bitki hiicresinde ACC oksidasyon aktivitesinde gerekli oldugunu
belirtmektedirler.

Thomai ve Sfakiotakis (1997), erken ve gec derilen “Hayward” kivi ¢esidinde
diisiik oksijenli atmosferin kalite degisimine, asetaldehit ve ethanol olusumuna etkisini

incelemislerdir. Erken ve ge¢ (TSCKM %6.6 ve %10.3) derilen “Hayward” kivi
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meyvesi ULO ortamda depolanmistir. Kalite degisimi ilk derim i¢in 270 giin boyunca,
ikinci derim i¢in 250 gilin boyunca ve %0.5 O, + %1 CO,, %1 Oy + %1 CO,, NA
muhafaza ortaminda 0°C’de depolanirken incelenmistir. Meyve eti sertligi, TSCKM
miktari, meyve et rengi, asetaldehit miktari, ethanol miktar1 ve tadim testi incelenen
parametrelerdir. Meyve eti sertlii muhafaza siiresince azalmistir. %1 O, + %1 CO;
ortaminda muhafaza edilen meyvelerin meyve eti sertligi ise normal seviyede kalmigtir
(ilk derim i¢in 0.8 kg, ikinci derim i¢in 1.5 kg). Bu durum diger muhafaza ortamlarina
kiyasla meyvenin daha sert oldugunu gostermektedir. Denemede kivilere uygulanan
muhafaza sartlarinin tamaminda TSCKM, muhafaza siiresince artig gdstermistir. %1 O,
+ %1 CO, ortaminda muhafaza edilen meyvelerin meyve et rengi degisimi diger
muhafaza ortamlarina gére daha az olmustur. %0.5 O,’de muhafaza edilen meyvelerin
asetaldehit ve ethanol miktar1 diger uygulamalara gore daha yiiksek bulunmus ve
muhafaza siiresince artis gostermistir. Ge¢ derilen meyvelerde asetaldehit ve ethanol
miktar1 erken derilen meyvelere gore daha yiiksek olmustur. %0.5 O,’de depolananlarin
meyvelerin tadim testi sonucu diger ortamlarda depolananlara oranla hem erken hem de

gec derilen meyvelerde daha diisiik bulunmustur.

Parmentier ve ark. (1997), Yeni Zellanda’da “Hayward” kivi meyvesinin KA’da
muhafazasindan sonra Avrupa marketlerindeki durumu iizerine c¢alismislardir.
“Hayward” kivi meyvesi derimden sonra KA’da (%2 O,+%5 CO,) ve NA’da acik
kasalarda 3 ay depolanmistir. Avrupa pazarlarina gitmeden Once meyveler tekrar
paketlenmislerdir (NA’da gemi ile tasima bir ay slirmiistiir). Meyveler Avrupa pazarina
ulastiktan sonra oda sicakligina yerlestirilmistir. Raf 6mrii sonunda meyve eti sertligi,
TSCKM miktari, ACC miktari, ACC-O aktivitesi ve etilen liretim miktar1 incelenmistir.
KA’da muhafaza edilerek yeniden paketlenen meyveler NA’da muhafaza edilenlere
gore daha sert bulunmustur. Avrupa marketlerine gelen meyvelerde KA ve NA
muhafaza seklinin kaliteye etkisi incelendiginde iki muhafaza sekli arasinda énemli bir
farklilik olmadig1 goriilmiistiir. KA’da muhafaza edilen meyvelerin ACC miktar1 NA’da
muhafaza edilenlere gore onemli derecede diisilk bulundugu belirtilmistir. Sonugta
arastirmacilar, KA muhafazasinin Avrupa marketlerine kivi taginmasinda kulanilmasi

acisindan NA’ya gore raf omrii ve meyve kalite kriterleri dikkate alindiginda KA’ nin
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meyvelerin paketleme (ambalajlama) zamanina esneklik kazandirdigi igin avantaj

sagladigini bildirmektedirler.

Whittaker ve ark.’na (1997)’ gore Actinidia chinensis kivi meyvesi diploid kivi
meyvesi ile akrabaligi olan bir meyvedir. Digsal etilen uygulamalar1 sonunda meyve
olgunlagsmas1 hizlanmaktadir. Buna ek olarak olgunlagsmanin ge¢ asamasinda meyve
fazla miktarda etilen liretmektedir. Boylece, olgunlasma bakimindan klimakterik meyve
ve etilen Uretimi ile etilene duyarlilik bakimindan gecici net bir ayrim oldugu
belirtilmistir. Digsal etilen uygulamasi ile baslayan olgunlasma sirasinda etilen
biyosentez transkripsiton seviyesinin Ol¢ililmesi i¢in Rnase (ribonukleaz) protein
belirlenerek takip edilmistir. Digsal etilen uygulamasi ile SAM sentez, methionin
adenosiltransferaz genleri ve ACC oksidasyon gen familyas1 transkripsiyon
seviyesindeki artig ile iligkili oldugu aciklanmistir. ACC sentez transkripsiyonu dissal
etilen uygulamasi ile iliskili degildir. Fakat meyve tarafindan gerekli etilen iiretimi ile
ACC sentez transkripsiyon seviyesi artis gostermistir. ACC oksidasyon transkripleri
klimakterik etilen liretiminden 6nce 6nemli miktarda artig gosterirken geg etilen artis
sirasinda sadece lic SAM transkripsiyonlarindan bir tanesinde artig goriilmiistiir. Sonug
olarak etilen tarafindan diizenlenen SAM sentez transkripsiyonun diizenlenmesinin

methionin reaksiyonunda ayrilan bir kismi seklinde ortaya ¢iktigini belirtmislerdir.

Antunes ve Sfakiotakis (2000), yiiksek sicaklik stresinin “Hayward” kivi
meyvesinin solunumuna ve olgunlagmasina etkisini arastirmislardir. Bu calisma ile
yiiksek sicaklik stresinin ve propilenin neden oldugu etilen biyosentezinin “Hayward”
kivi meyvesinin olgulasmasina etkisi belirlenmistir. Ortam sicakliginin 35°C’ye
yiikseltilmesi, propilen uygulanan meyvenin etilen {retimini arttirarak meyvenin
olgunlagmasini saglamistir. Calismada temel olarak, “Hayward” kivi meyvesi 120 saat

stire ile 30°C’den 45°C’ye kadar 130ul/l propilen uygulanarak ve etilen biyosentez

reaksiyonu ve meyve olgunlagmasi tanimlanmustir. Propilen uygulamasi 30-34°C’de
otokatalitik etilen iretiminin artigt meyve olgunlagsmasina sebep olmustur. 38°C ve
40°C’nin lizerinde ise meyvenin normal olgunlasmasi engellenmistir. Etilen iiretimi
38°C’de hizla azalmis ve 40°C’nin lizerinde neredeyse etilen iiretimi hi¢ meydana

gelmemistir. ACC miktar1 30°C ve 38°C’de benzerlik gostermis ve 40°C’de ¢ok
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yavaslamistir. ACC-S ve ACC-O aktivitesi sicaklik 30°C’nin tizerine ¢ikarildiginda
azalmistir. Propilen uygulanmayan meyveler olgunlasma veya etilen {retimi
gostermemislerdir. Fakat sicakligin 45°C’ye yiikselmesi ile kivinin solunum hizi artig
gostermis ve 10 saat icerisinde maksimum noktaya erigsmistir. Propilen uygulanan
meyvelerde solunum hizi sicaklik 38°C’ye ulastiginda artmugtir. Sicaklik 45°C’ye
cikarildiktan 48 saat sonra meyvede zararlanma belirtileri goriilmiis ve CO;’in ¢ok fazla

miktarda azaldig1 gozlenmistir.

Sheng ve ark. (2000), domateste etilen olusumu ve lipoxgenase (LOX) iizerine
calisma yapmuslardir. Hasat sonrast farkli olgunluk asamalarindaki domates
meyvelerinin farkli bélgelerinde LOX aktivitesi arastirilmistir. LOX aktivitesi perikarp
ve radikal perikarp hiicrelerinde olgunlasmaya donme sirasinda maksimum noktaya
ulagsmigtir. Domates meyvelerinin farkli hiicrelerinde etilen iiretimi olgunlasmanin farkli
asamalarindaki degisimi LOX aktivitesi ile yakindan iligkilidir. Domates meyvesine
uygulanan linoleik asit ve linolenik asit, etilen iiretimini baglatmistir. Bu etki LOX
aktivitesi icin hizmet eden doymamis yag asitlerine 6zeldir ve palmitik ve stearik asit
gibi doymus yag asitleriyle yapilan benzer uygulamalarda ortaya lipoxygenase
reaksiyonunun iki biiylik metabolizmasi olan jasmonik ve traumatik asit de aym
zamanda domates meyvesini etilen liretimine tesvik ettigi belirtilmistir. Meyvelere,
lipoxygenase engelleyicileri (n-propylgallate, nordihydroguariaretik asit) ile uygulama
yapilmasi etilen iiretimini engellemistir. Bu sonuglar olgunlasan meyvelerin (domates)

LOX aktivitesi ve Jasmoneyt i¢erdigini gostermektedir.

Antunes ve Sfakiotakis (2001), yaptiklar1 ¢alismada “Hayward” kivi ¢esidini 0, 5, 10,
15 ve 20°C’de 5, 12 ve 17 giin ve ayrica 20°C’de 10 giin daha depolamislardir.
Calismada etilen, CO, iiretimi, ACC sentez (ACC-S) ve ACC oksidaz (ACC-O)
aktivitesi, meyve eti ve meyve 0zii sertligi, TSCKM miktar1 ve meyve eti rengi degisimi
incelenmistir. 0, 5, 10, 15 °C’de depolanan kivilerde olgunlagsma goriilmemistir. Ancak
etilen tiretimi, ACC-S veya ACC-O aktivitesi artig gostermistir. Meyveler 5 giin
boyunca yiiksek sicaklikta depolandiktan sonra tekrar 20°C’ye alindiktan sonraki giinii
takip eden 10 giin higbir degisiklik goriilmemistir. Onceden 0 ve 10 °C’de 12 giin
depolanan tekrar 20°C’ye alinan meyveler 4 saat iginde otokatalitik etilen tretimine

baslamis ve bunu meyve olgunlasmasi izlemistir. 15°C’de 12 giin depolanan
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meyvelerde otokatalitik etilen {iretiminin baglamasi i¢in 72 saate ihtiya¢ oldugu
belirtilmigtir. Ayrica 20°C’de 10 giin bekletilen meyveler tamamen olgunlagamamugtir.
Kivi meyveleri 0-15°C’de 17 giin depolandiktan sonra otokatalitik etilen iiretimine
baslamasi meyvelerin 20°C’ye ¢ikariltilmasindan hemen sonra aciga ¢ikmustir.
Otokatalitik etilen iiretimi ACC miktarindaki artis ile iliskilidir. Otokatalitik etilen
tiretimi sirasinda ACC-S ve ACC-O aktivitesinde artis olmustur. Meyveler 20°C’de
siirekli olarak birakildiginda 19 giin sonra otokatalitik etilen iiretimi, ACC miktari,
ACC-S ve ACC-O aktivitesinin artis1 ile olgunlasmanin basladigi belirtilmistir.
Meyveler tekrar 20°C’ye alindiktan sonra solunum ile beraber etilen iiretimi de
baglamistir. Sonug olarak iisiime sicakligina (0-10°C) maruz kalan meyveler ile siirekli
20°C’de kalan meyveler karsilastirildiginda etilen liretimi ile meyveler olgunlagmistir.
Meyveler tekrar 20°C’ye alindiklarinda ise derhal ACC-S ve ACC-O aktivitesinde artis

ile etilen iiretiminin arttig1 gorilmiistiir.

Zhang ve ark. (2003), asetil salisilik asit (ASA) uygulamasinin kivinin derim
sonrasi olgunlagsmasindaki roliinii belirlemek amaci ile arastirma yapmislardir. Bu
amagla kivi meyvesindeki “Salisilik asit” miktar1 belirlenmistir. “Bruno” kivi ¢esidinin
derim sonrasi olgunlasma siirecinde 20°C’de salisilik asidin (SA) miktar1 azalmis, ancak
LOX aktivitesi artmistir. Arastirmacilar bunun klimakterik etilen ¢ikisi ile iliskisi
oldugunu belirtmislerdir. 0°C’de depolanan meyvelerin yumusama hiz1 yavaslamis; SA
konsantrasyonu ise nispeten yliksek kalmistir. Meyvelere digsal ASA uygulamas1t LOX
aktivitesini ve siiperoksit serbest radikal iiretimini yavaslatmis, ACC sentez ve ACC
oksidasyon aktivitesi ile etilen biyosentezini baski altina almistir. Boylece etilen
tiretimindeki klimakterik yiikselis yavaslatilmistir. Meyve olgunlagsmasi ve yaslanma da
ayni zamanda geciktirilmistir. Aragtirmacilar, meyve dokusundaki SA seviyesi degisimi
ile meyve olgunlasmasi ve yumusamasi arasinda yakin bir iliski bulduklarim

belirtmektedirler.

Boquete ve ark. (2004), “Hayward” kivi meyvesine soguk muhafaza sonrasinda 1-
MCP uygulamasi ile olgunlasma {iizerine bir arastirma yapmislardir. Bu amagcla
“Hayward” kivi meyvesi 0°C’de 30 giin depolandiktan sonra 16 saat siire ile ve 20°C’de

0.5, 1 veya 5ul/l dozlarinda 1-MCP uygulamasmna tabi tutulmustur. Kontrol ve
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uygulama yapilan meyveler olgunlasmalari i¢in 20£1°C’de depolanmustir. Kontrol grubu
meyvelerinin etilen {iretimi incelendiginde bunlarin klimakterik meyve 6zelligi
gosterdigi gorilmiis ve etilen iiretimi 17. glin maksimum noktaya ulagsmistir. Buna
karsilik, 1-MCP uygulanan meyvelerde ise etilen iiretimi diisik kalmistir. Bu
meyvelerde 20°C’de 32 giinliik depolama siiresince etilen klimakterigi goriilmemistir.
Kontrol grubu meyvelerinin meyve eti sertligi 4. gilin icerisinde 11.8 N’a kadar
diismiistiir, fakat 0.5 pl/I’lik 1-MCP uygulanan meyvelerde 18. giine kadar yumusama
meydana gelmemistir. Uygulama meyvelerinde kontrol grubu meyveleri kadar
yumusama olmamasina karsin uygulama yapilan meyvelerin 32. giinden sonra
tiikketilmesi i¢in uygun olgunluga geldigi bildirilmistir. 1-MCP uygulamas1 yapilan
meyvelerin 6ziindeki yumusama dis dokusundaki yumusamaya gore daha yavas
olmustur. 1-MCP uygulamasi i¢ korteksin parlakligint geciktirmistir. 1-MCP uygulanan
meyvelerde TSCKM konsantrasyonu 14 giin boyunca diistik kalmistir. 0.5ul/1 1-MCP
uygulanan meyvelerin istenen aroma ve istenen TSCKM miktarina ulasmast; kontrol

grubu meyvelerinin 28. gilindeki ulastig1 miktarina benzer (%15.3) olmustur. 0.5ul/1 1-
MCP uygulamast TSCKM artisgim daha fazla geciktirmistir. Ug glukosidaz (B-D-
galaksidaz(B-Gal), o-L-arabino furanosidaz (a-Af) ve (B-D-ksiylosidaz (B-Xyl)
olgunlagma sirasinda artarken 1ul/l 1-MCP uygulamasinda daha sinirl kalmis veya hig

meydana gelmemistir.

Yukarida Ozetlenen arastirmalarda goriildiigii gibi kivi gibi klimakterik bir
meyvenin KA, MAP gibi gelismis muhafaza teknolojileri yaninda kullanilan kimyasal,
fiziksel uygulamalar ile etilen iiretim hiz1 baski altina alinmaktadir. En son yapilan
arastirmalarda meyve olgunlasmasin1 geciktirmek i¢in etilenin tepkisini gdsteren

gelismelere dikkat ¢ekilmektedir.

Yang’in yapmis oldugu arastirmalar etilenin olusumu ile ilgili diger bir¢ok
reaksiyonu aydinlatmaktadir (Abeles ve ark. 1992). Yukarida verilen arastirma
Ozetlerinde bahsedilen etilen biyosentezini 6zetlemek amaciyla asagida bu reaksiyonun

olusum semasi 6zet olarak verilmistir (Sekil 2.1).
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Sekil 2.1. Etilen biyosentezinin sematik aciklamasi (Abeles ve ark. 1992).
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3. MATERYAL VE YONTEM

Bu aragtirma 2003-2004 ve 2004-2005 yillar1 arasinda olmak iizere iki verim
doneminde Atatiirk Bahg¢e Kiiltiirleri Merkez Arastirma Enstitiisii’niin Hasat Sonrasi

Fizyolojisi Boliimii’nde ve Biyoteknoloji Laboratuvar’inda yiirtitiilmiistiir.

3.1 . Materyal

Denemenin her iki yilinda da, materyal olarak Yalova Atatiirk Bahge Kiiltiirleri
Merkez Arastirma Enstitiisii Kivi Adaptasyon Bahgesi’nde bulunan, agirligi ortalama
100+£20 g olan “Hayward” kivi ¢esidinin meyveleri kullanilmistir. “Hayward” kivi
cesidi iriligi ile taninir, meyveleri ge¢ olgunlasir, bodur yapili ve oval sekillidir (Sekil
3.1). Meyvelerinin iri olusu ve gecci olmasi nedeni ile avantajli bir gesittir. Tagimaya ve

el igslemelerine dayanimi ¢ok iyidir (Eris 1989).

Sekil 3.1. Denemede kullanilan Hayward Kkivi meyvelerinin distan ve kesit alinmis haldeki
goriiniisleri.

3.2 . Yontem

Hayward kivi cesidinin hasat zamanimi belirlemede en etkili kriter olarak
TSCKM oranmin % 6.5 olmas1 (en uygun hasat olumu i¢in) yeterli bulundugundan
dolay1 (Mitchell ve ark. 1981, Crisosto 1995) buradaki ¢alismalarda da hasat zamanini
belirlemede TSCKM miktar1 hasat kriteri olarak alinmistir. 2003-2004 yillar
arasindandaki 1. denemede “Hayward” kivi meyvelerinin hasadinda TSCKM oranlari
%4.5-5.5, %5.6-6.5, %6.6-7.5 ve 8.5-9.5 olarak dikkate alinmis ve 4 asamali hasat
yapilmustir. ikinci denemede ise (2004- 2005), yine ayni1 sekilde TSCKM miktar1 hasat

kriteri olarak alinmis bir dnceki sene elde edilen verilere gore %8.5-9.5 orani ¢ikarilmis
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ve geriye kalan ii¢ farkli asamada TSCKM %4.5-5.5, %5.6-6.5 ve %6.6-7.5 olacak
sekilde hasat edilmistir.

Her iki deneme yilinda da farkli zamanda derilen “Hayward” kivi meyveleri,
0°C ve %85-90 oransal nemde gaz kompozisyonu % 2 O, + %5 CO, olacak sekilde,
KA'da 6zel gaz sizdirmaz hiicrelerde muhafaza edilmistir (Arpaia ve ark. 1984, Eris ve
ark. 1996)

KA ve NA muhafaza sartlarinin {iriinler {izerindeki etkisini belirlemek i¢in
olgunluk ve kalite kriterlerini degerlendirebilecek analizler yapilmistir. Meyve analizleri
1. ve 2. deneme yilinda muhafaza siiresi (5 ay ) boyunca 4 hafta arayla 3 tekerriirlii ve
her tekerriirde 20 meyve olacak sekilde; 2. deneme yilinda ise 4 hafta arayla 3 tekerriirli

her tekerriirde 10 meyve olacak sekilde rastgele alinan meyvelerle yapilmustir.

3.2.1. Meyvelerde Yapilan Olciimler

“Hayward” kivi meyvelerinin biiyiimesini izlemek amaciyla meyve tutumundan
hemen sonra se¢ilmis 10 bitkide ve her bitkide de 5 meyvede olmak {izere toplam 50
meyvede 3 giin arayla: Meyve Capt 'mm' (Kompas ile) ve boyu ‘mm’ (Kompas ile)

Olciilerek biiylime egrisi ¢ikarilmigtir.

3.2.2 . Kontrollii Atmosferde Gaz Olciimii

Denemede paslanmaz ¢elikten yapilmis ve 100 litre hacimli KA hiicreleri
kullanilmistir. KA muhafaza sirasinda CO;'nin yaninda O;’de kontrol edilmistir. Ticari
sonmiis kire¢ kalsiyum hidroksit (Ca (OH) ;), CO,' i KA odasindan uzaklastirilmasinda,
O, miktarmin ayarlanmasinda N, gazi1 kullanilmistir. Denemede KA sisteminin
karbondioksit miktarini 6lgmek icin “ADC” marka karbondioksit analizatorii ve 6l¢iim
prensibi olarak infrared kaynagindan gonderilen 1sinlarin, analizator i¢indeki mevcut
gaz konsantrasyonuna bagli olarak, analizatérden gegtikten sonra tekrar bir infrared
sogurucu tarafindan toplanmasi esasina dayanmaktadir. Sistemin oksijen miktarini

belirlemek amaci ile oksijen analizatorii olarak "DCI-Servomex OA.137" marka ve
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OA.101 MK.II versiyonu kullanilmistir. Olgiimler diizenli olarak deneme siiresince

yapilmugtir.

C
A. KA hiicrelerinin goriiniisii
B. KA ortam gaz kompozisyonunun degisimde kullanilan sistem ve tiipler
C. KA hiicrelerinin ortam gaz degisiminin 6l¢iimiinde kullanilan aletler

Sekil 3.2. Kontrollii Atmosfer sistemi ve ortam gaz kompozisyonunun dl¢iimii.

3.2.3. Depo ve Meyve Sicakhig Ol¢iimii

Makinali sogutmali depolarda sicaklik otomatik dijital sicaklik gdstergesinden

diizenli takip edilmistir ve oransal nemde goriilen degisiklikler kontrol edilmistir.
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Ayrica herhangi bir yanlighgl onlemek icin depo sicakligt ve meyve i¢i sicaklig

termometrelerle (mini tele termometre) diizenli olarak kontrol edilmistir.

Sekil 3.3. Meyve i¢ sicakligim1 6l¢mede kullanilan cihaz.

3.2.4 . Solunum Hiz1 Ol¢iimii

Solunum hiz1 6l¢limii akici sistemden (siirekli hava akisi olan sistem) alinan hava
orneklerinin Claypool ve Keefer (1942)'ye gore kolorimetrik metot kullanilarak

yapilmis ve mg CO,/kg/saat olarak ifade edilmistir.

2.5 Litrelik kavanozlara 1 kg meyve konularak 30 dk sonra 6l¢iimleri yapilmaistir.
Ayrica 2. deneme yilinda solunum hizi 6lgiimii akici sistemden alinan hava 6rnekleri
hem Claypool ve Keefer 1942'ye gore kolorimetrik metot kullanilarak hemde meyvenin
karbondioksit iiretimi (Agilent 6890N) marka gaz kromatografinda (GC) ve TCD
(Termal Conductivity Detector) kullanilarak olgiimler yapilmistir.  Sonuglar
mgCOy/kg/saat cinsinden ifade edilmistir. Solunum hizi Olgiimleri 20°C'de

gergeklestirilmistir.
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A. Solunum ol¢iimiinde kullanilan siirekli hava akigli sistem
B. Solunum 6l¢iimiinde kullanilan spektrofotometre cihazi
C: Solunum 6l¢iimiinde kullanilan GC cihazi

Sekil 3.4. Solunum akisim tablosu ve solunum él¢iimii.

Solunum 6l¢iimleri i¢in GC kosullar1 agsagidaki gibi ayarlanmistir.

e Dedektér: TCD
e Sicaklik: 250°C
e Reference akis hizi: 20ml/ dakika

e Mod: Constant makeup flow:
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e Makeup akis hiz1:7 ml/ dakika
e Makeup gaz tipi: Helyum

e Kolon: Agilent 113-4332 GS-Gaspro kapiler kolon (30mX320 um)
e Maksimum sicaklik: 260°C

e Mod: Constant akis

e Baslangic akisi: 3.9 ml/ dakika
e Nominal inlet basing:15.15 psi
e Average Velocity: 53 cm/sn

e Dis basing: ortam basinct

o Inlet:

e Mod: Split enjeksiyon

e Baglangig Sicakligi: 200°C

e Basing: 15.14 psi

e Split ratio: 200:1

e Split akis: 770.5 ml/ dakika

e Total akis:777.1 ml/ dakika

e Enjeksiyon: 1ml

e Tasiyict gaz: Helyum

e Purge: Split enjeksiyon

3.2.5. Etilen Ol¢iimii

Digsal etilen iiretiminin ol¢glimii “Agilent 6890N” marka FID (Flame Ionization
Detector) detektorlii ve kapiler kolonlu GC cihazi ile yapilmistir. Her bir uygulamada
10 ornek olacak sekilde, her bir meyve 750 ml olan cam kavanozlara konularak
Olctimler yapilmistir. Meyveler 6l¢lim i¢in kavanozlara koyulduktan bir saat sonra gaz
kacirmaz plastik siringa ile 1 ml hava 6rnegi alinarak dogrudan gaz kromatografisine
enjekte edilmistir. Etilen olgtimleri 20°C'de yapilmigtir, sonuglar wlCoHa/kg/saat
cinsinden ifade edilmistir (Oz 2000).
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B C

A. Kivi meyvesinde etilen 6l¢iimii i¢in kapali kavanozlara meyve 6rneklerinin konulmasi
B. Kivi meyvesinde etilen 6l¢liimii i¢in kapali kavanozdan drnek alma islemi
C. Kivi meyvesinini etilen tiretim hizim1 belirlemek i¢in alina hava 6rneginin GC’de Sl¢limii

islemi
Sekil 3.5. GC’de etilen dl¢iimii icin hava 6rneginin alinmasi islemi.
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Etilen 6l¢limii i¢in GC kosullar1 asagidaki gibi ayarlanmistir.

e Firin: 80 °C (4 dakika)

e Analiz siiresi: 4 dk

e Dedektor: FID: (Flame Ionization Detector)

e Sicaklik: 200 °C).

e Hidrojen akis hizi: 30 ml/ dakika

e Hava akis (Oy/N;) hizi

e Makeup flow: 20 ml/ dakika

e Makeup gaz tipi: Helyum

e Kolon: ZB-624 kapilar kolon, 30m x 0.32mm x1.80um %6
cyanopropylphenyl-%94 methylpolysiloxane

e Max sicaklik: 200°C

e Mod: Constant make up flow

e Baslangi¢ akis hizi: 3.5 ml/dak

e Nominal bag basinci: 16.92 psi

o Inlet:

e Mod: Split

e Baglangig sicakligi: 150°C

e Basing: 16.92

e Splitratio: 1:1

e Split akis hizi: 3.5 ml/dakika

e Toplam akis: 10.5 ml/ dakika

e Enjeksiyon: 1ml

e Tasiyict gaz: Helyum (30 ml/dakika)

e Purge: Split Enjeksiyon
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Etilen pl/kg/saat cinsinden asagidaki gibi hesaplanmistir.

Vk —Vii

Digsal Etilen = X x
TxG

X: Ornek alani/standart alan ppm(ul)
Vk: Kavanoz hacmi (1)

Vii: Kavanoza konulan iiriin hacmi (1)
T: Kavanozda kapal1 kalma siiresi (saat)
G: Meyve agirligi (kg)

3.2.6 . Meyve Eti Renk Degisimi (L, a*, b*)

Meyve renginin belirlenmesinde meyve kabugu soyularak meyve eti ylizeyindeki
lcm lik bolgeden CIE L* (parlaklik), a* (+kirmizi-yesil), b* (sari-mavi) modunda
yapilan 6l¢iimler Minolta Kromometre (CR-300, Minolta, Ramsey, NJ) ile ol¢lilmiis ve
alet kullanimindan Once beyaz tabaka ile kalibrasyonu yapilmistir. L*, rengin
parlakligindan ileri gelen degisimleri gostermektedir. L* degeri 100’e yaklastikca
maximum degerini almakta ve bu renk beyaz renge gonderilen 1518in %100 linii
yansimasi esasina dayanmaktadir. a* degeri yesilden kirmiziya, b* degeri ise saridan
maviye renk degisimini gostermektedir. Degerlerin artan bigimde negatif veya pozitif
olmalar1 rengin koyulagmasi anlamia gelmektedir. Boylece a* ve b* degerleri
incelenerek meyve etinde meydana gelen renk degisimleri saptanmis ve bunlar

grafiklerle gosterilmistir (Oz 2000).

b {mavwi)

+a armiz) -a (vesl)

+b {zari)

Sekil 3.6. a* ve b* renk degerlerinin ordinat sisteminde ifade ettigi renkler.
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3.2.7 . Agirhk Kaybi

Derimden sonra, denemeye alinan tiim meyvelerde agirlik kayiplar1 aylik olarak
yapilan tartimlar sonunda belirlenmistir. 2003-2004 derim-depolama sezonunda 60 adet
meyve, 2004-2005 ikinci deneme yilinda ise 30 adet meyve teker teker
numaralandirilarak tartilmistir. % agirlik kaybr miktar1 meyvelerin bagslangica gore

belirlenen baslangic agirliginin yiizdesi olarak asagidaki gibi hesaplanmistir.

BA -S4
— X

% Agirhik Kaybi= 100

BA: Meyvenin muhafaza baslangi¢ agirlig

SA: Meyvenin muhafaza sonu agirligi

3.2.8 . Meyve Eti Sertligi

Meyve eti sertligi meyvenin ekvator bolgesinde birbirine zit iki bolgede 2 cm
genisliginde meyve kabugu bir bigak yardimi ile soyularak “Effegi” marka 8 mm uglu
sertlik Olcer ile meyve eti delinip basinca dayaniklilig1 6l¢iilmiis ve sonuglar N olarak

ifade edilmistir.

3.2.9 . Toplam Suda Coziiniir Toplam Kuru Madde

Meyve eti sertligi dlciilen her meyvenin yarisi alinarak meyve suyu sikilmig ve
6rnegin TSCKM’si oda sicakliginda (20°C) “Attago” marka el refraktometresiyle %

cinsinden dogrudan ol¢iilmiistiir.

3.2.10 . Titre Edilebilir Asitlik (% Sitrik Asit) ve pH

pH degerleri pH metreyle Olgiilmiistiir. pH metre Olglimiinde kullanilan ayni
ornekler 40 gr meyve suyu 50 ml’lik damitik su ile sulandirilmis ve titre edilebilir sitrik
asit tayininde de kullanilmistir. Meyve suyu 6rnegine 0.1N NaOH c¢ozeltisinden meyve

suyu pH’1 8.1 olana kadar eklenerek harcanan NaOH miktar1 bulunmustur. Analizler
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her yineleme ic¢in ayr1 ayr1 yapilmis ve titre edilebilir asitlik sitrik asit cinsinden
belirlenmistir. Toplam asitlik asagidaki esitlik kullanilarak hesaplanmstir (Oz 2000).
Toplam Asitlik (Sitrik asit) (%)=Harcanan NaOH (ml)x(100/Kullanilan meyve suyu
miktar1) x Faktor (0.064)

3.2.11 . Tat ve Goriiniis Testi

Meyvelerde muhafaza siiresince meydana gelen tat ve goriiniis degisimlerini
olusturulan 5 kisilik jiiri tarafindan (5-¢ok iyi, 4-iyi, 3-orta, 2-kotii, 1-cok kotii) olacak
sekilde degerlendirilmistir.

3.2.12 . Meyve Raf Omrii

Farkli zamanda derilerek KA ve NA’da muhafaza edilen meyvelerin 20°C’deki
meyve olgunlagmalarin1 belirlemek amaci ile meyve eti sertligi, TSCKM (%) miktart,
pH ve toplam titre edilebilir asitlik degisimleri (sadece 2. deneme yilinda)
belirlenmistir. Ayrica meyvelerde muhafaza siiresince meydana gelen lezzet, koku ve

goriiniis degisimleri degerlendirilmistir.

3.2.13 . Seker Analizi (Fruktoz, Glikoz, Sakkaroz)

Coziiniir seker olan glikoz, fruktoz ve sakkaroz miktar1 Oz ve ark. (2004)’e gore
belirlenmistir. Mevcut yontem kivi meyve suyu Orneklerine adapte edilerek ¢oziinilir
seker miktar1 belirlenmistir. Meyve suyu ¢Oziinlir sekeri olan glikoz, fruktoz ve
sakkaroz miktart “HP1100 series” model sivi kromatografina enjekte edildikten sonra

fruktoz “3.66 dakika, glikoz 4.24 dakika, sakkaroz 5.8 dakika” sonunda ol¢iilmiistiir.

Coziiniir seker ol¢timii i¢in HPLC kosullar asagidaki gibi ayarlanmaistir.

e Dedektor: 1100 RID (refractive index dedektor)
e Dedektor sicakhigi: 30°C
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e Kolon: Agilent Zorbax karbonhidrat (S5um, 4.6x250mm)
¢ Kolon Basinct max: 350 bar

e Kolon Sicakhigr: 30°C

o Akici Faz:70/30 (Acn/su)

e Akis Hizi: 2ml/dak

e Enjeksiyon hacmi: 10pl

3.2.14 . ACC Enzim Analizi

Toplam ACC sentez aktivitesini belirlemek amaciyla yapilan ekstraksiyon igin
Gorny ve Kader (1996)’in onerdikleri yontem kullanilmis ve mevcut yontem kivi
meyve &rneklerine adapte edilmistir. Ornekler siv1 azot icerinde toz haline gelene kadar
porselen havanlar yardimiyla o6giitiilmiis ve ekstraksiyon c¢ozeltisi ile muamele
edilinceye kadar —70°C’de muhafaza edilmistir. Ekstraksiyonun tiim asamalar1 4°C’de

gerceklestirilmistir.

Ekstraksiyon ¢ozeltisini olusturan bilesenler asagida verilmistir

400mM K-Fosfat (pH=8.5)
1 mM EDTA

%0.5 B-mercaptoethanol

10 uM Pyridoxal Fosfat

Sulandirma Cozeltisi

e 20 mM K-Fosfat

e 1 mMEDTA

¢ | mM B-mercaptoethanol
e 10 uM Pyridoxsal Fosfat
e %30 Gliserol

e %] Triton X-100
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Stok Cozeltiler

e 50 mM Hepes K-OH (pH= 8.3)

e 250 mM Adomet

e 10 uM Pyridoxsal Fosfat

(A)2 uM PLP

(B) 100 mM Hepes igerisinde 2 uM PLP

(C)500 uM Adomet
Ornek ve standart tampon ¢dzeltisi (buffer ¢ozeltisi)
(D) 500 uM Adomet ile 100 mM Hepes igerisinde 2 uM PLP karistirilarak hazirlanir.

. 10 mM HgCl,

e NaOCI:NaOH (2:1)

e 40uM ACC

Ekstraksiyon c¢ozeltisinin hazirlanmasinda kimyasallar verilen siraya gore

tartildiktan sonra hacim 1000 ml saf su ile tamamlanmistir. Yukarida bilesimi verilen
her {i¢ ekstraksiyon soliisyonu da hazirlandiktan sonra kullanim siiresi boyunca 4°C’de

muhafaza edilmistir.

3.2.14.1 . Ornek Hazirhg

ACC ekstraksiyonu i¢in tiim asamalar 4°C’de Gorny ve Kader (1996)’in
onerdigi sekilde gerceklestirilmistir. Daha Once sivi azot ile toz haline getirilerek
-70°C’de muhafaza edilen meyve orneklerinden alinan 10 gr 6rnek, 10 ml ekstraksiyon
cozeltisinde yiiksek hizda calisan pargalayici ile 2 dakika silire ile parcalanmistir.
Ekstraksiyon cozeltisinde pargalanan ornekler dort katli tiilbentten siiziildiikten sonra
15300 rpm hizdaki santrifiijde 30 dakika santrifiij yapilmistir. Santrifiij isleminden
sonra tiiplin dip kismina ¢oken 6rnek tortusu 10 ml ekstraksiyon ¢ozeltisinde tekrar
coziildiikten sonra 15300 rpm de 30 dakika santrifiij edilmistir. Santriflij isleminden
sonra tiipiin dip kismina ¢oken 6rnek tortusu tekrar 2.5 ml sulandirma ¢6zeltisi i¢inde
homojenizatér yardimiyla karistirilmistir. Ornek tiiplerindeki ¢dzelti buz kutusu

icerisine yerlestirilerek calkalayic1 tizerinde 30 dakika iyice karigmasi saglanmustir.
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ACC miktarini belirlemede kullanilacak 6rnek ekstraksiyonu tamamlandiktan sonra, GC

kullanilarak yapilacak ACC o6lgiimleri hazirliklart icin 15 ml’lik tiipler icerisine

asagidaki tablodaki gibi ¢ozeltiler eklenmistir.

Ornek (ul) | Ekstraksiyon ¢ozeltisi | ACC (ul) H,0 (ul)
(1)
Standart Tiip 100 400 0 300
Ornek Tiip 100 400 50 250

Cizelge 3.1. ACC miktarinin belirlenmesinde kullanilan 6rnek ve standat c¢ozelti hazirhgi.

15 ml’lik tiiplere yukaridaki soliisyonlar sira ile eklendikten sonra tiiplin agz1 esnek

silikon kapak ile kapatilmistir. Ornekleri ve standartlar1 temsil eden tiipler 1 saat siire ile

30°C’de brrakilmugtir. 100 pul 10 mM HgCI, eklendikten hemen sonra tiipler 30°C’den

alinarak islem sona erdirilmistir. 100 pl %5 NaOCI/NaOH (2:1) ¢ozelti eklendikten 5

dakika sonra ornek ve standart tiiplerinden gaz kacirmaz siringalar ile 1 ml gaz 6rnegi

tiiplin {izerinden alinarak etilen Olgiimiinde kullanilan GC cihaz sartlarinin aynisi

kullanilarak analiz yapilmistir. Hava ornekleri GC’ye enjekte edilerek oOlgiilmiistiir.

Sonuglar asagidaki esitlikler kullanilarak hesaplanmastir.

LIC,H, | L= ornek pik alani (ppm)
211y -

standart pik alan1 (ppm)

15 ml serbest hacim

nmoles ACC/tube = plC,H, / L x
22.4 nl/nmol
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C

A ve B. Orneklerin parcalanmasi ve buz igerisinde inkiibasyonu islemi

C ve D. Ekstrakte edilen 6rneklerin ACC enzimi 6l¢iimiine hazirlanmast

Sekil 3.7. ACC enzimi ekstraksiyon islemi.
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Sekil 3.8. ACC enziminin GC’de dl¢iimii islemi.

3.2.15 . Toplam Protein Miktarinin Belirlenmesi

Ekstraksiyon sonucunda elde edilen toplam protein miktarinin belirlenmesinde
“Bradford Protein Assay” yontemi kullanilmistir. Aylik olarak yapilan kalite
analizlerinden sonra meyve kabugu soyulduktan sonra alinan meyve eti sivi azot

icerisinde dondurulmus ve toplam protein ekstraksiyonuna kadar —70°C’de saklanmustir.
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3.2.15.1 . Protein Ekstraksiyon Yontemi

Toplam protein ekstraksiyonu i¢in Giilen (2000)’nin uyguladigi yontemler esas
alinmistir. Mevcut yontem kivi meyvesi orneklerine adapte edilmistir. Ekstraksiyonun
tiim asamalar1 4°C’de gerceklestirilmis ve ekstraksiyon ¢ozeltisini olusturan bilesenler
asagida verilmistir.

Toplam protein ekstraksiyon ¢ozeltisi (Borate Buffer)
¢ 50 mM sodyum tetra borate
e 50 mM L-askorbik asit

e %] B-mercaptoethanol

e ImM PMSF
Her bir 6rnegin iizerine 0.35 g PVPP ve iizerine bu kez 10 ml borate buffer
eklenerek karigtilmistir.
Yukaridaki islemden sonra, karisim 10 ml santrifiij tlipline koyularak 15300 rpm
devirde 4°C’del.5 saat siireyle santifiij edilmistir. Santrifiij isleminden sonra tiiplerin tist
kismindaki sivi alinarak 0.2pm filitreden gegirilmistir, dipte kalan tortu kismi ise

atilmistir.

3.2.15.2 . Protein Miktarinin Spektrofotometrik Ol¢iimii

Orneklerdeki toplam protein miktar1 Giilen (2000) temel alinarak Bradford
yontemine gore spektrofotometrede dl¢iilmiistiir. Orneklerin yaninda protein standartlari
hazirlanmig ve protein miktar1 okumalar1 spektrofotometrede “Shimadzu UV-160
model” 595 nm absorbans degerleri kullanilmistir. Proteinlerin belirlenmesinde “Protein
Assay Dye” (Bio-Rad, 500-0006) tiim Orneklere ve standartlara eklenmistir.
Spektrofotometredeki okumalar, 6rnek ve standartlara boya maddesi eklenmesinden
sonra hizl bir sekilde yapilmistir. Ornek okumalar1 yapilana kadar drnekler karanlikta
tutulmustur. Cizelge 3.2 ve 3.3’de orneklerin ve standartlarin hazirlanmasia iliskin
ayrintilar verilmistir. Bu yontem i¢in gelistirilmis Excel programi kullanilarak sonuglar
hesaplanmistir. Protein standardi olarak 5 mg/ml BSA (Bovine Serum Albumine)

protein ekstraksiyon soliisyonu (PMSF hari¢) icerisinde ¢oziindiiriilerek kullanilmastir.
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Cizelge 3.2. Toplam protein miktariminin belirlenmesi icin standartlarin hazirlanmasi (Giilen
2000).

Standart | Konsantrasyon BSA Ekstraksiyon HCI | dH,O Assay
pg/ul Standart (pul) | Soltisyonu (ul) | (ul) (ul) | Boya (ml)

Al 0 0 10 10 80 3.5
2

B1 10 2 8 10 80 3.5
2

Cl 20 4 6 10 80 3.5
2

D1 30 6 4 10 80 3.5
2

E1 40 8 2 10 80 3.5
2

F1 50 10 0 10 80 3.5
2

Cizelge 3. 3. Toplam protein miktarinin belirlenmesi icin 6rneklerin hazirlanmasi (Giilen 2000).

Ornekler | Protein ekstraksiyonu HCT (ul) dH,0 (ul) Assay Boya (ml)
(ul)

11 10 10 80 3.5
2
3 20 10 70 3.5
4

21 10 10 80 3.5
2
3 20 10 70 3.5
4

3.2.15.3 . Orneklerin Elektroforez icin Hazirlanmasi

Ekstraksiyon sonucu proteinlerin ¢okelmesi i¢in yikama ve santrifiij iglemleri
yapilmistir. Ik olarak bu ¢ozeltiden 1.5 ml aliarak mikro santrifiij tiip icine konulmus
ve lizerine %10 TCA eklenmis ve iyice karigtirilarak 30 dakika buz kutusunda inkiibe
edilmistir. Ornekler 15300 rpm devirde 30 dakika santrifiij edildikten sonra tiipdeki siv1
kisim atilarak dipteki protein c¢okeltisi -20°C’de sogutulmus aseton ile 3 kez
yikanmistir. Her yikamadan sonra 15300 rpm devirde 30 dakika santrifiij edilmistir. En

son aseton yikamasindan sonra ucu kapatilmis bir mikro pipet yardimi ile proteinler
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fiziksel olarak parcalanmistir. Santrifiij tiipiindeki protein ¢okeltisinin kurumasi ve
asetonun buharlagsmasi i¢in tiipiin agz1 acik sekilde oda sicakliginda yaklasik 12 saat
tutulmustur. Kurutulmus protein ornekleri elektroforez i¢in kullanilmak {izere 6rnek
yiikleme ¢ozeltisi icerisinde ¢oziilerek SDS-PAGE i¢in hazirlanmistir
SDS-PAGE icin o6rnek hazirlama c¢ozeltisinin bilesimi asagidaki gibidir
(Laemmli 1970)
e 65 mM Tris-HCI
e %10 Glycerol
e %2 SDS
e pH:6.8
Tris-HCI, Glycerol ve SDS’den olusan ve 4°C’de muhafaza edilen ¢ozeltiden,
kullanimdan hemen oOnce her bir 6rnek icin 100 pl alinmis ve igerisine %35 J-
mercaptoethanol eklenerek iyice karistirilmigtir. Bu karisima renk maddesi olarak eser
miktarda “Bromphenol Blue” eklenmis ve karistirilmistir. Bu karisimdan her bir 6rnegin
kuru protein ¢okeltisi lizerine 100 pl konulmustur. Daha sonra 6rnek tiipleri tiip
tastyicisina yerlestirilerek kaynar suda 5 dakika bekletildikten sonra vorteks ile iyice
karistilmistir. Kaset i¢cindeki hazirlanmis jel kuyucuklari igerisine, her bir 6rnek icin 30

ug protein olacak sekilde yiikleme yapilmaistir.

3.2.15.4 . SDS-PAGE ic¢in Jel Hazirlanmasi

SDS-PAGE hazirlanmasinda EC 120 model dikey elektroforez sistemi
kullanilmistir (Sekil 3.9). Jel kaseti hazirlanirken jelin kalinligi 0.75 mm’lik olacak
sekilde ayarlanmistir. SDS-PAGE ayirma jeli ve 6rnek yilikleme jelinden olusmaktadir.
Jel hazirliginda kullanilan soliisyonlarin bilesimi asagida verilmistir.

%12.5 ayirma jelinin hazirlanmasi

kimyasalin ad1 miktar:
e | M Tris stok ¢ozelti pH 8.8 4.4 ml
e %1 SDS stok ¢ozelti 1.2 ml
e %36 Acrylamide/Bis (29:1) 4.2 ml
e Safsu 2.0 ml

¢ %3 Amonyum persiilfat 0.2 ml
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e TEMED 8 wl
Yukarida verilen kimyasallar sirasiyla karistirildiktan hemen sonra onceden
hazirlanmis jel kaseti icerisine mikro pipet kullanilarak 3.5 ml yerlestirilmistir. Jelin

tizerine 200 pl saf su eklenerek 45 dakika-1 saat siirey ile polimerizasyona birakilmistir
(Gtilen 2000).

%4 ornek ylikleme jeli hazirlanmasi:

kimyasalin adi miktari
e 1 M Tris stok ¢ozelti pH 6.8 0.62 ml
e %1 SDS stok ¢ozelti 0.5 ml
e %36 Acrylamide/Bis (29:1) 3.325 ml
¢ %3 Amonyum persiilfat 50 pl
e TEMED 8 wul

Polimerize olmus ayirma jeli iizerindeki saf su pegete ile alindiktan sonra,
tizerine mikro pipet kullanarak karisimdan 1 ml eklenmistir. 45 dakika-1 saat siirey ile

polimerizasyona birakilmistir. Jel polimerize olduktan sonra elektroforez tankina

yerlestirilmistir.



44

C D

A ve B. Jelin hazirlandigi EC120 mini dikey elektroforez diizenegi

(1. Tarak 2. Ornek tutma jeli 3. Ayirma jeli)
C. Jel polimerize olduktan sonra taragin jel {izerinden ¢ikarilmis hali
D. Jel kaseti elektroforez tankinin birlikte goriiniimii

(1. Elektroforez ¢ozelisi 2. Elektroforez tank1)

Sekil 3.9. SDS-PAGE i¢in kullanilan jel hazirlama diizenegi.
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3.2.15.5 . Elektroforez

Thermo EC120 mini dikey jel sistemi ve CLP power station 300 model gii¢
kaynagi kullanilmistir. Jele siirekli olarak 250 V’luk bir elektrik akimi uygulanmis ve
orneklerin jelin sonuna ~1 cm kalana kadar ilerledikten sonra (120-150 dakika) elektrik

akimi durdurulmustur.

3.2.15.6 . Jelin Boyanmasi

Jel {izerindeki toplam protein bantlar1 “Coomassie Brillant Blue G-250”
sistemine gore boyanmustir. Elektroforezin tamamlanmasiyla jel kasetten ¢ikarilmastir.
Daha sonra ilk 6nce %12’lik TCA igerinde 2 saat siire ile ve karistirici {izerinde sabit
yavas bir hizla karistirilmistir. Bu islem sonunda jel {izerindeki proteinlerin fikse
edilmesi saglanmistir. Jel lizerindeki TCA kalintilarin1 uzaklastirmak amaci ile jel 3
defa saf su ile iyice yikanmistir. Hemen sonra “Coomassie Brillant Blue G-250” boya
soliisyonu 1:4 (methanol:boya soliisyonu) oraninda karistirilarak jelin iizerine dokiilerek
jel normal hizdaki karistiric1 {izerine konularak bir gece boyunca bu islem devam
etmistir. Bu islem sonunda jel iizerinde bulunan protein bantlarinin koyu mavi olarak
boyanmasi saglanmistir. Jel {izerindeki fazla boyanin giderilmesi i¢in jel saf su ile
calkalandiktan sonra %25 methanol icerisinde 5 dakika bekletilmistir. Hemen sonra jel

li¢ defa saf su ile ¢alkalandiktan sonra 4°C ‘de saf su igerisinde muhafaza edilmistir.
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A. SDS-PAGE i¢in 6rneklerin jel igerisine enjeksiyonu
B. Elektroforez islemi
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| C. Jelin boyanmasi iglemi

Sekil 3.10. SDS-PAGE’de 6rnek enjeksiyonu, elektroforez ve jel boyama islemi.

3.2.15.7 . Protein Bantlarinin Molekiil Agirhklarinin Belirlenmesi

Ornek yiikleme jeli iizerine takilan ve rnek yiikleme yapilacagi kuyucuklarin
olusmasini saglayan teflon tarak iizerinde 10 bdlme bulunmaktadir. Bu bdlmelerden
birincisine 5ul protein molekiil standardi (SDS-PAGE, Protein standart) enjekte
edilmistir. Bu bdlmedeki molekiil agirliklar1 bilinen bantlar temel alinip jel boyu
oOlgiilerek bu bantlarin jel iizerinde baslangic noktasina uzakliklar1 belirlendikten sonra

asagidaki formiile gore bu bantlarin Rf degerleri hesaplanmustir.

BU: Protein bandinin jelin baslangi¢ noktasina olan uzakligi

JB: Jel boyu (isaret boyasinin ilerleme mesafesi)

Yukaridaki formiile gore elde edilen protein standartlarinin Rf degerleri ile bir protein
egrisi elde edilmis ve buna gore jel lizerindeki ilgili bantlarin molekiil agirliklar

saptanmistir.

3.3 . istatistiksel Analizler

Arastirmadan elde edilen tiim analiz sonuglart “Tesadiif Parselleri” deneme
desenine gore “SPSS 11 for Windows” paket programindan yararlanilarak varyans
analizine tabii tutulmustur. Biitiin konulardaki farkliliklarin 6nemi “Duncan Coklu

Karsilagtirma Testi” uygulanarak kontrol edilmistir.
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4 . ARASTIRMA SONUCLARI

4.1 . Meyve Bityiime Egrisi

Materyal ve metot boliimiinde aciklandigi gibi, kivi meyvelerinin biiyiime
egrilerini gostermek amaci ile yapilan ¢alismalar sonucu elde edilen degerler Sekil
4.1°de goriilmektedir. Denemedeki verilerden anlasilacagi gibi, meyve biiylimesinde
2003 deneme yilinda ilk 4-5 haftalik siire i¢inde hizli bir artig; daha sonra bu artisin
yavasladigi ve sonraki haftalarda ise diisiik hizda devam ettigi goriilmiistiir.

Denemenin 2. yilinda meyve biiylime egrisini ¢ikarmak amaci ile yine dl¢limler
meyve tutumundan bir hafta sonra baslamis ve yaklasik 13 hafta devam etmistir. Tlk
deneme yilina benzer olarak meyve cap ve boyundaki artis ilk 4-5 haftalik donem
icerisinde ¢ok hizli olmus ve bunu takip eden haftalarda bu hizin 6nceki yildaki gibi
yavasladigi saptanmustir. (Sekil 4.2).

Her iki deneme yili sonunda “Hayward” kivi meyvesinin ortalama olarak meyve
olgunluk donemine kadar gegen zaman igerisinde meyve capinin 40 mm, meyve

boyunun ise yaklasik 70 mm’ye ulastig1 belirlenmistir.

1. Yi

——Cap

—=— Boy

Meyve Capi-Boyu (mm)

b 6 & A N NV N % & &% 29 O v
S L S LN SR AL L SN XAy
Ginler

Sekil 4.1. Hayward Kkivi cesidinde meyve ¢ap1 ve boyundaki degisimler.
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2. Y1

—e—Cap

—s=— Boy

Meyve Capi-Boyu (mm)

Ginler

Sekil 4.2. Hayward kivi cesidinde meyve ¢ap1 ve boyundaki degisimler.

4.2 . Agirhk Kayiplan

2003-2004 ile 2004-2005 derim-depolama sezonu olmak iizere iki deneme yilinda
“Hayward” kivi meyvelerinin KA ve NA’da 5 aylik muhafazasi siiresince énemli bir
kalite faktorii olan agirlik kayiplari incelenmistir. Istatistiksel olarak agirlik kaybi

bh 13 190 13

tizerine “muhafaza kosulu”, “derim zamani”, “muhafaza siiresi”, “muhafaza kosulu x

2 (13

derim zamani1”, “muhafaza kosulu x muhafaza siiresi”’, “derim zamam x muhafaza

19 (13

siresi”, “muhafaza kosulu x derim zamani x muhafaza siiresi” interaksiyonlar1 %5
diizeyinde 6nemli bulunmustur (Ek 1.1 ve Ek 1.2).

Birinci deneme yili agirlik kayiplart incelendiginde hem KA muhafazasinda ve
hem de NA muhafazasinda en hizli agirlik kaybr muhafazanin 1. ay1 sonunda meydana
gelmistir. NA’da muhafaza edilen meyvelerin agirlik kayiplari incelendigide en biiyiik
agirlik kayb1 %16.0 ile 1. derim zamaninda iken bunu %15.9 kayipla III. derim zamani,
%15.2 ile IV. derim zamani ve %14.7 ile II. derim zamaninda meydana gelmistir (Sekil
4.3). KA’da muhafaza edilen meyvelerde muhafaza sonuna kadar meydana gelen agirlik
kayb1 %1.92 ile II. derim zamaninda derilen meyvelerde meydana gelmistir. Bunu %1.5
ile L.derim zamani %0.95 ile III. derim zamani ve %0.71 ile son derim olan IV. derim
zamani izlemistir (Sekil 4.4).

Denemenin ikinci yili olan 2004-2005 derim-depolama sezonunda agirlik kaybi

degisimi 1. deneme yilina benzer sekilde bir egilim gostermistir. KA muhafazasi

sonunda agirlik kayb1 %2.2 ile en fazla II. derim zamaninda olurken bunu 1.4 ile I. ve
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III. derim zamani takip etmistir (Sekil 4.4). KA muhafazasinda tiim derim zamanlari
incelendiginde en hizli agirlik kaybi 1. ay sonuda meydana gelmistir. NA muhafazasi
sonunda ise en fazla agirlik kayb1 %18.1 ile I. derim meyvelerinde meydana geldigi
goriilmistiir. 5 aylik muhafaza sonunda II. derim meyveleri agirlik kayb1 %11.6 iken
II. derim agirlik kaybi ise %11.3 olarak saptanmistir (Sekil 4.3). Sonuc¢larimiza gore
agirhik kaybinda en fazla diisiis muhafazanin 1. ve 2. ay1 sonunda ve 6zellikle erken
derilen I. derim zamani meyvelerinde oldugu goriilmiistiir. KA’da muhafaza edilen
meyvelerin agirlik kaybr muhafaza sonunda %1-2 iken ve NA muhafazasinin agirlik
kaybimnin %18’e kadar ulastig1 saptanmistir. KA muhafazas1 NA’ya gore agirlik kaybi

miktarini yavaslatmistir.

Normal Atmosfer
20
18
~ 16 ?: WO.Ay
S i S N N B o 1Ay
R REN— - \—
o 8 N N : .Q BN H \\\ N o 3.Ay
oo BN -EN BN N N I 4 B 4.Ay
b H: =H¥N =H N H: = H
© YTEHRN TEN TEN &N THN BN E 0 5.Ay
AN BN (BN BN IEW (BN |E
1. Derim 2. Derim 3. Derim 4. Derim 1.Derim 2. Derim 3. Derim
1. y1l 2.yl
Derim Zamani

Sekil 4.3. Farklh zamanlarda derilen Hayward kivi meyvelerinin NA’da muhafazasi siiresince %
agirhk kaybi degisimleri.

Kontrollii Atmosfer
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Derim Zamani

Sekil 4.4. Farkhh zamanlarda derilen Hayward kivi meyvelerinin KA’da muhafazas siiresince %
agirhk kaybi degisimleri.
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4.3 . Meyve Eti Sertligi

2003-2004 ile 2004-2005 derim-depolama sezonu olmak iizere iki deneme yilinda
“Hayward” kivi meyvelerinin KA ve NA’da 5 aylik muhafazasi siiresince onemli bir
kalite faktorii olan meyve eti sertligi incelenmistir. Istatistiksel olarak meyve eti sertligi

bh 13 19 13

tizerine “muhafaza kosulu”, “derim zamani”, “muhafaza siiresi”, “muhafaza kosulu x
derim zaman1”, “muhafaza kosulu x muhfaza siiresi, derim zamani1 x muhafaza siiresi”,
“muhafaza kosulu x derim zamani x muhafaza siiresi” interaksiyonlar1 %5 diizeyinde

onemli bulunmustur (Ek 2.1 ve Ek 2.2).

Denemenin birinci yilinda KA meyvelerinin meyve eti sertlikleri NA’da
muhafaza edilenlere gére muhafaza siiresince daha fazla korundugu saptanmistir. KA
muhafaza siiresince izlenen meyve eti sertliginin en hizl diisiisli 1. ay sonunda meydana
gelmigtir. I. derimde 76.4 N, Il.derim 62.8 N, III. derim 64.7 N, IV.derim 56 N olarak
Olciilen sertlik 1. ay sonunda en biiyiik diisiisiinii 31.8 N ile IV. derim zamani, 62.8 N ile
I.derim zamani, 56.1 N ile IIl.derim zamani, 67.1 N ile II. derim zamani izlemistir
(Sekil 4.6). Olgunlukla birlikte giderek azalan meyve eti sertliginin “TSCKM’si %4.5-
5.5 ve %5.6-6.5 olan erken derim meyvelerinin hem derim olumunda hemde muhafaza
sonunda daha ge¢ derilen meyvelere gore daha yiiksek kaldig1 saptanmistir. Buna karsin
tim derim zamanlarinda “Hayward” kivi meyvelerinin meyve eti sertligi KA
muhafazasi siiresince oldukca korunmustur. Diger taraftan NA’da muhafaza edilen
meyvelerin meyve eti sertliklerinin derimden 30 giin sonra hizli bir diisiis gosterdigi
saptanmistir (Sekil 4.5). NA’da muhafaza edilen meyvelerin sertligindeki bu diisiis
Ozellikle III. derim zamaninda daha hizli meydana gelmistir. IIl. derim zamaninda
meyvelerin sertligi 64.7 N’den 30 giin sonra 18.8 N’ye diiserken IV. derim zamaninda
56 N olan meyve eti sertligi 14 N’ye hizla diismiistiir. NA ve KA kosullarindaki
meyveler topluca kiyaslandiginda ise, KA’daki meyvelerin meyve eti sertlikleri daha
yiiksek bulunmustur. Yukarida bahsedildigi gibi NA’da kivi muhafazasinin en 6nemli
problemlerden biri meyve eti yumusamasidir. 0°C’de 8-10 haftalik muhafaza sonunda
meyve eti sertligi hizla diiserek meyvenin pazarlamasini sinirlandirmaktadir.

2004-2005 derim-depolama sezonunda ise meyve eti sertliginde meydana gelen

degisikliklere “derim zamam”, “muhafaza siiresi”’, “muhafaza kosulu”, “muhafaza
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sicakligi” ve bu faktorlerin interaksiyonlarinin istatistiksel analiz sonuglart %35
diizeyinde anlamli bulunmustur (Ek 2.2). ikinci deneme yilinda da gerek NA gerekse
KA muhafazasinda 1. deneme yili degerlerine benzer degisimler oldugu saptanmistir.
Ancak ikinci deneme yilinda derim zamanindaki meyve eti sertliliginin daha yiiksek
oldugu saptanmigtir. Bunun da iklimsel faktorlerden kaynaklanabilecegi sonucuna
vartlmistir. NA’da kivi meyve eti yumusamas1 muhafazanin 6zellikle ilk ayinda daha
belirgin gerceklesmis sonraki aylarda ise bu diisiis daha yavas olmustur (Sekil 4.4).
Gorildiigi gibi KA’da 0°C’de muhafaza edilen meyvelerin meyve eti sertliginin NA’da
muhafaza edilenlere gére onemli dlgiide yiiksek oldugu saptanmistir (Sekil 4.5). Derim
zamani ilerledik¢e yani bitki iizerinde olgunlasma ilerledikce meyve eti sertligindeki

azalmalar belirgin olmustur.
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Sekil 4.5. Farklh zamanlarda derilen Hayward Kkivi cesidinin NA’da muhafazas: siiresince meyve eti
sertligindeki (N) degisimleri.
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Sekil 4.6. Farkh zamanlarda derilen Hayward kivi ¢esidinin KA’da muhafazas siiresince meyve eti
sertligindeki (N) degisimleri.
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4.4 . Toplam Suda Coziiniir Kuru Madde Miktar

2003-2004 derim-depolama yilinda “Hayward” kivi c¢esidinde saptanan %
TSCKM ve bunlara ait istatistik analiz sonuclar1 Ek 1.3’de verilmistir. Istatistik analiz
sonunda “derim zamani1”, “muhafaza siiresi”’, “muhafaza sicaklig1”, “muhafaza sekli” ve
bunlarin bir biri ile olan interaksiyonlar1 %5 diizeyinde 6nemli bulunmustur. KA ve
NA’da muhafaza edilen meyvelerin hepsinin TSCKM’si olgunlasma ile birlikte
muhafazanin ilk ayr sonunda hizli bir artis gostermistir (Sekil 4.7 ve 4.8). Sonraki
aylarda oOzellikle KA’da muhafaza edilen meyvelerin TSCKM’si muhafaza siiresince
cok biiytik degisiklik gostermemistir. KA’da 5 aylik muhafaza sonunda I. derim %11.5,
I. derim 11.1, III. derim %]11.4, IV. derim %13.8 degerlerine ulagsmistir. KA’daki
meyvelerin TSCKM artis1 5 aylik muhafaza siiresince NA’ya gore daha sinirli kalmistir.
Ancak, IV. derim donemine ait meyvelerin % TSCKM oranlar1 diger derim
donemlerine gore hem derim zamaninda ve hem de muhafaza siiresince daha yiliksek
bulunmustur.

2004-2005 derim-depolama yilinda 1. deneme yili sonucglarina benzer
degisimler oldugu saptanmistir. % TSCKM igerikleri ve bunlara ait istatistik analiz
sonuclart Ek 3.2°de verilmistir. Istatistik analiz sonucundada “derim zamani”,
“muhafaza siiresi”, “muhafaza sicaklig1”, “muhafaza sekli” ve bunlarin bir biri ile olan
interaksiyonlar1 %5 diizeyinde 6nemli bulunmustur. NA’da muhafaza edilen meyvelerin
% TSCKM degisimi 5 aylik muhafaza sonunda I.derim 11.9, II. derim 14.7 , III. derim
ise % 14.6 degerlerine ulasmistir (Sekil 4.7). KA muhafazasinin 5. ay1 sonunda I.derim
% 10.1, 1I. derim % 13.2, III. derim % 12.6 degerlerine ulagmistir (Sekil 4.8). KA’da
muhafaza edilen meyvelerin % TSCKM artis1 5 aylik muhafaza siiresince NA’da
muhafaza edilenlere gore daha yavas olmus ve smirli kalmistir. Erken derilen

meyvelerin % TSCKM artis1 muhafaza siiresince ge¢ derilen meyvelerin % TSCKM’e
gore daha yiiksek oldugu saptanmustir.
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Sekil 4.7. Farkh zamanlarda derilen Hayward Kivi c¢esidinin NA’da muhafazas1 siiresince
meyvelerdeki TSCKM (%) degisimleri.
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Sekil 4.8. Farkh zamanlarda derilen Hayward Kivi c¢esidinin NA’da muhafazas1 siiresince
meyvelerdeki TSCKM (%) degisimleri.

4.5 . Titre Edilebilir Asitlik ve pH Degisimi

2003-2004 derim-depolama yilinda “Hayward” kivi ¢esidinde saptanan % titre
edilebilir asitlik (TEA) igerikleri ve bunlara ait istatistik analiz sonuglart Ek 4.1°de
verilmigtir. “Hayward” kivi ¢esidinde tiim derim zamanlar1 ve KA ile NA muhafazasi
siiresince. TEA degisimler incelenmistir. Istatistik analiz sonunda “derim zamani1”,
“muhafaza stiresi”, “muhafaza sicakligi”, “muhafaza sekli” ve bunlarin bir biri ile olan
interaksiyonlar1 %5 diizeyinde 6nemli bulunmustur.

2003 yili verilerine gore “Hayward” kivi c¢esidinde derim zamani ilerledikge

TEA degisiminin yiikseldigi saptanmistir. ilk derim zamaninda %1.61 olan TEA son

derim olan IV. derim zamaninda % 1.76 ya yiikselmistir.
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KA’da muhafaza edilen “Hayward” kivi meyvelerinin tim derim zamanlarinda
% TEA degerlerinde muhafaza siiresince azalma oldugu saptanmistir (Sekil 4.10)
NA’da muhafaza edilen meyvelerin titre edilebilir asitlik miktarinda ise muhafazanin ilk
ayl sonunda bir azalma sonraki aylarda TEA miktarinda hafif bir artis oldugu
belirlenmistir (Sekil 4.9). KA muhafazasinin ilk iki ayinda TEA miktarindaki azalmanin
muhafazanin ilerleyen aylarina oranla daha hizli oldugu belirlenmistir. Sonraki aylarda
bu azalma daha sinirli kalmistir.

NA’de muhafaza edilen meyvelerin % TEA’leri muhafazanin ilk iki ay1
icerisinde bir azalma gostermigse de, muhafazanin son {i¢ ayinda bir artig egiliminde
oldugu saptanmistir. Muhafazanin son ii¢ ayindaki TEA’deki artis meyvelerin yasliligin
artmasi sonucu ortaya ¢ikabilecegi sonucuna varilmistir.

Deneme ikinci yilinda “Hayward” kivi ¢esidinde saptanan % TEA icerikleri ve
bunlara ait istatistik analiz sonuglar1 Ek 4.2’de verilmistir. “Hayward” kivi ¢esidinde %
TEA’deki degisimler tim derim zamanlar1 ve KA ile NA muhafaza siiresince
incelenmistir. Istatistik analiz sonunda “derim zamani1”, “muhafaza siiresi”, “muhafaza
sicaklig1”, “muhafaza sekli” ve bunlarin interaksiyonlart %35 diizeyinde oOnemli
bulunmustur. TEA degisimi ikinci yilda birinci deneme yilina benzer sonuglar
gostermistir. Derim zamant ilerledik¢e TEA artis gostererek 1. derim zamani1 TEA % 1.6
iken son derim zamani olan III. derim doneminde TEA miktar1 % 1.7’ye yiikselmistir.
Gerek KA ve gerekse NA muhafazasi siiresince TEA degerlerinde hafif bir diisls
oldugu saptanmistir. KA muhafazasi sonunda I. derim TEA degeri % 1 iken II. derim
%1.26, III. derim % 1.25 olarak saptanmistir (Sekil 4.10). NA muhafazasinda ise TEA
degeri KA muhafazasi ile karsilastirildiginda NA’da muhafaza edilen meyvelerde
TEA’de azalma daha yavas meydana gelmistir (Sekil 4.9). Sirasi ile NA muhafazasi

sonunda I. derim zamani TEA miktar1 %1.31, II. derim % 1.4 ve .III. derim %]1.5

olarak saptanmustir.



56

Normal Atmosfer

2
-1 1.8 BO.Ay
%9 : 1 1.Ay
w ]
— - Q| i
23 =F n B | ICERY
S 3 = £ Sf 14
< i B o s .
=< = SEENREY o
2 S AN = i
b = Y =Hs b5 O5.Ay
= H Y = 4
= NBE v
S N SHEN 4]

2.Derim 3.Derim 4.Derim 1.Derim 2. Derim 3. Derim

1.y1l 2.y1l
Derim Zamani

Sekil 4.9. Farkh zamanlarda derilen Hayward Kkivi ¢esidinin NA’da muhafazasi siiresince
meyvelerindeki titre edilebilir asit (% sitrik asit) miktarindaki degisimler.
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Sekil 4.10. Farkhh zamanlarda derilen Hayward kivi ¢esidinin KA’da muhafazas1 siiresince
meyvelerindeki titre edilebilir asit (% sitrik asit) miktarindaki degisimler.

Ikinci deneme yilinda muhafaza siiresince “Hayward” kivi meyvelerinde
saptanan pH degerindeki degisimler ve bunlara ait istatistik analiz sonuglar1 Ek 5.1°de
verilmistir. Istatistik analiz sonunda “derim zamani”, “muhafaza siiresi”, “muhafaza
sicaklig1”, “muhafaza sekli” ve bunlarin interaksiyonlart %5 diizeyinde ©nemli
bulunmustur. Genel olarak KA ve NA muhafazasi siiresince meyve pH degeri hafif
diisiis egilimine girmistir. Ortalama pH derim zaman ilerledikg¢e diislis gdostermistir. 1.
derim zamaninda 3.3 iken son derim olan IV. derim zamaninda pH 3.2’ye diismiistiir.
KA’da 3.3 olan I. derim zamami 5. ay sonuna kadar hafif diisiis gosterek 3.2’ye
ulagsmistir. pH miktarindaki azalmanin O6zellikle muhafazanin son iki ayinda daha
belirgin oldugu saptanmistir (Sekil 4.12). NA’da muhafaza edilen meyvelerin pH

degisimi KA muhafazasina yakin degerlerle benzer egilim gostermistir (Sekil 4.11).
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Ikinci deneme yilinda muhafaza siiresince “Hayward” kivi meyvelerinde
saptanan pH degerindeki degisimler ve bunlara ait istatistik analiz sonuclar1 Ek 5.2°de
verilmigtir. Bulgulara gére KA muhafazasinda 1.derim zamani1 meyveleri pH’1 3.4 iken
4. ay sonuna kadar yiikselis gosterek 4.1’e ulagmis muhafazanin son iki ayinda ise hafif
diisiis gostermis ve 3.9 oldugu saptanmustir (Sekil 4.12). II. derim zamaninda 3.5 olan
pH degeri KA muhafaza siiresince artis gosterek 3.8’¢ ylikselmistir. III. derim
zamaninda ise muhafaza siiresince pH yiikselis gosterek 3.3’den 3.9’a yiikselmistir. NA
muhafazasinda pH degisimi KA muhafazasindakine yakin degerler bulunmustur (Sekil

4.11).
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Sekil 4.11. Farkh zamanlarda derilen Hayward Kkivi cesidinin NA’da muhafazas:1 siiresince
meyvelerindeki pH degisimleri.
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Sekil 4.12. Farkhh zamanlarda derilen Hayward Kkivi cesidinin NA’da muhafazas1 siiresince
meyvelerindeki pH degisimleri.



58

4.6 . Solunum Hizi

Her iki deneme yilinda kivi meyvesinde solunum hizin1 izlemek amaciyla
meyveler, deriminden hemen sonra siirekli hava akisi olan sistemlere baglanarak
yaklasik 30 giin siire ile 20°C’de solunum hizi izlenmistir. Meyvelerin iki tekertirli
solunum Olgiimlerinden elde edilen degerlerin ortalamasi1 (Sekil 4.13 ve 4.14)
verilmistir. Meyve deriminden hemen sonra baslayip 30 giin boyunca devam eden
Olciim sonuclart “Hayward” kivi ¢esidinin diisiikk solunum hizina sahip oldugu ve
solunum hizinin en yiliksek 25mgCO,/kg.saat’e yaklastigi saptanmistir. 2003-2004
derim-depolama yilinda tiim derim zamalarina ait solunum hizi incelendiginde en
yiiksek solunum hizi III. derim zamaninda derilen meyvelerde olurken, solunum hizi
bakimindan IV. derim zamani ikinci sirayr almistir. I. ve II. derim zamanlarinda derilen
meyvelerin solunum hizi sabit bir hizla devam etmis ve birbirine ¢cok benzer bir egri
gosterdigi saptanmistir (Sekil 4.13).

Ikinci deneme yilinda “Hayward” kivi meyvesinin solunum hiz1 ilk hafta iginde
hizl1 bir artis gosterdikten sonra artisin yavagladigi goriilmiis ve sonraki haftalarda daha
diisiik hizda devam etmistir (Sekil 4.14). Ikinci deneme yilinda “Hayward” kivi
meyvesinin solunum hizinin 1. yila gore hafif yiiksek oldugu saptanmistir. En yiiksek
solunum tiretimini 30 mgCO,/kg.sa olan III. derim zamaninda Sl¢iilmiis bunu yaklasik
28 mgCOy/kg.sa ile II. derim zamani izlenmis ve en diisiik solunum hizini ise I.derim

zamaninda meydana gelmistir.

1. Y1

35

30 +

—eo— 1.Derim
—a— 2.Derim
—=— 3. Derim

4.Derim

Solunum Hizi (mgCQ/kg-saat)

N N N N N N N N N S Y v W] v
N N N N N N N N N N N N N N
\&. \bA \ch %QA "‘:V ’XPV ’bb ,-\"6 “}QA R % o % \QA

Gin

Sekil 4.13. Farkli zamanlarda derilen Hayward kivi meyveinin derimden sonraki 20°C’de solunum
hiz1 degisimleri.



59

2.Y1l
—_ 35
3
@ 30 +
o0
é; 25 T —e— 1. Derim
%‘) 20 + —=—2. Derim
E 15+ P | —&— 3. Derim
T 10 +
g
= 53
=
[=} 0o+ttt
A
9 O 9O VO O 9O IO O Q N Q QX DN
RO N SN RN \,\3 ) '»\'\ e o o “’\3 O Y Y Y \Q\
Giin

Sekil 4.14. Farkh zamanlarda derilen Hayward Kivi meyveinin derimden sonraki 20°C’de solunum
hiz1 degisimleri.

4.7 . Etilen Uretimi

[k deneme yilinda dért farkli zamanda derilen “Hayvard” kivi meyvelerinin 0°C
ve oransal nemi %90 olan KA ve NA’da 5 aylik muhafazasi boyunca digsal etilen
miktar1 aylik olarak Olgiilmiistiir. “Hayward” kivi cesidinde saptanan dissal etilen
miktar1 ve bunlara ait istatistik analiz sonuclar1 Ek 6.1°da verilmistir. Istatistik analiz
sonunda “muhafaza sicaklig1”, “derim zamani”, “muhafaza siiresi” ve bunlarin bir biri
ile olan interaksiyonlar1 %5 diizeyinde énemli bulunmustur. Ancak “muhafaza kosulu”
%1 diizeyinde 6nemli bulunurken buna karsin “muhafaza sicakligi x muhafaza kosulu”
interaksiyonu %35 diizeyinde 6nemsiz bulunmustur.

KA’da muhafaza edilen I.derim zamaninda derilen “Hayward” kivi meyvelerinin
derim zamanlarinda Olgiilen etilen {iretim miktar1 4.4 iken 1. ay sonunda 8.0
ulCoHa/kg.saate ulasmistir. Muhafazanin sonraki 4 ay1 i¢inde dissal etilen miktar1 sirasi
ile 5.5 plC,Ha/kg.saat, 1.8ulC,Ha/kg.saat, 3.6 ve 3.2 nlC,Hy/kg.saat’e diigsmiistiir. Ikinci
derim zamaninda 2.3 plC,Hs/kg.saat olan etilen iiretim miktar1 1. ay sonunda 7.0
ulC,Hy/kg.saat’e ulasmis fakat 4. ay sonuna kadar diisiis egilimine giren etilen {iretimi
muhafazanin 5. ayinda tekrar yiikselerek 4.9 nlC,Has/kg.saat’e yiikselmistir. III. derim
doneminde 8.3 olan digsal etilen 1. ay sonunda 7.0 plC,Hs/kg.saat’ye 2.ay sonunda 5.8
ulC,Ha/kg.saat, 3. ay sonunda 9.5 pulC,Ha/kg.saat, 4.ay sonunda 5.1 ve muhafazanin 5.
ayimnda ise 9.4 nlC,Hy/kg.saat’e ulasmistir. IV. derim zamaninda 4.7 nlC,Ha/kg.saat olan

etilen iretimi muhafazanin ilerleyen aylarinda sira ile 4.1, 5.0, 6.0, 4.8 ve 4.7



60

ulC,Hy/kg.saat olarak olgtilmiistiir (Sekil 4.16). NA’da muhafaza edilen meyvelerde ise
Lderim 1. ay 9.1, 2.ay 3.9, 3.ay 4.9, 4.ay 5.9 pulC,Hs/kg.saat ve 5.ay sonunda 5.1
nlCoHa/kg.saat’e yiikselmistir. II.derim zamani ise bu degerler 14.4, 13.4, 15, 12.8 ve
15.4 nlC,Ha/kg.saat olarak bulunmustur. III. derim zamaninda derilen meyvelerin etilen
tiretim miktar1 muhafazanin 1. ayindan itibaren siras1 ile 14.4, 12.7, 22, 15 ve 20
ulCoHy/kg.saat dir (Sekil 4.15). NA’da muhafaza edilen ve I, II ve IV. derim
zamaninda derilen meyvelerin etilen liretimi muhafazanin birinci ayinda artig gostermis
fakat birinci derim zamaninin etilen iiretim hizi ilerleyen muhafaza siiresinde diisiis
gostermis ve bu diisiis dordiincii aya kadar devam etmistir. Ancak I'V. derim zamaninda
derilen meyvelerin NA’daki etilen iiretimi muhafazanin dordiincii ayma kadar artis
gostermistir. Bunun yanisira TSCKM’si %6.6-7.5 olan III. derim zamani, diger derim
zamanlariyla karsilastirildiginda derim olumunda en yiiksek etilen iiretimini gdsteren
derim zamani olmustur. KA’daki etilen iiretimi muhafaza siiresince NA’dakine benzer
bir egilim gostermistir fakat KA’daki etilen iiretim hizi NA’dakine gore daha sinirh
kalmistir. I. ve II. derim zaman1 meyveleri KA ve NA’daki muhafazasi siiresince etilen
tiretim hiz1 daha diisiik kalmistir.

Ikinci deneme yilinda KA muhafazas: siiresince meydana gelen degisimlere ait
istatistik analiz sonuclar1 Ek 6.2°de verilmistir. Istatistik analiz sonucunda “derim
zaman1”, “muhafaza sicaklif1” ve “muhafaza siiresi” ve bunlarin interaksiyonlar1 %5
diizeyinde 6nemli bulunmustur. Buna karsin “muhafaza sekli” ve “muhafaza sekli x
muhafaza sicakligi”na ait istatistik analiz sonuglar %5 diizeyinde 6nemsiz bulunmustur.
I. derim zamaninda etilen iiretim hiz1 0.6 pl/kg.sa, Il.derim zamanida 5.3 pl/kg.sa iken
[II.derim zamaninda 2.5 pl/kg.sa olarak 6l¢iilmiistiir. KA muhafaza siiresince I.derim
zamaninin etilen Uretimi en yiiksek artisa 2. ay sonunda ulasarak 4.8 ul/kg.sa’e
yiikselirken muhafaza siiresince hafif bir yiikselis gosteren etilen iiretim hizi muhafaza
sonunda 7.3 pl/kg.sa’e ulasmistir (Sekil 4.16). II.derim zamaninda en hizli etilen artisi
1. ay sonundaki Olgiimlerde meydana gelerek 7.4 pl/kg.sa ulagmistir. Muhafazanin
dordiincii ay1 sonunda etilen iiretim hizi azalarak muhafaza sonunda 6.4 pl/kg.sa’e
diismiistiir. Ugiincii derim zamani etilen iiretim hizi incelendiginde en hizli artis
muhafazanin birinci ay1 sonunda meydana gelerek 8 pl/kg.sa olarak saptanmigtir. III.

derim zamani KA’da muhafazanin 3. ay1 sonunda etilen iiretimi 7.7 ye ulastiktan sonra

ticlincii aydan itibaren etilen iiretim hiz1 yavaglama egilime girerek muhafaza sonunda
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7.2 wl/kg.saat’e diismiistiir (Sekil 4.16). NA’da muhafaza edilen “Hayward” kivi
meyvesinin tiim derim zamanlarinda etilen hiz1 en fazla 1. ay sonunda meydana gelerek
sira ile 1. derim 4.1, II. derim 9.2, III. derim 9.3 pl/kg.sa ulasmistir. NA muhafazasinin
3. ayina kadar artisa devam eden etilen iiretim hizi 4.ay muhafaza sonunda 6zellikle 1.
derim 5.8 pl/kg.sa kadar diiserken bunu II. derim 8.8 pl ile izlemistir. Ancak III. derim
etilen tliretimi artiga devam ederek 12.7 pl/kg.sa kadar yiikselmistir. 5. aylik muhafaza
sonunda II. ve III. derim etilen iiretimi yar1 yariya diiserken 1. derim etilen iiretimi tekrar
artisa geemistir (Sekil 4.15). Meyvedeki etilen iiretiminin muhafaza sonundaki bu

artigin asir1 yashliktan kaynaklanabilecegi sonucuna varilmistir.
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Sekil 4.15. Farklh zamanlarda derilen Hayward kivi ¢esidinin NA’da muhafazas: siiresince digsal
etilen iiretimi (uIC,H /kg.sa) degisimleri.
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Sekil 4.16. Farkh zamanlarda derilen Hayward Kkivi cesidinin KA’da muhafazasi siiresince digsal

etilen iiretimi (uIC,H /kg.sa) degisimleri.
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4.8 . Meyve Eti Renk Degisimi

2003-2004 derim-depolama doéneminde “Hayward” kivi meyvesinin et rengi L
parlaklik degisimine ait istatistiksel sonuclar1 Ek 7.1°de verilmistir. L parlaklik renk
degerlerine ait istatistik analiz sonuclarinin “derim zamani”, “muhafaza siiresi”,
“muhafaza sekli” ve bu faktorlerin bir biri ile olan interaksiyonlar1 %5 diizeyinde
onemli bulunmustur. Derim zamani doneminde L renk degerleri 56-60 arasinda
degismistir. Gorsel olarak derim zamanlar1 arasinda ¢ok beligin olmayan farkliliklar
saptanmistir. Birinci deneme yilinda ilk ii¢ derim zamaninda da birbirine yakin L
degerleri elde edilmistir. Fakat son derim olan IV. derim zamaninda L renk degerlerinin
diistliigli gorilmiistiir.

KA’da muhafaza edilen meyvelerin L degerleri muhafaza siiresince azalma
egilimde olmustur. 1. derim zamaninda 59.6 iken muhafaza sonunda 48.4, II. derim
zamani 58.8 iken 5. ay sonunda 51.7, IIl. derim zamani 60.6,muhafaza sonunda 46.1,
IV. derim zamani 56.5, muhafaza sonunda 48.6 ise olarak Ol¢limiistiir (Sekil 4.18).
NA’da muhafaza edilen meyvelerin L degeri muhafaza siiresince yine azalma egilimde
olmustur. I. derim zamaninda 59.6 iken muhafaza sonunda 49.4, II. derim zaman1 58.8,
5. ay sonunda 52.1, IIl. derim zamani 60.6 iken 50.4, IV. derim zamani 56.5 iken
muhafaza sonunda 51.6 olarak Olgiimiistiir (Sekil 4.17). Derimden sonra muhafaza
siiresince L degerindeki azalmalar meyve et rengindeki parlakligin kayboldugu ve
meyve et renginin giderek matlagtig1 géstermektedir.

Denemenin ikinci yilinda “Hayward” kivi meyvesinin L parlaklik et rengi
degisimine ait istatistiksel sonuclar1 Ek 7.2°de verilmistir. L parlaklik renk degerlerine
ait istatistik analiz sonuglarinin “derim zamani”, “muhafaza siiresi”’, “muhafaza sekli”
ve bu faktorlerin bir biri ile olan interaksiyonlar1 %5 diizeyinde 6nemli bulunmustur.
Denemenin ikinci yi1linda meyve eti L renk degerleri sirasi ile I. derim zamaninda 62.5,
II.derim zamaninda 58.3 ve IIl. derim zamaninda 61.8’¢ diismiistiir. KA muhafazasi
sonunda I. derim zamaninda derilen meyvelerde L degeri 46.9’a, II. ve IIl. derim
muhafaza sonunda ise sirast ile 51.9 ve 53.9 olarak belirlenmistir. Erken derilen
meyvelerin parlaklik degerindeki azalma ge¢ derilenlere derilenlere gore daha yavas
olmustur (Sekil 4.18). ikinci deneme y1l1 birinci deneme yili ile karsilastirildiginda hem
KA ve hemde NA muhafazasinda meyve parlaklik degerinin daha ytliksek ve daha uzun

stire korundugu saptanmistir. Sonug olarak KA ve NA’da muhafaza edilen “Hayward”
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kivi meyvesinin L et renginin olgunlasma ile birlikte azaldigim1 ve meyvenin
parlakligin1 kaybettigi saptanmigtir. Tiim derim zamanlarinda L renk degerindeki en
hizli diisiis cogunlukla muhafazanin ilk iki ay1 sonunda meydana gelmistir. Meyve eti L
degeri degisimi bakimindan NA ile KA muhafazasi arasinda fark incelendiginde KA

muhafazasinin meyve eti parlakligii NA’ya gore daha uzun siire korundugu

saptanmistir.
Normal Atmosfer
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Sekil 4.17. Farklh zamanlarda derilen Hayward Kkivi cesidinin NA’da muhafazasi siiresince meyve
eti L(parlaklik) renk degisimleri.
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Sekil 4.18. Farkli zamanlarda derilen Hayward Kkivi cesidinin NA’da muhafazasi siiresince meyve
eti L (parlaklik) renk degisimleri.

2003-2004  derim-depolama doneminde “Hayward” kivi meyvesinin
a*(+kirmizi; -yesil) renk degerlerine ait degerlerin istatistiksel olarak “derim zamani1”,
“muhafaza siiresi”, “muhafaza sekli” ve bunlarin bir biri ile olan interaksiyonlar1 %5

diizeyinde 6nemli bulunmustur ve istatistiksel sonuglar1 Ek 8.1°de verilmistir.
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Farkli derim zamanlarinda derilen kivi meyvesinin et rengindeki a*(+kirmizi; -
yesil) renk degeri degisiminin meyvelerde olgunluk ilerledik¢e (-) artisini yani yesil
rengin acgilmasi anlamina geldigini belirtmektedir. Muhafaza siiresince Ol¢iilen derim
zamani ve muhafaza siiresince meydana gelen renk degeri ortalamalar Sekil 4.19 ve
4.20’de verilmistir. Derim zamanlarinin -a* renk degeri ortalamalar1 I. derim 15.0, II. de
15.0, Ill.derim 14.3 ve IV.derim zamaninda 14.6 oldugu saptanmistir. Muhafaza
siiresince meydana gelen -a* et rengi degeri artis1 derim zamanlarina gore belirgin
farkliliklar gostermistir. Fakat KA muhafazasinda -a* renk degeri degisimindeki
yiikselme daha yavag olurken NA’da muhafaza edilen meyvelerde daha hizli olmustur.

Ikinci deneme yili sonuglari birinci deneme yili sonuglari ile benzerlik
gostermistir. “Derim zamani1”, “muhafaza siiresi”, “muhafaza sekli” ve bunlarin bir biri
ile olan interaksiyonlar1 istatistiksel olarak %35 diizeyinde 6nemli bulunmustur.
Istatistiksel analiz sonuclar1 Ek 8.2°de verilmistir. I. derim zamaninda derilen meyvenin
KA muhafazasinda -a* renk degerleri 1. ay sonunda diisiis gosterek -11 den muhafaza
sonunda -15’e dismiistiir (Sekil 4.20). Ancak -a* renk degerleri NA muhafazasinin 2.
ayindan itibaren yiikselmeye baslamistir (Sekil 4.19). KA muhafazasi sonunda derim
zamanlart arasinda -a* renk degeri bakimindan belirgin faklilik goriilirken NA
muhafazasi sonunda derimler arasinda bu fark ¢ok belirgin olmamistir. Olgunlagma ile
birlikte genel olarak hem KA’da hemde NA’da muhafaza edilen meyvelerde —a* renk
degeri yiikselis gostermistir. NA’da yiikselis daha hizli olurken KA’da daha yavas

olmustur.

Derim Zamani
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Sekil 4.19. Farkli zamanlarda derilen Hayward Kkivi cesidinin NA’da muhafazasi siiresince meyve
eti a*(+kirmizi, -yesil) renk degisimleri.
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Sekil 4.20. Farklh zamanlarda derilen Hayward Kkivi cesidinin KA’da muhafazasi siiresince meyve
eti a*(+kirmizi,-yesil) renk degisimleri.

“Hayward” kivi meyvesinin b* (+sar1; -mavi) renk degerlerine ait istatistik analiz
sonuclar1 “derim zamani”, “muhafaza siiresi” ve “muhafaza sekli” ve bunlarin bir biri
ile olan interaksiyonlar: istatistiksel olarak %5 diizeyinde 6nemli bulunmustur ve
istatistiksel sonuglar Ek 9.1’de verilmistir. b*(+sari; -mavi) renk degerleri derim
zamanlari ilerledik¢e b* renk degerinde azalmalar oldugu ve b* renk degerleri degisimi
derimler arasindaki fark muhafaza siiresince daha belirgin bir degisim gostermistir.
Genel olarak derim zamaninda 33-35 araliginda olan b* renk degeri muhafaza sonunda
KA’da muhafaza edilen meyvelerde 25-30 iken (Sekil 4.22) NA’da bu diisiis daha hizli
meydana gelerek 20’ye kadar azalmistir (Sekil 4.21). Erken derilen meyvelerrde b* renk
degerindeki diislis ge¢ derilenlere oranla daha yavas olmustur .

Denemenin ikinci yilinda “Hayward’” kivi meyvesinin b* renk degerlerine ait
degerler Sekil 4.21 ve 4.22’de verilmistir. “Derim zamani”, “muhafaza siiresi”,
“muhafaza sekli” ve bunlarin bir biriyle olan interaksiyonlar1 istatistiksel olarak %5
diizeyinde onemli bulunmustur ve istatistiksel sonuglar Ek 9.2°de verilmistir. Birinci
deneme yilina gore ikinci deneme yilina ait b* renk degeri 6zellikle KA’da muhafaza
edilen meyvelerdeki degisim daha yavas meydana gelmistir. KA muhafazasinda I.derim
meyveleri ile II. ve III. derim meyvelerinin b* renk degeri arasindaki farkin daha biiytik
oldugu saptanmistir. Ayrica 1. derim b* renk degeri muhafaza siiresince 27’den 33’e
kadar yiikselis gosterirken II. ve IIl. derim zamaninda derilen meyvelerde b* renk
degeri 35°den 27’ye kadar diismiistiir. NA’da I. derim zamaninda derilen meyvelerde b*

degerleri 1.ay sonunda artis gosterirken muhafazanin sonraki aylarinda diger derim
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zamanlarinda oldugu gibi diisiis egilimi gostererek 20-25’e kadar diismiistiir. b*(+sart; -
mavi) renk degerindeki azalmalari ile meyve et renginin yesilden hafif sar1 renge

dontistimii gergeklesmistir.
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40
35 B0.Ay
E = O 1.Ay
=)
é g 30 = B2.Ay
o34y
E ~ 25 g B 4.Ay
= & 5.Ay
50 | =
1.Derim 2. Derim 3. Derim 4 Derim 1.Derim 2. Derim 3. Derim
1. y1l 2.y1l
Derim Zamani

Sekil 4.21. Farklh zamanlarda derilen Hayward Kkivi cesidinin NA’da muhafazasi siiresince meyve
eti b*(+sar1,-mavi) renk degisimleri.
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Sekil 4.22. Farklhh zamanlarda derilen Hayward Kkivi cesidinin KA’da muhafazasi siiresince meyve
eti b*(+sar1,-mavi) renk degisimleri.

4.9 . Tat ve Goriiniis Testi

Birinci deneme yillinda ‘Hayward’ kivi ¢esidinin tat ve goriiniis degerlerine ait
tim derim zamanlarinda istatistik analiz sonunda “derim zamanmi”, “muhafaza siiresi”,
“muhafaza sekli” ve bunlarin birbiriyle olan interaksiyonlar1 %35 diizeyinde 6nemli

bulunmustur (Ek 10.1 ve Ek 11.1).
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Her iki deneme yilinda da derim baslangicindan itibaren aylik olarak yapilan her
analiz doneminde 5 aylik muhafaza siiresince 5 kisiden olusan jiiri ile meyvenin tat ve
gorliniis degerlendirilmesi yapilmistir. Muhafaza siiresince aylik olarak yapilan tat ve
gorliniis  degerlendirmeleri incelendiginde olgunlasma ile birlikte tiim derim
zamanlarinda tadin artti1 gozlenmistir. KA muhafazasinda yenilebilir sinir olarak kabul
edilen 3 degerine meyveler ilk ii¢ derim zamaninda muhafazanin 3. ayinda ulagirken IV.
derim muhafazanin 1. ayr sonunda bu degere erismistir (Cizelge 4.1). KA
muhafazasinin son 2 iki ayinda ise meyveler kendine 6zgii duyusal tat ve aromanin
gelismesi ile birlikte 4-5 puana ulasmistir. NA’da muhafaza edilen meyvelerde duyusal
tat ve aromanin gelismesi ise muhafazanin ilk aylarinda daha hizli olurken son aylarda
ise tat gelisimi gerilemeye baslamistir. NA’da en ideal tat gelisimi en hizli III. derim ile
IV derim zamaninda olurken, II. derim zamani meyveleri muhafaza siiresince tat
gelisimi korunmustur (Cizelge 4.1). KA muhafazasinda tiim derim zamaninda derilen
meyvelerin goriiniisii muhafazanin birinci ayindan itibaren 5 puan almistir. Goriiniis
puaninda muhafaza siiresince bir kayip meydana gelmemistir. IV. derim zaman
gorliniis puan1 muhafazaninin 3. ayindan itibaren yaklasik 4 puan almistir.

NA muhafazasinda 3. aydan sonra goriinlis puanlamasi kabul edilebilir sinir olan
yaklagik 3 puana diismiis ve bu diisiis I. derim zamani ve IV. derim zamaninda daha
hizli olmugstur. Muhafaza siiresince aylik olarak yapilan tat ve goriliniis
degerlendirmeleri incelendiginde olgunlasma ile birlikte tat agisindan verilen puanlarin
arttig1 gozlenmistir. Ozellikle KA’da birinci derimin tat gelisimi diger derimlere gore
daha yavas olurken; {igiincii derim zamanin tat gelisimi son iki aylik muhafaza sonunda
diger derim zamanlarina gore diisiis gOstermistir. NA’da ise tat agisindan verilen
puanlar muhafazanin ilk aylarinda daha hizli yiikselirken son aylarda ise, tat gelisimi
gerilemeye baglamistir. NA’da Ozellikle en ideal tat gelisimi II. derim zamaninda
meydana gelmistir. Meyvenin goriiniisii ise KA muhafazasinda muhafaza siiresince
degisiklik gostermeyerek onemli bir kayiba ugramamistir. Fakat NA muhafazasinda 3.
aydan sonra bir diisiis gozlenirken bu diisiis IV. derim zamaninda daha hizli olmustur.

2004-2005 derim-depolama yillarinda “Hayward” kivi ¢esidinin tiim derim
zamanlarinda istatistik analiz sonunda “derim zamani”, “muhafaza siiresi”, “muhafaza
sekli” ve bunlarin bir biriyle olan interaksiyonlar1 %5 diizeyinde énemli bulunmustur

(Ek 10.2 ve Ek 11.2)). Ikinci deneme yilinda birinci deneme yilina benzer sonuglar elde
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edilmistir. KA’da muhafaza edilen meyvelerde kendine 6zgii duyusal tat ve aromanin
yenebilir sinir olarak kabul edilen 3 ve iizerindeki puana ulagsmasi erken derilen
meyvelerde gec¢ derilen meyvelere gore daha ge¢ olmustur (Cizelge 4.2). 1. derim 4. ay
sonunda 3.6 puan alirken II. derim meyvelerde 3. ay sonunda 3.6 puana ulasmis ve son
derim zamani olan III. derimde yine 3. ay sonunda meyve tat puan1 3.4’e yiikselmistir.
Ancak KA’da muhafaza edilen meyvelerde tat NA’ya gore daha yavag gelisirken meyve
tat kalitesi daha uzun korunmustur. NA’da yenebilir sinira 1. ve II. derim zamaninda 2.
ay sonunda ulasirken III. derim zamaninda ise 1. ay sonunda ulasilmistir. 5. ay sonunda
ise tat gelisimi 0 puana kadar diismiistiir. III. derim zamanm1 NA’da muhafazanin 1.
aymda tat skoru 5 puan almis 4. ay sonunda 3 puana diisen tat, muhafaza sonunda
yenemez duruma gelmistir. Meyvenin goriiniisii incelendiginde KA’da muhafaza edilen
tiim derim meyvelerinin goriiniisii 5 puan civarinda degismeden muhafaza siiresince

kalmastir.

Cizelge 4.1. Farkhh derim zamanlarinda derilen KA ve NA’da muhafaza edilen
Hayward kivi meyvesinin muhafaza siiresince tat ve goriiniis degisimleri.

Derim Zamam | Muhafaza Siiresi Tat Goriiniig
KA NA KA NA
Baslangi¢ 0 0 5 4.8
1.ay 1.0 3.0 5 3.9
| 2. ay 2.7 3.2 5 3.6
3. ay 34 3.8 5 34
4.ay 4.0 2.8 4.8 34
5.ay 4.6 2.2 4.6 3
Baslangi¢ 0 0 5 5
1.ay 1.8 2.0 5 4.4
1L 2. ay 2.0 3.8 5 4.0
3. ay 2.8 4.0 5 3.8
4.ay 4.0 4.0 5 3.5
5.ay 4.6 4.0 5 3.0
Baslangi¢ 0 0 4.5 5
1.ay 1.7 4.2 4.5 4
111. 2. ay 24 4.4 4.8 4
3. ay 3,6 3.5 4.8 4
4.ay 4.4 2.0 4.6 3
5.ay 34 1.8 4.5 2
Baslangi¢ 0 0 5 5
1.ay 2.8 4.0 4.4 4.2
Iv. 2. ay 34 5.0 4.6 4
3. ay 4 2.0 4.5 2
4.ay 5 2.0 4.4 1
5.ay 4 14 4.0 1
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Cizelge 4.2. Farkh derim zamanlarinda derilen KA ve NA’da muhafaza edilen
Hayward kivi meyvesinin muhafaza siiresince tat ve goriiniis degisimleri.

Derim Zamam Muhafaza Siiresi Tat Goriiniis
KA NA KA NA
Baslangi¢ 0 0 5 5
l.ay 1 1.5 5 5
I 2. ay 1 34 5 5
3. ay 2 3.0 5 3
4.ay 3.6 2.4 5 1.6
5.ay 4.5 1.0 5 1
Baslangi¢ 0 0 5 5
l.ay 1 2.8 5 4.6
II. 2. ay 2 4.4 5 4.6
3. ay 3.6 4.8 5 3.8
4.ay 4.4 3.6 5 3.4
5.ay 4.8 2.4 4.6 3
Baslangi¢ 0 0 5 5
l.ay 1 5 5 4.4
I11. 2. ay 2.8 5 5 4
3. ay 3.4 3.6 5 4
4.ay 4.6 3 4.8 3
5.ay 4.8 0 4.8 0

4.10 . Seker Miktari

2003-2004 derim-depolama yilinda “Hayward” kivi ¢esidinde tiim derim
zamanlarinda ¢oziiniir seker olan fruktoz ve glikoz miktar1 muhafaza siiresince artis
gostermistir. Ancak muhafaza siiresince glikoz ve fruktoz miktarindaki artis KA ve NA
muhafazasi kiyaslandiginda derim zamam acgisindan farklilik gostermistir. “Derim
zaman1”, “muhafaza kosulu”, “muhafaza siiresi” ile tiim faktorlerin birbiri ile
interaksiyonlar1 %5 diizeyinde dnemli bulunmustur ve istatistiksel sonuglar Ek 12.1 ve
Ek 13.1°de verilmistir.

Derim zamaninda fruktoz miktar1 I.derim 16.1 g/L, II. derim 24.6, Ill.derim 18.7
ve IV.derim 31.8 olarak olgiilmiistiir. Olgunlasma ile yiikselen fruktoz miktar1 en hizlh
yiikselisi muhafazanin ilk 3. ay1 igerisinde gostermis ve KA muhafazasi sonunda I.
derim 45.2 g/L II. derim 34.0, III.derim 48.3 ve IV.derimde 59.7 olarak Sl¢iilmiistiir
(Sekil 4.24). Son iki aylik muhafaza donemimde oOzellikle I.derim ve II. derim
zamanlarinda KA muhafazasinda fruktoz miktarinda hafif bir diisiis oldugu
saptanmistir. NA’de 6zellikle III. ve IV. derim zamaninda fruktoz miktarindaki artis

strast ile 78.9 ve 60.6 g/L olarak olclilmiistiir (Sekil 4.23).
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Sekil 4.23. Farkhh zamanlarda derilen Hayward kivi cesidinin NA’da muhafazas1 siiresince
meyvelerdeki fruktoz (g/l) miktari degisimleri.
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Sekil 4.24. Farkhh zamanlarda derilen Hayward Kkivi c¢esidinin KA’da muhafazasi siiresince
meyvelerdeki fruktoz (g/l) miktari degisimleri.

Muhafaza siiresince tiim derim zamanlarinin fruktoz miktar1 glikoz degisimi ile
ayni egilimi gostermistir. KA muhafazasi sonunda glikoz degisimi en fazla III. ve IV.
derim zamanlarinda meydana gelerek sirayla 49.4 ve 62.8 olarak Olclilmiistiir (Sekil
4.26). 1. ve II. derim zamaninda ilk {i¢ ay hizla artan glikoz da hafif bir diisiis egilimi
gozlenmis ve sira ile glikoz degisimleri 37.5 ve 37.9 olarak Ol¢lilmiistir. NA’da
muhafaza edilen meyvelerin glikoz degisimi KA ile karsilastirildiginda I.derim
disindaki diger derimlere kiyasla glikoz miktar1 daha yiiksek bulunmus ve sirasi ile
19.4°den 37.5’e, II. derim 16.7’den 37.8’e¢ Ill.derim 38’den 49.4’¢ ve IV. derim
22.7°den 62.2°ye cikmistir. NA Muhafazasi1 sonuda ise glikoz miktar1 degisimi derim
zamanlar ile goreceli olarak siras1 ile 13.8, 50.2, 75.4, 67.5 g/I’ye yiikselmistir (Sekil
4.25).
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Birinci deneme yilinda yapilan analiz sonunda tiim derim zamanlarinda sakkaroz
miktarinin varlig1 tespit edilememistir.

Ikinci deneme yilinda c¢oziinebilir seker olan fruktoz, glikoz ve sakkaroz
miktarlarinda “derim zamani1”, “muhafaza siiresi”, “muhafaza sekli” ve bunlarin bir biri
ile olan interaksiyonlar1 istatistiksel olarak %5 diizeyinde 6nemli bulunmustur ve
istatistiksel sonuglar Ek 12.2, Ek 13.2 ve Ek 14.2°de verilmistir.

Ikinci deneme yilinda ¢oziinebilir sekerler muhafaza siiresince artis gostermistir.
Ancak glikoz ve fruktoz miktar1 ikinci deneme yili ilk yil ile karsilastirildiginda
ozellikle KA’da muhafaza edilen meyvelerde 6nemli diizeyde diisiik bulunmustur. Buna
karsin ilk deneme yilinda tespit edilemeyen sakkaroz miktar1 ikinci deneme yilinda II.
ve III. derim zamalarinda muhafaza sonunda I. derimde ise muhafazanin ilk 3 ay1
i¢erinde Ol¢lilmiistiir.

Tiim derim zamanlarinda glikoz miktar ilk ii¢ aylik muhafaza siiresi i¢cinde artis
gostermistir. KA muhafazasinda glikoz miktar1 degisimleri su sekilde olmustur I.derim
zamaninda 4.2 g/l olan glikoz miktar1 muhafaza sonunda 8.3 g/L’ye kadar yiikselmistir
(Sekil 4.26). II. derim zamaninda 5.6 g/L olan glikoz muhafaza sonunda 9.7 g/L olurken
III. derim zamaninda ise 6.0 g/L olan glikoz 17.8’e kadar yiikselmistir. NA’da muhafaza
edilen meyvelerde ise KA muhafazasina gore glikoz miktar1 daha fazla yiikselis
gostermistir. NA muhafazasi sonuda I. derim 37’ye yiikselirken II. derim 4. ay sonunda
44.7’ye ulastiktan sonra 5. ay sonunda hafif diisiis gostermistir. IIl. derim ise ikinci ay
sonuna kadar artig gosterek 27.6’ya ulagsmistir. 5. ay sonunda ise 18.1’e¢ diismiistiir
(Sekil 4.25).

Fruktoz miktar1 degisimi ise derim zamanlarma gore degisiklikler gostermistir.
I.derim zamaninda 5.4 olan fruktoz KA muhafaza sonunda 16.6’ya kadar yiikselmistir
(Sekil 4.24). II. derim zamaninda 8.3 olan fruktoz 2.ay sonunda hizli bir artig gosterek
23.0’e yiikselmistir. KA muhafazasinin sonraki aylarinda ise hafif bir diislis egilimine
girmis ve muhafaza sonunda 23.7 olarak 6l¢iilmiistiir. III.derim zamaninda ise 14.2 olan
fruktoz 1.ay sonunda 23.0’e yiikselmis. 2.aydan itibaren hafif bir diisiis egilimine girmis
ve 5. ay sonunda 16.2’ye digmiistiir (Sekil 4.24). NA muhafazasinda fruktoz
miktarindaki artis KA muhafazasinda daha fazla olmustur. I.derim 4. ay muhafaza
sonunda 36.4’e yiikselmis. 5. ay sonunda hafif bir diislis gosterek 33.5’e diigmiistiir. II.

derim 1.ay sonunda 37.1 yiikselmis muhafaza sonuna dogru hafif diisiis gostererek 32.2
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olarak Ol¢iilmiistiir. IIl.derim zamaninda 2. ay sonuna kadar fruktoz 27.6’ya
yiikselmistir. 5. ay sonunda diisiis gosterek 19.0’a ulasmistir (4.23).
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Sekil 4.25. Farkh zamanlarda derilen Hayward Kkivi c¢esidinin NA’da muhafazasi siiresince glikoz

(g/1) miktar1 degisimleri.
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Sekil 4.26. Farkh zamanlarda derilen Hayward Kkivi cesidinin KA’da muhafazas: siiresince glikoz

(g/1) miktar1 degisimleri.

Birinci deneme yilinda tespit edilemeyen sakkaroza ait ikinci deneme yili

sonuglart su sekilde bulunmustur. I. derim zamani sakkaroz 3.0 g/l ile diger derim

zamanlarina gore en yiiksek miktarda elde edilmistir (Sekil 4.27). KA muhafazasinin 1.

ve 2. ayinda diismeye baslayan sakkaroz icerigi tekrar artis gostermis ve muhafaza

sonunda 2.8 olarak olclilmustiir. Sakkaroz miktar1 bakimindan gerek KA gerekse NA

muhafazasinda en diisiik sakkaroz icerigi II. derim zamaninda elde edilmistir 1.ay

sonunda 2.4 iken muhafaza sonunda 1.7°ye diismiistiir. III. derim zamani sakkaroz

miktar1 KA muhafazast 1. ve 2. ay sirast ile 2.6 ve 3 olarak olgiildiikkden sonra
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muhafazanin 5. ay1 sonunda sakkaroz Olgiilememistir. II. derim zamaninin NA
muhafazasinin 4. ayinda 1.9 olan sakkaroz muhafaza sonunda 1.0 olarak ol¢iilmiistiir.
NA’da III. derim zamani meyvelerinin sakkaroz miktar1 degisimi ise muhafazanin ilk
iki ay1 Olgiilemezken sonraki aylarda sirasi ile 1.3, 2.0, 1.9 ve 5. ay 1.1 olarak tespit

edilmistir (Sekil 4.27).
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Sekil 4.27. Farklhh zamanlarda derilen Hayward Kkivi ¢esidinin KA ve NA’da muhafazasi siiresince
sakkaroz (g/l) miktar: degisimleri.

4.11 . Meyve Raf Omrii

2003-2004 ve 2004-2005 deneme yillarinda KA ve NA’da 0°C’de muhafaza
edilen “Hayward” kivi ¢esidi meyvelerinin raf dmriinii belirlemek amaci ile 8 giin siire
ile 20°C’de saptanan TSCKM, meyve eti sertligi, TEA ve pH miktarlar1 degisimi,
meyve tat ve goriinlis degerlendirilmesi ve bunlara ait istatistik analiz sonuglar1 Ek 2.1,
3.1, 10.1, 11.1 ve 2.2, 3.2, 4.2, 5.2, 10.2, 11.2°de verilmistir. Istatistik analiz sonunda
“derim zaman1”, “muhafaza siiresi”, “muhafaza sekli”, “muhafaza sicakligi” ve bunlarin
birbiri ile olan interaksiyonlart %5 diizeyinde 6nemli bulunmustur.

Denemenin birinci yilinda KA’da muhafaza sonunda meyvelerin 20°C’de 8
giinliik raf omrii boyunca, erken derilen meyvelerde hizli yumusama, yeterli tat ve
aromaya ulasilamamasi nedeni ile kabul edilebilir degerler saptanmamustir. Ozellikle II.
III. ve IV. derim zamanlarinda derilen meyvelerin meyve eti sertliklerinde 1. ay
sonunda ¢ok hizli bir diisiis gostermektedir. NA muhafaza siiresi uzadik¢a meyve eti

sertligi hizla azalmistir (Sekil 4.28). KA’da muhafaza edilen meyvelerin meyve eti
sertliklerinde ise, ayn1 diislis gozlense de bu diisiis daha sinirhi kalmistir (Sekil 4.29).
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NA ve KA kosullarindaki meyveler topluca kiyaslandiginda KA’deki meyvelerin lehine
olarak meyve eti sertlikleri daha yiliksek kalmigtir. Meyve eti sertligindeki degisimler,
denemenin ikinci yilinda da birinci y1l deneme sonuclarina benzer bulunmustur (Sekil
4.28 ve 4.29). KA’da meyve eti sertligi I. derim muhafazanin 1. ay1 sonunda 51 N iken
2. ay 40.1 N’a 3. ayidan itibaren meyve eti sertligi hizla diiserek 6.4 N olarak
Olciilmiistiir. NA’da ise meyve eti yumusamasi ¢ok daha hizli bir sekilde diiserek, 1. ay
sonunda 7.2 N olan sertlik muhafazanin 4. ayinda 3 N iken muhafaza sonunda 6lgiim
yapilamayacak kadar diisiik bulunmustur (Sekil 4. 28). NA’da ikinci derim zamaninda
ise meyve eti sertliginin raf omrii siiresince I. derime gore daha yiiksek oldugu
saptanmistir. II. ve III. derim meyve eti sertlik degerleri bir birine daha yakin
bulunmustur. Olgunlasma ile birlikte azalan meyve eti sertligi NA’da muhafaza edilen
meyvelerde KA ’ya gore daha hizli kayiba ugramistir.

Denemenin ikinci yilinda meyve eti sertligi KA’da muhafazanin 1.ay1 sonunda I.
derim 51 N iken 2.ay 40.1 N olarak Ol¢iilmiistiir. Meyve eti sertligi 3. aydan itibaren
hizli bir sekilde kaybederek 6.4’e diiserken II.derim zamaninda ise 1.ay sonunda 20.2 N
olan meyve eti sertligi 2. ay sonunda 16.1 iken 3. aydan itibaren ¢ok hizli bir diisiis
gostererek 5. ay sonunda 6.2 N’a diismiistiir. NA’da ise meyve eti yumusamasi ¢ok
daha hizli diiserek 1.ay 7.2 N olan sertlik 4. ay sonunda 3 N’a diiserken 5. ay sonunda
Ol¢iim yapilamayacak kadar kii¢iik bulunmustur. Meyve eti sertligi II. derim zamaninda
derilen meyvelerde daha yliksek oldugu tesbit edilirken I. derim ile III. derim zamaninin

degerleri bir birine yakin bulunmustur. Olgunlagsma ilerlerken meyve eti sertligi de hizla

dismiistiir.
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Sekil 4.28. Farkh zamanlarda derilen NA’da muhafaza edilen Hayward Kkivi ¢esidinde 20°C’deki
raf 6mrii sonrasindaki meyve eti sertligi (N) miktar1 degisimleri.
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Sekil 4.29. Farkh zamanlarda derilen KA’da muhafaza edilen Hayward Kivi ¢esidinde 20°C’deki
raf 6mrii sonrasindaki meyve eti sertligi (N) miktar1 degisimleri.

Denemenin birinci yilinda muhafaza siiresi uzadikca KA’daki meyvelerin
TSCKM artis1 5 aylik muhafaza siiresince NA’ya gore daha sinirlhi kalmistir. TSCKM,
KA muhafaza siiresi uzadikga diisiis gdstermistir. I.derim 1.ay 10.9’a ulastiktan sonra 2.
ay 12.4°e yiikselerek 3. ay 11.6’ya, 4. ay 11.1°e 5. ay ise 12.1°e diigmdstiir. II. derim 1.
ay TSCKM 13.6 iken ile muhafaza siiresince diisiis gostererek 10.8 olmustur. III. derim
1. ay 13 olan TSCKM .2. ve 3. ay diisiis gostererek 11.7’ye sonra 4. ve 5.ay TSCKM
12.4 ve 12.1 olarak Ol¢ililmiistiir. IV. derim zamani 15.2 iken muhafaza siiresince diisiis
gostererek 13.9’a diismiistiir (Sekil 4.31).

NA’da I. ve IV. derim zamaninda TSCKM miktar1 hafif artig gostererek 1. derim
zamani 12.7 ‘den 14.3’e ulagsmis 4. derim ise 15.9 den 16.74’e kadar yiikselmistir. II.
derim 1. ay sonunda 13.4 olan TSCKM 5. ay yine 13.4 olarak o6l¢iilmiistiir. III.derim
zamaninda 13.5 olan TSCKM 13.7’ye yiikselmistir. TSCKM artis1 ¢ok fazla olmamistir
(Sekil 4.30).

Denemenin ikinci yilinda KA muhafazasinda farkli zamanlarda derilen meyveler
arasinda ¢ok bliyiik fark olmamistir. I. derim 1. ay 11.2, Il.derim 1. ay 13, IIl.derim 1.
ay 14.0 ve muhafaza sonunda TSCKM miktar1 ¢ok biiyiik degisiklik gdstermemistir
(Sekil 4.31). NA’da muhafaza edilen meyvelerde 1.ay sonunda I. derim zamani 13.7, II.
derim zamani 14.3, III. derim 14.1 iken I. derim zamani 2. aydan itibaren TSCKM

miktar1 15.6, 12.8, 11.5’e kadar diismiistiir (Sekil 4.30).



76

Normal Atmosfer
20
ot
= C
2
EZ 15 e | 1Ay
:g = =B b2.Ay
L H
728 10 B3.Ay
<
7 g 04.Ay
= H
E £ 51 = 5.Ay
X =
e H
= o =
1. Derim 2. Derim 3. Derim 4. Derim 2. Derim 3.
1. y1l 2. y1l
Derim Zamani

Sekil 4.30. Farkh zamanlarda derilen NA’da muhafaza edilen Hayward Kivi ¢esidinde 20°C’deki
raf 6mrii sonrasindaki meyve TSCKM (%) miktar: degisimleri.
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Sekil 4.31. Farkh zamanlarda derilen KA’da muhafaza edilen Hayward Kkivi cesidinde 20°C’deki
raf omrii sonrasindaki meyve TSCKM (%) miktar1 degisimleri.

2003-2004 derim-depolama sezonunda 20°C’de 8 giinliik raf 6mrii TEA ve pH
degisimi incelenmemistir. 2004-2005 derim-depolama sezonunda KA 1. derim 1.ay
sonunda 1.4 olan TEA depolama sonunda 0.71’e diismiistiir. KA II. derim 1. ay sonunda
1.4 olan TEA degeri 1.0’e, III. derim 1.5 den iken 1.1°e diismiistiir (Sekil 4.32). NA ve
KA asitlik degisimi bakimindan ¢ok yakin degerler almistir.

2004-2005 derim-depolama sezonu KA raf 6émrii pH degeri muhafaza ilerledikce
arts gostermistir. Ornegin 1. derim 1.ay pH 3.4, II. derim 3.5, III. derim 3.8 olmustur
(Sekil 4.33). NA’da muhafaza edilen meyvelerin pH degisimi ise genellikle hafif artis
egiliminde olmustur. Derim zamanlar1 dikkate alindiginda meyve olgunlagmasi

ilerledikce pH’da artis oldugu goriilmiistiir.
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Sekil 4.32. Farkh zamanlarda derilen KA’da ve NA’da muhafaza edilen Hayward Kivi ¢esidinde
20°C’deki raf 6mrii sonrasindaki titre edilebilir asitlik degisimleri.
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Sekil 4.33. Farkh zamanlarda derilen NA ve KA’da muhafaza edilen Hayward Kkivi cesidinin
20°C’deki raf 6mrii sonrasindaki pH degisimleri.

Her iki denemede muhafaza siiresince aylik olarak yapilan tat ve goriiniis
degerlendirmeleri incelendiginde olgunlagma ile birlikte meyve tat puaninin arttig
saptanmistir. Denemenin birinci yilinda KA’da muhafaza edilen meyvelerde tat gelisimi
NA’da muhafaza edilenlere gore daha yavas gelismistir. I. derim’de depolamanin 3. ay1
sonunda meyve tat gelisimi ideal olgunluga ulagsmis ve 4 puan almistir. II. derim zamani
ise meyve tat gelisimi 2.ayda sonunda puani ortalama 4 puana ulagmistir. III. derim ile
IV. derim zamaninda derilen meyveler ise 1. ay sonunda sirast ile 4.3 ve 4.5 puan alarak
ideal yeme tadina ulagmigslardir (Cizelge 4.3). NA muhafazasinda genel olarak ilk ay
sonunda yeme olgunluguna gelerek 4 puan civarina yiikseldikten sonra meyve tat
gelisimi muhafazanin 3. ve 4. ay sonunda gerileyerek ortalama 2-3 puana diigmiistiir.

Muhafaza siiresi ile meyve goriiniisii arasinda ters bir iliski vardir. Ozellikle NA
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muhafazasinda muhafaza siiresi uzadik¢a gec¢ derilen meyveler (III. derim ve IV. derim
zamani) erken derilen meyvelere gore (I. derim ve II. derim zamani) meyve goriiniis
kalitesini daha hizli kaybederek 3. aydan itibaren goriinlis puanlamasinda diisiis
gbziikkmiis ve 5 puandan 3’e diismiislerdir (Cizelge 4.3). 1. ve II. derim zamaninda
derilen meyvelerin goriiniisleri KA muhafazasi sonuna kadar bir degisiklige
ugramamiglar ve kalitelerini koruyabilmislerdir.

Ikinci deneme yilinda KA muhafazasinda meyvelerde en iyi tat gelisimi II.
derim meyvelerinde oldugu saptanmistir. l.ay sonunda 4 puan alan meyveler
muhafazanin 3. ve 4. ayinda en ideal yeme olumuna ulasarak 5 puan almistir. I. derim
meyvelerinin KA’da meyve tat gelisimleri ¢cok fazla ilerleyememistir. En fazla 3 puan
aldiktan sonra muhafazanin son ayinda meyve tadinda bozulmalar meydana gelmistir.
NA muhafazasinda ise en ideal tat gelisimi 3. derim meyvelerinde meydana gelmistir.
Bunu II. derim zamani izlerken I. derim meyvelerinde tat gelisimi 3.aydan itibaren
diisiis gdstermistir.

Meyve goriinlis puanlamasi, KA muhafazasinda II. ve IIl. derim meyvelerinde
derim zamanini kiyasla daha uzun siire goriinilisinii korumustur. NA’da muhafaza
edilen I. derim meyvelerinin goriiniisii II. ve III. derim zamanlarma gore daha hizl
diismiistiir. Olgunlasma ile birlikte meyve tat puani artis gostermistir. Bu artis NA’da
muhafaza edilen meyvelerde KA’da muhafaza edilenlere gore daha hizli meydana
gelmisse de sonralar1 daha hizli kaybetmistir. KA’da muhafaza edilen meyveler goriiniis
puanlamasindan muhafazanin ilk 3 ayinda yaklasik 5 puan alirken NA’da muhafaza
edilen meyveler goriiniis puanlamasi muhafazanin ikinci ayindan itibaren diismeye

baslamis ve muhafaza sonuna kadar siirekli olarak diislis gostermistir.
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Cizelge 4.3. Farkhh zamanlarda derilen NA ve KA’da muhafaza edilen Hayward Kkivi cesidinin
20°C’deki raf omrii sonrasindaki gelisen tat ve goriiniis degisimleri.

Derim Zamam | Muhafaza Siiresi Tat Goriiniis

KA NA KA NA

l.ay 1 4.4 5.0 5
L 2. ay 2.6 4.0 5.0 4.6
3. ay 4.0 4.0 5.4 3.8
4.ay 4.2 2.0 4.6 3.2
5.ay 3.3 2.0 3.8 3.0
1.ay 2.6 4.3 5.0 33
2. ay 3.5 3.0 4.6 3.0
IL. 3. ay 4.2 3.0 4.0 3.0
4.ay 4.0 3.3 3.5 3.0
5.ay 4.0 3.0 3.3 2.6
1.ay 4.3 3.6 4.6 34
2. ay 34 4.0 3.8 3.0
111 3. ay 3.0 3.0 34 3.0
4.ay 3.2 1.7 3.3 2.0
5.ay 2.5 1.3 3.0 2.0
1.ay 4.5 2.7 4.5 33
2. ay 4.2 4.3 4.2 3.0
Iv. 3. ay 3.3 2.0 34 2.0
4.ay 3 2.0 3.2 14
5.ay 2.5 1.3 3.0 1.0

Cizelge 4.4. Farkh zamanlarda derilen NA ve KA’da muhafaza edilen Hayward Kivi cesidinin
20°C’deki raf omrii sonrasindaki gelisen tat ve goriiniis degisimleri.

Derim Zamam | Muhafaza Siiresi Tat Goriiniis

KA NA KA NA
l.ay 1.2 4.6 5 3.8
L 2. ay 3.0 2.8 4.8 2.8
3. ay 3.0 2.2 4.5 2.0
4.ay 2.8 1.0 2.8 1.8

5.ay 0 0 0 0
l.ay 3.6 3.8 5.0 4.2
2. ay 4.2 4.0 4.8 3.8
1L 3. ay 4.8 34 4.8 34
4.ay 4.8 2.6 4.4 3.1
5.ay 3.2 1.0 3.4 14
1.ay 4.2 4.8 5.0 4.0
2. ay 4.4 4.4 4.6 3.8
111 3. ay 3.6 3.8 4.6 3.6
4.ay 4.6 3.8 4.4 3.0
5.ay 2.8 1.2 3 1.3
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4.12 . ACC Sentez Miktari

Her iki deneme yilinda “Hayward” kivi c¢esidinin tiim derim zamanlarinda
muhafaza siiresince ACC sentez miktar1 degisimi izlenmistir (Ek-16.1 ve Ek-16.2).

Denemenin birinci yilinda I. derim meyveleri ACC miktar1 0.02 nmol iken II.
derim 0.1, III. derim 0.3 ve IV. derim 0.7 nmol olarak Ol¢iilmiistiir. NA muhafazasinda
ACC miktarinda ¢ok ani bir artis meydana gelerek I. derim 1.ay sonunda 1.20 nmol,
II.derim 0.7 nmol’e III. derim 1.0 nmol ve IV. derim 0.8 nmol’e yiikselmistir (Sekil
4.34). KA’da 1. ay sonunda ACC sentez iiretim miktar1 artis gostermis ve 1. derim 0.5
nmol’e, Il.derim 0.6 nmol Ill.derim 0.6 nmol ve IV.derim 0.7 nmol’e yilikselmistir
(Sekil 4.35). KA ve NA muhafazasinda ACC sentez miktarinda 1. ay sonunda ¢ok hizli
bir artis meydana gelmis ve bu artis muhafazanin 2. ay1 sonuna kadar devam etmistir.
NA meyveleri ACC iiretim artig1 en fazla 1. ay sonunda meydana geldigi i¢in sonraki
aylarda bu hiz azalarak devam etmistir. KA, meyvelerdeki ACC hizim1 baski altina
aldigi i¢in iiretim tim muhafaza periyoduna yayilmistir.

Olgiimlere gore ikinci deneme yilinda derim zaman1 ACC sentez iiretim miktari
birinci deneme yilina gore daha yliksek bulunmustur. Muhafaza siiresince yapilan
Olclim sonuglarina gore I. derim zamani 0.9 nmol, II. derim zamani 1.0, III. derim 0.7
nmole olarak Ol¢iilmiistiir. NA’da I. ay ACC miktar1 1. derim 0.7, Il.derim 0.7, IIIL
derim 0.8 nmol olarak Ol¢iilmiistiir (Sekil 4.34). KA’da 1. ay sonunda hizl1 bir sekilde
diisiis gosteren ACC 1. derim meyvelerinde 0.5 nmol, II. derim 0.7, III. derim 0.6
nmole’e diismiistiir (Sekil 4.35).KA meyvelerinin ACC sentez miktar1 1. aydan itibaren
hafif artis gostererek muhafaza sonunda 0.8, 0.6 ve 0.8 nmol’e ulagmistir. NA’da ise II.
derim zamani I. ve III. derim zamanina gore daha yiiksek ACC sentez oldugu
saptanmistir. KA’da II. derim ise derimler arasinda ACC sentez {iretimi bakimindan ¢ok

onemli fark olmamistir.
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Sekil 4.34. Farkli zamanlarda derilen Hayward Kivi cesidinin NA’da muhafazas: siiresince ACC
sentez miktar1 (nmol) degisimleri.
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Sekil 4.35. Farklh zamanlarda derilen Hayward Kkivi ¢esidinin KA’da muhafazasi siiresince ACC
sentez miktar1 (nmol) degisimleri.

4.13 . Toplam Protein Miktari

Denemenin her iki yilinda “Hayward” kivi ¢esidinin tiim derim zamanlarinda
muhafaza siiresince toplam protein miktar1 degisimi tespit edilmistir. Derim
zamanlaria ve muhafaza kosullarina gdre toplam protein miktar1 incelendiginde derim
zamanlar1 arasindaki farkin c¢ok biliylik olmadigi saptanmistir. Buna karsin II. derim
zamaninda derilen meyvelerin derim zamanindaki protein miktar1 0.12 mg/gTA ile en
yiiksek toplam protein igerigine sahip derim olmustur .

Genel olarak hem KA ve hemde NA muhafazasinda “Hayward” kivi meyvesinin
toplam protein miktarlarinda muhafazanin ilk 2-3 ayinda derim zamanina gore bir diisiis

son iki ayda ise bir yiikselis oldugu goriilmiistiir. Fakat KA muhafazasindaki artis NA
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muhafazasina gore daha fazla olmustur (Sekil 4.36 ve Sekil 4.37). Buna gore 1. derim
zamaninda 0.07 mg/gTA olan toplam protein miktar1 muhafaza sonunda 0.08, II.derim
zamaninda 0.12 mg/gTA iken muhafaza sonunda 0.03 mg/gTA ve IIl. derim zamaninda
0.06 mg/gTA iken yine 0.06 ve IV. derim zamaninda 0.06 mg/gTA iken 0.08 olarak
Ol¢iilmiistiir. NA muhafazasinda ise toplam protein miktarlarinda muhafazanin ilk iki
aymda diisiis egilimine girerken 3. ayinda genel olarak bir yiikselis egilimi gostermis
fakat yine son iki ayinda diislis egilimine ge¢mistir.

Ikinci deneme yilinda birinci yil ile karsilastirildiginda hem KA ve hem de
NA’da muhafaza edilen “Hayward” kivi meyvelerinin genel olarak toplam protein
miktarlarin daha diisiik oldugu saptanmistir. Ikinci deneme yilinda I. derim ve II
derim zamaninda 0.03 mg/gTA olan toplam protein miktar1 III. derim zamaninda ise
0.03 olarak oOlclilmiistiir. Genel olarak “Hayward" kivi meyvesinde toplam protein
miktarinin ¢ok diisiik oldugu saptanmigtir. NA’da muhafaza edilen meyvelerin protein
miktar1 KA’da muhafaza edilen meyvelere gore muhafaza siiresince daha yliksek
oldugu belirlenmistir. Muhafaza siiresince toplam protein miktarinda yine hafif
degisimler olmustur. Muhafaza siliresince bir diisiis egilimi oldugu belirlenmistir.
Toplam protein igeriginin gerek derim zamani gerekse muhafaza siiresi igerisinde
diizenli bir artis veya diislis saptanmistir. NA ve KA muhafazasi sirasinda artiglar ve

diisiisler saptanmistir (Sekil 4.36 ve 4.37).
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Sekil 4.36. Farkhh zamanlarda derilen Hayward Kkivi ¢esidinin NA’da muhafazas siiresince toplam
protein miktar: (mg/gTA) degisimleri.
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Sekil 4.37. Farkhh zamanlarda derilen Hayward Kkivi ¢esidinin KA’da muhafazas: siiresince toplam
protein miktari (mg/gTA) degisimleri.

4.14 . Toplam Protein Profilleri

Bu boliimde farkli zamanlarda derilerek KA ve NA sartlarinda muhafaza edilen
“Hayward” kivi meyvesinin etilen biyosentezi ile iliskili olmasi muhtemel protein
profillerinin karsilastirilmasi esas alinmistir. Bu amagla her iki deneme yilinda da SDS-
PAGE yontemi kullanilarak protein jel profilleri goriintiilenmistir. Buna gore, birinci
deneme yili KA’da depolanan meyvelerin protein jel profilinin genelinde derim
zamanlarinin ve muhafaza siirelerinin arasinda anlamli bir farklilhik olmadigi
goriilmiistiir. Jel goriintiilerinde KA meyvelerinin protein profillerinin bir birine ¢ok
benzer oldugu bulunmustur (Sekil 4.39, 4.41, 4.43 ve 4.45). Yani KA meyvelerinde
muhafaza siiresince derim zamanlar arasindaki farki gosterecek farkli bir protein

profilli goriintiilenememistir.

Bunun yaninda ayni deneme yilina ait “Hayward” kivi meyvelerinin NA
muhafazasindan 1., II., III. ve IV.derim zamaninda derilen meyvelerin jel
fotograflarindan elde edilen goriintiileri incelendiginde muhafaza siireleri ile derim
zamanlar1 arasinda degisik protein profilleri saptanmis; ancak bunlarin arasinda 38 kDa
agirhgindaki bir protein bandinin varligr dikkat cekmistir. Bu ilgili protein bandi
Ozellikle I. derim zamaninda muhafazaninin 4. ve 5. aylarinda goriintiilenirken II. derim
zamanlarinda muhafazanin 3. ayindan itibaren 4. ve 5. ayinda goriintiilenmistir (Sekil
4.38, 4.40). III. derim zamaninda derilen meyvelerde ise muhafazanin 3. ayinda ve 4.

ayma ait jel goriintiilerinde 38-kDa agirliginda bir protein profili yine belirlenmistir
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(Sekil 4.42). 38-kDa protein band1 IV. derim zamaninda derilen meyvelerde 1. aydan

itibaren ve 5 ay siiresince goriintiilenmistir (Sekil 4.44).

Ikinci deneme yilmma ait protein jel profilleri incelendiginde ise I.derim
zamaninda derilerek KA’da muhafaza edilen meyvelerin protein jel profilleri
incelendiginde muhafazanin 4. ve 5. ayna ait jel goriintiisiinde 30-kDa agirliginda bir
band goriintiilenirken; ayni derim zamaniin 1. ayinda ise 48-kDa molekiil agirligina
sahip bagka bir bant daha goriintiilenmistir (Sekil 4.47). Fakat II. ve III. derim
zamanlarinda derilerek KA’da muhafaza edilen orneklerin jel fotograflarinda bir

birinden farkli bir goriintiiye rastlanmamistir (Sekil 4.49 ve 4.51).

I. derim, II. derim ve III derim zamaninda derilerek NA’da muhafaza edilen
meyvelerin jel fotograf goriintiileri incelendiginde ise muhafazanin 4. ve 5. ayinda 38-
kDa protein band1 goriintiilenmistir. I. derim meyvelerinde 38 kDa proteininden baska
51, 59 ve 68 kDa agirliginda ii¢ farkli protein daha goriintiilenebilmistir (Sekil 4.46).
Bunun yaninda II. derim zamaninda 36-kDa agirliginda bir protein bandi ile ayrica
muhafazanin son iki aymda 56-kDa agirliginda bir baska protein bandinin varligi da

dikkat ¢cekmistir (Sekil 4.48 ve 4.50).
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Sekil 4.38. I. Derim zaman1 NA’e ait protein profilleri (2003-2004).
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Sekil 4.39. 1. Derim zamani KA’e ait protein profilleri (2003-2004).
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Sekil 4.40. I1. Derim zamani1 NA’e ait protein profilleri (2003-2004).
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Sekil 4.41. I1. Derim zamani KA’e ait protein profilleri (2003-2004).
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Sekil 4.42. I11. Derim zamani NA’e ait protein profilleri (2003-2004).
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Sekil 4.43. I11. Derim zamani KA’e ait protein profilleri (2003-2004).
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Sekil 4.44. IV. Derim zamam NA’ya ait protein profilleri (2003-2004).
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Sekil 4.45. IV. Derim zamam KA’e ait protein profilleri (2003-2004).
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Sekil 4.46. 1. Derim zaman1 NA’ya ait protein profilleri (2004-2005).
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Sekil 4.47. 1. Derim zamani1 KA’ya ait protein profilleri (2004-2005).




90

MW
(kDa) Baslangic l.ay 2.ay 3.ay

Sekil 4.48 I1. Derim zaman1 NA’ya ait protein profilleri (2004-2005).
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Sekil 4.49 I1. Derim zamam KA’ya ait protein profilleri (2004-2005)
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Sekil 4.50. I11. Derim zamani NA’ya ait protein profilleri (2004-2005).
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Sekil 4.51. I11. Derim zamani1 KA’ya ait protein profilleri (2004-2005).
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5 . TARTISMA

Diger boliimlerde ayrintili bigimde belirtildigi gibi, denemelerin birinci yilinda
TSCKM degerleri baz alinarak “%4.5-5.5, %5.6-6.5, %6.6-7.5 ve %9.5-10.5” dort farkl
zamaninda, denemenin ikinci yilinda ise, yine TSCKM miktart “%4.5-5.5, %5.6-6.5,
%6.6-7.5” olacak sekilde ii¢ farkli zamanda derilen “Hayward” kivi meyveleri NA ve
KA’da (%2 O, ve %5 CO,) 0°C sicaklik ve %85-90 oransal nem kosullarinda 5 ay
boyunca muhafaza edilmistir. KA ve NA kosullarinda depolanan meyvelerde, meyve eti
sertligi (N), TSCKM miktar1 (%), titre edilebilir asitlik (% sitrik asit) miktar1 ve pH
degisimi, meyve eti renk degeri olan L(parlaklik), a*(+kirmizi,-yesil), b*(+sar1,-yesil)
degisimleri, etilen tretim miktarn (ulC,Ha/kg/sa), ACC (nmol) miktari, ¢oziiniir
sekerlerden fruktoz, glikoz, sakkaroz (g/1) miktari, toplam protein miktar1 (mg/gTA) ve
meyvelerde muhafaza sliresince meydana gelen tat ve goriiniis degisimleri incelenmistir.
Ayrica, her ay 0°C’den ¢ikarilan meyvelerin 20°C’de 8 giinliik raf 6émrii sonundaki
kalitelerini belirlemek amaci ile meyve eti sertligi (N), TSCKM miktar1 (%), titre
edilebilir asitlik (% sitrik asit) miktar1 ve meyvelerde muhafaza siiresince meydana
gelen tat ve goriiniis degisimleri de izlenmistir. Ayrica, NA ve KA’ nin “Hayward” kivi
meyvelerinin etilen biyosentez mekanizmasina etkisini belirlemek amaci ile SDS-PAGE
yontemi kullanilarak toplam protein profilleri goriintiillenmistir. Boylece, etilen
biyosentezinden sorumlu protein bantlarmin belirlenmesi de c¢alisma kapsaminda ele

alinmustir.

Calismalarin sonucu itibariyle, diger birgok arastirmacinin da (Sawanobori ve
Shimura 1990; Gao ve ark. 1994; Battistelli ve ark. 1996; Manolopoulou ve
Papadopoulou 1997, Kaynas ve ark. 1999) saptadigi gibi buradaki caligmalarda da
“Hayward” kivi meyvesinin biliylimesi ve gelismesi her iki deneme yilinda da ilk 4-5
haftalik siire icinde hizli bir artis goOsterdikten sonra biiylime artiginin giderek
yavagladig1 ve sonraki haftalarda daha diisiik hizda devam ettigi goriilmiistiir. Deneme
sonuglarina gore “Hayward” kivi meyvesinin ¢ap ve boy bilylimesinin basit sigmoid bir
egri  oldugunu sdylemek miimkiindiir. Goriildiigii gibi, arastirmacilarin

calismalarinda elde ettikleri sonuclar buradaki bulgular: destekler niteliktedir.



93

Muhafaza siiresini kisitlayan onemli kalite kriteri olan agirlik kaybi miktarin
KA muhafazasi, NA muhafazasina gore belirgin sekilde yavaglatmigtir. McDonald
(1990) kivi depolamasinda agirlik kaybinin %3-4’ti ge¢mesi halinde kabukta
burusmanin gézle algilanir oldugunu belirtmistir. Meyvelerde solunumla olusan kayip
cok az olup; asil kayip fiziksel olarak ylizeyden olusan kayiptir. Buradaki ¢calismada,
ayrica erken derilen meyvelerin agirhk kaybimin ge¢ derilen meyvelere gore daha
hizli oldugu belirlenmistir. Bu sonuclara gore erken derilen meyvelerin agirhk
kaybinin ge¢ derilen meyvelere gore daha hizli olma sebebini yiizey hacim oranina
baglamak miimkiindiir. Nitekim erken derilen meyvelerin ge¢ derilenlere gore
daha az hacime buna karsin daha fazla meyve yiizeyine sahip olmasi erken derilen
meyvelerde su kaybinin artmasina sebep olmaktadir. Ozer ve ark. (1997) ile Kaynas
ve ark. (1999) da. yaptiklar1 calismada muhafaza ve raf omrii uzadik¢a % agirlik
kaybmmin onemli diizeyde arttigini bildirmislerdir; bu aragtirma sonuglari bizim

calismamiz ile agirlik kayb1 agisindan uygunluk igindedir.

Kivi muhafazasinin en 6nemli problemlerinden biri meyve eti yumusamasidir.
Kivide meyve yumusamasi bir ¢ok enzimin kontrol ettigi pektin metabolizmasindaki
etkinlige baghdir. Olgunlagma ile birlikte suda ¢éziinmeyen protopektin orani azalirken,
suda c¢oziinebilir protopektin orani artmaktadir (Beever ve Hopkirk 1990). Hiicre
duvarinin sismesi, pektin zincirindeki galaktozun uzaklagmasi ve Xyloglukanin molekiil
agirliginin azalmasi ile meyvede yumusama baglamakta ve yeme olumunda hiicre orta
lameli tamamen erimektedir (Macrea ve Redgwell 1992). Buradaki calismada da;
ayrica ortamdaki etilen konsantrasyonuna bagh olarak meyve eti yumusama
hizinin degistigi saptanmstir. Lau ve ark. (1984) da, etilen {iretimi i¢in fazla miktarda
ACC birikiminin meyve eti sertliginin diismesinde etkili oldugunu bildirmislerdir.
NA’da 0°C’de 8-10 haftalik muhafaza sonunda meyve eti sertligi hizla diserek
meyvenin pazarlamasint sinirlandirmaktadir. Bu acidan degerlendirilirse buradaki
calisma sonunda ozellikle NA muhafazasinda diger meyvelerin aksine, Kivi

meyvesinde muhafazanin ilk donemlerindeki meyve eti yumusamasi, sonraki

donemlere gore daha belirgin olmustur.
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Olgunlukla birlikte giderek azalan meyve eti sertlii derim zamaninda
TSCKM’si %4.5-5.5 ve %5.6-6.5 olan meyvelerde hem derim olumunda hem de
muhafaza sonunda ge¢ derilenlere gore daha fazla bulunmustur. KA’da 0°C’de
muhafaza edilen meyvelerin meyve eti sertliginin NA’da muhafaza edilenlere gore
onemli olgtide yliksek oldugu saptanmistir. Derim zamani ilerledikge, yani olgunlagma
ilerledikce meyve eti sertligindeki azalmalar daha cok belirginlesmistir. Bununla
birlikte, KA muhafazas1 siliresince tiim derim zamanlarinda meyve eti sertligi
korunmustur. Diger taraftan NA’da muhafaza edilen meyvelerin meyve eti sertligi
derimden 30 giin sonra hizli bir diisiis gostermis ve bu diisiis 6zellikle iigiincii ve
dordiincii derim zamanlarinda derilen meyvelerde daha hizli meydana gelmistir. Bu
sonuc¢lar bize meyve etindeki bu hizh yumusamanin nedeninin, biiyiik oranda,
etilen iiretimindeki yogun artisin bu doneme rastlamasindan kaynaklandigim
gostermektedir. KA’da muhafaza edilen meyvelerin meyve eti sertliklerinde ise;
ayn diisiis gozlense de, bu diisiis NA muhafazasina gore daha simirh kalmistir. KA
muhafazas1 etilen iiretimini simirlayarak meyve eti sertliginin hizla diisiisiinii
yavaslatmaktadir. Keza, bu konuda yapilan calismalarin hemen hemen hepsi etilen
iretim hiz1 ile meyve eti ynmusamasi arasinda cok onemli bir iliski oldugunu
gostermektedir. Bu agidan, Arpaia ve ark. (1982); McDonald ve Harman (1982),
Arpaia ve ark. (1984), Lau ve ark. (1984), Ozer (1997), Kaynas ve ark. (1999)’nin
“Hayward” kivi ¢esidinde yapmis olduklar1 ¢alismalarda etilen iiretimine bagl olarak

olarak meyve eti sertliginde onemli diistislerin oldugu bildirilmistir.

Mubhafaza siiresince ve meyve olgunlugu ilerledik¢e derim zamanlarina bagh
olarak meyvelerdeki TSCKM miktar1 artis gostermistir. Muhafazanin ilk aylarinda
meydana gelen hizli artis muhafaza sonuna dogru azalmistir. Birinci deneme yilinda
erken derilen meyvelerin TSCKM miktarlar ile ge¢ derilen meyvelerin TSCKM miktart
muhafaza sonunda birbirine ¢ok yaklagmistir. Fakat ikinci deneme yilinda erken derilen
meyvelerin TSCKM miktarlar1 ge¢ derilen meyvelerin TSCKM miktarina gore daha az
artis gostermistir. Biiylik bir kismim1 sekerlerin ve diger karbonhidratlarin
olusturdugu TSCKM degerindeki bu degisimler meyve karbonhidrat yapisindaki
degisimlerden kaynaklanmaktadir. Ayrica iiriinde meydana gelen su kaybi da

TSCKM artisinda etkili olmaktadir. Solunumun ana bilesikleri olmasi nedeni ile
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sekerlerde hizhh degisim olmaktadir. Bu degisimler ise, karbonhidrat
metabolizmasindaki hareketliligin bir sonucu olarak TSCKM degerindeki artis
seklinde ortaya cikmustir. Bu agidan, Costa ve ark. (1997), Kaynas ve ark. (1999),
Ozer ve ark. (1999) ile Antunes ve Sfakiotakis (2002) yaptiklari calismada elde ettikleri

sonuclar bulgularimizi destekler niteliktedir.

Farkhh zamanlarda derilen Kivi meyvelerinin solunum hiz1 incelendiginde
erken derilen meyvelerin solunum hizlarinin ge¢ derilenlere (II. ve IIl. derim) gore
daha yavas oldugu belirlenmistir. “Hayward” Kivi ¢esidinin diisiik solunum hizina
sahip oldugu ve solunum hizimin en yiiksek 25mgCO,/kg.saat’e yaklastig1
saptanmstir. Arpaia ve ark. (1994), yapmis olduklar1 ¢alismalarda “Hayward” kivi
meyvesinin solunum hizinin, elma ve iizim gibi diisiik bir solunum hizina sahip
oldugunu belirtmislerdir. Aragtirmacilar, 20°C’de 27-36mgCO,/kg.saat solunum hiz
saptandigini aciklamiglardir. Klimakterik meyvelerin ¢ogu,diisiik depolama sicakliginda
etilen iiretimine diisiik de olsa devam etmektedirler. Antunes ve Sfakiotakis. (2002) ise,
kivi meyvesinin 11-14.8°C altindaki sicakliklarda etilen iiretiminin nerdeyse durdugunu
belirtmektedirler. Bu konuda, ayrica, Pratt ve Reid (1974), Kader (1985), Manolopoulou
ve Papadopoulou (1997) da “Hayward” kivi meyvelerinde benzer sonuglar elde
etmislerdir. Buradaki ¢alismada her iki deneme yilinda da “Hayward” kivi meyvesinde

saptanan solunum hizi sinirl diizeyde kalmistir.

Olgunlasma ile birlikte fruktoz miktarindaki en hizli yiikselisin muhafazanin ilk 3
ay1 icerisinde oldugu saptanmaistir. Son iki aylik KA muhafazasinda 6zellikle I. derim ve
II. derim zamanlarinda fruktoz miktarinda azalma meydana gelmistir. Muhafaza
siiresince tim derim zamanlarinin fruktoz miktar1 glikoz degisimi ile aynmi egilimi
gostermistir. I. ve 1. derim zamaninda ilk {i¢ ay hizla artan glikoz, sonraki aylarda hafif
bir azalma gostermistir. Tiim ¢oziinebilir seker miktarlarinda muhafaza siiresince artis
gorlilmistiir. Ancak, 2. yil glikoz ve fruktoz miktar1 6zellikle KA muhafazasinda ilk yil
ile karsilastirildiginda 6nemli diizeyde diisiik bulunmustur. Burada temel olarak,
muhafaza siiresince farklhhi zamanlarda derilen meyvelerin seker icerikleri
acisindan aralarinda farkhhklar goriillmiistiir. Ge¢ derilen meyvelerin seker

miktarinin erken derilenlere gore daha yiiksek miktarda oldugu ve muhafaza
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siiresince seker degisiminin o6zellikle muhafazanin ilk 2-3. ayma kadar artis
gosteren coziiniir sekerlerde sonraki aylarda azalmalarin oldugu saptanmustir.
NA’da muhafaza edilen meyvelerde c¢oziiniir seker olan glikoz ve fruktoz artis

miktar1 KA’da muhafaza edilenlere gore daha fazla olmustur.

Costa ve ark. (1997), muhafaza siiresince farkli zamanlarda derilen meyvelerin
seker miktar1 degisiminin farklilik gosterdigini belirtmislerdir. Geg derilen meyvelerin
seker miktarinin erken derilenlere gore daha yiiksek miktarda oldugu fakat muhafaza
stiresince seker degisiminin tiim derimlerde benzer sekilde oldugu vurgulamis ve ayrica
kivi meyvesinde ¢oziiniir seker olarak glikoz, fruktoz ve sakkaroz oldugu bildirilmistir.
Banos ve ark.(1997) ise fruktoz, glikoz ve sakkaroz oraninin 2:3:1 olarak bulundugunu
belirtmislerdir. Kivi meyvesinde fruktoz miktarinin en fazla, sakkarozun ise en diislik
miktarda oldugu saptanmistir. Okuse ve Ryugo (1981); McRae ve ark. (1989); Walton
ve Dejong (1990), “Hayward” kivi meyvesinde ¢oziiniir sekerlere ek olarak inositoliin
az miktarda bulundugunu belirtmislerdir. Gorsel ve ark. (1992) ise, kivi meyvesinde
¢cOziinilir sekerlerden fruktoz miktar1 8,24+3,43 g/L, glikoz miktarin1 6,94+2,85 g/L ve
sakkaroz miktarin1 1,81+0,72 g/L. olarak saptamislardir. Bu sonuglarin, buradaki
calismanin ozellikle 1. deneme yili sonuclarina ¢ok yakin oldugu goriilmektedir.
Dolayisiyle burada depolamanin son doneminde seker miktarindaki bu onemli
azalmalarin sekerlerin solunumda kullanilmalarindan kaynaklandig1 sonucuna

varilmstir.

Olgunlasma ve muhafaza siiresince meyve et rengindeki degisimler L (parlaklik),
a*(+kirmizi,-yesil) ve b*(+sari,-mavi) izlenerek saptanmistir. Kivi meyvesinde
olgunlasma ilerledik¢e et rengindeki parlakhg ifade eden L degerinin azalmas ile
meyvelerin parlakh@m kaybederek matlastigi saptanmstir. KA muhafazasi ile L
meyve et rengindeki diisiis NA’da muhafaza edilen meyvelere gore daha sinirh
kalmistir. Tiim derim zamanlarinda da L renk degerindeki diisiis en hizli muhafazanin
l.ay1 sonunda meydana gelmistir. Nitekim olgunlasma ile birlikte meyve etinin yesil
renk degerinin acilmaya basladig1 ve muhafaza sonunda farkh derim zamanlar

arasinda da belirgin farklilik oldugu goriilmiistiir. Thomai ve Sfakiotakis (1997) de
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meyve olgunlagmasi ile depolama sonunda “Hayward” kivi meyvesinin a* renk
degerinin yiikseldigini, b* renk degerinin ise diistliiglinii bildirmektedirler.
a*(+kirmizi,-yesil) meyve et rengindeki degisim yesil renk anlamina gelen —*a
degerinin meyve olgunlastikca meyve et rengi acilarak sar1 renge doniistiigi
belirtilmektedir. b* renk degisimindeki azalmalar mavi renkten sar1 renge doniisiimii
vurgulamaktadir. Caliymada muhafaza siiresince b*(+sari,-mavi) meyve et

rengindeki degisim a*(+kirmizi,-yesil) renk degisimi kadar belirgin olmamstir.

KA ve NA muhafazasi etilen iiretim hizi bakimindan karsilastirildiginda
KA’nin, meyvelerin etilen iiretimini baski altina aldig1 ve 6zellikle muhafazanin ilk ti¢
ayinda bu baskinin daha fazla oldugu saptanmistir. Muhafazanin sonraki aylarinda
KA’nin etilen iizerine olan baskisinin giderek azaldigi ve muhafaza sonunda NA ve
KA’da muhafaza edilen meyvelerin etilen {iretiminin bir birine daha yakin oldugu

belirlenmistir.

“Hayward” Kivi meyvesinin NA muhafazasinda etilen iiretim hizinin tiim
derim zamanlarinda en fazla birinci ay sonunda meydana geldigi; aradaki
donemlerde bu doneme oranla artisin daha az oldugu; ancak muhafazanin son
aymnda da genel olarak etilen iiretiminin tekrar arttigi belirlenmistir. Dolayisiyle,
muhafazanin sonunda etilen iiretiminde goriilen bu artisin asirn yashhktan
kaynaklanabilecegi sonucuna varilmistir. Ayrica, burada KA’nin NA’ya gore
etilen ile ACC iiretim hiz1 baski altina alarak iiretinini simrladigr acik olarak
goriilmiistiir. ACC’nin etilene doniisiim asamasinda O;’ye ihtiya¢ duyulmasi,
etilen iiretiminin NA meyvelerinde KA meyvelerine gore daha yiiksek olma
sebebini de aciklamaktadir. KA ve NA muhafazalar etilen iiretim hizi1 acisindan
incelendiginde, ozellikle NA meyveleri klimakterik etilen iiretim seklini belirgin
olarak gostermistir. Keza, 1. ay NA muhafazasi esnasinda meyvelerin etilen

tiretimlerinde goriilen ¢ok ani artislar KA muhafazasi uygulamasi ile yavaslatilmistir.

Bu konuda yapilan bir ¢alismada KA (%2 O, + %5 CO;) muhafazasinda diistik
oksijenin etilen reseptor bolgelerini bloke ederek otokatalitik etilen biyosentezini

engelledigi belirtilmekte (Gorny ve Kader 1996) ve buradaki sonuglar1 ‘Golden



98

delicious’ elmasi acisindan desteklemektedir . Bu durum, Burg ve Burg (1967)’a gore
diisik O, ve yiikksek CO;’in etilen biyosentezi lizerine sinergistik bir etkisinin
bulunduguna, ACC sentezinin yavas olmasinin C,H, ile reseptorlerin uygunlugunun
azaltilmasina baglanabilmektedir. Bizim sonuglarimiz itibariyle de benzer durum tespit
edilmis olup; diisiik O,’nin etilen reseptorlerine baglanmasini saglayan uyartiyr alma
reaksiyonunu bloke ederek otokatalitik etilen biyosentezinin baslamasini engelledigi
anlagilmaktadir. Diger bir a¢idan konuya yaklasihirsa, diisiik oksijen ve yiiksek
karbondioksit ACC oksidaz proteinin aktivitesini ve miktarim azaltarak ve ACC
sentez transkripsiyon seviyesinin ekspresyonunu baski altina alarak etilen
biyosentezini yavaslatmaktadir. Bu durum Gorny ve Kader (1996) tarafindan da

benimsenmektedir.

ACC enzim miktar1 degisimi bakimindan KA ve NA muhafazasi
kiyaslandiginda, KA muhafazasimin ACC artisim simirlandirirken, NA’da ACC
iretiminin yiikseldigi saptanmistir. Ancak, NA meyvelerinin ACC iiretim artis1 en
fazla 1. ay sonunda meydana geldigi icin sonraki aylarda bu hiz azalarak devam
etmistir. NA’da tiim derim zamanlarinda 2. aydan itibaren ACC sentez enzim
miktar diigiis egilimi gostermistir. KA, ACC iiretim hizzim hemen baski altina
aldig1 icin iiretim tilm muhafaza periyoduna yayilmstir. ACC sentez miktar:
ozellikle erken donemde derilen meyvelerde ge¢c donemde derilen meyvelere gore
daha diisiik bulunmustur. Bu konuda Antunes ve Sfakiotakis (1997) ve Lau ve ark
(1984), ACC enziminin 0°C’de, depolamanin 1. ay1 sonunda maksimum noktaya
ulastigini depolamanin sonraki periyodunda ACC’nin etilene donilisimii hizinin
azalmasina sebep oldugunu belirtmektedirler. Yapilan bu calismada da hem etilen
tiretimi hem de ACC sentez miktart muhafazanin ilk ayinda hizli bir artis gosterirken

depolama siiresi ilerledikge iiretim de diigmeye baslamistir.

ACC sentez aktivitesi ile etilen biyosentezi tam bir iligki i¢indedir. Temel olarak
NA kosullarinda muhafaza edilen meyvelerde ACC sentez aktivitesi dnemli miktarda
artis gostermistir. ACC etilene doniisiim sisteminde oksijene baglidir. Dolayisiyla KA
sisteminde de ACC’nin akiimiilasyonu diisiik diizeyde olmaktadir. Bu konuda ¢alisan

Gorny ve Kader (1997) klimakterik elmalarin ACC sentez aktivitesini preklimakterik
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elmalara oranla daha yiiksek bulmuslardir. Arastirmacilar, yiiksek CO, ve diisiik O;’e
maruz kalan meyvelerde ACC sentez transkripsiyon yogunlugunun onemli diizeyde
azaldigini ACC sentez proteininin artmasina neden oldugunu ve bunun da etilen
tiretiminin hizinin yavaslamasi ile agiklanabildigini belirtirken; Bufler ve ark. (1984) da
yiiksek CO,in hiicrelerdeki ACC-S aktivitesini azaltarak etilen biyosentezini
engelledigini vurgulamislardir. Ote yandan, burada vurgulandig1 gibi temel olarak tiim
kaynaklarda diisiik O, ve yliksek CO, kosullarinin ACC’nin etilene doniisiimiini
engelledigi bildirilmektedir (Adams ve Yang 1979; Chaves ve Tomas, 1994).

Bu calismada, SDS-PAGE yontemiyle farkli derim zamanlarinda derilen
“Hayward” kivi ¢esidinin KA ve NA muhafaza kosullarinda depolanan meyvelere ait
protein profileri incelenerek etilen biyosentezinden sorumlu protein bantlarinin varlhig
arastirtlmistir. Temel bir sonu¢ olarak KA’da muhafaza edilen meyvelerin toplam
proteinlerinin hemen hemen aym profile sahip oldugu saptanmistir. Buna karsin
NA’da muhafaza edilen meyvelerin toplam protein profilleri incelendiginde 38
kDa agirhgindaki bir protein bandi ozellikle I. derim, Il.derim, IIl.derim ve IV.
derim meyvelerinde saptanmistir. Bu konuda, ézellikle 2003-2004 deneme yilinda,
NA’da muhafaza edilen meyvelerde I. derim zamaninda muhafazanin 4. ayinda;
II. derim zamaninda muhafazanin 4. ve 5. aymnda; IIl. derim zamanmnda
muhafazanin 3., 4. ve 5. ayinda; IV. derim zamaninda ise muhafazanin 1. ayindan
itibaren ACC sentezinden sorumlu olabilecegi diisiiniilen 38 kDa agirh@inda bir

protein bandi goriintillenmistir.

Ikinci deneme yilinda ise, I. derimin KA’daki iiriinlerinin protein
jellerindeki incelemelerde 30 kDa agirhginda ve 48 kDa agirhginda iki protein
bandi daha goriintiilenmistir. Satoh ve Yang (1989) domates ve mug fasiilyesinde
yaptiklar calismalarda ACC sentezine karsilik gelen “monoklonal antibody”nin 48-kDa
oldugunu bildirmislerdir. Bu calismada I. derimin KA muhafazasinin sadece 1. ay1
sonucunda karsilagilan 48 kDa propeptidin meyvelerin ¢ok erken donemde hasat
edilerek KA kosullarina konulmasini takiben kisa siireli bir fizyolojik stres sonucu
meydana  gelebilecegi  sonucuna  varilmistir. NA  muhafazasinda etilen

biyosentezinden sorumlu protein bandi olabilecegi sonucuna varilan 38 kDa
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disinda da; I. derim meyvelerinde 68, 58 ve 51 kDa agirhginda degisik protein
bantlar1 goriintillenmistir. Ayrica, 6zellikle 2. deneme yili NA muhafazasi sonunda
38 kDa agirh@indaki protein bandi1 disinda 35 ve 56 kDa agirhginda iki protein
bandi1 daha belirlenmistir. Goriilen bu bantlarin, daha 6nce de belirtildigi gibi ACC
sentezinden sorumlu oldugu diisliniilen 48 ve 38 kDa agirligindaki bantlara yakin
molekiiler agirlikta olmasi dikkat gekmektedir. Ote yandan, muhafaza siiresince erken
zamanda derilen I. ve II. derim meyvelerinin etilen biyosentez hizi ve meyve eti sertligi
gec derilen III. ve IV. zamanlardaki meyvelere gére muhafaza siiresince daha diisiik
etilen iiretimine ve daha sert meyve etine sahip oldugu saptanmistir. Muhafaza sonuna
kadar bu etkinin devam etmesi, bu donemlerde etilenden sorumlu oldugu diisiiniilen
protein bandinin goriintiilenme zaman ile iligkili oldugu ve bunun da etilen {iretimini
arttirdigr sonucuna varilmaktadir. Yukarida da bahsedildigi gibi 38 kDa protein bandi
disinda da bazi bantlar dikkati ¢ekici olmasina ragmen; ACC sentez enziminden
sorumlu olabilecegi diisiiniilen 38 kDa agirligindaki bu bant, denemede yer alan diger
parametrelerle birlikte dikkate alindiginda 6n plana ¢ikmaktadir. Ileriki calismalarda ise,
western blot teknigi kullanilarak bu bandin ACC sentez ile iliskisinin daha net ortaya

konulmasi yararli olacaktir.

Bu konuda smirlt sayida da olsa, yapilan diger bazi ¢alismalar incelendiginde
bunlarin ¢alismamizin sonuglart ile uygunluk i¢inde oldugu saptanmistir. Nitekim,
“immunoaffinity kolonu” kullanarak ACC enzimine “monoklonal antibody” yaparak ve
“Adomet ile ACC sentezi radiolabeling” ile elmada ACC enzimi sentezinin 48 kDa
protein agirliginda oldugunu tanimlayan arastirmacilar (Yip ve ark. 1991);
immunoaffinity jelde genellikle ana protein olan 48 kDa ile iliskili oldugunu, seyrek
olarak da az miktarda 38 kDa agirligindaki proteini goriintiilediklerini bildirmislerdir.
Bu protein radyoaktif Adomet ile belirlenmis ve arastirmacilar Immunojeldeki 48 kDa
olan esas proteinin agiklayict oldugunu, 38 kDa olan ve seyrek olarak karsilasilan
protein ile 48 kDa agirligindaki ana protein arasindaki bagin heniiz agiklanamadigin

belirtmislerdir.

Biitiin bu ¢alismalarda dikkat ¢eken husus ornek olarak kullanilan tiirlerin

domates ve elma gibi kividen farkl: tiirler olmasidir. Ote yandan, her ne kadar etilen
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biyosentezi i¢in belirlenen sentez yollarinin ve ilgili aminoasitlerin herbir tiir i¢cin ayni
ve benzer olmasinin beklenecegide bir gercektir. Ancak bu durum; gerek ACC, gerek
etilen biyosentezi esnasinda farkli protein bantlarinin ortaya c¢ikmayacagini da
kanitlamaz. Dolayis1 ile bu konuda bir 6rnek daha vermek gerekir ise Blecker ve ark.
(1986) domatesten izole ettikleri ACC sentezine iliskin SDS-PAGE kullanarak
yaptiklar1 analiz sonucunda protein molekiiler agirliginin 50 kD oldugunu ve ACC
sentezine karsi olan “monoklonal antibody”nin spesifik olarak buraya baglandigini
bildirmiglerdir. Buna karsin, Satoh ve Esashi (1986), Satoh ve Yang (1989) domates ve
mug fasiilyesinde yaptiklart calismalarda ACC enzimine karsi gelen “monoklonal
antibody’’nin 48-kD oldugunu bildirmislerdir. Ayrica Gorny ve Kader (1996), ‘Golden
delicious’ elmasinda yapilan calismada da ACC oksidaz protein bandlarinin 39 kDa

oldugunu bildirmislerdir.

Muhafaza siiresince aylik olarak yapilan tat ve goriinlis degerlendirmeleri
incelendiginde olgunlagsma 1ile birlikte tat acisindan verilen puanlarin arttig
gdzlenmistir. Ozellikle KA’da birinci derimin tat gelisimi diger derimlere gore daha
yavas olurken; ti¢lincli derim zamanin tat gelisimi son iki aylik muhafaza sonunda diger
derim zamanlarina gore diislis gostermistir. NA’da ise tat agisindan verilen puanlar
muhafazanin ilk aylarinda daha hizli yiikselirken son aylarda tat gelisimi gerilemeye
baslamistir. NA’da ozellikle en ideal tat gelisimi II. derim zamaninda meydana
gelmistir. Meyvenin goriiniisiindeki degisim ise KA muhafazasinda muhafaza
siiresince sinirh kalmistir. NA muhafazasinda ise 3. aydan sonra bir diigiis gdzlenirken

bu diisiis IV. derim zamaninda daha hizli olmustur.

Calismamizda KA’da depolamada kullanilan yiiksek CO, (%5), meyvelerde bir
fizyolojik bozukluga sebep olmamistir. Meyvelerin tat ve goriiniisiinde herhangi bir
olumsuz degisim gozlenmemistir. Hem tat, hem goriiniis dikkate alindiginda en
ideal derimin II. derim zamani, en iyi muhafaza kosulunun ise KA muhafazasi
oldugu saptanmustir. Ozellikle KA’da meyveler tat ve goriiniislerini muhafaza

sonuna kadar kaybetmeden korumuslardir.

0°C’de muhafaza edilen meyvelerin raf 6miirlerini incelemek amaci ile 20°C’lik

odada 8 giin bekletilen meyvelerdeki meyve eti sertligi, TSCKM miktari, titre edilebilir
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asitlik ve pH degisimleri incelenmistir. Buna gore ozellikle II. III. ve IV. derim
zamanlarinda derilen meyvelerin meyve eti sertliklerinde 1. ay sonunda ¢ok hizli bir
diisiis goriilmiis ve NA muhafaza siiresi uzadikca meyve eti sertligi hizla azalmistir.
Olgunlasma ile birlikte azalan meyve eti sertligi, NA’da muhafaza edilen
meyvelerde KA ’ya gore daha hizh kayiba ugramstir. Meyve eti sertligindeki bu
hizli yumusama nedeninin, biiyiik oranda etilen biyosentezindeki yogun artisin bu

doneme rastlamasindan kaynaklandigi soylenebilir.

Meyve eti sertliginin II. derim zamaninda derilen meyvelerde daha yiiksek
oldugu tesbit edilirken I. derim ile IIl. derim zamanimin degerleri birbirine yakin
bulunmustur. Meyve eti sertligindeki bu sonug, daha 6ncede belirtildigi gibi III. derim
meyvelerinin etilen iretim miktarmin yiiksekligi ile iliskilendirilirken; I. derim
meyvelerinde meyve eti sertligindeki hizli diislis ise, ¢ok erken donemde derim
yapildig1 icin meyvelerin normal biiylikliige ulasamamalarindan dolay1 yiizey hacim
oraninin fazlaligima; ve bu meyvelerin normal olgunluk déneminde olmamalarindan
dolayr da muhafazaya uygun olmamalarinin sonucu meyve kalitesinin diistikliigiine

baglanabilmektedir.

Sonuc olarak, KA ve NA’da 0°C’de %85-90 oransal nem iceren muhafaza
kosullarinin farkhh derim zamanlarinda derilen “Hayward” Kivi cesidinin kalite
degisimine etkileri, 5 ayhlk muhafaza siiresince, tiilm kalite Kriterleri dikkate
alindiginda; KA’da uzun siireli muhafaza icin en ideal derimin ikinci derim
zamanmininda, TSCKM %5.6-6.5 iken yapilmasi gerektigi belirlenmistir. Keza, KA
muhafazasinin da NA kosullarina oranla daha ideal muhafaza kosulu oldugu bir kez

daha goriilmistiir.

Bundan sonra yapilmasi gereken oncelikli konu; burada saptanan ACC
sentez enziminden sorumlu olabilecegi diisiiniilen 38 kDa agirhgindaki protein
bandinin “western blot” calismalar1 yapilarak ACC sentez ile iliskisinin daha net

olarak ortaya konulmasidir.
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EKLER
Istatistik Analiz Sonuclari
Ek-1.1. Agirhk Kayb1

Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable: AGKAYBI

Type Ill Sum
Source of Squares df Mean Sguare F
Corrected Model 77201,160° 47 1642,578 436,657 ,000
Intercept 59138,580 1 59138,580 15721,190 ,000
MUHKOSU 38260,641 1 38260,641 10171,073 ,000
DERZAM 273,903 3 91,301 24,271 ,000
MUHSURE 22028,662 5 4405,732 1171,204 ,000
MUHKOSU * DERZAM 120,638 3 40,213 10,690 ,000
MUHKOSU * MUHSURE 16246,769 5 3249,354 863,797 ,000
DERZAM * MUHSURE 72,845 15 4,856 1,291 ,199
mg::gsg DERZAM 101,955 15 6,797 1,807 ,028
Error 10611,788 2821 3,762
Total 147281,617 2869
Corrected Total 87812,948 2868
a. R Squared =,879 (Adjusted R Squared = ,877)
Multiple Comparisons
Dependent Variable: AGKAYBI
LSD
Mean
Difference 95% Confidence Interval
|) DERZAM (J) DERZAM (I-J) Std. Error S_lq Lower Bound Upper Bound
1 2 ,43843* ,102581 ,000 123729 63957
3 ,40032* ,102616 ,000 ,19911 ,60153
4 ,91975* ,102581 ,000 ,71861 1,12090
2 1 -,43843* ,102581 ,000 -,63957 -,23729
3 -,03811 102257 ,709 -,23862 ,16240
4 ,48133* ,102221 ,000 ,28089 ,68176
3 1 -,40032* 102616 ,000 -,60153 -,19911
2 ,03811 102257 ,709 -,16240 123862
4 ,51944* ,102257 ,000 ,31893 ,71994
4 1 -,91975* ,102581 ,000 -1,12090 -,71861
2 -,48133* ,102221 ,000 -,68176 -,28089
3 -51944* 102257 000 571994 531893
Based on observed means.
*. The mean difference is significant at the ,05 level.
Multiple Comparisons
Dependent Variable: AGKAYBI
LSD
Mean
Difference 95% Confidence Interval
1) MUHSURE (J) MUHSURE (-J) Std. Error Sig. Lower Bound Upper Bound
0 1 -2,45171* ,125195 ,000 -2,69720 -2,20623
2 -4,10507* 1125524 ,000 -4,35119 -3,85894
3 -5,56463* ,125392 ,000 -5,81049 -5,31876
4 -6,84409* ,125326 ,000 -7,08983 -6,59835
5 -8,37048* ,125260 ,000 -8,61609 -8,12487
1 0 2,45171* 125195 ,000 2,20623 2,69720
2 -1,65335* ,125524 ,000 -1,89948 -1,40722
3 -3,11291* ,125392 ,000 -3,35878 -2,86704
4 -4,39237* ,125326 ,000 -4,63811 -4,14664
5 -5,91877* ,125260 ,000 -6,16438 -5,67315
2 0 4,10507* ,125524 ,000 3,85894 4,35119
1 1,65335* 1125524 ,000 1,40722 1,89948
3 -1,45956* 125720 ,000 -1,70607 -1,21305
4 -2,73902* ,125655 ,000 -2,98541 -2,49264
5 -4,26541* ,125589 ,000 -4,51167 -4,01916
3 0 5,56463* ,125392 ,000 5,31876 5,81049
1 3,11291* ,125392 ,000 2,86704 3,35878
2 1,45956* ,125720 ,000 1,21305 1,70607
4 -1,27946* 1125522 ,000 -1,52559 -1,03334
5 -2,80585* ,125457 ,000 -3,05185 -2,55986
4 0 6,84409* ,125326 ,000 6,59835 7,08983
1 4,39237* ,125326 ,000 4,14664 4,63811
2 2,73902* ,125655 ,000 2,49264 2,98541
3 1,27946* ,125522 ,000 1,03334 1,52559
5 -1,52639* ,125391 ,000 -1,77226 -1,28052
5 0 8,37048* ,125260 ,000 8,12487 8,61609
1 591877 ,125260 ,000 567315 6,16438
2 4,26541* ,125589 ,000 4,01916 4,51167
3 2,80585* ,125457 ,000 2,55986 3,05185
4 1,52639* 125391 000 1,28052 1,77226

Based on observed means.
*. The mean difference is significant at the ,05 level.
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Ek-1.2. Agirhk Kayb1

Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable: AGKAYBI

Type lll Sum
Source of Squares df Mean Square E
Corrected Model 27765,736° 35 793,307 155,285
Intercept 21868,243 1 21868,243 4280,581
DERECE ,000 0 . . .
MUHKOSU 11874,989 1 11874,989 2324,460 ,000
DERZAM 989,856 2 494,928 96,879 ,000
MUHSURE 7501,468 5 1500,204 293,674 ,000
DERECE * MUHKOSU ,000 0 . .
DERECE * DERZAM ,000 0 } . .
MUHKOSU * DERZAM 1514,186 2 757,093 148,197 ,000
g:g;ﬁ; MUHKOSU 000 o } ) )
DERECE * MUHSURE ,000 0 . . .
MUHKOSU * MUHSURE 4817,291 5 963,458 188,591 ,000
DERECE * MUHKOSU *
MUHSURE 1000 0 ' '
DERZAM * MUHSURE 491,769 10 49177 9,626 ,000
Cepece oenany . ‘ » »
mg:gﬁgg " DERZAM* 577,684 10 57,768 11,308 ,000
DERECE * MUHKOSU * 000 o
DERZAM * MUHSURE ! : : :
Error 5323274 1042 5,109
Total 54939,473 1078
Corrected Total 33089.010 1077
a RSquared =,839 (Adjusted R Squared = 834)
Multiple Comparisons
Dependent Variable: AGKAYBI
LSD
Mean
Difference 95% Confidence Interval
(1) DERZAM (J) DERZAM (I-J) Std. Error Sig. Lower Bound Upper Bound
1 2 1,80792* ,168469 ,000 1,47735 2,13850
3 2,21062* ,168704 ,000 1,87958 2,54166
2 1 -1,80792* ,168469 ,000 -2,13850 -1,47735
3 ,40269* ,168704 ,017 ,07166 ,73373
3 1 -2,21062* ,168704 ,000 -2,54166 -1,87958
2 -,40269* ,168704 ,017 -,73373 -,07166
Based on observed means.
*." The mean difference is significant at the ,05 level.
Multiple Comparisons
Dependent Variable: AGKAYBI
LSD
Mean
Difference 95% Confidence Interval |
(1) MUHSURE (J) MUHSURE ()} Std. Error Sig Lower Bound Upper Bound
0 1 2,41692" 1238251 ;000 ~2,88442 ~1,94941
2 -4,41822% 1238251 ,000 -4,88573 -3,95072
3 -5,64663 1238583 ,000 -6,11479 -5,17847
4 -6,84208" 1238583 ,000 -7,31024 -6,37392
5 -7,70847" ,238251 ,000 -8,17598 -7,24096
1 0 2,41692" 1238251 ,000 1,94941
2 -2,00131* 1238251 ,000 -2,46881
3 -3,22071* 1238583 ,000 -3,69787
4 -4,42516* 1238583 ,000 -4,89332
5 -5,29155* ,238251 ,000 -5,75906
2 0 4,41822 1238251 ,000 3,95072
1 2,00131* 1238251 ,000 1,53380
3 -1,22841" 1238583 ,000 -1,69656
4 -2,42386" 1238583 ,000 -2,89202
5 -3,29025* ,238251 ,000 -3,75775
3 0 5,64663" 1238583 ,000 5,17847
1 3,22071* 1238583 ,000 276155
2 1,22841% 1238583 ,000 76025
4 -1,19545 1238915 ,000 -1,66426
5 -2,06184" ,238583 ,000 -2,53000
4 0 6,84208" 1238583 ,000 6,37392
1 4,42516* 1238583 ,000 3,95700
2 2,42386 1238583 ,000 1,95570
3 1,19545* 1238915 ,000 72664
5 -,86639" ,238583 ,000 -1,33455
5 0 7,70847* 1238251 ,000 7,24096
1 5,29155 1238251 ,000 4,82405
2 3,29025 1238251 ,000 2,82274
3 2,06184* 1238583 ,000 1,59368
4 86639 .238583 ,000 .39823

Based on observed means.

The mean difference is significant at the ,05 level.
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Ek-2.1. Meyve Eti Sertligi

Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable: SERTLIK

Type lll Sum
Source of Squares df Mean Sguare
Corrected Model 2137913,0612 87 24573,713 521,218 ,000
Intercept 1776057,918 1 1776057,918 37670,870 ,000
DERECE 205124,499 1 205124,499 4350,769 ,000
MUHKOSU 170595,438 1 170595,438 3618,395 ,000
DERZAM 79013,428 3 26337,809 558,635 ,000
MUHSURE 821191,727 5 164238,345 3483,558 ,000
DERECE * MUHKOSU 66083,008 1 66083,008 1401,646 ,000
DERECE * DERZAM 21777,555 3 7259,185 153,970 ,000
MUHKOSU * DERZAM 18367,612 3 6122,537 129,861 ,000
DERECE * MUHKOSU *
DERZAM 5020,514 3 1673,505 35,496 ,000
DERECE * MUHSURE 33092,040 4 8273,010 175,474 ,000
MUHKOSU * MUHSURE 86220,924 5 17244,185 365,756 ,000
DERECE * MUHKOSU *
MUHSURE 1821,289 4 455,322 9,658 ,000
DERZAM * MUHSURE 30327,711 15 2021,847 42,884 ,000
DERECE * DERZAM *
MUHSURE 14208,148 12 1184,012 25,113 ,000
MUHKOSU * DERZAM *
MUHSURE 19811,827 15 1320,788 28,014 ,000
DERECE * MUHKOSU *
DERZAM * MUHSURE 10885,978 12 907,165 19,241 ,000
Error 184060,789 3904 47,147
Total 5176832,774 3992
Corrected Total 2321973,850 3991
a. R Squared =,921 (Adjusted R Squared =,919)
Multiple Comparisons
Dependent Variable: SERTLIK
LSD
Mean
Difference 95% Confidence Interval
() DERZAM (J) DERZAM () Std. Error Sig. Lower Bound Upper Bound
] 2 -2,2653" ,30623 ,000 -2,8656 -1,6649
3 7,4844* ,30525 ,000 6,8860 8,0829
4 11,8790* ,30940 ,000 11,2724 12,4856
2 1 2,2653" ,30623 ,000 1,6649 2,8656
3 9,7497* ,30548 ,000 9,1508 10,3486
4 14,1443* ,30962 ,000 13,5373 14,7513
3 1 -7,4844* ,30525 ,000 -8,0829 -6,8860
2 -9,7497* ,30548 ,000 -10,3486 -9,1508
4 4,3946* ,30865 ,000 3,7895 4,9997
4 1 -11,8790* ,30940 ,000 12,4856 11,2724
2 -14,1443* ,30962 ,000 -14,7513 -13,5373
3 -4.3946" 30865 000 -4,9997 -3.7895
Based on observed means.
*. The mean difference is significant at the ,05 level.
Multiple Comparisons.
Dependent Variable: SERTLIK
LSD
Mean
Difference 95% Confidence Interval
1) MUHSURE (J) MUHSURE () Std, Error Sig. Lower Bound Upper Bound
0 1 38,4974 E 37,6975 39,2973
2 44,8892° 140506 ,000 44,0050 45,6833
3 48,4704° 140667 ,000 47,6731 49,2678
4 52,0990° 140540 ,000 51,3041 52,8938
5 58,0211° 140811 .000 57,2210 58,8212
1 0 -38,4974° 140799 000 -39,2073 -37,6975
2 6,3018" 136617 ,000 5,6739 7,1007
3 9,9731 136795 ,000 9,2517 10,6945
4 13,6016" 136654 ,000 12,8829 14,3202
5 19,5237" 136954 .000 18,7992 20,2482
2 0 -44,8892" 140506 ,000 -45,6833 -44,0950
1 -6,3918" ,36617 ,000 -7,1097 -5,6739
3 3,5813 ,36470 ,000 2,8662 4,2963
4 7,2098 36328 ,000 6,4975 7,9220
5 13,1319" ,36630 ,000 12,4138 13,8501
3 0 -48,4704° 140667 ,000 49,2678 -47,6731
1 -9,9731* 36795 ,000 -10,6945 -9,2517
2 -3,5813° 36470 ,000 -4,2963 -2,8662
4 3,6285% 36508 ,000 29127 4,3443
5 9,5507* 36809 .000 8,8290 10,2723
4 0 -52,0990° 40540 000 -52,8938 -51,3041
1 -13,6016° 36654 ,000 -14,3202 -12,8829
2 -7,2098" 36328 ,000 -7,9220 -6,4975
3 -3,6285 36508 ,000 -4,3443 -2,9127
5 5,9222* 36668 .000 52033 6,6411
5 0 -58,0211° 40811 000 -58,8212 -57,2210
1 -19,5237* 36954 ,000 20,2482 -18,7992
2 -13,1319* ,36630 ,000 -13,8501 12,4138
3 -9,5507* ,36809 ,000 -10,2723 -8,8290
4 -5.9202" 36668 000 -6,6411 252033

Based on observed means.

The mean difference is significant at the ,05 level.
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Dependent Variable: SERTLIK
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Tests of Between-Subjects Effects.

Type Il Sum
Source of Squares Jt Mean Square Sig,
Corrected Model 2108457 238" 62 34007375 754,226 000
Intercept 1599699.459 1 1599699,459 35478630 000
DERECE 212653.402 1 212653,402 4716203 000
MUHKOSU 161328507 1 161328,597 357,996 000
DERZAM 48133515 2 24066757 533,760 000
MUHSURE 885950,101 5 177190020 3929.775 1000
DERECE * MUHKOSU 104299283 1 104299283 2313182 000
DERECE * DERZAM 12303657 2 6196,628 137435 000
MUHKOSU * DERZAM 33446,932 2 16723,466 370,898 000
DERECE * MUHKOSU® ssaas 2 e w040 0
DERECE * MUHSURE 62450657 4 15612,664 346,263 1000
MUHKOSU * MUHSURE 118964919 5 23792,984 527,688 000
oo UHHosu 278,53 3 926178 20541 1000
DERZAM * MUHSURE 9629067 10 962907 21,356 000
DERECE - DERZAM" oo o w110 w4504 0
oSy DERzA- ez " e 22656 o
DERoa- MoHsoRE 7100143 6 183,357 26245 000
Error 79717527 1768 45,089
Total 3934691974 1831
Corrected Total 2188174765 1830
a  RSquared = 964 (Adjusted R Squared = 962)
Multiple Comparisons
Dependent Variable: SERTLIK
LSD
Mean
Difference 95% Confidence Interval
|) DERZAM (J) DERZAM (1-J) Std. Error Lower Bound oun
1 2 14,0518* ,38601 13,2947 14,8089
3 13,1195* ,38586 ,000 12,3627 13,8762
2 1 -14,0518* ,38601 ,000 -14,8089 -13,2947
3 -,9324* ,38153 ,015 -1,6807 -1841
3 1 -13,1195* ,38586 ,000 -13,8762 -12,3627
2 ,9324* ,38153 ,015 1841 1,6807.
Based on observed means.
*. The mean difference is significant at the ,05 level.
Multiple Comparisons
Dependent Variable: SERTLIK
LSD
Mean
Difference 95% Confidence Interval
1) MUHSURE (J) MUHSURE (-J) Std. Error Lower Bound Upper Bound
0 1 61,4445 ,61442 60,2394 62,6496
2 71,9193 ,61896 70,7053 73,1333
3 82,4400 ,61298 81,2377 83,6422
4 89,5921 ,62287 88,3705 90,8137
5 90,7766 ,64710 89,5074 92,0457
1 0 -61,4445* ,61442 -62,6496 -60,2394
2 10,4748* ,50954 9,4755 11,4742
3 20,9955* ,50225 20,0104 21,9805
4 28,1476 51427 27,1390 29,1563
5 29,3321 ,54337 28,2664 30,3978
2 0 -71,9193* ,61896 -73,1333 -70,7053
1 -10,4748* ,50954 -11,4742 -9,4755
3 10,5207* ,50780 9,5247 11,5166
4 17,6728* 51969 16,6535 18,6921
5 18,8573" ,54851 17,7815 19,9330
3 0 -82,4400% ,61298 -83,6422 -81,2377
1 -20,9955* 150225 -21,9805 -20,0104
2 -10,5207* ,50780 -11,5166 -9,6247
4 7,1522* 51256 6,1469 8,1574
5 8,3366" 54175 7,2741 9,3991
4 0 -89,5921* ,62287 -90,8137 -88,3705
1 -28,1476* 51427 -29,1563 -27,1390
2 -17,6728* ,51969 -18,6921 -16,6535
3 -7,1522* 51256 -8,1574 -6,1469
5 1,1845% ,55291 ,1000 2,2689
5 0 -90,7766* 64710 -92,0457 -89,5074
1 -29,3321* ,54337 -30,3978 -28,2664
2 -18,8573* ,54851 -19,9330 -17,7815
3 -8,3366" 54175 -9,3991 -7,.2741
4 -1,1845% 55291 -2,2689 -1000

Based on observed means.

The mean difference is significant at the ,05 level.
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Ek-3.1. TSCKM

Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable: SCKM

Type Il Sum
Source of Squares df Mean Square F
Corrected Model 26907,7412 87 309,284 429,716
Intercept 465756,509 1 465756,509 647116,288
DERECE 846,393 1 846,393 1175,968
MUHKOSU 1485,151 1 1485,151 2063,450
DERZAM 5613,083 3 1871,028 2599,583
MUHSURE 11965,642 5 2393,128 3324,983
DERECE * MUHKOSU 18,825 1 18,825 26,155
DERECE * DERZAM 6,165 3 2,055 2,855
MUHKOSU * DERZAM 36,210 3 12,070 16,770
DERECE * MUHKOSU *
DERZAM 2,839 3 946 1,315
DERECE * MUHSURE 603,105 4 150,776 209,487
MUHKOSU * MUHSURE 586,680 5 117,336 163,025
DERECE * MUHKOSU *
MUHSURE 10,507 4 2,627 3,650 ,006
DERZAM * MUHSURE 786,736 15 52,449 72,872 ,000
DERECE * DERZAM *
MUHSURE 103,678 12 8,640 12,004 ,000
MUHKOSU * DERZAM *
MUHSURE 85,367 15 5,691 7,907 ,000
DERECE * MUHKOSU *
DERZAM * MUHSURE 76,076 12 6,340 8,808 ,000
Error 2809,871 3904 720
Total 588842,186 3992
Corrected Total 29717612 3991
a. R Squared =,905 (Adjusted R Squared = ,903)
Multiple Comparisons
Dependent Variable: SCKM
LSD
Mean
Difference | os%Confdencemmtenal |
|) DERZAM (J) DERZAM (I-J) Std. Error Lower Bound Upper Bound
1 2 1787* ,03784 ,1045 12529
3 -3217* ,03772 -,3956 -,2478
4 -3,0440* ,03823 ,000 -3,1189 -2,9690
2 1 -1787* ,03784 ,000 -2529 -,1045
3 -,5004* ,03774 ,000 -5744 -,4264
4 -3,2227* ,03826 ,000 -3,2977 -3,1477
3 1 3217 ,03772 ,000 2478 ,3956
2 ,5004* ,03774 ,000 4264 5744
4 -2,7223* ,03814 ,000 -2,7971 -2,6475
4 1 3,0440* ,03823 ,000 2,9690 3,1189
2 3,2227* ,03826 ,000 3,1477 3,2977
3 2,7223* ,03814 ,000 26475 2,7971
Based on observed means.
The mean difference is significant at the ,05 level.
Multiple Comparisons
Dependent Variable: SCKM
Difference 95% Confidence Interval
1) MUHSURE () MUHSURE G St Emor Sig LoverBound Upper Bound
g T Exci ) 00 TR T
2 56153" 05005 000 57134 55171
3 -5,6969" 05025 000 57955 5,594
4 -5,0808° 05009 000 56,0880 58916
5 -6,3948" 05042 000 6,493 62959
T 0 a7 05041 000 75422 78399
2 8742 04524 000 -9629 7855
3 -9559" 04546 000 41,0450
4 1,287 04529 000 13375
5 1,6537" 04566 000 7432
B 0 56153 05005 000 55171
1 8742 04524 000 7855 9629
3 0817 104506 070 -1700 0067
4 ar4s 04489 000 -4625 - 2865
5 7795 04526 000 8683 6908
3 0 56969 05025 000 55984 57955
1 9550 04546 000 8668 10450
2 0817 104506 070 -0067 700
4 2008 04511 000 -3813 - 2044
5 6978 04548 000 7870 6087
g 0 598%" 05009 000 58916 5.0880
1 1,2487° 04529 000 11599 13375
2 aras (04489 000 2865 4625
3 2008 04511 000 2044 3813
5 4050 04531 000 4938 -3162
g 0 ) 05042 000 62959 64936
1 1,6837" 104566 000 15642 17432
2 7795 04526 000 6908 8683
3 6978 04548 000 6087 7870
4 050" 04531 200 3162 4938

Based on observed means.
*. The mean difference is significant at the ,05 level.




Ek-3.2. TSCKM

Dependent Variable: SCKM
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Tests of Between-Subjects Effects

Type Il Sum
ource of Square: d Mean Square E ig
‘Corrected Model 13435,910° 65 206,706 269,198 ,000
Intercept 260965,512 1 260965,512 339861,391 000
DERECE 868,925 1 868,925 1131621 000
MUHKOSU 157,561 1 157,561 1507 518 000
DERZAM 1119,133 2 559,567 728,736 000
MUHSURE 6320,505 5 1264,101 1646,268 000
DERECE * MUHKOSU 17,276 1 17,276 22,499 000
DERECE * DERZAM 80,327 2 40,163 52,306 000
MUHKOSU * DERZAM 37,606 2 18,803 24,488 000
DERECE * MUHKOSU *
DERZAM 12,702 2 6,351 8271 000
DERECE * MUHSURE 561,972 4 140,493 182,967 000
MUHKOSU * MUHSURE 230,497 5 46,099 60,036 000
DERECE * MUHKOSU *
MUHSURE 167,321 4 41,830 54477 000
DERZAM * MUHSURE 162,831 10 16,283 21,206 000
DERECE * DERZAM *
MUHSURE 28,544 8 3,568 4,647 000
MUHKOSU * DERZAM *
MUHSURE 260,338 10 26,034 33,904 000
DERECE * MUHKOSU *
DERZAM * MUHSURE 142,108 8 17,764 23,134 000
Error 1420539 1850 768
Total 201466,500 1916
Corrected Total 14856.449 1915
a. RSquared = 904 (Adjusted R Squared = ,901)
Multiple Comparisons
Dependent Variable: SCKM
LSD
Mean
Difference 95% Confidence Interval
|) DERZAM (J) DERZAM (I-J) Std. Error Sig. Lower Bound Upper Bound
2 -1,6687* ,04921 ,000 -1,7652 -1,6722
3 -1,8727* ,04925 000 -1,9693 -1,7761
2 1 1,6687* ,04921 000 1,5722 1,7652
3 -,2040% ,04868 ,000 -,2995 -,1085
3 1 1,8727 ,04925 ,000 1,7761 1,9693
2 ,2040" ,04868 ,000 ,1085 ,2995
Based on observed means.
*. The mean difference is significant at the ,05 level.
Multiple Comparisons
Dependent Variable: SCKM
LSD
Mean
Difference 95% Confidence Interval
1) MUHSURE (J) MUHSURE (-J) Std. Error Sig. Lower Bound Upper Bound
0 1 -5,8822* ,08030 ,000 -6,0397 -5,7247
2 -7,0412* ,08077 ,000 -7,1996 -6,8828
3 -7,3483* ,07999 ,000 -7,5052 -7,1914
4 -7,3149* ,08128 ,000 -7,4743 -7,1555
5 -7,1943* ,08014 ,000 -7,3515 -7,0371
1 0 5,8822* ,08030 ,000 5,7247 6,0397
2 -1,1590* ,06663 ,000 -1,2897 -1,0284
3 -1,4662* ,06568 ,000 -1,5950 -1,3373
4 -1,4328* ,06725 ,000 -1,5647 -1,3009
5 -1,3121* ,06587 ,000 -1,4413 -1,1829
2 0 7,0412% ,08077 ,000 6,8828 7,1996
1 1,1590* ,06663 ,000 1,0284 1,2897
3 -3071* ,06627 ,000 -4371 - 1772
4 - 2737 ,06782 ,000 -4067 -,1407
5 -,1531* ,06645 021 -,2834 -,0227
3 0 7,3483* ,07999 ,000 71914 7,5052
1 1,4662" ,06568 ,000 1,3373 1,5950
2 ,3071* ,06627 ,000 772 4371
4 ,0334 ,06689 ,618 -,0978 ,1646
5 1541* ,06550 ,019 ,0256 ,2825
4 0 7,3149* ,08128 ,000 7,1555 74743
1 1,4328* ,06725 ,000 1,3009 1,5647
2 2737 ,06782 ,000 1407 4067
3 -,0334 ,06689 ,618 -,1646 ,0978
5 ,1207 ,06707 ,072 -,0109 ,2522
5 0 7,1943* ,08014 ,000 7,0371 7,3515
1 1,3121* ,06587 ,000 1,1829 1,4413
2 ,1531* ,06645 ,021 ,0227 ,2834
3 -,1541* ,06550 ,019 -,2825 -,0256
4 21207 06707 072 22522 0109

Based on observed means.

The mean difference is significant at the ,05 level.
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Ek-4.1. TEA

Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable: ASITLIK

Type Il Sum
Source of Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model 3.527° a7 7,505E-02 85173,851 ;000
Intercept 351,951 1 351,951 399440380,480 ,000
MUHKOSU 593 1 593 672842,120 ,000
DERZAM 1,222 3 407 462203,512 ,000
MUHSURE 682 5 136 154751,547 ,000
MUHKOSU * DERZAM 6,161E-02 3 2,054E-02 23306,147 ,000
MUHKOSU * MUHSURE 458 5 9,159E-02 103944,425 ,000
DERZAM * MUHSURE 206 15 1,372E-02 15571,385 ,000
MUHKOSU * DERZAM *
MUHSURE 1306 15 2,037E-02 23116,616 ,000
Error 8,450E-05 96 8,811E-07
Total 355,479 144
Corrected Total 3,527 143
a. R Squared = 1,000 (Adjusted R Squared = 1,000)
Multiple Comparisons
Dependent Variable: ASITLIK
LSD
Mean
Difference 95% Confidence Interval
(1) DERZAM (J) DERZAM (I-J) Std. Error Sig. Lower Bound Upper Bound
1 2 -,0439* ,00022 ,000 -,0444 -,0435
3 -, 1175* ,00022 ,000 -,1180 -1171
4 -,2431* ,00022 ,000 -,2436 -,2427
2 1 ,0439* ,00022 ,000 ,0435 ,0444
3 -,0736* ,00022 ,000 -,0740 -,0732
4 -,1992* ,00022 ,000 -,1997 -,1988
3 1 1175* ,00022 ,000 171 ,1180
2 ,0736* ,00022 ,000 ,0732 ,0740
4 -,1256* ,00022 ,000 -,1261 -,1252
4 1 ,2431* ,00022 ,000 2427 ,2436
2 ,1992* ,00022 ,000 ,1988 ,1997
3 1256* 00022 000 1252 1261
Based on observed means.
*. The mean difference is significant at the ,05 level.
Multiple Comparisons
Dependent Variable: ASITLIK
Mean
Difference 95% Confidence Interval
) MUHSURE L MUHSURE (-J) Std. Error Sig, Lower Bound Upper Bound
0 1 1285 ,00027 ,000 11280
2 ,1629* ,00027 ,000 11624
3 J11417 ,00027 ,000 1136
4 1709 ,00027 ,000 1704
5 ,2225* ,00027 ,000 2219
1 0 -,1285* ,00027 ,000 -1291
2 ,0344* ,00027 ,000 ,0339
3 -,0144% ,00027 ,000 -0149 -0139
4 ,0424* ,00027 ,000 0419
5 ,0939* 00027 000 .0934
2 0 -,1629* ,00027 ,000 -,1635 -,1624
1 -,0344% ,00027 ,000 -,0349 -,0339
3 -,0488" ,00027 ,000 -,0493 -,0483
4 ,0080* ,00027 ,000 0075
5 ,0596* 00027 000 .0590
3 0 -1141 ,00027 ,000 -1147 -1136
1 ,0144* ,00027 ,000 0139
2 ,0488* ,00027 ,000 0483
4 ,0568* ,00027 ,000 0563
5 ,1084* ,00027 000 1078
4 0 -1709" ,00027 ,000 -1715 -1704
1 -,0424* ,00027 ,000 -,0429
2 -,0080* ,00027 ,000 -,0085
3 -,0568" ,00027 ,000 -0573 -,0563
5 ,0515* 00027 000 .0510
5 0 -,2225% ,00027 ,000 -2230
1 -,0939* ,00027 ,000 -,0945
2 -,0596* ,00027 ,000 -0601 -,0590
3 -,1084* ,00027 ,000 -,1089 -1078
4 ~0515% 00027 000 ~.0521

Based on observed means.

*. The mean difference is significant at the ,05 level
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Dependent Variable: ASITLIK
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Tests of Between-Subjects Effects

Type Ill Sum
Source of Squares df Mean Square Sig,
Corrected Model 6,8172 65 1105 483,571 ,000
Intercept 249,795 1 249,795 1151777,632 ,000
MUHKOSU 1255 1 1255 1173,995 ,000
DERZAM 630 2 315 1452,976 ,000
MUHSURE 2,643 5 529 2437,349 ,000
DERECE 1,146 1 1,146 5283,218 ,000
MUHKOSU * DERZAM 4,125E-03 2 2,062E-03 9,509 ,000
MUHKOSU * MUHSURE 273 5 5,465E-02 251,997 ,000
DERZAM * MUHSURE 322 10 3,221E-02 148,513 ,000
MUHKOSU * DERZAM *
MUHSURE 5,948E-02 10 5,948E-03 27,427 ,000
MUHKOSU * DERECE 1292 1 1292 1348,232 ,000
DERZAM * DERECE 3,482E-02 2 1,741E-02 80,283 ,000
MUHKOSU * DERZAM *
DERECE 5,349E-02 2 2,675E-02 123,323 ,000
MUHSURE * DERECE 263 4 6,587E-02 303,732 ,000
MUHKOSU * MUHSURE
* DERECE 3,229E-02 4 8,073E-03 37,225 ,000
DERZAM * MUHSURE *
DERECE 4,665E-02 8 5,831E-03 26,887 ,000
MUHKOSU * DERZAM *
MUHSURE * DERECE 3,602E-02 8 4,502E-03 20,759 ,000
Error 1,692E-02 78 2,169E-04
Total 269,464 144
Corrected Total 6,834 143
a. R Squared =,998 (Adjusted R Squared = ,995)
Multiple Comparisons
Dependent Variable: ASITLIK
LSD
Mean
Difference 95% Confidence Interval
() DERZAM (J) DERZAM (I-J) Std. Error Sig. Lower Bound Upper Bound
1 2 -,1152* ,00298 ,000 -1212 -,1093
3 -,1446* ,00302 ,000 -,1506 -,1386
2 1 1152 ,00298 ,000 ,1093 1212
3 -,0293* ,00302 ,000 -,0354 -,0233
3 ,1446* ,00302 ,000 ,1386 ,1506
2 ,0293* ,00302 ,000 ,0233 ,0354
Based on observed means.
* . o
- The mean difference is significant at the ,05 level.
Multiple Comparisons
Dependent Variable: ASITLIK
LSD
Mean
Difference. 95% Confidence Interval
1) MUHSURE () MUHSURE (I-J) Std. Error Sig, Lower Bound Upper Bound
1 .2106* 00471 ,000 2012
2 ,2785* 00475 000 12691
3 3248* 00471 000 13154
4 4138 00468 000 14044
5 5175 00462 000 ,5084 !
1 0 -,2106* 00471 000 -,2200 -2012
2 ,0680* 00421 000 ,0596
3 A142¢ 00417 000 ,1059
4 2032 00413 000 1950
5 3070 00405 ,000 ,2989 I
2 0 -,2785* 00475 000 -,2880 -,2691
1 -,0680" 00421 000 0763
3 ,0463* 00421 000 0379
4 ,1352* 00417 ,000 1269
5 2390 ,00410 ,000 ,2309
3 0 -,3248" 00471 000 -,3342 -3154
1 -1142 00417 000 -1225 -,1059
2 -,0463" 00421 000 0547 -,0379
4 ,0889* 00413 ,000 0807
5 1927 00405 000 1847 .
4 0 -4138* 00468 000 -4231 -4044
1 -,2032* 00413 000 -2114 -,1950
2 -,1352" 00417 ,000 1435 )
3 -,0889" 00413 ,000 0972 -,0807
5 ,1038* 00401 000 0958 1118
5 0 -5175* 00462 000 -,5267 -,5084
1 -,3070* 00405 000 -3150 -,2989
2 -,2390* 00410 000 -,2472 -,2309
3 -1927* 00405 ,000 -,2008 -,1847
4 -.1038" 00401 000 1118 ~0958

Based on observed means.

The mean difference is significant at the ,05 level
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Ek-5.1. pH

Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable: PH

Type Il Sum
Source of Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model 2,4542 47 5,221E-02 974,834 ,000
Intercept 1476,789 1 1476,789 27573111,052 ,000
MUHKOSU 1,292E-03 1 1,292E-03 24,128 ,000
DERZAM ,651 3 217 4050,626 ,000
MUHSURE 1,082 5 216 4038,678 ,000
MUHKOSU * DERZAM 5,780E-03 3 1,927E-03 35,975 ,000
MUHKOSU * MUHSURE 8,156E-02 5 1,631E-02 304,547 ,000
DERZAM * MUHSURE 470 15 3,133E-02 584,939 ,000
MUHKOSU * DERZAM *
MUHSURE 9,538E-02 15 6,359E-03 118,725 ,000
Error 5,142E-03 96 5,356E-05
Total 1486,699 144
Corrected Total 2,459 143
a. R Squared =,998 (Adjusted R Squared =,997)
Multiple Comparisons
Dependent Variable: PH
LSD
Mean
Difference 95% Confidence Interval
(I) DERZAM (J) DERZAM (I-J) Std. Error gq. Lower Bound Upper Bound
1 2 -,0047% ,00172 ,007 -,0081 -,0013
3 ,0528* ,00172 ,000 ,0494 ,0562
4 ,1644* ,00172 ,000 ,1610 1679
2 1 ,0047* ,00172 ,007 ,0013 ,0081
3 ,0575* ,00172 ,000 ,0541 ,0609
4 ,1692* ,00172 ,000 ,1657 1726
3 1 -,0528* ,00172 ,000 -,0562 -,0494
2 -,0575* ,00172 ,000 -,0609 -,0541
4 A7 ,00172 ,000 ,1082 1151
4 1 -,1644* ,00172 ,000 -,1679 -,1610
2 -,1692% ,00172 ,000 - 1726 -,1657
3 - 1117 ,00172 ,000 -,1151 -,1082
Based on observed means.
The mean difference is significant at the ,05 level.
Multiple Comparisons
Dependent Variable: PH
LSD
Mean
Difference 95% Confidence Interval
1) MUHSURE (J) MUHSURE (-J) Std. Error Sig. Lower Bound Upper Bound
0 1 -,0358* ,00211 ,000 -,0400 -0316
2 ,0092* ,00211 ,000 ,0050 ,0134
3 ,0404* ,00211 ,000 ,0362 ,0446
4 ,1284* ,00209 ,000 1243 1326
5 ,2213* ,00214 ,000 2170 ,2255
1 0 ,0358* ,00211 ,000 ,0316 ,0400
2 ,0450* ,00211 ,000 ,0408 ,0492
3 ,0763* ,00211 ,000 ,0721 ,0804
4 ,1643* ,00209 ,000 ,1601 1684
5 ,2571* ,00214 ,000 12529 2614
2 0 -,0092* ,00211 ,000 -0134 -,0050
1 -,0450* ,00211 ,000 -,0492 -,0408
3 ,0313* ,00211 ,000 ,0271 ,0354
4 ,1193* ,00209 ,000 1151 1234
5 2121* ,00214 ,000 ,2079 2164
3 0 -,0404* ,00211 ,000 -,0446 -,0362
1 -,0763* ,00211 ,000 -,0804 -0721
2 -,0313* ,00211 ,000 -,0354 -,0271
4 ,0880* ,00209 ,000 ,0838 ,0922
5 ,1809* ,00214 ,000 1766 ,1851
4 0 -,1284* ,00209 ,000 -,1326 -1243
1 -,1643* ,00209 ,000 -,1684 -,1601
2 -,1193* ,00209 ,000 -,1234 -1151
3 -,0880* ,00209 ,000 -,0922 -,0838
5 ,0929* ,00211 ,000 ,0887 ,0971
5 0 -2213* ,00214 ,000 -,2255 -2170
1 -,2571* ,00214 ,000 -2614 -,2529
2 -2121* ,00214 ,000 -,2164 -2079
3 -,1809* ,00214 ,000 -,1851 -,1766
4 -0929* 00211 ,000 -0971 -0887

Based on observed means.
The mean difference is significant at the ,05 level.
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Dependent Variable: PH
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Tests of Between-Subjects Effects

Type Il Sum
Source of Squares df Mean Square £
Corrected Model 6,559° 65 101 207858,248 ,000
Intercept 2101,282 1 2101,282 4328641240,523 ,000
MUHKOSU 2,604E-02 1 2,604E-02 53639,714 ,000
DERZAM 3,511E-02 2 1,756E-02 36168,404 ,000
MUHSURE 3,200 5 640 1318407,387 ,000
DERECE 1,196E-02 1 1,196E-02 24639121 ,000
MUHKOSU * DERZAM 1,997E-02 2 9,987E-03 20573,161 ,000
MUHKOSU * MUHSURE 196 5 3,912E-02 80581,799 ,000
DERZAM * MUHSURE 1992 10 9,921E-02 204372,154 ,000
mg:gggg " DERZAM* 1231 10 2,314E-02 47667,184 ,000
MUHKOSU * DERECE 8761E-02 1 8,761E-02 180474,664 ,000
DERZAM * DERECE 2,036E-02 2 1,018E-02 20974,372 ,000
ggsggsu " DERZAM™ 9,702E-03 2 4,851E-03 9992,698 ,000
MUHSURE * DERECE 398 4 9,954E-02 205050,284 ,000
Mg;:gg; " MUHSURE 159 4 3,978E-02 81954,278 ,000
BEQE@! " MUHSURE * ,802 8 ,100 206499,695 ,000
xﬂ:gﬁgg : ED)?R%SAEA ) 107 8 1,339E-02 27589,427 ,000
Error 5,000E-05 103 4,854E-07
Total 2296,255 169
Corrected Total 6,559 168
a. R Squared = 1,000 (Adjusted R Squared = 1,000)
Multiple Comparisons
Dependent Variable: PH
LSD
Mean
Difference 95% Confidence Interval
(I) DERZAM (J) DERZAM (I-J) Std. Error gq. Lower Bound Upper Bound
1 2 ,0251* ,00013 ,000 ,0248 ,0253
3 ,0281* ,00013 ,000 ,0278 ,0283
2 1 -,0251* ,00013 ,000 -,0253 -,0248
3 ,0030* ,00013 ,000 ,0027 ,0032
3 1 -,0281* ,00013 000 -,0283 -,0278
2 -,0030* ,00013 ,000 -,0032 -,0027
Based on observed means.
The mean difference is significant at the ,05 level.
Multiple Comparisons
Dependent Variable: PH
LSD
Mean
Difference 95% Confidence Interval
1) MUHSURE (J) MUHSURE (I-J) Std. Error Sig. Lower Bound Upper Bound
0 1 -,1720" ,00021 ,000 -,1724 -,1716
2 -,2226* ,00021 ,000 -,2230 -,2222
3 -,4310" ,00021 ,000 -,4314 -,4306
4 -,4040* ,00021 ,000 -,4044 -,4036
5 -,4107* ,00021 ,000 -4111 -,4103
1 0 ,1720* ,00021 ,000 1716 1724
2 -,0506* ,00018 ,000 -,0510 -,0503
3 -,2590* ,00018 ,000 -,2594 -,2586
4 -,2320* ,00018 ,000 -,2324 -,2316
5 -,2387* ,00018 ,000 -,2390 -,2383
2 0 ,2226* ,00021 ,000 12222 ,2230
1 ,0506* ,00018 ,000 ,0503 ,0510
3 -,2084* ,00018 ,000 -,2087 -,2080
4 -,1814* ,00018 ,000 -,1817 -,1810
5 -,1880* ,00018 ,000 -,1884 -,1877
3 0 14310 ,00021 ,000 4306 4314
1 2590 ,00018 ,000 ,2586 12594
2 2084* ,00018 ,000 ,2080 ,2087
4 0270* ,00018 ,000 ,0266 ,0274
5 0203* ,00018 ,000 ,0200 ,0207
4 0 4040* ,00021 ,000 4036 4044
1 2320 ,00018 ,000 2316 12324
2 1814* ,00018 ,000 1810 1817
3 -,0270* ,00018 ,000 -,0274 -,0266
5 -,0067* ,00018 ,000 -,0070 -,0063
5 0 4107 ,00021 ,000 4103 4111
1 2387* ,00018 ,000 ,2383 12390
2 1880 ,00018 ,000 1877 1884
3 -,0203* ,00018 ,000 -,0207 -,0200
4 0067* ,00018 ,000 ,0063 0070

Based on observed means.

The mean difference is significant at the ,05 level.
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Dependent Variable: ETILENSO

120

Tests of Between-Subjects Effects

Type IIl Sum
Source of Squares df Mean Square
Corrected Model 32126,9562 87 369,275 23,726 ,000
Intercept 71709,132 1 71709,132 4607,299 ,000
DERECE 5885,671 1 5885,671 378,153 ,000
MUHKOSU 52,643 1 52,643 3,382 ,066
DERZAM 2875,556 3 958,519 61,585 ,000
MUHSURE 2996,984 5 599,397 38,511 ,000
DERECE * MUHKOSU 7,869E-02 1 7,869E-02 ,005 ,943
DERECE * DERZAM 1296,225 3 432,075 27,761 ,000
MUHKOSU * DERZAM 329,060 3 109,687 7,047 ,000
DERECE * MUHKOSU *
DERZAM 224,337 3 74,779 4,805 ,002
DERECE * MUHSURE 1503,566 4 375,891 24,151 ,000
MUHKOSU * MUHSURE 331,907 5 66,381 4,265 ,001
DERECE * MUHKOSU *
MUHSURE 190,990 4 47,748 3,068 ,016
DERZAM * MUHSURE 6025,493 15 401,700 25,809 ,000
DERECE * DERZAM *
MUHSURE 3982,006 12 331,834 21,320 ,000
MUHKOSU * DERZAM *
MUHSURE 671,837 15 44,789 2,878 ,000
DERECE * MUHKOSU *
DERZAM * MUHSURE 584,946 12 48,745 3,132 ,000
Error 21198,501 1362 15,564
Total 138305,717 1450
Corrected Total 53325456 1449
a. R Squared =,602 (Adjusted R Squared = ,577)
Multiple Comparisons.
Dependent Variable: ETILENSO
LSD
Mean
Difference 95% Confidence Interval
() DERZAM (J) DERZAM () Std_ Error Sig, Lower Bound Upper Bound
1 2 2,5365" 129347 ;000 31122 ~1,9608
3 -2,9890" 129307 ,000 -3,5639 24141
4 4168 129488 158 -1617 ,9952
2 1 2,5365" 129347 ,000 1,9608 3,1122
3 -4524 129124 121 -1,0238 11189
4 2,9533* 129305 ,000 2,3784 3,5282
3 1 2,9890" 129307 ,000 2,4141 3,5639
2 4524 129124 121 -1189 1,0238
4 34058 129266 ,000 2,8317 3,9799
4 1 -4168 129488 158 -,9952 1617
2 -2,9533" 129305 ,000 -3,5282 -2,3784
3 -3.4058" 29266 000 39799 -2,8317

Based on observed means.
*. The mean difference is significant at the ,05 level.
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Dependent Variable: DISETIL
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Tests of Between-Subjects Effects

Type lll Sum
Source of Squares df Mean Square B
Corrected Model 469249,8612 65 7219,229 26,146 ,000
Intercept 480259,635 1 480259,635 1739,347 ,000
DERECE 62554,792 1 62554,792 226,553 ,000
MUHKOSU 33299,880 1 33299,880 120,602 ,000
DERZAM 448,185 2 224,093 812 445
MUHSURE 63568,753 5 12713,751 46,045 ,000
DERECE * MUHKOSU 20054,636 1 20054,636 72,631 ,000
DERECE * DERZAM 4348,017 2 2174,008 7,874 ,000
MUHKOSU * DERZAM 1331,543 2 665,772 2,411 ,091
BEEEX; “MUHKOSU * 1814,305 2 907,152 3,285 ,038
DERECE * MUHSURE 43656,078 4 10914,020 39,527 ,000
MUHKOSU * MUHSURE 55300,136 5 11060,027 40,056 ,000
ziﬁgﬁi;MUHKosu : 51513,768 4 12878,442 46,642 ,000
DERZAM * MUHSURE 35826,993 10 3582,699 12,975 ,000
aEiZ%ERE DERZAM 35966,251 8 4495,781 16,282 ,000
mg:gg:g DERZAM 40259,727 10 4025,973 14,581 ,000
gg&;ﬁ; * mg:gggg 35991,690 8 4498,961 16,294 ,000
Error 177818,043 644 276,115
Total 1131048,562 710
Corrected Total 647067,904 709
a. R Squared =,725 (Adjusted R Squared = ,697)
Multiple Comparisons
Dependent Variable: DISETIL
LSD
Mean
Difference 95% Confidence Interval
() DERZAM (J) DERZAM (I-J) Std. Error ﬂq. Lower Bound Upper Bound
1 2 ,0534 1,52434 972 -2,9399 3,0467
3 -,8740 1,51587 ,564 -3,8506 2,1027
2 1 -,0534 1,62434 972 -3,0467 2,9399
3 -.9274 1,54458 ,548 -3,9604 2,1057
3 1 ,8740 1,561587 ,564 -2,1027 3,8506
2 9274 1,54458 548 -2,1057 3,9604
Based on observed means.
Multiple Comparisons
Dependent Variable: DISETIL
LSD
Mean
Difference 95% Confidence Interval |
1) MUHSURE (J) MUHSURE () Std. Error Sig. Lower Bound Upper Bound
0 1 -18,5625* 2,63474 ,000 -23,7362 -13,3887
2 -38,0876* 2,59343 ,000 -43,1802 -32,9950
3 -22,4065* 2,55859 ,000 -27,4307 -17,3823
4 -18,3568* 2,61317 ,000 -23,4882 -13,2254
5 -10,0032* 2,57530 ,000 -15,0602 -4,9462
1 0 18,5625 2,63474 ,000 13,3887 23,7362
2 -19,5252* 2,11280 ,000 -23,6740 -15,3764
3 -3,8440 2,06989 ,064 -7,9086 12205
4 ,2056 2,13698 923 -3,9906 4,4019
5 8,5592* 2,09051 ,000 4,4542 12,6643
2 0 38,0876 2,59343 ,000 32,9950 43,1802
1 19,6252* 2,11280 ,000 15,3764 23,6740
3 15,6811* 2,01704 ,000 11,7204 19,6419
4 19,7308* 2,08583 ,000 15,6350 23,8267
5 28,0844 2,03819 ,000 24,0821 32,0867
3 0 22,4065* 2,55859 ,000 17,3823 27,4307
1 3,8440 2,06989 ,064 -,2205 7,9086
2 -15,6811* 2,01704 ,000 -19,6419 -11,7204
4 4,0497* 2,04235 ,048 ,0392 8,0602
5 12,4033* 1,99367 ,000 8,4884 16,3182
4 0 18,3568" 2,61317 ,000 13,2254 23,4882
1 -,2056 2,13698 923 -4,4019 3,9906
2 -19,7308* 2,08583 ,000 -23,8267 -15,6350
3 -4,0497* 2,04235 ,048 -8,0602 -,0392
5 8,3536* 2,06325 ,000 4,3021 12,4051
5 0 10,0032 2,57530 ,000 4,9462 15,0602
1 -8,6592* 2,09051 ,000 -12,6643 -4,4542
2 -28,0844* 2,03819 ,000 -32,0867 -24,0821
3 -12,4033* 1,99367 ,000 -16,3182 -8,4884
4 -8,3536" 2,06325 000 -12,4051 -4,3021

Based on observed means.

The mean difference is significant at the ,05 level.



Ek- 7.1. Meyve Et Rengi L (parlakhk)

Dependent Variable: L

122

Tests of Between-Subjects Effects

Type Ill Sum
Source of Squares df Mean Square E Sig,
Corrected Model 40269,5972 47 856,800 141,112 ,000
Intercept 7839600,900 1 7839600,900 1291157,473 ,000
DERECE ,000 0 i . .
MUHKOSU 1646,002 1 1646,002 271,091 ,000
DERZAM 2017,686 3 672,562 110,769 ,000
MUHSURE 28628,276 5 5725,655 942,997 ,000
DERECE * MUHKOSU ,000 0 .
DERECE * DERZAM ,000 0 B i .
MUHKOSU * DERZAM 82,345 3 27,448 4,521 ,004
DERECE * MUHKOSU *
DERZAM ,000 0 .
DERECE * MUHSURE ,000 0 . . .
MUHKOSU * MUHSURE 3823,113 5 764,623 125,931 ,000
DERECE * MUHKOSU *
MUHSURE 000 0 . . .
DERZAM * MUHSURE 2711,102 15 180,740 29,767 ,000
DERECE * DERZAM *
MUHSURE ,000 0 .
MUHKOSU * DERZAM *
MUHSURE 998,942 15 66,596 10,968 ,000
DERECE * MUHKOSU * 000 0
DERZAM * MUHSURE ’ : ’ ’
Error 16855,211 2776 6,072
Total 8026256,593 2824
Corrected Total 57124,808 2823
a. R Squared =705 (Adjusted R Squared = ,700)
Multiple Comparisons
Dependent Variable: L
LSD
Mean
Difference 95% Confid Interval
1) DERZAM (J) DERZAM () Std. Error Sig. Lower Bound Upper Bound
1 2 -1,4689* 13014 ,000 -1,7241 -1,2137
3 ,0515 ,13010 ,692 -,2036 ,3066
4 ,7289* ,13249 ,000 4691 ,9887
2 1 1,4689% 13014 ,000 1,2137 1,7241
3 1,5204% ,12991 ,000 1,2656 1,7751
4 2,1978* ,13231 ,000 1,9383 2,4572
3 1 -,0515 ,13010 ,692 -,3066 ,2036
2 -1,5204% ,12991 ,000 -1,7751 -1,2656
4 6774% ,13227 ,000 4181 ,9368
4 1 -,7289% ,13249 ,000 -,9887 -4691
2 -2,1978* ,13231 ,000 -2,4572 -1,9383
3 -6774* 13227 ,000 -,9368 -4181
Based on observed means.
*. The mean difference is significant at the ,05 level.
Multiple Comparisons
Dependent Variable: L
LSD
Difference 95% Confidence Interval
) MUHSURE (J) MUHSURE () Std, Error Sig Lower Bound Upper Bound
0 1 3AT 115906 1000 3,0993
2 67985 115922 000 64863
3 7,5317" 15906 000 72198
4 8,2624" 16078 000 7.9471
5 9.2559" 116206 000 89382
1 0 341110 115906 000 37230
2 3,3873° 15922 000 30751
3 4,1205° 15906 000 38086
4 48512 116078 000 45360
5 5,8448" 116206 000 55270
2 0 -6.7985" 15022 000 7,107
1 -3,3873° 15922 000 -3,6995
3 \7332" 15922 ,000 4210
4 14639* 116094 000 1,1483
5 24575 16222 000 21394
3 0 75317 115906 000 78435
1 -4,1205* 115906 000 44324
2 -7332" 115922 000 -1,0454
4 7307 116078 000 4155
5 1.7243" 16206 000 1,4065
z 0 -8,2604° 16078 000 85776
1 -4,.8512" 116078 000 -5,1665
2 -1,4639* 116094 000 1,795
3 -7307" 16078 000 -1,0460
5 9935 16375 000 6725
5 0 -9,2559" 116206 000 95737
1 -5,8448" 116206 000 -6,1625
2 24575 116222 000 27755
3 -1,7243° 116206 000 -2,0420
4 9935 16375 000 13146

Based on observed means.

The mean difference is significant at the ,05 level,




Dependent Variable: L

Ek- 7.2. Meyve Et Rengi L (parlakhik)
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Tests of Between-Subjects Effects

Type Il Sum
Source of Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model 10095,290? 35 288,437 42,611 ,000
Intercept 2614003,323 1 2614003,323 386168,738 ,000
MUHKOSU 1134,982 1 1134,982 167,672 ,000
DERZAM 277,640 2 138,820 20,508 ,000
MUHSURE 6336,637 5 1267,327 187,223 ,000
MUHKOSU * DERZAM 539,098 2 269,549 39,821 ,000
MUHKOSU * MUHSURE 267,358 5 53,472 7,899 ,000
DERZAM * MUHSURE 844,053 10 84,405 12,469 ,000
MUHKOSU * DERZAM *
MUHSURE 701,948 10 70,195 10,370 ,000
Error 6200,468 916 6,769
Total 2965272,776 952
Corrected Total 16295,759 951
a. R Squared =,620 (Adjusted R Squared =,605)
Multiple Comparisons
Dependent Variable: L
LSD
Mean
Difference 95% Confidence Interval
(1) MUHSURE (J) MUHSURE (I-J) Std. Error Sig. Lower Bound Upper Bound
0 1 2,8859* ,29354 ,000 2,3099 3,4620
2 4,2326* ,30525 ,000 3,6336 4,8317
3 6,1916* ,30525 ,000 5,5925 6,7906
4 7,1788* ,29654 ,000 6,5968 7,7608
5 7,4389* , 30109 ,000 6,8480 8,0298
1 0 -2,8859* ,29354 ,000 -3,4620 -2,3099
2 1,3467* ,28748 ,000 ,7825 1,9109
3 3,3056* ,28748 ,000 2,7414 3,8698
4 4,2929* ,27821 ,000 3,7469 4,8389
5 4,5530* ,28306 ,000 3,9975 5,1085
2 0 -4,2326* ,30525 ,000 -4,8317 -3,6336
1 -1,3467* ,28748 ,000 -1,9109 -,7825
3 1,9589* ,29943 ,000 1,3713 2,5466
4 2,9462* ,29054 ,000 2,3760 3,5164
5 3,2063* ,29519 ,000 2,6270 3,7856
3 0 -6,1916* ,30525 ,000 -6,7906 -5,5925
1 -3,3056* ,28748 ,000 -3,8698 -2,7414
2 -1,9589* ,29943 ,000 -2,5466 -1,3713
4 ,9872* ,29054 ,001 4170 1,5574
5 1,2474* ,29519 ,000 ,6680 1,8267
4 0 -7,1788* ,29654 ,000 -7,7608 -6,5968
1 -4,2929* ,27821 ,000 -4,8389 -3,7469
2 -2,9462* ,29054 ,000 -3,5164 -2,3760
3 -,9872* ,29054 ,001 -1,56574 -,4170
5 ,2601 ,28617 ,364 -,3015 ,8217
5 0 -7,4389* ,30109 ,000 -8,0298 -6,8480
1 -4,5530* ,28306 ,000 -5,1085 -3,9975
2 -3,2063* ,29519 ,000 -3,7856 -2,6270
3 -1,2474* ,29519 ,000 -1,8267 -,6680
4 -,2601 ,28617 ,364 -,8217 ,3015

Based on observed means.

*

- The mean difference is significant at the ,05 level.
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Ek-8.1. Meyve Et Rengi a*(+kirmizi, -yesil)

Dependent Variable: A

Tests of Between-Subjects Effects

Type IIl Sum
Source of Squares df Mean Square £ Sig.
[ Corrected Model 8542,8417 a7 181,763 214,373 2000
Intercept 442171,136 1 442171,136 521502,894 1000
DERECE ,000 0 . . .
MUHKOSU 1190,233 1 1190,233 1403,777 ,000
DERZAM 278,903 3 92,968 109,647 ,000
MUHSURE 6178,692 5 1235,738 1457,447 1000
DERECE * MUHKOSU ,000 0 .
DERECE * DERZAM ,000 0 . . .
MUHKOSU * DERZAM 174,918 3 58,306 68,767 ,000
gg;;gs, MUHKOSU 000 0 ) . .
DERECE * MUHSURE ,000 0 . . .
MUHKOSU * MUHSURE 532,860 5 106,572 125,693 ,000
afﬁé%iEMUHKOSU 000 0 ) . .
DERZAM * MUHSURE 111,449 15 7,430 8,763 ,000
pencs oero : » ‘ ‘
mﬁ:gﬁég " DERZAM™ 183,056 15 12,204 14,393 1000
DERECE * MUHKOSU * 000 o
DERZAM * MUHSURE " "
Error 2353,711 2776 848
Total 463006,057 2824
Corrected Total 10896,552 2823
a. R Squared =,784 (Adjusted R Squared =,780)
Multiple Comparisons
Dependent Variable: A
Mean
Difierence. 95% Confidence interval
) DERZAM () DERZAM ) Sl Eror Sig LowerBourd UgperBourd
o o e g B G
3 5742" 04862 000 4789 16696
4 4969" 04951 .000 .3998 5939
z T 0025 04863 959 ~0929 0979
3 s767" 04855 000 4816 6719
4 4994" 04944 .000 4024 5963
3 T “57az "0ag62 000 5696 ~a7es
2 -5767" 04855 000 -6719 4816
4 -.0774 04943 118 -1743 0195
T 1 ~4969° 104951 000 ~5939 -3008
2 -a004" 04944 000 593 4024
3 0778 04043 118 ~0195 1743
Based on observed means.
The mean difieence is significant at the 05 leve
Multiple Comparisons
Dependent Variable: A
LSD
Mean
Difference 95% Confidence Interval
(1) MUHSURE (J) MUHSURE () Std. Error Si Lower Bound Upper Bound
0 1 5151 05944 000 13985 6316
2 1,9262 105950 000 1,8095 2,0429
3 2,8686" 105944 000 2,7521 2,9852
4 34414 106008 000 3,3236 3,5592
5 4,0218* .06056 000 3.9031 4,1406
1 0 -5151" 105944 1000 -6316 -3985
2 14111 105950 1000 1,2944 15278
3 23535 05944 000 2,2370 24701
4 29263 06008 000 2,8085 3,0441
5 3,5067* 06056 000 3,3880 3,6255
2 0 -1,9262" 05950 000 -2,0429 -1,8095
1 1,417 05950 000 -1,5278 -1,2944
3 9424* 05950 000 8258 1,0591
4 15152 106014 1000 1,3973 1,6331
5 2,0956* 06062 000 1,9767 22145
3 0 -2,8686" 105944 1000 -2,9852 -2,7521
1 -2,3535* 105944 1000 24701 -2,2370
2 -9424" 105950 000 -1,0591 -8258
4 5728* 106008 000 4550 6906
5 1,1532" 06056 000 1,0344 1,2719
4 0 -3,4414% 06008 000 -3,5502 -3,3236
1 -2,9263" 06008 000 -3,0441 -2,8085
2 -1,5152* 06014 000 -1,6331 -1,3973
3 -5728" 06008 000 -,6906 -4550
5 .5804* 06119 000 4604 7004
5 0 -4,0218* 106056 1000 -4,1406 -3,9031
1 -3,5067* 106056 000 -3,6255 -3,3880
2 -2,0056* 106062 1000 -2,2145 -1,9767
3 -1,1532* 106056 000 -1,2719 -1,0344
4 -.5804" 06119 000 7004 -4604

Based on observed means.
*. The mean difference is significant at the 05 level.




125

Ek- 8.2. Meyve Et Rengi a*(+kirmizi, -yesil)

Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable: A

Type Il Sum

Source of Squares df Mean Square F Sig.

Corrected Model 3736,0532 35 106,744 75,912 ,000

Intercept 155969,599 1 155969,599 110918,802 ,000

MUHKOSU 916,897 1 916,897 652,057 ,000

DERZAM 38,664 2 19,332 13,748 ,000

MUHSURE 1375,890 5 275,178 195,695 ,000

MUHKOSU * DERZAM 85,712 2 42,856 30,477 ,000

MUHKOSU * MUHSURE 336,089 5 67,218 47,802 ,000

DERZAM * MUHSURE 483,759 10 48,376 34,403 ,000

mgﬂgggg " DERZAM* 107,555 10 10,756 7,649 ,000

Error 1288,043 916 1,406

Total 185697,548 952

Corrected Total 5024,096 951

a. R Squared =,744 (Adjusted R Squared = ,734)
Multiple Comparisons
Dependent Variable: A
LSD
Mean
Difference 95% Confidence Interval

() MUHSURE (J) MUHSURE (I-J) Std. Error Sig. Lower Bound Upper Bound

0 1 ,1320 ,13379 ,324 -,1306 ,3946
2 ,5667* ,13913 ,000 ,2937 ,8398
3 1,6031* ,13913 ,000 1,3300 1,8761
4 2,7724* ,13516 ,000 2,5072 3,0377
5 3,3116* ,13723 ,000 3,0423 3,5809

1 0 -,1320 ,13379 ,324 -,3946 ,1306
2 4347 ,13103 ,001 L1776 ,6919
3 1,4711* ,13103 ,000 1,2139 1,7282
4 2,6404* ,12680 ,000 2,3915 2,8893
5 3,1796* ,12901 ,000 2,9264 3,4328

2 0 -,5667* ,13913 ,000 -,8398 -,2937
1 -,4347* ,13103 ,001 -,6919 - 1776
3 1,0364* ,13647 ,000 ,7685 1,3042
4 2,2057* ,13242 ,000 1,9458 2,4656
5 2,7449* ,13454 ,000 2,4808 3,0089

3 0 -1,6031* ,13913 ,000 -1,8761 -1,3300
1 -1,4711* ,13103 ,000 -1,7282 -1,2139
2 -1,0364* ,13647 ,000 -1,3042 -,7685
4 1,1693* ,13242 ,000 ,9094 1,4292
5 1,7085* ,13454 ,000 1,4445 1,9725

4 0 -2,7724* ,13516 ,000 -3,0377 -2,5072
1 -2,6404* ,12680 ,000 -2,8893 -2,3915
2 -2,2057* ,13242 ,000 -2,4656 -1,9458
3 -1,1693* ,13242 ,000 -1,4292 -,9094
5 ,5392*% ,13043 ,000 ,2832 ,7952

5 0 -3,3116* ,13723 ,000 -3,5809 -3,0423
1 -3,1796* ,12901 ,000 -3,4328 -2,9264
2 -2,7449* ,13454 ,000 -3,0089 -2,4808
3 -1,7085* ,13454 ,000 -1,9725 -1,4445
4 -,5392* ,13043 ,000 -,7952 -,2832

Based on observed means.
*. The mean difference is significant at the ,05 level.
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Ek- 9.1. Meyve Et Rengi b*(+sar1, -mavi)

Dependent Variable: B

Tests of Between-Subjects Effects

Type IIl Sum
Source of Squares df Mean Square E
‘Corrected Model 29214,166° a7 1047,110 526,020 7000
Intercept 2209957,456 1 2209957456 688075,412 1000
DERECE ,000 0 . . .
MUHKOSU 5983,301 1 5983,301 1862,915 1000
DERZAM 1503,422 3 501,141 156,031 ,000
MUHSURE 34955,101 5 6991,020 2176,670 1000
DERECE * MUHKOSU ,000 0 . . .
DERECE * DERZAM ,000 0 . , .
MUHKOSU * DERZAM 716,452 3 238,817 74,356 1000
DERECE * MUHKOSU *
DERZAM ,000 0
DERECE * MUHSURE ,000 0 . . .
MUHKOSU * MUHSURE 4125,021 5 825,004 256,867 ,000
DERECE * MUHKOSU *
MUHSURE 000 0
DERZAM * MUHSURE 1017,464 15 67,831 21,119 1000
DERECE * DERZAM *
MUHSURE 000 0
MUHKOSU * DERZAM *
MUHSURE 971,930 15 64,795 20,174 1000
DERECE * MUHKOSU * 000 o
DERZAM * MUHSURE ! g . .
Error 8915944 2776 3212
Total 2314159,877 2824
Corrected Total 58130110 2823
a. R Squared = 847 (Adjusted R Squared = ,844)
Multiple Comparisons
Dependent Variable: B
LSD
Mean .
Difference 95% Confidence Interval
(I) DERZAM (J) DERZAM (I-J) Std. Error gq. Lower Bound Upper Bound
1 2 ,09465 ,000 -,7090 -,3378
3 ,09462 000 1,0884 1,4594
4 ,09636 ,000 4679 ,8458
2 1 ,09465 ,000 ,3378 ,7090
3 ,09449 ,000 16121 1,9826
4 ,09623 ,000 ,9916 1,3690
3 1 ,09462 ,000 -1,4594 -1,0884
2 ,09449 ,000 -1,9826 -1,6121
4 ,09620 000 -,8057 -,4285
4 1 ,09636 ,000 -,8458 -,4679
2 ,09623 ,000 -1,3690 -9916
3 ,09620 ;000 ;4285 ,8057
Based on observed means.
*. The mean difference is significant at the ,05 level.
Multiple Comparisons
Dependent Variable: B
LSD
Mean
Difference 95% Confidence Interval
(J) MUHSURE () Std_Error Sig. Lower Bound Upper Bound
T 19732 11568 1000 17464
2 6,007 111580 1000 57826
3 7,9861* 1568 1000 7,7593
4 8,5147* 111693 1000 8,2854
5 95193* 11787 000 9,2882
1 0 19732° 111568 1000 -2,2000
2 4,0365° 111580 1000 38004
3 60129° 111568 1000 57861
4 6,5415° 111693 1000 63122
5 7.5461* 11787 000 73150
2 0 6,007 111580 1000 62367
1 -4,0365* 111580 1000 -4,2635
3 1,9764% 111580 000 1,7493
4 2,5050* 11705 1000 2,2755
5 35097* 11799 000 32783
3 0 7.9861% 111568 1000 82129
1 -6.0129* 111568 1000 -6,2397
2 -1,9764* 111580 1000
4 5286" 111693 1000
5 1,5332 11787 000
4 0 85147 111693 1000
1 -6,5415" 111693 1000
2 -2,5050° 11705 1000
3 -5286* 111693 000
5 1,0046* 11909 000
5 0 -9,5193° 11787 1000
1 -7,5461% 11787 000
2 -3,5007* 11799 1000
3 -15332* 11787 1000
4 -1,0046* 11909 000

Based on observed means.

The mean difference is significant at the ,05 level
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Ek- 9.2. Meyve Et Rengi b*(+sar1, -yesil)

Dependent Variable: B

Tests of Between-Subjects Effects

Type 1l Sum

Source of Squares df Mean Square F Sig.

Corrected Model 14123,5032 35 403,529 146,828 ,000

Intercept 772424,330 1 772424,330 281055,066 ,000

MUHKOSU 3008,922 1 3008,922 1094,829 ,000

DERZAM 44,693 2 22,347 8,131 ,000

MUHSURE 5501,971 5 1100,394 400,391 ,000

MUHKOSU * DERZAM 343,927 2 171,964 62,571 ,000

MUHKOSU * MUHSURE 1123,821 5 224,764 81,783 ,000

DERZAM * MUHSURE 1525,288 10 152,529 55,499 ,000

MUHKOSU * DERZAM *

MUHSURE 734,800 10 73,480 26,737 ,000

Error 2517,445 916 2,748

Total 908757,770 952

Corrected Total 16640,948 951

a. R Squared =,849 (Adjusted R Squared = ,843)
Multiple Comparisons
Dependent Variable: B
LSD
Mean
Difference 95% Confidence Interval

|) MUHSURE (J) MUHSURE (1-J) Std. Error ﬂg. Lower Bound Upper Bound

0 1 ,7422* ,18704 ,000 ,3751 1,1093
2 2,4844* ,19450 ,000 2,1026 2,8661
3 5,4050* ,19450 ,000 5,0232 5,7867
4 6,1641* ,18895 ,000 5,7933 6,5350
5 6,8891* ,19185 ,000 6,5126 7,2656

1 0 -,7422% ,18704 ,000 -1,1093 -,3751
2 1,7422* ,18318 ,000 1,3827 2,1017
3 4,6628* ,18318 ,000 4,3033 5,0223
4 5,4220* A7727 ,000 5,0740 5,7699
5 6,1469* ,18036 ,000 5,7930 6,5009

2 0 -2,4844* ,19450 ,000 -2,8661 -2,1026
1 -1,7422% ,18318 ,000 -2,1017 -1,3827
3 2,9206* ,19079 ,000 2,5462 3,2950
4 3,6798* ,18513 ,000 3,3165 4,0431
5 4,4048* ,18809 ,000 4,0356 4,7739

3 0 -5,4050* ,19450 ,000 -5,7867 -5,0232
1 -4,6628* ,18318 ,000 -5,0223 -4,3033
2 -2,9206* ,19079 ,000 -3,2950 -2,5462
4 ,7592* ,18513 ,000 ,3959 1,1225
5 1,4842* ,18809 ,000 1,1150 1,8533

4 0 -6,1641* ,18895 ,000 -6,5350 -5,7933
1 -5,4220* A7727 ,000 -5,7699 -5,0740
2 -3,6798* ,18513 ,000 -4,0431 -3,3165
3 -,7592* ,18513 ,000 -1,1225 -,3959
5 ,7250* ,18234 ,000 ,3671 1,0828

5 0 -6,8891* ,19185 ,000 -7,2656 -6,5126
1 -6,1469* ,18036 ,000 -6,5009 -5,7930
2 -4,4048* ,18809 ,000 -4,7739 -4,0356
3 -1,4842% ,18809 ,000 -1,8533 -1,1150
4 -,7250* ,18234 ,000 -1,0828 -,3671

Based on observed means.

- The mean difference is significant at the ,05 level.
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Ek- 10.1. Tat Testi

Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable: TAT

Type Il Sum
Source of Squares df Mean Square F N
Corrected Model 539,122 82 6,575 29,600 ,000
Intercept 2585,099 1 2585,099 11638,525 ,000
DERECE 1237 1 1237 1,068 ,302
MUHKOSU 7,125 1 7,125 32,077 ,000
DERZAM 2,824 3 941 4,237 ,006
MUHSURE 122,415 5 24,483 110,227 ,000
DERECE * MUHKOSU 5,095 1 5,095 22,937 ,000
DERECE * DERZAM 3,499 3 1,166 5,251 ,002
MUHKOSU * DERZAM 28,771 3 9,590 43177 ,000
DERECE * MUHKOSU *
DERZAM 1,994 3 665 2,992 ,031
DERECE * MUHSURE 30,715 4 7,679 34,571 ,000
MUHKOSU * MUHSURE 111,496 5 22,299 100,394 ,000
DERECE * MUHKOSU *
MUHSURE 10,593 4 2,648 11,922 ,000
DERZAM * MUHSURE 54,636 13 4,203 18,922 ,000
DERECE * DERZAM *
MUHSURE 24,640 12 2,053 9,244 ,000
MUHKOSU * DERZAM *
MUHSURE 36,644 12 3,054 13,748 ,000
DERECE * MUHKOSU *
DERZAM * MUHSURE 20,741 12 1,728 7,781 ,000
Error 66,190 298 222
Total 4229,000 381
Corrected Total 605,312 380
a. R Squared =,891 (Adjusted R Squared = ,861)
Multiple Comparisons
Dependent Variable: TAT
LSD
Mean
Difference 95% Confidence Interval
() DERZAM (J) DERZAM (-J) Std. Error Sig. Lower Bound Upper Bound
1 2 -,42* ,000 -,55 -,29
3 -,44* ,068 ,000 -57 -30
4 -,60* ,067 ,000 -,73 -47
2 1 42¢ ,067 000 29 ,55
3 -,02 ,070 799 -15 A2
4 -,18* ,069 ,008 -,32 -,05
3 1 44* ,068 ,000 .30 57
2 ,02 ,070 799 =12 15
4 -, 17" ,070 ,017 -,30 -,03
4 1 ,60* ,067 ,000 47 73
2 ,18* ,069 ,008 .05 .32
3 7 ,070 ,017 ,03 .30
Based on observed means.
*. The mean difference is significant at the ,05 level.
Multiple Comparisons
Dependent Variable: TAT
LSD
Mean
Difference 95% Confidence Interval
) MUHSURE. (J) MUHSURE () Std_Error Sig Lower Bound Upper Bound
T ~3,08" 133 7000 3,34 2,82
2 3,59 133 1000 3,85 332
3 3,117 133 1000 3,37 284
4 3,25 134 1000 3,51 298
5 -3,03" 134 000 -3.29 276
1 0 3,08* 133 1000 282 334
2 -51 077 1000 -66 -36
3 -03 076 731 -18 12
4 A7 078 033 -32 -01
5 05 078 519 -10 .20
2 0 359" 133 1000 332 3,85
1 51 077 1000 36 66
3 48" 077 1000 33 63
4 34 079 1000 19 .50
5 56" 078 000 40 71
3 0 311 133 1000 284 3,37
1 03 076 731 -12 18
2 -48 077 1000 -63 -33
4 -4 078 073 -30 01
5 08 078 327 -08 .23
4 0 325" 134 1000 2,98 3,61
1 A7 078 033 01 32
2 -340 079 1000 -50 -19
3 14 078 073 -01 .30
5 22" 080 007 06 .38
5 g 303" 134 1000 276 3,29
1 -05 078 519 -20 10
2 -56* 078 1000 71 -40
3 -08 078 327 -23 08
4 22 080 007 238 06

Based on observed means.

The mean difference is significant at the ,05 level.
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Dependent Variable: TAT
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Tests of Between-Subjects Effects

Type Ill Sum
Source of Squares df Mean Square F
Corrected Model 801,6432 64 12,526 73,680
Intercept 2268,399 1 2268,399 13343,521
DERECE 1,099E-02 1 1,099E-02 ,085
MUHKOSU 1,020 1 1,020 5,999 ,015
DERZAM 96,049 2 48,024 282,497 ,000
MUHSURE 301,407 5 60,281 354,597 ,000
DERECE * MUHKOSU 7,574 1 7,574 44,553 ,000
DERECE * DERZAM 3,266 2 1,633 9,607 ,000
MUHKOSU * DERZAM 3,906 2 1,953 11,489 ,000
DERECE * MUHKOSU *
DERZAM 12,818 2 6,409 37,701 ,000
DERECE * MUHSURE 77,410 4 19,353 113,839 ,000
MUHKOSU * MUHSURE 144,103 5 28,821 169,533 ,000
DERECE * MUHKOSU *
MUHSURE 30,298 4 7,574 44,555 ,000
DERZAM * MUHSURE 21,776 10 2,178 12,810 ,000
DERECE * DERZAM *
MUHSURE 10,947 8 1,368 8,049 ,000
mg:gggg DERZAM 7,137 10 714 4,198 ,000
ggs;g; * mﬂ:gggg 25,990 7 3,713 21,840 ,000
Error 44,200 260 170
Total 3402,250 325
Corrected Total 845,843 324
a. R Squared = ,948 (Adjusted R Squared = ,935)
Multiple Comparisons
Dependent Variable: TAT
LSD
Mean
Difference 95% Confidence Interval
1) DERZAM (J) DERZAM (-J) Std. Error Sig. Lower Bound Upper Bound
1 2 -1,12% ,056 ,000 -1,23 -1,01
3 -1,33* ,056 ,000 -1,44 -1,22
2 1 1,12* ,056 ,000 1,01 123
3 -21% ,056 ,000 -32 -,09
3 1 1,33* ,056 ,000 1,22 1,44
2 21" ,056 ,000 ,09 32
Based on observed means.
*. The mean difference is significant at the ,05 level.
Multiple Comparisons
Dependent Variable: TAT
LSD
Mean
Difference 95% Confidence Interval
1) MUHSURE (J) MUHSURE (-J) Std. Error Lower Bound Upper Bound
0 1 -2,79% ,092 -2,97 -2,61
2 -342% ,092 -3,60 -3,24
3 -3,43* ,092 -3,61 -3,25
4 -345% ,092 -3,63 -3,27
5 -2,29* ,094 -2,48 -2,11
1 0 2,79* ,092 261 297
2 -,63* ,075 =77 -48
3 -,64* ,075 -79 -49
4 -,66" ,075 -81 -51
5 .50* 077 35 .65
2 0 3.42% ,092 3,24 3,60
1 ,63* ,075 48 77
3 -,02 075 -16 A3
4 -03 075 -18 M
5 1,13 077 97 1,28
3 0 3,43 ,092 3,25 3,61
1 64% ,075 49 79
2 02 ,075 -13 16
4 -,02 075 -16 A3
5 1,14* 077 .99 129
4 0 345% ,092 327 3,63
1 ,66* ,075 51 .81
2 03 ,075 -1 18
3 02 ,075 -13 16
5 1,16% 077 1,01 1,31
5 0 229" ,094 2,1 2,48
1 -,50" 077 -65 -35
2 -1,13* 077 -1,28 -97
3 -1,14% 077 -1,29 -99
4 -1.16" 077 131 -1.01

Based on observed means.

The mean difference is significant at the ,05 level.




130

Ek- 11.1. Meyve Goriiniisii Testi

Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable: GORUNUS

Type lll Sum
Source of Squares gt Mean Square E
‘Corrected Model 618,114% 82 7,538 57,661
Intercept 3493312 1 3493,312 26721,852 ,000
DERECE 29,165 1 29,165 223,093 ,000
MUHKOSU 113,855 1 113,855 870,927 ,000
DERZAM 31,705 3 10,568 80,842 ,000
MUHSURE 266,169 5 53,234 407,209 ,000
DERECE * MUHKOSU 466 1 466 3,566 ,060
DERECE * DERZAM 7972 3 2,657 20,328 ,000
MUHKOSU * DERZAM 18,239 3 6,080 46,506 ,000
DERECE * MUHKOSU *
DERZAM 1,045 3 348 2,665 048
DERECE * MUHSURE 4,085 4 1,014 7,755 ,000
MUHKOSU * MUHSURE 30,272 5 6,054 46,312 ,000
DERECE * MUHKOSU *
MUHSURE 5,007 4 1,252 9,574 ,000
DERZAM * MUHSURE 18,615 13 1432 10,953 ,000
DERECE * DERZAM *
MUHSURE 14,906 12 1,242 9,502 ,000
MUHKOSU * DERZAM *
MUHSURE 13,980 12 1,165 8,912 ,000
DERECE * MUHKOSU *
DERZAM * MUHSURE 13,381 12 1,115 8,530 ,000
Error 38,957 298 131
Total 5853,000 381
Corrected Total 657,071 380
a.  RSquared = 941 (Adjusted R Squared = ,924)
Multiple Comparisons
Dependent Variable: GORUNUS
LSD
Mean
Difference 95% Confidence Interval
|) DERZAM (J) DERZAM (I-J) Std. Error Sig. Lower Bound Upper Bound
1 2 -,07 ,051 187 =17 ,03
3 ,01 ,052 ,892 -10 N
4 ,26 052 ,000 15 36
2 1 07 051 187 -03 A7
3 ,08 ,053 ,160 -03 18
4 ,32° ,053 ,000 22 43
3 1 -,01 ,052 ,892 -1 .10
2 -,08 ,053 ,160 -18 03
4 25 ,053 ,000 14 35
4 1 -,26" ,052 ,000 -,.36 -15
2 -,32% ,053 ,000 -43 -22
3 -, 25" ,053 ,000 -,35 -14
Based on observed means.
The mean difference is significant at the ,05 level.
Multiple Comparisons
Dependent Variabe: GORUNUS
Mean
Diference Interval
(W UUHSURE (UHSURE ) s 2 Loustong Wepcrgoug
0 g ™ o0 g 0
2 102 000 447 407
3 102 000 41 a7
4 103 000 Er 342
s 103 000 533 293
T 0 102 000 202 242
2 059 466 -16 o7
3 059 000 2 43
4 050 00 4 72
5 060 000 9 121
7 g 102 000 207 a7
1 059 a6 o7 10
3 059 000 24 a7
4 050 000 52 7
5 080 000 102 126
3 g 102 000 B a
1 059 00 e 2
2 059 000 a7 24
4 050 000 " 40
s 060 000 5 9
7 g 103 000 32 369
1 050 000 7 a8
2 060 000 7 -52
3 050 00 40 17
s 061 000 a1 52
g o 103 000 203 339
1 050 000 121 o
2 060 000 126 102
3 060 000 9% -6
3 051 200 82 3

‘Based on observed means.
*. The mean difference is significant at the 05 level.
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Ek- 11.2. Meyve Goriiniisii Testi

Dependent Variable: GORUNUS

Tests of Between-Subjects Effects

Type Il Sum
Source of Squares df Mean Square
Corrected Model 941,077° 64 14,704 159,297 ;000
Intercept 3374,710 1 3374,710 36559,357 ,000
DERECE 48,366 1 48,366 523,965 ,000
MUHKOSU 124,689 1 124,689 1350,803 ,000
DERZAM 17,772 2 8,886 96,264 ,000
MUHSURE 633,155 5 126,631 1371,836 ,000
DERECE * MUHKOSU 2,888E-02 1 2,888E-02 313 576
DERECE * DERZAM 7,207 2 3,648 39,523 ,000
MUHKOSU * DERZAM 1,056 2 528 5,720 ,004
DERECE * MUHKOSU *
DERZAM 3,799 2 1,899 20,577 ,000
DERECE * MUHSURE 20,495 4 5,124 55,508 ,000
MUHKOSU * MUHSURE 28,924 5 5,785 62,668 ,000
DERECE * MUHKOSU *
MUHSURE 20,047 4 5,012 54,294 ,000
DERZAM * MUHSURE 24,136 10 2,414 26,148 ,000
DERECE * DERZAM *
MUHSURE 6,146 8 768 8,323 ,000
MUHKOSU * DERZAM *
MUHSURE 10,675 10 1,068 11,565 ,000
DERECE * MUHKOSU *
DERZAM * MUHSURE 18,593 7 2,656 28,775 ,000
Error 24,000 260 9,231E-02
Total 4894,000 325
Corrected Total 965,077 324
a. R Squared =,975 (Adjusted R Squared =,969)
Multiple Comparisons
Dependent Variable: GORUNUS
LSD
Mean
Difference 95% Confidence Interval
(1) DERZAM (J) DERZAM (I-J) Std. Error Sig. Lower Bound Upper Bound
1 2 -,53* ,041 ,000 -,61 -,45
3 -,53* ,041 ,000 -,61 -,45
2 1 ,53* ,041 ,000 ,45 ,61
3 ,00 ,041 ,950 -,08 ,08
3 1 ,53* ,041 ,000 ,45 ,61
2 ,00 ,041 ,950 -,08 ,08
Based on observed means.
*.  The mean difference is significant at the ,05 level.
Multiple Comparisons
Dependent Variable: GORUNUS
LSD
Mean
Difference 95% Confids Interval
1) MUHSURE (J) MUHSURE (-J) Std. Error Sig Lower Bound Ugger Bound
0 1 -4,53" ,068 000 -4,67 -4,40
2 -4,48* ,068 ,000 -4,62 -4,35
3 -4,12* ,068 ,000 -4,25 -3,98
4 -3,48" ,068 ,000 -3,62 -3,35
5 -2,42" 069 .000 -2,55 -2,28
1 0 4,53* ,068 ,000 4,40 4,67
2 .05 ,055 368 -,06 16
3 42* ,055 ,000 31 .63
4 1,05* ,055 ,000 94 1,16
5 2,12 ,057 ,000 2,00 2,23
2 0 4,48 ,068 ,000 4,35 4,62
1 -05 ,055 ,368 -16 .06
3 37 ,055 ,000 26 48
4 1,00* ,055 ,000 .89 1.1
5 2,07* ,057 ,000 1,95 2,18
3 0 4,12 ,068 ,000 3,98 4,25
1 -,42* ,055 ,000 -53 =31
2 -37 ,055 ,000 -48 -26
4 63" ,055 ,000 52 74
5 1,70 057 .000 1,59 181
4 0 3,48% ,068 ,000 3,35 3,62
1 -1,06* ,055 ,000 -1,16 -94
2 -1,00* ,055 ,000 -1 -89
3 -63* ,055 ,000 -74 -,52
5 1,07* ,057 ,000 ,95 1,18
5 0 2,42* 069 ,000 2,28 2,55
1 -2,12 057 ,000 -2,23 -2,00
2 -2,07" ,057 ,000 -2,18 -1,95
3 -1,70% ,057 ,000 1,81 1,59
4 -1.07* 057 000 118 =95

Based on observed means.
“. The mean difference is significant at the ,05 level.
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Ek- 12.1. Seker Analizi (Fruktoz)

Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable: FRUCTOZ

Type Ill Sum
Source of Squares df Mean Square F
Corrected Model 146,0652 5 29,213 28,237
Intercept 3246,901 1 3246,901 3138,442
DERECE ,000 0 , , ,
MUHKOSU ,000 0 , , ,
DERZAM ,000 0 ' . .
MUHSURE 146,065 5 29,213 28,237 000
DERECE * MUHKOSU ,000 0 , , ,
DERECE * DERZAM ,000 0 , , ,
MUHKOSU * DERZAM ,000 0 , , ,
DERECE * MUHKOSU *
DERZAM ,000 0 ' . .
DERECE * MUHSURE ,000 0 , , ,
MUHKOSU * MUHSURE ,000 0 , , ,
DERECE * MUHKOSU *
MUHSURE ,000 0 ' . .
DERZAM * MUHSURE ,000 0 , , ,
DERECE * DERZAM *
MUHSURE ,000 0 ' . .
MUHKOSU * DERZAM *
MUHSURE ,000 0 ' . .
DERECE * MUHKOSU * 000 0
DERZAM * MUHSURE ’ ' ' '
Error 6,207 6 1,035
Total 3399,173 12
Corrected Total 152,272 11
a. R Squared = ,959 (Adjusted R Squared = ,925)
Multiple Comparisons
Dependent Variable: FRUCTOZ
LSD
Mean
Difference 95% Confidence Interval
1) MUHSURE () MUHSURE () Std. Error. ] Lower Bound Upper Bound
0 1 ~10,2800° 101713 7000 12,7688 71,7912
2 -8,0350° 1,01713 1000 11,4238 -6,4462
3 -10,1400* 1,01713 ,000 -12,6288 -7,6512
4 -6,9850* 1,01713 ,000 -9,4738 -4,4962
5 -7,4550* 1,01713 .000 -9,9438 -4,9662
1 0 10,2800° 1,01713 1000 7,7912 12,7688
2 1,3450 1,01713 ,234 -1,1438 3,8338
3 11400 1,01713 ,895 -2,3488 2,6288
4 3,2950° 1,01713 018 8062 57838
5 2,8250" 1,01713 032 .3362 53138
2 0 8,9350* 1,01713 ,000 6,4462 11,4238
1 -1,3450 1,01713 ,234 -3,8338 1,1438
3 -1,2050 1,01713 1281 -3,6938 1,2838
4 1,9500 1,01713 104 -5388 4,4388
5 1,4800 1,01713 ,196 -1,0088 3,9688
3 0 10,1400° 1,01713 1000 7,6512 12,6288
1 -,1400 1,01713 895 -2,6288 2,3488
2 1,2050 1,01713 ,281 -1,2838 3,6938
4 3,1550* 1,01713 ,021 16662 5,6438
5 2,6850" 1,01713 .039 1962 51738
4 0 6,9850° 1,01713 1000 4,4962 9,4738
1 -3,2950* 1,01713 018 -5,7838 -,8062
2 -1,9500 1,01713 104 -4,4388 ,5388
3 -3,1550° 1,01713 021 -5,6438 -,6662
5 -4700 1,01713 1660 -2,9588 2,0188
5 0 7,4550* 1,01713 ,000 4,9662 9,9438
1 -2,8250* 1,01713 ,032 -5,3138 -,3362
2 -1,4800 1,01713 196 -3,9688 1,0088
3 -2,6850* 1,01713 ,039 -5,1738 -,1962
4 4700 101713 660 -2,0188 2,9588

Based on observed means.

The mean difference is significant at the ,05 level.
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Dependent Variable: FRUCTOZ

133

Tests of Between-Subjects Effects

Type Il Sum
Source of Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model 5168,1712 35 147,662 21,494 ,000
Intercept 32754,348 1 32754,348 4767,784 ,000
MUHKOSU 911,787 1 911,787 132,721 ,000
DERZAM 486,444 2 243,222 35,404 ,000
MUHSURE 2126,875 5 425,375 61,918 ,000
MUHKOSU * DERZAM 231,829 2 115,915 16,873 ,000
MUHKOSU * MUHSURE 256,497 5 51,299 7,467 ,000
DERZAM * MUHSURE 649,447 10 64,945 9,453 ,000
mg:gggg DERZAM 505,292 10 50,529 7,355 ,000
Error 247,318 36 6,870
Total 38169,837 72
Corrected Total 5415,489 71

a. R Squared =,954 (Adjusted R Squared =,910)

Dependent Variable: FRUCTOZ

Multiple Comparisons

LSD
Mean
Difference 95% Confidence Interval
() DERZAM (J) DERZAM (I-J) Std. Error Sig. Lower Bound Upper Bound
1 2 -5,9933* ,75663 ,000 -7,56279 -4,4588
3 -1,1358 ,75663 ,142 -2,6704 ,3987
2 1 5,9933* ,75663 ,000 4,4588 7,5279
3 4,8575* ,75663 ,000 3,3230 6,3920
3 1 1,1358 ,75663 142 -,3987 2,6704
2 -4,8575" ,75663 ,000 -6,3920 -3,3230

Based on observed means.

The mean difference is significant at the ,05 level.

Dependent Variable: FRUCTOZ

Multiple Comparisons

LSD
D‘f’\f/:Z:ce 95% Confidence Interval
1) MUHSURE (J) MUHSURE (1-J) Std. Error S_lq Lower Bound Upﬁr Bound

0 1 -13,7992* 1,07004 ,000 -15,9693 -11,6290
2 -14,4958* 1,07004 ,000 -16,6660 -12,3257
3 -13,9950* 1,07004 ,000 -16,1651 -11,8249
4 -15,8383* 1,07004 ,000 -18,0085 -13,6682
5 -14,2550* 1,07004 ,000 -16,4251 -12,0849

1 0 13,7992* 1,07004 ,000 11,6290 15,9693
2 -,6967 1,07004 ,519 -2,8668 1,4735
3 -,1958 1,07004 ,856 -2,3660 1,9743
4 -2,0392 1,07004 ,065 -4,2093 ,1310
5 -,4558 1,07004 ,673 -2,6260 1,7143

2 0 14,4958 1,07004 ,000 12,3257 16,6660
1 ,6967 1,07004 519 -1,4735 2,8668
3 ,5008 1,07004 ,643 -1,6693 2,6710
4 -1,3425 1,07004 218 -3,6126 ,8276
5 ,2408 1,07004 ,823 -1,9293 2,4110

3 0 13,9950* 1,07004 ,000 11,8249 16,1651
1 ,1958 1,07004 ,856 -1,9743 2,3660
2 -,5008 1,07004 ,643 -2,6710 1,6693
4 -1,8433 1,07004 ,094 -4,0135 ,3268
5 -,2600 1,07004 ,809 -2,4301 1,9101

4 0 15,8383 1,07004 ,000 13,6682 18,0085
1 2,0392 1,07004 ,065 -,1310 4,2093
2 1,3425 1,07004 218 -,8276 3,5126
3 1,8433 1,07004 ,094 -,3268 4,0135
5 1,5833 1,07004 ,148 -,5868 3,7535

5 0 14,2550 1,07004 ,000 12,0849 16,4251
1 ,4558 1,07004 673 -1,7143 2,6260
2 -,2408 1,07004 ,823 -2,4110 1,9293
3 ,2600 1,07004 ,809 -1,9101 2,4301
4 -1,5833 1,07004 148 -3,7535 ,5868

Based on observed means.
The mean difference is significant at the ,05 level.
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Dependent Variable: GLIKOZ
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Tests of Between-Subjects Effects

Type lll Sum
Source of Squares df Mean Sguare F
Corrected Model 19,4402 5 3,888 4,624
Intercept 520,347 1 520,347 618,846
DERECE ,000 0 . s .
MUHKOSU ,000 0 . . .
DERZAM ,000 0 . . '
MUHSURE 19,440 5 3,888 4,624 ,045
DERECE * MUHKOSU 1000 0 , , ,
DERECE * DERZAM ,000 0 , , .
MUHKOSU * DERZAM ,000 0 , , .
DERECE * MUHKOSU *
DERZAM ,000 0 . . ,
DERECE * MUHSURE 1000 0 , , ,
MUHKOSU * MUHSURE 1000 0 , , ,
DERECE * MUHKOSU *
MUHSURE 000 0 : : :
DERZAM * MUHSURE ,000 0 , , .
DERECE * DERZAM *
MUHSURE ,000 0 , , .
MUHKOSU * DERZAM *
MUHSURE 000 0 ' : '
DERECE * MUHKOSU * 000 0
DERZAM * MUHSURE ’ ' ’ '
Error 5,045 6 ,841
Total 544,831 12
Corrected Total 24,484 11
a. R Squared =,794 (Adjusted R Squared = ,622)
Multiple Comparisons
Dependent Variable: GLIKOZ
LSD
Mean
Difference 95% Confidence Interval
1) MUHSURE (J) MUHSURE (1-J) Std. Error gg Lower Bound Upger Bound
0 1 -2,7900* 91697 ,023 -5,0337 -
2 -3,2400" 91697 ,012 -5,4837 -,9963
3 -4,1250* 91697 ,004 -6,3687 -1,8813
4 -2,2000 91697 ,053 -4,4437 ,0437
5 -2,1050 ,91697 ,061 -4,3487 ,1387
1 0 2,7900* 91697 ,023 ,5463 5,0337
2 -,4500 91697 ,641 -2,6937 1,7937
3 -1,3350 91697 196 -3,6787 ,9087
4 ,5900 91697 544 -1,6537 2,8337
5 ,6850 ,91697 ,483 -1,6587 2,9287
2 0 3,2400* 91697 ,012 ,9963 5,4837
1 ,4500 91697 ,641 -1,7937 2,6937
3 -,8850 91697 372 -3,1287 1,3587
4 1,0400 91697 ,300 -1,2037 3,2837
5 1,1350 ,91697 ,262 -1,1087 3,3787
3 0 4,1250* 91697 ,004 1,8813 6,3687
1 1,3350 91697 ,196 -,9087 3,5787
2 ,8850 91697 372 -1,3587 3,1287
4 1,9250 91697 ,081 -,3187 4,1687
5 2,0200 ,91697 ,070 -,2237 4,2637
4 0 2,2000 91697 ,053 -,0437 4,4437
1 -,5900 91697 544 -2,8337 1,6537
2 -1,0400 91697 ,300 -3,2837 1,2037
3 -1,9250 91697 ,081 -4,1687 ,3187
5 ,0950 ,91697 ,921 -2,1487 2,3387
5 0 2,1050 91697 ,061 -,1387 4,3487
1 -,6850 91697 1483 -2,9287 1,5587
2 -1,1350 91697 1262 -3,3787 1,1087
3 -2,0200 91697 ,070 -4,2637 ,2237
4 -,0950 ,91697 921 -2,3387 2,1487

Based on observed means.
*. The mean difference is significant at the ,05 level.
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Dependent Variable: GLIKOZ
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Tests of Between-Subjects Effects

Type Il Sum
Source of Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model 9845,7492 35 281,307 25,390 ,000
Intercept 20067,390 1 20067,390 1811,218 ,000
MUHKOSU 4320,781 1 4320,781 389,980 ,000
DERZAM 435,920 2 217,960 19,672 ,000
MUHSURE 2007,217 5 401,443 36,233 ,000
MUHKOSU * DERZAM 733,856 2 366,928 33,118 ,000
MUHKOSU * MUHSURE 950,104 5 190,021 17,151 ,000
DERZAM * MUHSURE 497,302 10 49,730 4,488 ,000
MUHKOSU * DERZAM *
MUHSURE 900,569 10 90,057 8,128 ,000
Error 398,862 36 11,080
Total 30312,001 72
Corrected Total 10244,611 71
a. R Squared =,961 (Adjusted R Squared = ,923)
Multiple Comparisons
Dependent Variable: GLIKOZ
LSD
Mean
Difference 95% Confidence Interval
() DERZAM (J) DERZAM (I-J) Std. Error Sig. Lower Bound Upper Bound
1 2 -5,9017* ,96088 ,000 -7,8504 -3,9529
3 -1,8912 ,96088 ,057 -3,8400 ,0575
2 1 5,9017* ,96088 ,000 3,9529 7,8504
3 4,0104* ,96088 ,000 2,0617 5,9592
3 1,8912 ,96088 ,057 -,0575 3,8400
2 -4,0104* ,96088 ,000 -5,9592 -2,0617
Based on observed means.
*. The mean difference is significant at the ,05 level.
Multiple Comparisons
Dependent Variable: GLIKOZ
LSD
Mean
Difference 95% Confidence Interval
1) MUHSURE (J) MUHSURE (I-J) Std. Error gg Lower Bound Ugger Bound
0 1 -12,0500* 1,35889 000 -14,8060 -9,2940
2 -13,6933* 1,35889 ,000 -16,4493 -10,9374
3 -12,9475* 1,35889 ,000 -15,7035 -10,1915
4 -16,2917* 1,35889 ,000 -19,0476 -13,6357
5 -13,7058* 1,35889 ,000 -16,4618 -10,9499
1 0 12,0500* 1,35889 ,000 9,2940 14,8060
2 -1,6433 1,35889 1234 -4,3993 1,1126
3 -,8975 1,35889 513 -3,6535 1,8585
4 -4,2417* 1,35889 ,004 -6,9976 -1,4857
5 -1,6558 1,35889 231 -4,4118 1,1001
2 0 13,6933 1,35889 ,000 10,9374 16,4493
1 1,6433 1,35889 234 -1,1126 4,3993
3 7458 1,35889 586 -2,0101 3,5018
4 -2,5983 1,35889 064 -5,3543 1576
5 -0125 1,35889 993 -2,7685 2,7435
3 0 12,9475* 1,35889 ,000 10,1915 15,7035
1 8975 1,35889 513 -1,8585 3,6535
2 -,7458 1,35889 586 -3,5018 2,0101
4 -3,3442% 1,35889 019 -6,1001 -,5882
5 -,7583 1,35889 ,580 -3,5143 1,9976
4 0 16,2917 1,35889 ,000 13,5357 19,0476
1 42417 1,35889 ,004 1,4857 6,9976
2 2,5983 1,35889 ,064 -1576 5,3543
3 3,3442* 1,35889 019 ,5882 6,1001
5 2,5858 1,35889 ,065 -1701 5,3418
5 0 13,7058* 1,35889 ,000 10,9499 16,4618
1 1,6558 1,35889 231 -1,1001 44118
2 0125 1,35889 993 -2,7435 2,7685
3 7583 1,35889 ,580 -1,9976 3,56143
4 -2,5858 1,35889 065 -53418 1701

Based on observed means.

The mean difference is significant at the ,05 level.




Ek- 14.1. Seker Analizi (Sakkaroz)

Dependent Variable: SAKKA

136

Tests of Between-Subjects Effects

Type Il Sum
Source of Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model 158,684 35 4,534 9,400 ,000
Intercept 151,757 1 151,757 314,634 ,000
MUHKOSU 20,427 1 20,427 42,350 ,000
DERZAM 27,926 2 13,963 28,949 ,000
MUHSURE 14,107 5 2,821 5,849 ,000
MUHKOSU * DERZAM 6,523 2 3,262 6,762 ,003
MUHKOSU * MUHSURE 14,987 5 2,997 6,215 ,000
DERZAM * MUHSURE 48,697 10 4,870 10,096 ,000
mg:gggg DERZAM 26,017 10 2,602 5,394 ,000
Error 17,364 36 482
Total 327,805 72
Corrected Total 176,048 71

a. R Squared =,901 (Adjusted R Squared = ,805)

Dependent Variable: SAKKA

Multiple Comparisons

LSD
Mean
Difference 95% Confidence Interval
(1) DERZAM (J) DERZAM (I-J) Std. Error gq. Lower Bound Upper Bound
1 2 1,3933* ,20048 ,000 ,9867 1,7999
3 ,1587 ,20048 434 -,2479 ,5654
2 1 -1,3933* ,20048 ,000 -1,7999 -,9867
3 -1,2346 ,20048 ,000 -1,6412 -,8280
3 1 -,1587 ,20048 434 -,5654 ,2479
2 1,2346* ,20048 ,000 ,8280 1,6412
Based on observed means.
The mean difference is significant at the ,05 level.
Multiple Comparisons
Dependent Variable: SAKKA
LSD
Mean
Difference 95% Confidence Interval
1) MUHSURE (J) MUHSURE (-J) Std. Error Sig. Lower Bound
0 1 -,5133 ,28353 079 -1,0884 0817
2 ,3608 ,28353 21 -,9359 12142
3 -,9558"* ,28353 ,002 -1,5309 -,3808
4 -,9925* ,28353 ,001 -1,5675 4175
5 1917 ,28353 ,503 -,3834 ,7667
1 0 5133 ,28353 079 -,0617 1,0884
2 ,1525 ,28353 ,594 -4225 7275
3 -4425 128353 127 -1,0175 1325
4 -,4792 ,28353 ,100 -1,0542 ,0959
5 ,7050* ,28353 018 ,1300 1,2800
2 0 ,3608 ,28353 21 -2142 ,9359
1 ,1525 ,28353 ,594 -7275 14225
3 -,5950* ,28353 ,043 -1,1700 -,0200
4 -,6317* ,28353 ,032 -1,2067 ,0566
5 5525 ,28353 ,059 -,0225 1,1275
3 0 ,9558* ,28353 ,002 ,3808 1,5309
1 4425 ,28353 27 -,1325 1,0175
2 ,5950" ,28353 ,043 ,0200 1,1700
4 -,0367 ,28353 ,898 -6117 ,5384
5 1,1475* ,28353 ,000 5725 1,7225
4 0 ,9925* ,28353 ,001 4175 1,5675
1 4792 ,28353 ,100 -,0959 1,0542
2 ,6317* ,28353 ,032 ,0566 1,2067
3 ,0367 ,28353 ,898 -,5384 6117
5 1,1842* ,28353 ,000 ,6091 1,7592
5 0 -1917 ,28353 ,503 -, 7667 ,3834
1 -,7050* ,28353 018 -1,2800 -,1300
2 -,5525 ,28353 ,059 -1,1275 ,0225
3 -1,1475% ,28353 ,000 -1,7225 -,5725
4 -1,1842% 28353 000 -1,7592 -6091

Based on observed means.

The mean difference is significant at the ,05 level.
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Ek- 15.1. ACC Sentez Miktar

Tests of Between-Subjects Effects

Type Ill Sum
Source of Squares df Mean Sguare
Corrected Model 9,7223 47 ,207 425,640 ,000
Intercept 72,468 1 72,468 149110,392 ,000
DERECE ,000 0 . . s
MUHKOSU 8,449E-02 1 8,449E-02 173,849 ,000
DERZAM ,359 3 120 245,960 ,000
MUHSURE 4,643 5 929 1910,773 ,000
DERECE * MUHKOSU ,000 0 , . ,
DERECE * DERZAM ,000 0 f , ,
MUHKOSU * DERZAM 357 3 119 245,096 ,000
DERECE * MUHKOSU *
DERZAM 1000 0 . , ,
DERECE * MUHSURE ,000 0 f , f
MUHKOSU * MUHSURE 478 5 9,563E-02 196,778 ,000
DERECE * MUHKOSU *
MUHSURE 1000 0 . , ,
DERZAM * MUHSURE 2,354 15 157 322,892 ,000
DERECE * DERZAM *
MUHSURE 1000 0 . , )
MUHKOSU * DERZAM *
MUHSURE 1,447 15 9,645E-02 198,463 ,000
DERECE * MUHKOSU * 000 o
DERZAM * MUHSURE ’ ’ ’ ’
Error 2,333E-02 48 4,860E-04
Total 82,213 96
Corrected Total 9,746 95
a. R Squared =,998 (Adjusted R Squared =,995)
Multiple Comparisons
Dependent Variable: ACC
LSD
Mean
Difference 95% Confidence Interval |
() DERZAM (J) DERZAM (-J) Std. Error Sig. Lower Bound Upper Bound
1 2 ,06483* ,006364 ,000 ,05204 ,07763
3 -,04200* ,006364 ,000 -,05480 -,02920
4 -,10283* ,006364 ,000 -,11563 -,09004
2 1 -,06483* ,006364 ,000 -,07763 -,05204
3 -,10683* ,006364 ,000 -,11963 -,09404
4 -,16767* ,006364 ,000 -,18046 -,15487
3 1 ,04200* ,006364 ,000 ,02920 ,05480
2 ,10683* ,006364 ,000 ,09404 ,11963
4 -,06083* ,006364 ,000 -,07363 -,04804
4 1 ,10283* ,006364 ,000 ,09004 ,11563
2 16767 ,006364 ,000 ,15487 ,18046
3 ,06083* ,006364 ,000 ,04804 ,07363
Based on observed means.
. The mean difference is significant at the ,05 level.
Multiple Comparisons
Dependent Variable: ACC
Mean
Difference 9 nfid Interval
LMUHSURE. CLNMUHSURE. ™ TR o LouerBond Voo Boud
g T 67500 07708 000 ~oot07 ~66333
2 -51425* 007794 000 -52992 -49858
3 -53800* 007794 000 55367 -52233
4 - 53025 007794 000 55492 52358
5 -.59050* 007794 000 60817 57483
1 0 67900 007794 1000 66333 69467
2 16475" 007794 000 14908 18042
3 14100 007794 000 12533 115667
4 13975 007794 000 12408 15542
5 08850" 007794 000 07283 10417
2 0 51425* 007794 1000 49858 152992
1 16475 007794 000 -18042 14908
3 02375 007794 004 -03042 00808
4 -02500* 007794 002 -04067 -00933
5 -.07625" .007794 000 -.09192 06058
3 Q 53600" 007794 000 52235 55367
1 -14100* 007794 000 -15667 -12533
2 02375 007794 004 00808 03942
4 -00125 007794 &73 -01692 01442
5 -.05250* 007794 000 08817 03683
7 Q 53025" 007794 000 52356 55492
1 13075 007794 000 15542 12408
2 ,02500* 007794 1002 100933 04067
3 00125 007794 873 -0t442 01692
5 -05125° 007794 000 -06692 -03558
5 g 59050° 007754 000 57483 60617
1 - 08850 007794 000 - 0417 -07283
2 o7625* 007794 000 06058 09192
3 05250 007794 000 03683 06817
4 05125 207704 200 03558 06692

Based on observed means.
‘The mean difference s significant at the ,05 level
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Ek-16. 1. Farklh zamanlarda derilen Hayward Kivi ¢esidinin NA’da muhafazasi
siiresince ACC sentez miktar1 (nmol) degisimleri.

ACC Sentez Miktar:

(nmol)

Normal Atmosfer

B | Derim
[ 2. Derim
8 3. Derim
£ 4.Derim

0.Ay

1.Ay 2.Ay 3.Ay 4Ay 5Ay 0Ay 1Ay 2Ay 3.Ay 4Ay 5Ay

1. y1l

2.y1l
Derim Zamani

Ek-16. 2. Farkh zamanlarda derilen Hayward Kkivi

siiresince ACC sentez miktar1 (nmol) degisimleri.

cesidinin KA’da muhafazasi

ACC Sentez Miktar1

(nmol)

1,2

Kontrollii Atmosfer

>

0,8

0,6

0,4

B

O ) H

0.Ay

l.LAy 2.Ay 3.Ay 4Ay S5Ay 0Ay 1Ay 2Ay 3.Ay 4Ay S5Ay

1.y1l

2.y1l
Derim Zamani

B 1.Derim
[12. Derim
8 3. Derim
0 4.Derim
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Ek-17. LI, IL., IIL. ve IV. Derim zamanlarina ait 1 ayhk muhafaza sonu¢larina gore
kivi meyvelerinin goriiniisleri

KA NA

1. Derim Zamani

II. Derim Zamani
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III. Derim Zamani

IV. Derim Zamam
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Ek- 18. L, 1L, III. ve IV. Derim zamanlarina ait 5 ayllk muhafaza sonu¢larina gore

kivi meyvelerinin goriiniisleri

1. Derim Zamani

II. Derim Zamam
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III. Derim Zamani

IV. Derim Zamani
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TESEKKUR

Doktora tez ¢alismam boyunca pek cok kisinin destegini gordiim ve burada
onlara ayr1 ayrn tesekkiir etmek istiyorum.

Ik olarak bu calismay1 bana veren, doktora tez calismamin tiim asamalarinda
gerekli yardim, tesvik ve destegini esirgemeyen danigman hocam Sayin Prof.Dr. Atilla
ERIS’e siikranlarimi sunarim. Tez c¢alismam siiresince beni yonlendirerek bu konuda
kendimi yetistirebilme imkan1 sagladigi i¢in kendilerine tesekkiir ederim.

Tarimsal Arastirmalar Genel Miudiirligii ve Atatlirk Bahge Kiiltiirleri Merkez
Arastirma Enstitiisii Idaresi ve Personeline, calismay1 doktora tez projesi olarak kabul
edip bana gerekli finansal kaynak ve destegi sagladiklar1 i¢in tesekkiir ederim.

Hasat Sonrasi Fizyolojisi tiim bolim personeline, destekleri igin; ayrica
laboratuvar calisma asamasindaki yardimlar icin Miih. Aysun OZTURK e tesekkiir
ederim.

Laboratuvar ¢aligmalarimda ve genellikle molekiiler biyoloji agisindan yardimci
olan ve yol gosteren hocam Saym Dog. Dr. Hatice GULEN e tesekkiir ederim.

Ayrica gerek tez deneme asamasinda gerekse tez yazimi asamasinda bilgi
birikimi ve tecriibelerini esirgemeyen yardim ve destegini gordiigiim Saym Dog. Dr. 1.
Sézer OZELKOK e tesekkiir ederim.

Son olarak istatistiksel analizleri yapmamda yardimci olan, her konuda oldugu
gibi doktora calismam boyunca bana her tirli destegi gosteren, beni anlayis ile
karsilayan ve bana her zaman manevi destek veren esim Dr. Biilent Oz’e, aileme ve

arkadaslarima tesekkiir ederim.
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