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Birinci yil denemeleri Hanya’da (Girit Adasi, Yunanistan) yerel bir
trabzonhurmasi cesidi iizerinde yiiriitiilmiistiir. Bunun i¢in depo sicakhiklan 0°C ve
20°C ye, oransal nem ise %85-90 a ayarlanmistir. Deneme 10 yinemeli olarak delikli
polietilen torbalarda kurulmustur. Ikinci yil denemeleri KSU’de tek bir depo
sicakhgmda (0°C) ve %85-90 oransal nem iceren bir soguk hava deposunda, birinci
yildaki gibi, 10 yinemeli olarak yiiriitilmiistir. Ancak, meyveler 2 gruba aynlmis ve 1.
kisim meyveler viyoller icine yerlestirilmis ve iistleri agik halde, 2. kisim meyveler ise
yine viyoller icinde iizerleri delikli polietilen torbalarla rtiilmiis halde 0°C deki depoya
konulmustur. Farkh depo sicakhklarinin ve polietilen torba uygulamasmin meyve eti
sertlifine, suda c¢oziinebilir toplam kuru madde igerigine, meyve kabugu renk
gelisimine, pH, titre edilebilir asitlik miktarina, ¢oziinen ve tekrar ¢o6ziinebilir tanen
diizeyine etkileri her iki deneme yilinda da incelenmistir. Ancak L-askorbik asit igerigi
ve etilen iiretim miktar1 sadece ilk deneme yilinda, meyve agirhk kayb: da sadece ikinci
deneme yihnda arastinlmistir. Girit’teki denemelerde, muhafaza sirasinda, meyve eti
sertligi, L-askorbik asit icerigi, tanen, titre edilebilir asitlik, meyve agirhk kaybi, L* ve
b* renk degerlerinin her iki depo sicakhginda da azaldig1 saptanmigtir. Buna karsin pH,
suda coziinebilir toplam kuru madde miktar, a* renk degeri 20°C de olgunlagmayla
birlikte bir artig gostermistir. Etilen iiretim miktarinda olgunlasma ve muhafaza
sirasinda artis olmus ancak bu artis klimakterik meyvelerdeki kadar fazla olmamistir.
Kahramanmaras’taki  denemelerde  iizerlerine, polietilen torba konulan
trabzonhurmalarinda muhafaza sonunda meyve eti sertlifi ve buruklugun
giderilmesinde daha olumlu sonug¢ verirken agikta muhafaza edilen meyvelerde suda
¢oziinebilir toplam kuru madde ve pH’da artis, titre edilebilir asitlikte ise hizh bir
azalma goriilmiistiir. ilk yil denemeye ahnan meyveler 72 giin, ikinci yil denemeye
alinan meyveler ise 91 giin muhafaza edilmislerdir.

Anahtar Kelimeler: Diopyros kaki L., tanen, L-askorbik asit, etilen, meyve eti sertligi,
pH, titre edilebilir asitlik, burukluk
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First year experiments were established with a local persimmon variety from
Chania, Crete. For this purpose two different storage temperatures (0°C, 20°C), and 85-
90% RH were tested. Experiment was carried out in perforated polyethylene bags on
ten replications. With second year experiments were established with a local persimmon
variety from Kahramanamaras. Fruits were stored at 0°C and 85-90 % relative
humidity and each treatment had ten replications as in first year. But fruits were
divided into two groups and first group were sealed in open viols and the second group
was also sealed in viols with covering perforated polyethylene bags over them The
effects of different storage temperatures and polyethylene bags on fruit firmness, total
soluble solids, skin colour development, pH, titratable acidity, soluble and insoluble
tannin levels, were analyzed in both experiment years. But L-ascorbic acids and ethylene
production level were analyzed only in the first year’s experiment and fruit weight loss
in second year. Stored fruit was harvested them at the optimum maturity stage.
Chemical analysis and measurements were done with 10 days intervals from the harvest
till the end of storage. First year, the effects of storage temperatures (20°C and 0°C) on
quality criteria were analyzed. Second year, the effects of storage conditions (0°C, 85-
90% RH, covered with polyethylen film and kept open) on quality of the fruits were
investigated.In the Crete experiments, fruit firmness, L-ascorbic acid content, tannin,
titratable acidity, L* and b* colour values reduced in both storage temperatures during
storage. In contrast to those, pH, total soluble solids content and a* colour value
increased at 20°C during storage. Ethylene production occurred during storage. It was
rather low level in comparison to that of climacteric fruits. While the experiments in
K.Maras produced good results about fruit firmness and removal of astrigency for fruits
in perforated polyethylene bags at the end of the storage, they showed higher soluble
solids and pH and less titratable acidity for the fruits in open viols. Shelf life was 72 days
in the first year (1998) and 91 days in the second year (1999).

Key words: Diospyros kaki L., tannin, ascorbic acid, ethylene, firmness, colour value,
pH, titratable acidity, astringency.
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GIRIS Ayse Tiilin OZ

1.GIRIS

Trabzonhurmasi, Ebenales takimimin Ebenaceae familyasindan Diospyros
cinsine aittir. Baglica yetistiriciligi yapilan tir ise Diospyros kaki’ dir (Jackson,
1986). Trabzonhurmasi degisik iilkelerde “kaki” veya “sharon™ diye adlandinlirken
Tirkiye’nin degisik bolgelerinde “cennet meyvesi”, “japon elmasi”, “amme”,
“hurma” gibi farkli isimlerle adlandiriimaktadir.

Anavatam Cin olan trabzonhurmasinin yetistiriciligi diinyanin sicak iklim
bolgelerinde yapilmaktadir. Ozellikle eski zamanlarda Dogu Asya’da ve buna komsu
bolgelerde yetistiriciligi yiizyilarca yapilmigtir. Cin’de M.O birkag yiizyll 6nce
yetistiriciliine baglanmug, 14. yizyilda Kore’ye, 17 yiizylda da Japonya’ya
girmigtir. Bu ilkede 800 den fazla ¢esit bulunmaktadir. Trabzonhurmas: bir
subtropik iklim meyvesi oldugundan siirli olarak tropik ve iliman iklim
bolgelerinde bazi 6zel kosullarda yetigebilmektedir. Bu nedenle, kesin ¢izgileri tam
olarak belirlenememis olmakla birlikte, “subtropik meyveler” - grubu iginde
incelenmektedir. Trabzonhurmasi subtropik ve iliman iklim kosullaninda kisin
yapragim dokmekte ve bazi cesitler kis aylarnda —10 ve -15°C ye kadar
dayanabilmektedir (Onur ve ark., 1997).

Hindistan’in 1000-1650 m yiksekleri ile Hindigini ve Seylan’da da bu meyve
tirine rastlanmaktadir. Aynica Avusturalya’da da genis alanlara yayilmgtir.
Karadeniz havzasinda, Akdeniz iilkelerinden Fransa’nin giineyinde, Italya’da, Kuzey
Avrupa Ulkelerinde ve Israil’de trabzonhurmasi yetistiriciligi yapilmaktadir (Onur,
1990).

Tirkiye’ye hangi tarihte getirildigi bilinmemekle birlikte tlkemizde ¢ok
eskiden beri trabzonhurmas: yetistiricilidi yapilmakta ve en ¢ok Akdeniz Bélgesinde
yetistirilmektedir. Bu meyve turi kigin yapraklanm doéktigi icin, daha serin
bolgelerde de (6zellikle Karadeniz, Ege ve Marmara Bolgelerinde) yetistiriciligine
rastlanmaktadir (Onur, 1990).

Trabzonhurmas: dinyada yavag yavag yayilmis ve son zamanlarda bir ¢ok
ulkede popiler bir meyve haline gelmistir (Sugiura, 1997). Trabzonhurmasi
(Diospyros kaki 1..) Japonya’da en 6nemli meyvelerden biridir. Yizyillardir Cin’de,
Kore’de, ve Japonya’da yetistiricili$i yapilmaktadir. Son zamanlarda tiim diinyada
onem kazanmugtir. italya, Avustralya, ABD, Brezilya, Israil ve Yeni Zelanda gibi
bolgelerde de, yayilmaya baglamstir (Tamura, 1997). Yetistiriciligi yapilan bazi
trabzonhurmasi gesitleri yillik sicaklik ortalamasi 10°C olan bolgelerde soguk
zararindan etkilenmektedir. Bu meyvelerde islah g¢ahgmalan soguga dayaniklilik
uizerinde yogunlagmustir. Bu yiizden soguga dayanikli trabzonhurmasi ¢ok genis bir
¢esit zenginligine sahip olmustur (Renzi ve ark., 1997). Diinyada yaklagik 190
trabzonhurmas: tiri bilinmektedir. Ancak ticari olarak yetistiriciligi yapilan tiir
sayist 4 dur. Bu tirler D.kaki L., D.virginia L., D.lotus L., D.oleifera chank dir.
Japon meyvesi olarak bilinen en 6nemli tiir D.kaki L. dir (Tkegami, 1967).

Dogu trabzonhurmas: Amiral Perry’nin 1853 de Japonya’yt ziyaretinden
sonra Amerika’nin bir¢ok eyaletinde oOzellikle Kaliforniya, Teksas, Florida, Havai,
Louisiana, Missisipi’de yetistiriimeye baslanmg ve Giiney Amerika’ya 1870 de
gelmistir. Bu dlkelerde en az 1000 farkli gesidi vardir Itoo, (1980) bildirdigine gore,
Childers, (1973), tanimlamstir.
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Trabzonhurmas: ¢esitleri pomolojik olarak meyve et rengine gore iki simf
altinda toplanmugtir.

1. Meyve et rengi kararli olan ¢esitler

2. Meyve et rengi kararsiz olan gesitler.

Birinci guruba giren gesitlerin ¢igekleri tozlandiklan zaman meyveleri
cekirdekli olmakta, meyve et rengi ise turuncu olarak kalmaktadir. Bu gruptaki
meyveler ister gekirdekli ister gekirdeksiz olsun, et rengi higbir zaman degisiklige
ugramamaktadir. Bu gurup iginde, derim olumunda meyve tadi buruk veya buruk
olmayan gesitler bulunabilmektedir.

Ikinci guruba giren gesitlerde meyve eti tozlanmanin olmadig1 yani meyvenin
cekirdeksiz oldugu durumda turuncu renkli ve buruktur. Tozlanma oldugu zaman,
tozlanmanin derecesine gore, meyve eti az veya ¢ok kahverengiye doniisiir ve bu
renk degisimine bagli olarak burukluk derecesi de degisir. Renk degisimi ¢ok
olmussa burukluk az, tozlanma az olmugsa burukluk fazladir. Tozlanma tam oldugu
zaman biitin cekirdekler olusur ve meyve eti tamamen kahverengiye doniigiir.
Boylece meyvenin buruklugu kalmaz ve meyve sertken de yenebilir (Onur, 1990).

Cizelge 1.1. Meyve et rengine ve burukluga gore bazi trabzonhurmas: gesitlerinin

siniflandinimasi
Meyve Et Rengi Kararli Cesitler Meyve Et Rengi Kararsiz Cesitler
Buruk Olan Buruk Olmayan Buruk Olan Buruk Olamayan
Saijo CaliforniaFuyu | Fuji Chocolate
Tamopan Fuyu Hachiya California Maru
Tanenashi Gosho Hiratanenashi Hyakume
Tsuru Izu Zengi Maru
Jiro
Surugua
Onur, (1990)

Trabzonhurmasimn buruk olan ve buruk olmayan tiplerinin tamam buruk
tiplerin mutasyonu sonucu olugmustur. Yeni trabzonhurmas: ureticisi tlkeler kendi
ozel cesitlerini gelistirmigler ve bunlan en onemli ¢esit olarak iilkelerinde
yetistirmiglerdir. Bunlara 6rnek olarak Italya’da Kaki-Tipo, Israil’de Triumph ve
Brezilya’da Lama Forte gosterilebilir. Tirkiye’de ise Hatay hurmasi, Hachiya ve
Fuyu cesitleri tutunmugstur. Bu gesitlerin bazilanmin meyveleri buruk, oteki
bazilarinin meyveleri ise buruk degildir.

Geleneksel olarak trabzonhurmas: reticilii yapilan ilkelerin i¢ pazarlarinda
hem buruk olan hem de buruk olmayan ¢esitler satimaktadir. Ancak, tretime yeni
baslayan ilkeleri trabzonhurmasim dig satim amaciyla iretmekte ve boylece buruk
olmayan gesitlerin yetigtiriciligine agirlik vermektedir (Sugiura, 1997).

Diinyada trabzonhurmasi yetistiren baglica tlkelerin 1999 yili iretimleri
Cizelge 1.2 de verilmigtir. Bu gizelgede de goruldiigu gibi diinya tretimi 2 071 523
ton olan trabzonhurmas: iiretiminde 1 374 962 tonla Cin dinyada birinci, 301 200
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tonla Japonya ikinci ve 260 671 tonla Kore uglincii sirada yer almustir.
Trabzonhurmasi tretimi diinyada giderek artmaktadir.

Tiurkiye’nin 1991 yili Gretimi 10000 ton olup 1990 yilindan sonra iiretimde bir
sicrama meydana gelmigtir. Korfez krizinden onceki yillarda Arap ilkelerine bir
parga dig satim yapilmug ise de bu, kayitlara girmemistir. Bugiin tiim Gretimimiz iilke
icinde tiketilmektedir (Onur ve ark., 1997).

Cizelge 1.2. Dinyada trabzonhurmas: yetistiren baglica iilkeler, bunlarin {retim
miktar (ton) ve alanlan (ha)

Ulkeler Trabzonhurmast | Trabzonhurmasi Trabzonhurmasi
Uretimi (ton) Alan (ha) Verimi (kg/ha)
Diinya 2.071.523 289.736 71.497
Avustralya 650 75 86.997
Brezilya 52.000 5.100 101.961
Cin 1.374.962 221.800 61.991
fran 1.000 100 100
Israil 17.400 1.300 133.846
Italya 62.000 2.900 213.793
Japonya 301.200 28.000 107.571
Kore 260.671 30.031 86.801
Meksika 440 50 88.000
Yeni Zellanda 1.200 380 31.579
Anonim, (1999)

Trabzonhurmasinin bilyime egrisi sert ¢ekirdekli meyvelerdeki gibi ift
sigmoide egilimlidir, fakat bu durum seftali, kayisi ve erikteki kadar belirgin
degildir. Trabzonhurmasi meyvesi olgunlasma periyodunun dgiincii gelisme
evresinde izl biyime donemine girer. Farkhi trabzonhurmasi gesitlerinde
olgunlagma sirasinda solunum degisimi iizerindeki ¢aligmalar trabzonhurmasinin
klimakterik bir meyve olup olmadiginu belirlemek amaciyla yapilmistir (Itoo, 1971).

En fazla ticari Uretimi yapilan 3 trabzonhurmasi gesidi de dioiktir. Erdisi
(hermaphrodit) olan tipler tozlayici olarak kullamlmaktadir. Tozlanma eksikliginde
trabzonhurmas: partenokarpik meyve olusturur fakat bu meyveler kiigiik kahr
(Jackson, 1986). Trabzonhurmasimin kimyasal bilesimi Cizelge 1.3.’de verilmistir.
Su, seker, pektin, tanen, karoten pigmenti ve L-askorbik asit meyve i¢indeki énemli
maddelerdir. Trabzonhurmasi C vitamini ve lif bakimindan zengindir. Baz1 iilkelerde
trabzonhurmasimin yaprag: yesil ¢ay olarak kullanilmaktadir (Kang ve Ko, 1997).

Olgun meyveye kirmizidan turuncu-sartya kadar degisik renk veren madde
karotenoit pigmentidir. Trabzonhurmasimn meyvesi parlak, koyu kirmizi-turuncu
kabuk rengine, koyu san meyve eti rengine sahiptir. Buruk meyve yumusadiktan
sonra buruklugunu kaybederek tatlanmaktadir (Jackson, 1986).
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Cizelge 1.3. Trabzonhurmasi meyvesinin kimyasal bilesimi (100g meyvede)

Cekirdekli Cekirdeksiz | Yabani Meyve
Meyve Meyve (Yenen Kisim)
Kalori (Cal) 63 65 104
Protein (g) 0.6 0.6 0.7
Yag (g) 0.3 0.3 0.3
Toplam Karbonhidrat (g) 16.1 16.5 274
Kalstyum (mg) 5 5 22
Fosfor (mg) 21 22 21
Demir (mg) 0.2 0.2 2.0
Sodyum.(mg) 5 5 0.9
Potasyum (1.U) 143 146 254
A Vitamini (mg) 2220 2275 -
Thiamin (mg) 0.02 0.02 ;
Riboflavin (mg) 0.02 0.02 -
Niacin (mg) 0.09 0.09 -
C Vitamini (mg) 9 9 54

Onur, (1990)

Trabzonhurmasi, aga¢ bakimmmn kolay olmasi, az masrafla yetistirilmesi ve
yitksek gelir getirmesi nedeni ile avantajh bir meyvedir. Igerdigi gesitli mineral
maddeler, vitaminler (6zellikle yiiksek oranda A ve C vitaminleri, Cizelge 1.3.) ve
kendine 0zgii tat ve aramas: yiziinden tuketici agisindan da aranilan bir meyvedir.
Bugiin Ortadogu iilkelerinden gelen istekler yamnda son yillarda Avrupa
tilkelerinden de bu meyveye olan ilgi ve istek dikkate alindiginda, trabzonhurmasimn
dig ticaretinin de giderek gelisecegi goriulmektedir. Yapilan ¢aligmalarda
Kahramanmaras merkez ve ilgelerinde trabzonhurmasi populasyonunun yogun olarak
bulundugu saptanmustir. Bununla birlikte, bu (riiniin pazarda bulunma stiresi derim
zamantyla sinirl kalmaktadir. Oysa titketiciler bu meyveyi pazarlarda derim mevsimi
diginda da aramaktadirlar. Bu nedenle trabzonhurmasimn pazarlarda daha uzun bir
stire bulunabilmesi ve rasyonel bir pazarlamamn yapilabilmesi i¢in meyvelerin soguk
depolarda muhafaza edilmesi gerekmektedir.

Meyve ve sebzeleri depolamamn fonksiyonu pazarfamadaki en son asamaya
kadar bozulmayr minimuma indirecek bir ortam saglamaktir. Genellikle depolamanin
amaci Urliniin daha ge¢ sezonda pazarlanmasina izin vermek ve bdylece pazarlama
periyodunu uzatmaktir.

Akdeniz bolgesinin kiyr seridinde trabzonhurmasi gesitlerinin uzun bir pazar
periyodu vardir. Eylil aymin iiginci haftasinda erkenct g¢egitlerle baslayan
pazarlama periyodu, gegci cesitlerle kasim aymun igiincii haftasina kadar devam
etmektedir. Geggl gesitlerin meyveleri, toplanmadiklan taktirde, yaprak dékiimiinden
sonra da aga¢ Uzerinde kalabilmektedir. Meyveler pazarlanacaklart yere
geldiklerinde sert durumda olmal ve satisa boyle sunulmalidir. Tadi buruk olan
cesitlerin, yeme olumuna (ripening) gelebilmesi i¢in buruklugun giderilmesi gerekir
(Onur,1990).
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Bu ¢alismada 2 farkhi (0°C ve 20°C) depo sicakh@inda, iki farkh ekolojide ve
iki farkl yerli cesitte trabzonhurmasinin muhafaza siiresi, suda ¢6ziinebilir kuru
madde (SCKM), agirlik kaybi, pH, titre edilebilir malik asitlik, tanen, L-askorbik
asit, meyve eti sertlifi ve olgunlagma sirasinda etilen tretim miktan, meyve kabugu
renk degisimi periyodik olarak fiziksel ve kimyasal 6lgiimler yapilarak arasgtinlmistir.
Boylece, muhafaza sicakhiginin kalite zerine etkileri incelenmigtir. Bu projenin
amaci, tilkemizde Kahramanmaras’ta ve Yunanistan’in Girit Adasinda yetistirilen iki
yerel gesitte yapillan degisik muhafaza yontemlerinin  kombinasyonlarnyla,
trabzonhurmasinin raf émriinii uzatarak bunlarin pazarda daha uzun bir sire en az
kalite ve nitelik kaybiyla bulunma olanaklarini aragtirmaktir.
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2. ONCEKI CALISMALAR

Trabzonhurmasi insan beslenmesinde, hem gesitli vitaminler igermesi, hem
istenen tat ve aromaya sahip olmasi, hem de meyvenin besin degerinden dolay:
begeni kazanmg bir meyvedir. Trabzonhurmasinin igerdigi bazi kimyasal maddeler
illa¢g endustrisinde ve bir ¢ok kozmetik malzeme yapiminda kullamlmaktadir.
Trabzonhurmasi, yilin sadece kisa bir déneminde pazara girerek kisa zamanda
tilkenmesi yuzinden genis bir pazarlama yelpazesine sahip olamamakta ve bu
yizden hem tiketiciler hem de (ureticiler bu meyveden istenildigi kadar
faydalanamamaktadir. Bu sorunlara yanit verebilmek ve smirli olan pazarlama
siresini artirmak yapilacak muhafaza ve derim Oncesi yapilan baz1 kimyasal madde
uygulamalariyla miimkiin olabilir. Bu yonde yapilan ¢aligmalar ve ilerlemeler devam
etmektedir. Asagida bu konudaki aragtirmalann énemli olanlari 6zetlenmistir.

2.1. Trabzonhurmasi Meyvesinin Fizyolojisi
2.1.1. Olgunlasma ve Etilen Fizyolojisiyle figili Calismalar

Takata (1983), trabzonhurmasi meyvesinde solunum ve etilen dretimi
arasinda yakin bir iligki oldugunu bildirmektedir. Bu, meyvenin derim zamanina ve
geside bagh olarak degismektedir. Haziran-Temmuz ayinda derilen ve 25°C de
tutulan trabzonhurmasi meyveleri etilen dretimi ve solunumda klimakterik meyvelere
benzer artiglar goralmistir. En yiiksek etilen tretim noktasin olarak kabul edilen
klimakterik maksimumunda meyvenin kaliksi diigmektedir. Agustos ayinda derilen
meyveler solunumda doruk noktasi olmayan bir artis, etilen tretiminde ise doruk
noktasi olan bir artiy gostermistir. Daha ge¢ derilen meyveler solunumda artig
gosterirken az miktar bir etilen Urettikten sonra meyveler yumusamig ancak
meyvenin kaliksi kopmamustir. Meyve olgunlagmasiyla birlikte etilen tretimi hizh
bir azalma gostermigtir. Solunum ve etilen Uretimi gesitler arasinda Onemli
farklhiliklar gOstermigtir. Trabzonhurmast, etilen tretimi bakimindan hem klimakterik
hem de klimakterik olmayan meyve tiirlerinden farkl bir tiir olarak diigiiniilmektedir.

Itamura ve ark. (1991), etilen ve trabzonhurmasi meyvesinin yumusamasi
arasinda yakin bir iligki oldugunu ortaya gikarmuglardir. Ancak, olgunlagma sirasinda
klimakterik meyvenin rettigi etilen miktari klimakterik olmayan meyvenin irettigi
etilen miktarindan ¢ok daha fazla bulunmugtur.

Wills ve ark. (1998), klimakterik ve klimakterik olmayan iki meyve sinifi
arasindaki bu farkin, gelisme ve olgunlagmanin birgok devresinde bulunan igsel
etilen konsantrasyonundan kaynaklandigim belirtmislerdir.

Brady ve ark. (1987), olgun meyveye etilen uygulamirsa, ACC sentezi ve
etilen tretimindeki sorumlu ACC-sentez ve ACC-oksidaz enzimlerin her ikisinin de
artacagini ve boylece etilen iiretiminde ¢nemli bir artig olacagim belirtmiglerdir.

6
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2.1.2. Meyve Yumusamasiyla flgili Cahsmalar

Maotani ve ark. (1982), yumusamamn trabzonhurmast meyvesinde en goze
¢arpan degisme oldugunu, meyvenin pazar kalitesini disiirerek pazarlama ve dagitim
sirasinda ciddi sorunlar ortaya ¢ikardigim  bildirmislerdir.  Arastirmacilar
trabzonhurmast meyvesinin etilen absorbant: iceren polietilen torbalarda muhafaza
edilmesinin raf émrnini arttinlabilecegini vurgulamiglardir.

Reid ve Harrison (1977): Itoe 1980°den, olgunlagma sirasinda ortaya ¢ikan
meyve yumusamasimi azaltmak igin asagidaki Onerilerin dikkate alinmasint
bildirmiglerdir.

1. Meyveler sadece agag¢ olumunda derilmeli.

2. Kasalardaki tiriinler sogukta depolanmali; kasalara ham meyvelerin
yaninda olgun meyveler konmamalidir.

3. Biitin etilen kaynaklari paketleme evleri ve muhafaza depolanindan uzak
tutulmahdir. Bu tir etilen kaynaklan, iskartaya aynilan trabzonhurmalani da dahil
olmak uzere, olgunlagsms meyveler kadar tasitlar, forklift ve kompresor gibi petrolle
kullamlan araglan da kapsamaktadir.

Itamura ve ark. (1991), Hiratennashi trabzonhurmasinda meyve
yumusamasinin etilen tretimi ve solunumla iligkisi Gizerinde ¢aligmiglardir. Belirli
araliklarla derilen Hiratennashi meyvesi etanol uygulamasina tabi tutulmustur. Her
derimde sonra artan bir etilen karbondioksit olusumu iginde etanol artinlarak
uygulanmistir. Meyve sert oldugu halde her gelisme agamasinda etanol uygulamasi
arttinlarak uygulanmig ve etilen ve karbondioksit uretimi artmugtir. Etilen artigi
meyve olgunlagmasindan bagimsiz olarak solunum artigiyla birlikte hizla artmugtir.
Meyve etanol uygulamasindan 48 saat sonra yumusarken etilen tiretimi uygulamadan
24 saat sonra artmugtir. Yumugama ve etilen Uretimi artan etanol konsantrasyonu
uygulamas ile hizli bir sekilde artmustir. Etanol uygulamasi aym zamanda buruklugu
giderirken kaliksin kopmasim mzlandirmugtir.

2.2, Tanen ve Meyve Buruklugunun Giderilmesi I¢in Uygulanan
Yoéntemler

Trabzonhurmas1 taneni (zerindeki ilk g¢alima 1923°de yapimugtir.
Trabzonhurmas: taneninin, molekilii igerisinde gallik asit ve filoroglusin
igermektedir. Tanenin trabzonhurmast meyvesi icerisinde genis 6zel hiicrelerde depo
edildigi bilinmektedir (Itoo, 1980).

Miabayashi’ ye (1941) goére, meyve olgunlagtiginda tanen hiicrelerinin
buyukligli ve sayisi artar. Tanen hiicrelerindeki tanen miktan ve biyiklugii degisik
gesitlerde farklilk gosterir. Ogzellikle tozlanmayla degismeyen, buruk olmayan
hurmalarda tanen hiicreleri kiigiiktir. Tozlanmayla degismeyen buruk Yotsimizo
¢esidi gofu zaman Jiro veya Fuyu kadar fazla tanen hiicresine sahiptir.

Trabzonhurmas: meyvesi, daha o6nce de soz edildigi gibi, genel olarak meyve
gesitleri buruk ve buruk olmayan olarak iki guruba ayrilmaktadir. Trabzonhurmasim
yeme olgunluguna getirmek igin meyveyi yumusatmak ve tanenden meydana gelen
buruklugu gidermek gerekir. Burukluga neden olan ¢6ziinen tanen miktann derim
olgunlugundaki trabzonhurmasinda dikkate deger diizeyde fazladir. Tadi buruk olan
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gesitlerin, fizyolojik olgunluga ulagtiktan sonra yenebilmesi igin asagidaki islemler
uygulanabilir (Itoo, 1971).

¢ Etilen odalarinda olgunlagtirma,

Meyveleri ethrel ¢ozeltisine batirarak olgunlugun saglanmasi,
Karbondioksit uygulamasiyla buruklugun giderilmesi,

Kiregli suda bekletilerek buruklugun gideriimesi,

Meyvelerin oda kosullarinda bekletilerek buruklugun giderilmesi

Itoo (1971), ham bir trabzonhurmasiun dikkate deger derecede buruk
olmasinin tanen  hiicrelerindeki suda ¢ozinebilir tanenden kaynaklandigim
bildirmistir. Coziinebilir tanen sivi yapisindan dolayt kesilen yiizeye kolayca
yayllmaktadir. Aragtinci kaki-taneni diye adlandinlan bu tanenin gii¢lii bir protein
kapasitesine ve ferrik klorit testine karsi gigli pozitif bir etkiye sahip oldugunu
bildirmistir. Kaki taneni protein ¢oziicii olarak Japon piring likori ve piring sarabim
mayalamada yaygin olarak kullanilmaktadir. Ote yandan polimerize tanen suda
¢oziinmedigi icin burukluk gostermemektedir. Aym arastirict trabzonhurmalannin
derimi sirasinda meyve etinin zarar goérmesini engellemek ve meyvenin gekiciligini
artirmak igin kaliksin meyveye bagl olarak derilmesi gerektigini belirtmistir.

Aynca derimden sonra geleneksel olarak karbondioksit, sicak su ve etanol
uygulamasiyla buruklugun giderilebilecegide belirtilmistir (Itoo, 1986).

Sugiura ve ark. (1975), trabzonhurmasimn buruklugunu, meyve heniiz agag
iizerindeyken 0.03 mm kalinlikta 10x14.5cm uzunlukta ve g¢ok az miktarda sivi
etanol igeren polietilen bir torba igerisine alinmasiyla basariyla giderilebilecegini
bildirmigtir.

Nakamura ve ark. (1995), metilbromitle flimige edilen ve farkli polietilen
torbalarla paketlenen trabzonhurmast meyvelerinin kaliteleri Uzerine bir ¢alisma
yapmuglardir. Hiratanenashi ve Fuyu gesitleri 48 g/m* konsantrasyonda 15 °C de 2
saat siireyle flimigasyona tabi tutulmustur. Daha sonra meyveler, igerisinde metil
bromit absorpsiyon kagidi bulunan 4 farkli ticari polietilen torbaya konularak 15°C,
20°C veya 25°C de 5 er giin ve bundan sonra 14 ve 30 giin siireyle 0 °C de muhafaza
edilmiglerdir. Fumige edilen ve depolanmadan 6nce 15 °C de 3 giin bekletilen ve
daha sonra O °C ye konulan Hiratanenashi meyvelerinde tanen tamamen
kaybolmustur. Fiimigasyon yapilan meyvelerde, yapilmayanlara goére CO;
konsantrasyonu ¢ok diisik bulunmustur. Sonugta fluimigasyon ve yiiksek
konsantrasyonlu CO;’in ortak etkisinin tanen kaybolmasina neden oldugu
bildirilmigtir

Kitagawa ve Glucina (1984), yaptiklan ¢ahsmada meyve kabugunu soyarak
ve meyveyi kurutarak trabzonhurmasi meyvesinin buruklugunu gidermede basaril
sonug elde etmiglerdir.

Oshida ve ark (1996), Etanol ve CO, uygulamasi yoluyla trabzonhurmasinin
buruklugunun giderilmesi iizerine bir ¢ok ¢aligma yapmuslardir. Aragtinicilar bu tir
uygulamalar sonunda tekrar ¢oziinebilir tanenin (TCT) kimyasal yapis1 izerinde bir
aragtirma yapmuglardir. Bu amagla buruk “Hiratanenashi” ¢esidi daha agag
tizerindeyken bunlan, iglerine Sml lik %5 lik etanol-su gozeltisi konulmus polietilen
torbalara yerlestirmigler ve bu durumda aga¢ Uzerinde birka¢ giin bekleterek
buruklugu gidermiglerdir. Bu tir meyvelerin analiziyle, bu uygulamanin neden
oldugu TCT’nin yaklasik %50 oraninda %! lik HCI-MeOH yeniden ¢6ziinebildigini
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bulmuglardir.  Burukluk  giderildikten sonra meyve etindeki TCT nin
kahverengilesme reaksiyonu yavas yavas ilerlemigtir. BOylece tanen ¢oziinmezligi
%20’ye kadar azalmistir. Enzimatik olarak izole edilen ve %1 lik HCI-MeOH iginde
izole edilen tanen hiicreleri higbir degisiklik gostermezken, renksiz tanen hiicreleri
tanenin ¢oziilmesiyle kiire seklinde sismiglerdir.

Taira ve ark. (1997), pektin ve tanen arasindaki karmagik olusumla
trabzonhurmasimin buruklugunun giderilmesi Uzerine bir ¢alisma yapmuglardir. Bu
calismada ¢6ziinebilen tanen ve ¢oziinebilen pektinin trabzonhurmasimn buruklugu
ile iligkisi arastinlmugtir. Buruk bir gesit olan Hiratanenashi meyvesinden alinan
meyve suyu ve tanen ¢Ozeltisine eklenen ¢oziinebilir pektin buruklugu o6nemli
derecede azaltmstir. Meyve eti yumusamasi sirasinda suda ¢oziinebilen pektinde bir
artis olmaksizin meyvedeki toplam pektinde bir azalma olmustur. Caligma sonuglar
pektin ve ¢oziinebilir tanen arasindaki karmagik bir olugumun, trabzonhurmasindaki
buruklugu gidermede asetaldehit’den daha 6nemli bir faktor olabilecegini
gostermigtir. Cok yumusak meyvelerde, buruklugu azaltmada hem tanen-pektin
karmagik formasyonu ve hem de asetaldehit-tanen polimerizasyonunun birlikte etkili
oldugu ileri sirilmistir.

2.3. C Vitamini icerigi ile Mlgili Cahsmalar

L-Askorbik asit suda ¢ozinebilen kokusuz beyaz bir kristal tozdur. L-
Askorbik asitin Reaksiyona girme kabiliyetinin yiksek olmasindan dolayr sicaklik,
pH, oksijen miktari, enzim varhigl ve metal ve katalitikler gibi faktorlerin varligina
bagh olarak C vitamini kolaylikla oxide olur (Daood, 1991)

Goddard ve Matthews (1979), taze meyve ve sebzelerin, Amerika’da insan
beslenmesinde kullanllan askorbik asidin %90 dan fazlasim sagladifim
belirtmiglerdir. Arastiricilara gore trabzonhurmasi yaklagik olarak 97mg/100g L-
askorbik asit ve 218mg/100g toplam C vitamini igerir ve bu da trabzonhurmasim
mitkemmel bir C vitamini kaynag: haline getirir.

Itoo (1978), trabzonhurmasi meyvesinin iyi bir L-askorbik asit kaynag
oldugunu séylemistir. Tablo 2.1 de goruldigi gibi, olgun olmayan meyve ve olgun
meyvelerin meyve kabugundaki L-askorbik asit miktari, olgun meyvenin meyve
etindeki L-askorbik asitten ¢ok daha fazladir. Trabzonhurmasi meyvesinin dig
bolgesi i¢ bolgesinden ¢ok daha fazla L-askorbik asit igerir. Trabzonhurmasimn
yaprag1 ve meyvesindeki L-askorbik asit miktart kiyaslandifi zaman yapraktaki L-
askorbik asit miktan meyveye gore oldukca yiiksektir. L-Askorbik asidin toplam C
vitaminine oram %87 iken, taze yapraktaki C vitaminin 1183 mg ve L-askorbik asit
miktar1 1031 mg/100g dur.
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Cizelge 2.1. Aga¢ olumundaki trabzonhurmasinin taze agirligindaki askorbik asit

icerigi (mg/100g)
Cesit Meyve kabugu Toplam C L-Askorbik Dehidro
veya eti vitamini asit askorbik asit

Fuyu Kabuk 220 195 25
Meyve eti 52 41 11
Jiro Kabuk 175 144 31
Meyve eti 35 24 11
Okugosho Kabuk 150 126 24
Meyve eti 25 16 9
Hanagosho Meyve eti 45 33 11
Seidoshi Meyve eti 46 31 14

Iikubo ve ark. (1954)

Ames ve ark. (1993), meyve ve sebzelerin dogal antioksidantlarca zengin
oldugunu ve bunlann titketiminin tim genel kanser tiirleri igin yapilan birgok grup ve
durum-kontrol ¢aliymalannda daha diigiikk kanser olug ve 6lim oram gosterdigini
kaydetmiglerdir.

Mannino ve Cosio (1997), askorbik asidin, birgok besinde ve ozellikle sebze
ve meyvelerde dogal olarak bulunan gigli bir antioksidant oldugunu
vurgulanuglardir. L-Askorbik asit enfeksiyonlarin engellenmesinde de 6nemli rol
oynamaktadir. Aragtinicilar, L-askorbik asidin vitamin aktivitesi disinda, antioksidant
olarak renk tat ve kokudaki istenmeyen degisimleri engellemek igin gida
endiistrisinde sik¢a kullamidigim da vurgulamiglardir.

2.4. Meyve Muhafazas: ile ilgili Calismalar

Condit (1919), yaptifi c¢aligmada trabzonhurmasimn -1°C sicaklik ve %90
oransal nem de 3-4 ay muhafaza edilebildigini ve uzun siireli depolama esnasinda
burusma problemiyle kargilagilabildigini saptarmgtir.

Kitagawa ve ark. (1966), yapmis olduklan calismada trabzonhurmasinin
muhafaza Omriiniin derim oncesi gibberelik asit uygulamasiyla uzatilabilecegini
bildirmislerdir.

Itamura ve ark. min (1991) bildirdigine gore, Itamura (1986),
tammlamustir.‘Fuyu’ ve ‘Hiratanenashi’ trabzonhurmasi ¢esitlerinin, raf omri
dikkate alindiginda, meyve olgunlagmasimin erken asamasinda derildiginde daha kisa
ve meyve olgunlagmasinin ileri agsamasinda derildiginde daha uzun siire muhafaza
edildigini rapor etmiglerdir. Ciinkii trabzonhurmasinin solunumu ve etilen sentez
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aktivitesi, meyve ham iken yiiksek, meyve olgunlagmasiun ileri asamasinda
dugiiktiir.

Son ve ark. (1981), polietilen torbalarda muhafazamin 4 buruk ¢esidin
kalitesinin devamhligi {izerine etkisini aragtirmiglardir. Buruk cesitler ig¢in 0.1 mm
kalinligindaki polietilen film ve buruk olmayan Buyusi ¢esidi i¢in 0.05 mm
kalinhgindaki film en iyi film kalinligi olarak saptanmugtir. Polietilen torbaya
konmayan kontrol meyveleri 16-25 giin igerisinde bozulurken, polietilen torbadaki
meyveler oda sicakliginda 70 giin ve dusik sicaklikta (0-2 °C) 90 giin muhafaza
edilebilmislerdir.

Wheeler ve Packer (1989), aga¢ olumundaki "Fuyu” ¢esidinin meyvelerine
polietilen torbalar igerisinde modifiye atmosfer (MA) uygulamasi yapmuslardir. Bu
arada meyveleri tzerlerinde bulunan ve muhafaza sirrasinda onlara zarar veren
zararhlardan temiziemek amaciyla 300-1000Gy y—1sinina maruz birakmuglar ve
deneme sonunda sadece 1000Gy fy-igimumna maruz birakilan meyvelerin
kabuklarinda, soguk depolama sonunda zararlanmalar gérulmistir. Aym zamanda
bu meyvelerin, iginlamadan sonra artan miktarlarda etanol iretimine basladiklar da
gozlenmistir.

Ben-Arie ve ark. (1991), buruk “Triump” trabzonhurmasimn muhafaza
Omrinti uzatmak i¢in kasim ayimn ortalarinda derilen meyveler 3 farkli uygulama
altinda MA (modifiye atmosfer) kosullannda —1°C’de paketlenerek muhafaza
etmiglerdir. Paketleme iglemi vakum altinda yapilan meyveler 8 hafta, azot altinda
paketlenenler 20 hafta, derim yapimadan 10-14 giin 6nce 50ppm lik GA3
uygulamasina tabi tutulanlar 7 ay kadar muhafaza edilebilmigtir. Bu c¢ahigmadaki
simirlayic1 faktor ise bu kosullar altinda muhafaza edilen meyvelerde meyvenin
tadimin kaybolmasi ve meyveyi kahverengilestiren etanol ve asetaldehit birikiminin
fazla olmasidur.

Lee ve ark. (1993), buruk olmayan Fuyu trabzonhurmasimn meyve
kabugunun kahverengilesmesine neden olan faktorler Uzerinde g¢aligmuglardir.
Muhafaza sirasinda genellikle kararma ve kahverengilesme olmak tizere iki farkl
renk bozukluguna rastlanmaktadir. Kabuk kahverengilesmesi (gikolata rengi) gok
daha ciddi bir bozukluktur. Ciinki bu tip renk degisikligi meyve sertligi ve tadimn
kaybolmasina neden olur. Topraktaki yiiksek azot miktar, agin giibreleme ve
geciktirilmis olgunluk gibi faktorler kahverengilesmeye olan duyarhligi artinr. Renk
bozuklugu az olgunlasmig meyvelerde daha siddetlidir. Polietilen torbada 0°C de (5
meyve/polietilen torba) antioksidant (2000ppm difenilamin veya 2500ppm
ethoxyquin) uygulanan meyvelerde, hi¢bir uygulamaya tabi tutulmayan (kontrol)
meyvelere gore daha az kahverengilesmeyle kargilagilmigtir. Kontrollii atmosfer
(KA)’de (%5 CO; +%2 O,) muhafaza edilen meyvelerde meyve eti kararmasina daha
az rastlanmugtir.

Shewfelt ve Prussia (1993), sebze ve meyvelerin, fiyatlann yiikselmesine
kadar pazarlamay1 geciktirerek sezonu uzatmak, daha homojen bir perakende
dagihm saglamak igin, Ozelliklerine bagh olarak, birka¢ saatten birka¢ aya kadar
depoda muhafaza edildigini belirtmislerdir. Uriinler derimden tiiketime kadar kabul
edilebilir durumda olmalann igin yeterli raf omrine sahip olmahdir. Arastincilar
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tiriiniin istedigi optimum sicaklik, bagil nem ve ¢evre kosullan saglanarak depolama
siiresinin uzatilabilecegini vurgularmslardir.

Chee ve Mowat (1994), meyve olgunlagmasindaki farkhiliklarin, derim
zamanmi, derim sonrasi meyve Ozelligini, ve tiketici beZenilirligini etkiledigini
bildirmislerdir. Arastiricilara gore genel olarak meyvenin muhafaza omri meyve
olgunlasmasinin erken asamalarinda derildiginde uzun iken, olgunlagsmamn ileri
asamasinda derildiginde ise daha kisa olmaktadir.

Pekmezci ve ark. (1995), Hachiya ve Fuyu trabzonhurmasi gesitlerinde
muhafaza Omriinii incelemek amaciyla bir ¢aligma yapmuglardir. Aga¢ olumunda
derilen meyve kasalan igerisine etilen absorbanti olarak KMnO4 emdirilmis belirli
miktarlarda volkanik tif pargalan konulmus ve kasalar deliksiz polietilen torbalar
igerisine ambalajlanmigtir. Ikinci gurup meyve kasalar, igerisine etilen absorbant:
konmadan delikli polietilen torbalar igerisinde ambalanmug, lglinci grup meyveler
ise herhangi bir uygulama yapimadan kontrol grubu olarak alinrmstir. Daha sonra
tim meyve gruplan 0° ve 3°C sicaklik ve %90 oransal nemde depolanmigtir.
Denenen muhafaza ortamlan igerisinde en iyi sonucu 0° C sicakhik ile deliksiz
polietilenle ambalajlama+ KMnQO, uygulamasi vermistir. Bu kosullarda Hachiya
cesidi 3.5 ay, Fuyu gesidi ise 4 ay siireyle kalitelerinden bir sey kaybetmeden
depolanabilmigtir.

Yang ve Yang (1996), 0, 4° ve 10 °C deki soguk depolama veya KA
depolamast (% 5-10 COz+ %3 O,) sirasinda trabzonhurmasindaki (Fuyu) klorofil ve
karotenoid miktanindaki degismelerin renk degisimiyle iligkili olarak belirlendigini
rapor etmigtir. Derim strasinda toplam klorofil miktan ¢ok dasik (20.7ug/100g) olup
meyve kabugu karotenoid icerigi 75.4 g olarak olglilmustir. Muhafaza sirasinda
karotenoid miktann artarken klorofil miktart azalmigtir. Klorofilin a/b oram derim
zamaninda 3.1 iken muhafaza sirasinda klorofilin hizli bir gekilde pargalanmasindan
dolayr azalmug, toplam karotenoid miktan baglangic degerinin % 158 ine kadar
artrsgtir.

Wright ve Kader (1996), 5°C soguk depoda ve kontrolli atmosfer (KA)
kosullarinda muhafaza sirasinda SCKM miktarimin  arttigini, L*(parlaklik) artig
egiliminde, a* ve b* renk gostergelerinin siirekli bir azalma egiliminde oldugunu ve
titre edilebilir asitlifin azaldigmm bildirmiglerdir.

Brackmann ve ark. (1997), “Fuyu” ve “Lamaforte” trabzonhurmasi
cesitlerinin sogukta muhafazasi lzerinde calismuglardir. “Fuyu” ve “Lamaforte”
fizyolojik aga¢ olumunda derilmig, 10u-40p kalinkktaki polietilene sanlarak MA’da
ve 0° veya 1°C de muhafaza edilmistir. Fuyu 0° veya 1°C de CA(%16 0,+%10 CO;
veya %16 0,1t%15 CO;) kosullarinda ve 232 litrelik kutularda muhafaza edilmistir.
2 ay sonunda sofuk depoda normal atmosferde muhafaza edilenler muhafaza
sonunda pazarlanamaz duruma gelmistir. 0°C MA ve 40u kalmhktaki polietilen
torbada muhafaza edilen iki gesit ve CA’de (%16 0,+%15 CO,) tutulan Fuyu 3 ay
boyunca muhafaza edilmistir. Muhafaza sonunda basarih olan meyveler 13.5°C de 4
giin boyunca bekletildikleri halde meyve eti sertligini korumustur. Tim
uygulamalarda ¢iirime goriilmemis ve meyve kabugu kararmasi % 47 oraminda daha
disiuk ¢ikmugtir.

Moura ve ark. (1997), meyvelerin sarilmasi ve depolamanin trabzonhurmast
meyvesinin  olgunlagmasina  etkisi lizerinde g¢alismigtir.  “Taubare”  gesidi
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4meyve/polyester kasa olacak gekilde paketlenerek polivinilklorirsiz filme sarlmg
ve 0°C ve %80-85 oransal nem kosullannda veya oda sicakliginda muhafaza
edilmistir. Soguk hava ve meyvelerin sarilmasi olgunlasmayr ve agulik kaybim
azaltmigsa da tanen miktan veya burukluk iizerine etkili olmamustir.

Yongmoon ve ark. (1997), derim Oncesi yapilan kimyasal uygulamalarin
“Fuyu” trabzonhurmasiin muhafazasi iizerine etkilerini incelemislerdir. Derim
oncesi MGC-140 (N, P, K, Mn, etilen, diamin, asetik asit, Fe, CuSO,, ZnSO, ve
(NH4):Mo0Q4; 800, 1600 veya 3200 mg/litre) kangimu ve GA; (50 mg/litre)
uygulamalarina tabi tutulan meyvelerin polietilen torbalar igerisinde 1° C de tutulan
muhafaza deposunda 114 veya 169 giin siireyle meyve Kkalitesi incelenmistir.
Muhafaza sirasinda polietilen torba igerisindeki CO,/O; orami giderek artmistir. GA3
uygulamast meyve eti sertli§i bakimindan en iyi sonucu (meyve eti en sert olan
meyveler) verirken meyvedeki kuru madde miktann muhafaza siiresinin uzamast ile
birlikte azalmaya dogru bir egilim gostermistir. Ayrnica muhafaza sirasinda GA;
uygulanan meyvelerdeki toplam pigment miktan en dusik dizeye inmistir.
Depolama siiresince  “cryptoxanthin” azalirken “zeatin” miktarinda artig
bulunmustur.

2.5. Meyve Kalitesiyle ilgili Calismalar

Trabzonhurmasi meyvesinde tiiketicinin istedigi kalitede meyveyi pazara
sunabilmek igin bazi kalite kriterlerini goz 6niine almak gerekir. Bu kalite kriterleri
asagidaki gibi siralanabilir:

1. Suda ¢oziinebilir toplam kuru madde miktann ve suda ¢6ziinebilir tanen

miktar,

2. Meyvenin sekli ve goriinisi,

3. Aroma ve koku,

4. Vitamin,

Goriintis  Griniin pazar degerini belirlemede kullanilan en onemli kalite
faktorudir. Kalite, baytiklik, sekil, renk, meyvenin durumu ve bozulma miktarina
gore degerlendirilir.

Genellikle tiiketici, olgunlagsan meyvedeki renk degisimi ile seker igerigi ve
meyvede olmas: istenen Oteki nitelikler arasinda iligki kurar. Bundan dolayr triini
satin almaya karar vermek i¢in meyvede standart rengin olugmasi istenir. Yerel
trabzonhurmas gesitlerimiz turuncu renkte meyve kabugu ve sari et rengine sahiptir.

Genellikle derim zamaninda meyve kabugu rengi yesilimsi sari, turuncu sari,
turuncu kirmizi olarak, ¢esitlere gore, degisiklik gosterir.. Fizyolojik olgunluk
zamamnda ise gesitlerin kabuk renkleri; turuncu, koyu turuncu, kirmizi turuncu,
kirmz1 olabilmektedir (Onur, 1990).

Tarutani (1965), karbondioksit Ureticileri eklemek suretiyle meyvenin
kalitesinin devamhhi@im daha da gelistirmistir. Agirlik kaybt meyvenin polietilen
torbalara sanlmasiyla azaltilmig ve burukluk ta 60 giin igerisinde kaybolmustur.
Polietilen torbada muhafaza, meyvenin solunumunu azaltmakta ve solunumla
baglantili olarak, O, ve CO, konsantrasyonunu diizenlenmektedir. Arastirici ayrica
uzun sireli depolamalarda trabzonhurmasi meyvesinin meyve ¢lriikliigiine duyarli
olabilecegini bildirmigtir.
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Rehelia ve Kumar (1988), domates sekilli ve zanjumaru ¢esitlerinin toplam
kuru madde igerikleri iizerinde galigmiglar ve SCKM igeriklerini 1.gesitte %19.7 ve
2. gesitte %13 olarak bulmuslardir.

Mohamed ve Rabeh (1989), agac olumunda derilen trabzonhurmasimn farkh
depo sicakliklarimn (0°, 5° 10° 15° ve 18°C) ve %85-90 oransal nemin meyve eti
sertligine etkisini incelemiglerdir. Muhafaza siiresince meyve eti sertligi tim
sicakliklarda farkli miktarlarda azalmig, buna karsilik toplam seker giderek artmigtir.
Aym zamanda tanen miktarninda da azalma olmus ve meyve renginde gelisme
saptanmustir. Toplam asitlikte ise azalma gozlenmistir.

Fukushima ve ark. (1991), Hiratanenashi trabzonhurmasina etanol
uygulamasiyla buruklugu gidermenin mekanizmas: {zerinde bir ¢alisma
yapmuglardir. Kapali kutulara konulan trabzonhurmas: meyveleri %35 etanol ve %5
asetaldehit ¢6zeltisine maruz birakilmugtir. Buruklugu gidermek i¢in yapilan etanol
uygulamasi asetaldehit uygulamasina gore daha etkili olmusgtur.

Vidrih ve ark. (1994), derim sonras! yapilan uygulamalarin trabzonhurmasi
kalitesi {izerine olan etkilerini aragtirmuglardir. Derilen trabzonhurmalari %99 CO,
igeren ortamda 20 saat 20 °C de bekletildikten sonra 20 °C de normal atmosfer
kosullarinda 3 giin tutulmugtur. Kontrol meyveleri higbir uygulamaya tabi
tutulmayarak normal atmosferde bekletilmigtir. Uygulamadan sonra Thiene ve
Lycopersicon ¢esitleri 20 pg -2600ug/100g tanen igerirken CO, uygulamasma tabi
tutulmayan Kaki tipo’nun 2350 ng/100g igerdigi saptanmistir. Kontrol grubunun
baglangi¢ konsantrasyonu uygulamalaria kargilagtinldiginda CO, uygulamas: yapilan
meyvede daha fazla etanol ve asetaldehit bulundugu gorilmigtir. CO, uygulanan
meyvelerin kontrol grubuna gére daha yumusak oldugu ve fakat meyve et renginde
degisiklik olmadifi gozlenmigtir. Yapilan tat analizinde de panelistlerin ¢ogu CO,
uygulanan grubu tercih etmislerdir.

Lay-Yee ve ark. (1997), sicak su uygulamasiyla zararhilarin temizlenmesi ve
lsiime zararim azaltmak amaciyla Fuyu gesidi {izerinde bir ¢aligma yapmuglardir.
Derimi yapilan meyveler 47°C -54°C sicakliktaki suya daldinldiktan sonra, sicakliga
bagh olarak, 2.5 ile 120 dakika bekletilmistir. Kontrol grubu meyveleri oda
kosulunda (20°C) 120 dakika veya 20°C suda 60 dakika bekletilmistir.
Uygulamalardan sonra biitiin meyveler 0°C de 6.5 hafta tutulduktan sonra meyvelerin
kalitelerini degerlendirmek igin 20°C de 5 giin tutulmuglardir. Bir ¢ok sicak su
uygulamas1 meyve kabugunda zararlanmalar veya meyve etinde kahverengilesmeye
neden olurken yapilan bu galismada (47°C 90 dakika ve 120 dakika, 50°C 30-45
dakika, 52°C de 20-30 dakika, 54 °C 20 dakika.) belirtilen sicaklik derecelerinde ve
belirtilen siirelerde sicak su uygulamasi, dezenfeksiyon ve muhafazasi sirasinda
lisiime zararinin azalmasinda olduk¢a olumlu bulunmugtur.

Mouro ve ark. (1997), trabzonhurmasmn (Taubate), polivinilkloritli filmle
sarith veya sarili olmadan polyesteren kasada (4 meyve/1 paket) paketlenerek 0°C ve
% 80-85 bagil nemde veya oda sicakhiginda 72 giine kadar muhafaza edildigini rapor
etmiglerdir. Soguk muhafaza ve meyveyi sarma, depolama sirasindaki olgunlagmayi
ve agirhk kaybimi geciktirmigtir. Arastincilar, uygulamalann hi¢ birinin tanen igerigi
ve burukluk iizerinde etkili olmadigim bildirmislerdir.

Ustiin ve ark. (1997), trabzonhurmasimn farkli tirlerinin fiziksel ve kimyasal
yapilanim ve fiziksel, kimyasal ve duyusal karakteristiklerini belirlemiglerdir.
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Trabzonhurmasinin biinyesindeki maddelerin miktarlari  §0yledir: Kuru madde:
%17.04-20.70, suda ¢6ziinebilir kuru madde: %14-18.9, toplam seker: %12.3-17.1,
invert seker: %10.3-16.5, sakkaroz: %0.38-1.90, pH: 5.90-6.42, titre edilebilen
asitlik: %0.06-0.14, protein: %0.56-0.79, pektin: %0.44-0.91, askorbik asit: 6.8mg-
19.65mg/100g meyve ve toplam fenol: 0.17-0.24mg/100g meyve.
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3. MATERYAL ve YONTEM

Bu arastirma 1998 yilinda Yunanistan’in Girit Adasin Hanya sehrindeki
“Mediterranean Agronomic Institute”e ait, makinayla sogutmali soguk hava (0°C) ve
oda sicakhigmdaki (20°C) depolarda, 1999 yilinda ise Kahramanmaras Siitgii Imam
Universitesi’'ne ait makinayla sogutmah soguk hava deposunda yiiriitiilmiistiir.
Muhafaza denemelerinde her iki bélgede yetistiriciligi yapilan yerel trabzonhurma
cesitleri adi ve iiziim depolanmasmmda kullamlan &zel polietilen torbalara konularak
muhafaza edilmiglerdir.

3.1. Bitki Materyali

Denemenin ilk yilinda, Girit adasi Alkinos bélgesinden aliman domates
seklinde kirmizi-turuncu renkte, buruk ve g¢ekirdeksiz yerel bir trabzonhurmas: g¢esidi
(Diopyros kaki L.) kullamlmistir. Derilen meyvelerden diizgiin sekilli, ortalama
agirliklar yaklasik 180g agwrhginda homojen yapida olanlar denemede kullanlmustir.
Meyveler 18 Kasim 1998 tarihinde derilmigtir. Meyveler, derimden hemen sonra,
Yunanistan’mn Girit Adast Hanya sehrindeki “Mediterranean Agronomic Institute”
deki muhafaza deposuna konulmugtur.

Ikinci yilda ise, Kahramanmarag-merkezdeki Dere koy bolgesinden alinan
uzun meyve sekilli, turuncu renkte, buruk ve ¢ekirdeksiz yerel trabzonhurmas: ¢esidi
(Diopyros kaki L.) kullamlmustir. 23 Kasim 1999 tarihinde derilen meyvelerden
diizgiin sekilli, ortalama agirhklan yaklagik 250g agiwrhgmmda ve homojen yapida
olanlar denemede kullamilmustir. Derimden hemen sonra, meyveler K.S.U. Ziraat
Fakiiltesi Bahge Bitkileri Boliimiindeki muhafaza deposuna konulmustur.

3.2. Meyvelere Yapilan Uygulamalar

Derilen meyveler, meyve bozulmalarim engellemek ve iizerinde bulunan atik
maddeleri temizlemek amaciyla silinmistir. ilk yil yapilan ¢alismada, meyveler 0° ve
20°C de %85-90 oransal nemde muhafaza edilecek sekilde 2 gruba ayrimustir. Her
iki gruptaki meyveler, meyve agirhk kaybim engellemek amaciyla, iizerinde delikler
bulunan adi polietilen torbalara (3meyve/ltorba) konulmustur. 20°C’de muhafaza
edilen 2. grup meyvelerde, etilen tretimini engellemek amaciyla, ticari etilen
absorbanti olarak potasyum permanganat kullamlmustir. Ikinci yil yapilan
denemelerde meyveler sadece 0°C ve %85-90 oransal nemde, her biri 20 meyve alan
Ozel plastik kasalara yerlestirilmigtir. Kontrol grubu meyveleri agikta birakilmis
uygulama grubu ise, meyve agirrhk kayplarrm engellemek amaciyla {iziim
muhafazasinda kullamlan delikli 6zel polietilen torbalara yerlestirilmistir.

3.3. Meyve Analizleri
Her iki deneme ylinda da denemeye alinan meyvelere muhafaza sirasindaki
uygulamalarn  etkisini  belirlemek i¢in olgunluk ve kalite kriterlerini

degerlendirebilecek analizler yapilmustir. Meyve analizleri 2.5-3 aylbk muhafaza
stiresi boyunca 6 farkl zamanda 10 yinelemeli ve rastgele olacak sekilde yapilmstir.
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3.3.1. Agirlik Kayb:

Derimden sonra, denemeye alinan tim meyveler teker teker
numaralandirilmigtir.  Her olgunluk asamasinda (her analiz doéneminde) tartilan
numarali meyvelerin agihk kayplann baslangic agirhigimn  yiizdesi olarak
hesaplanmustir.

% Agirhk Kaybi=Baslangic Agirhig: - Son Agirhk ¥ 100
Baslangig Agirhg

3.3.2. Meyve Eti Sertligi

Meyve eti sertligi, meyvenin ekvator bolgesinde birbirine zit iki bélgede 2cm
genigliginde meyve kabugu bir bigak yardimi ile soyularak 1.yil David Bishop,
(Heatfied, Sussex England) marka (8mm) ve 2.yil Effegi Fruit Tester 327, (Effegi,
Italy) marka penetrometre (8mm) ile meyve eti delinerek olgiilmiis ve sonuglar
kg/cm’ olarak ifade edilmistir.

3.3.3. Suda Coziiniir Toplam Kuru Madde (SCKM)

Meyve eti sertligi oOlgilditkten sonra meyvenin yansi alinarak meyve suyu
sikilmig ve ornegin SCKM’si 1. Yil Atago PR-100 dijital refraktometre ile 2.yl ise
bir el refraktometresiyle ol¢ilmiistir. SCKM sonucu % brix cinsinden ifade edilmis
ve analizler oda sicakliginda (20°C) yapilmugtir.

3.3.4. pH ve Titre Edilebilir Asitlik

10 ml meyve suyu 100 ml’lik damutik su ile sulandinnlmig ve pH degerleri pH
metreyle olgilmiistir. pH metre 6lgiminde kullanilan aym 6mekler titre edilebilir
malik asit tayininde de kullandmugtir. Meyve suyu 6rnegine %1 lik etanol igindeki
fenol fitaleyn ¢ozeltisinden 1-2 damla damlatibp 0.1N NaOH ¢ozeltisinden meyve
suyu Ornegi pembelesinceye kadar eklenerek harcanan NaOH miktan bulunmustur.
Analizler her yineleme igin ayn ayn yapilmig ve titre edilebilir asitlik malik asit
cinsinden belirlenmistir.

Toplam asitlik asagidaki esitlik kullalarak hesaplanmugtir.

malik  asit (%)=Harcanan NaOH (ml)x(100/Kullamlan meyve suyu
miktar)xFaktéry 0.067

3.3.5. Renk Degisimi

Meyve renginin belirlenmesinde meyve yiizeyindeki lcm lik bolgeden CIE L*
(parlaklik), a* (+kirmizi-yesil), b* (sari-mavi) modunda yapilan 6lgiimler Minolta
Kromometre (CR-300, Minolta, Ramsey, NJ) ile ol¢iilmis ve alet kullanimindan
once beyaz tabaka ile kalibrasyonu yapimustir. Renk oOl¢iimii meyvenin genis
yuzeyinde yapilmigtir. L* rengin parlakhgindan ileri gelen degisimleri
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gostermektedir. L* degeri 100’e yaklastikga maximum degerini almakta ve bu renk
beyaz renge gonderilen 1513 %100’iinil yansimasi esasina dayanmaktadir. a* degeri
yesilden kirmiziya, b* degeri ise saridan maviye renk degisimini gostermektedir
(Sekil 3.1.). Degerlerin artan bigimde negatif vaya pozitif olmalar1 rengin
koyulasmas anlammna gelmektedir. Boylece a* ve b* degerleri incelenerek meyve
kabugunda meydana gelen renk degisimleri saptanmis ve bunlar grafiklerle
gosterilmistir (Wright ve Kader, 1996).

-b (mavi)

+a (kirmiz1) - . -a(yesl)

a1 5 FE) ESREAS SR

+b (sar1)

Sekil 3.1. a* ve b* degerlerinin ordinat sisteminde ifade ettigi renkler
3.3.6. Depo Sicaklik ve Nem Olgiimleri

Yunanistan ve Kahramanmarag’taki makinali sogutmah depolarda sicaklik ve
nem &lgiimleri termoghigrograflarla haftalk olarak diizenli &lgtilmistiir. Ayrica
herhangi bir yanhsh@ 6nlemek igin depo swcakhg maksimum ve minumum
termometrelerle de her giin diizenli olarak kontrol edilmistir. Haftalk
termoghigrogramlar tizerinde bulunan maksimum ve minumum degerlerin ortalamasi
alinarak, sicaklik ve oransal nemde goriilen degisiklikler kontrol edilmistir.

3.3.7. Etilen Uretiminin dlgiimii

Her meyve 750 ml'lik kavanozlara konulmustur. Bir saat sonra her bir
yinelemeden (10 yineleme) cam veya plastik sirngayla ler ml hava Srnegi almutir.
Kavanozdan alman hava omegi aliiminyum kolonlu ve FID detektorli bir gaz
kromotografina enjekte edilerek sonuglar ppm cinsinden ifade edilmigtir.
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3.3.7.1. Etilen Gaz1 Olgiimii

Etilen gaz1 bir FID (Flame Ionization Detector) detektorlii ve Alumina kolonlu
HP 5890 gaz kromotografi cihazi ile analizlenmistir. Plastik veya cam siringa ile her
biri 750 ml olan cam kavanozlardan 1’er ml hava ornegi alinarak direkt gaz
kromatografisine enjekte edilmistir (Anonim, 1998).

Gaz kromotografi kosullari asagidaki gibi ayarlanmustir.

Firm: 100 °C (1dakika)

Kolon: Eritilmis slika 10 m x 0.53 mm ALO3 /KCI

Enjeksiyon: 1ml

Dedektor: FID: (Flame lonization Detector) (T: 160 ‘@

Gaz Akig Hizi: 28- 30ml N,/ dakika

Bas basinci: 5Kpa

Tastyic1 gaz: Helyum (3.6ml/dakika)

Purge: Splitless Enjeksiyon

Etilen ul /kg/saat cinsinden asagidaki gibi hesaplanmugtir.

Akim hiz1 1/dak X 60 dak/saat X ppm etilen X 1000/ agirlik.
3.3.8. Tanen Tayini

Trabzonhurmasimnin tanen tayini Swain ve Hillis, (1959)’a gore yapilmustir.
*Coziiniir tanen tayini asagidaki protokole gore yapilmustr.

1. Her bir meyveden alman 5 gr meyve eti %80 (v/v) MeOH gozeltisi
icerisinde dgiitiiciide dgiitiilmiistiir.

2. Kanigim 5 dk 3600 g da santrifiijlenmistir. Santrifriijleme den sonra st
tabakadaki ¢ozelti baska bir tiipe aktarnlmistir ve geriye kalan gokelti tekrar % 80
MeOH ile yikanmistir.

3. % 80 MeOH ile ykanan cokelti % 80 lik MeOH ile 50 ml ye
tamamlanmustir.

4. % 80 lik MeOH ile 50 ml ye tamamlanan ¢ozeltiden 1ml alinmus ve buna 8.5
ml damutik su eklenmistir.

5. Damitik su eklendikten sonra iizerine 0.5ml fenol ayiraci eklenmistir.

6. 5 nolu c¢ozelti iizerine Iml konsantre sodyum karbonat (NaCOs;)
¢ozeltisinden eklenmis damutik su ile 25 ml'ye tamamlanmustir. Hazirlanan bu
ornekler dlciim yapilmadan karanlikta 1 saat siireyle bekletilmistir.
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*Tekrar ¢iziinebilir tanen tayini asagidaki protokole gére yapinustr.

Coziiniir tanen ol¢limiindeki 2 nolu islemden sonra tiipiin dip kisminda
geriye kalan cokelti tizerine % 1 (v/v) (%HCI-MeOH) ¢ozeltisi eklenerek 30 dk oda
sicakhiginda bekletilmistir.

2. 1 nolu islemden sonra 6rnek 5 dk tekrar santrifiije konmus ve ¢dzeltinin Gst
kismindan alinan saydam ¢ozelti bagka bir tiipe aktarilmistir.

3. Oteki tiipte kalan g¢okelti tekrar % 1 HCI-MeOH la yikanmis ve renksiz
¢ozeltinin hacmi % 1 HCI-MeOH le 50 ml’ye tamamlanmustir.

4. 3 nolu islemden sonra hazirlanan ¢ozeltiden 1ml Grnek alinarak iizerine 8.5
ml damitik su eklenmistir

5. Damutik su eklendikten sonra ¢ozeltiye 0.5ml fenol ayiract eklenmistir

6. 5 nolu ¢ozeltinin iizerine Iml konsantre sodyum karbonat (NaCO;)
¢ozeltisinden eklenmis ve ¢ozelti damitik su ile 25 ml’ye tamamlanmugtir.

Hazirlanan bu ornekler 6l¢iim  yapilmadan karanhkta 1 saat siireyle
bekletilmistir.

Hem ¢oziinen hem de tekrar ¢oziinebilir tanen miktar1 Follin- Dennis metodu
ile 6lciilmiis ve sonuglar(+) veya (-) katehin esitliginden hesaplanmistir.

Standart ¢6zeltinin hazirlanmasinda, 25 ml’lik balon joje kullamlmistir. Balon
jojeye sadece 8.5 ml damutik su ve 0.5ml fenol ayiraci ve 1 ml konsantre sodyum
karbonat (NaCOs) konulmustur ve ¢ozeltinin hacmi damitik su ile 25 ml ye
tamamlanmistir. Bu ¢ozelti ornek standart olarak kullamlarak tim &rnekler %
agirlk/ul olarak ifade edilmistir. Hazirlanan ornekler 725 nm dalga boyunda
spektrofotometrede okunmustur.

Standart tanen ¢ozeltisi hazirlamak i¢in. 1 ml stok “katehin” g¢ozeltisi
(1000mg/l) 25 ml'lik balon joje’ye konulmus ve daha sonra iizerine 25 ml’ye
tamamlanincaya kadar damutik su eklenmistir. Hazirlanan bu ¢ozelti B ¢ozeltisidir.

3.3.8.1. Standart Egrinin Hazirlamisi

Standart egrinin hazirlanmast i¢in 25 ml lik 7 adet cam balon joje alnarak her
birine 10 ml damutik su konulmustur. Daha sonra bunlarin iizerine 6 farkh
konsantrasyonda (0.5,1,2,3,4,5 ml) nceden hazirlanan B gozeltisinden eklenmistir.
Kontrol olarak B ¢dzeltisi igermeyen balon jojeye sadece 10 ml damutik su eklenmig
daha sonra her bir balon jojeye “folin katehin” (fenol gdstergesi) eklenip 3 dakika
bekledikten sonra ler ml satiire edilmis sodyum karbonat (Na,COs) eklenerek iyice
calkalanmustir. Cozeltinin hacmi damutik su ile 25 ml’ye tamamlanmig ve sonra
biitin ¢ozeltiler oda sicakhgmmda 1 saat karanhkta bekletilmistir. Okumalar
spektrofotometrede 725 nm dalga boyunda standart (B ¢dzeltisi) olarak yapllmlsnr
Standart egri, absorpsiyon degeri X eksenine ve standart konsantrasyonu (ug/ml'y y
eksenine gelecek sekilde yerlestirilmis ve hesaplamalar yapilmustir (Oshida ve ark.,
1996).
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3.3.9. L-Askorbik Asit Tayini
3.3.9.1. L-Askorbik Asit Tayininin Prensipleri

Askorbik asit 2.6 diklorofenol-indofenol gosterge¢ boyasiu renksiz bir
¢ozeltiye doniistiiriir. Indirgenemeyen boya fazlas asit ¢ozeltisi i¢inde pembe renk
verir (Anonim, 1998).

3.3.9.2. Belirte¢ ve Standartlar

Belirteg ierisinde agagidakiler kullanild.

%1 okzalik asit

askorbik asit

Standart (6zeltisi Hazirlanirken

2.6-diklorofenol-indofenol

sodyum bi karbonat ve damitik su

Belirteg ve standart ¢ozeltisinin hazirlamsi asagidaki gibidir:

¢ Boyanin Hazirlamsi

84 mg sodyum bikarbonat kaynayan (85-90°C) 80 ml damutik su igerisinde
¢oziildii ve ¢ozelti igerisine 100mg 2.6 diklorofenol-indofenol eklendi. Daha sonra
karigm filitreden gegirildi ve sogumaya birakildi. Sonra ¢ozelti 100 ml” lik balon
jojeye konularak iizeri damitik su ile tamamlandi. Hazirlanan bu stok ¢ozeltiden 25
ml almarak 500 ml lik balon jojeye konuldu ve hacmi damitik su ile 500 ml’ye
tamamlandi. Karigim ¢alkalanarak 4°C kullamma hazir olarak bekletildi (bu ¢ozelti
4°C de sadece 1 hafta taze olarak bekletilebilir) (Anonim, 1998).

3.3.9.3. L-Askorbik Asit standart Egrisinin Hazirlanigt

Yedi farkli konsantrasyondaki (1,2,3,4,5,6, ve 7ml) standart ¢ozeltiden
(25x200mm) 7 tane cam tiipe konulmug ve her tiibe 7,6,5,4,3,2,1ml %1 lik okzalik
asit yine 7 farkli konsantrasyonda eklenmistir. Daha sonra her bir tiipe 8ml boya
eklenmis ve rnekler 8 saniye vorteks de karistirilarak hizh bir sekilde 518nm dalga
boyunda spektrofotometrede (15-20saniye iginde) okunmustur. Her zamanki, gibi
15/1 oraninda %1 lik okzalik asit g¢ozeltisi/damitik su blank (standart olarak)
hazirlanarak rnekler okunmadan spektrofotometre hazirlanmustir. Standart egri
absorpsiyon degeri “x” eksenine ve standart konsantrasyon degeri “y” eksenine
gelecek sekilde (pg/ml) gizilmistir (Anonim, 1998).

3.3.9.4. L-Askorbik Asit Analizi

Trabzonhurmast meyvesinin merkezinden alman 5g meyve ornegi kiigik
pargalar halinde kesilerek 25ml %1 lik okzalik asit ¢dzeltisine konulmus ve bir
ogiitici  yardimuyla  pargalanarak  homojen hale  getirilmistir  (herhangi bir
oksidasyonu engellemek i¢in islemin ¢ok hizh yapilmasi gerekir) ve 5dk santrifiij
edildikten sonra askorbik asit tayin edilmistir. L-Askorbik asit tayini i¢in
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santrifiijlenen Grnekten 1ml alnarak 25x200mm  boyutundaki cam  tiip igine
konulmustur. Bunun tizerine 7ml %1 lik okzalik asit eklenmis ve vorteksle 1 dk ¢ok
iyi kanstrlmis ve iizerine 8ml boya ¢ozeltisi eklenerek tekrar vorteksle
karistirlmistir.  Daha sonra  spektrofotometrede 518nm de absorpsiyon dlgiimii
yapilmustir. Standart ¢ozelti igin 15:1 oraminda damitik su ve %l lik okzalik ¢ozeltisi
kullanilmugtir (Anonim, 1998).

3. 4. istatistiksel Analizler
Arastirmadan elde edilen tiim analizler sonuglar “Tesadif Parselleri” deneme
desenine gore (Bek. 1986) “Costat” ve “mstat” paket programindan yararlanilarak

varyans analizine tabii tutulmustur. Biitiin konulardaki farkhiliklarin 6nemi “Duncan
Coklu Karsilastirma Testi™ uygulanarak kontrol edilmistir.
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Sekil 3.2. Girit bolgesi yerel buruk trabzonhurmasi ¢esidinin olgunluk asamasindaki
gorunsleri

o
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Sekil 3.3. Kahramanmarag bolgesi yerel buruk trabzonhurmasi gesidinin derim
olumundaki goriinisii.
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Sekil 3.4. Kahramanmarag bolgesi yerel buruk trabzonhurmast cesidinin 0°C
muhafaza deposunda ki kontrol uygulamasi

Sekil 3.5. Kahramanmaras bolgesi yerel buruk trabzonhurmasi gesidinin 0°C
muhafaza deposunda ki polietilen torbasi uygulamasi

25



BULGULAR ve TARTISMALAR Ayse Tiilin OZ

4. BULGULAR ve TARTISMA

1998°de Girit’te yetistiriciligi yapilan buruk yerel gesidin meyveleri 0°C ve
20°C sicaklik ve %85-90 oransal nemde, iizerinde delikleri bulunan adi polietilen
torbalara konularak muhafazaya alinmustir. 1999’da Kahramanmarag’ta yetistiriciligi
yapilan buruk yerel gesit te 0°C sicaklik ve %85-90 oransal neme sahip olan
makinayla sogutmali bir soguk hava deposunda, delikli polietilen torbalara konularak
muhafazaya alinmstir. Bu ¢ahsma iki farkh yerli trabzonhurmasmm, farkh muhafaza
sicakliklar1 ve polietilen uygulamasi ile olgunlasma sirasinda meydana gelen kalite
kayiplar1 engellenerek muhafaza dmriinii uzatmak amaciyla yapilmistir.

4.1. Yerel Cesit (Girit)

Girit adasinda yetistiriciligi yapilan yerel trabzonhurmasi 0°C sicaklik ve
%85-90 oransal nemde soguk hava deposunda ve 20°C sicakliktaki oda kogullarinda
muhafaza edilmistir. Bu gesitte muhafaza siiresince saptanan degisiklikler gizelge ve
sekillerle gosterilmistir.

4.1.1. Meyve Eti Sertligi

Aragtirmada denemeye alman yerli trabzonhurmasi gesidinin yaklagtk 2.5
aylk muhafaza siiresince meyve eti sertliginde meydana gelen degisikliklerin
istatistiksel analiz sonuglar1 %5 diizeyinde énemli bulunmustur (Cizelge 4.1 ve Sekil
4.1). Bu sonuglar incelendiginde meyve eti serligiyle olgunlasma arasinda ters bir
iliski oldugu goérilmiistiir.

Olgunlukla birlikte, giderek azalan meyve eti serligi, derimden hemen sonra
6.16 kg iken olgunlasmanin son asamasinda hem 20°C hem de 0°C’de muhafaza
sonucunda ¢ok bilyiik bir azalma gdstermistir. En diisik meyve eti setligi kontrol
grubunda (20°C) son olgunluk asamasinda 0.98kg iken uygulama grubunda 0°C)
1.47kg olarak olgiilmiistiir. Meyvelerin 20°C’deki ortalama meyve eti sertligi 3.09kg
iken 0°C’deki ortalama meyve eti sertligi 4.09kg dir. Bu durumda kontrol ile
uygulama arasindaki fark istatistiksel olarak %5 diizeyinde dnemli bulunmustur.
Goriildigi gibi 0°C de muhafaza edilen meyvelerin sertligi 20°Cde muhafaza
edileninkinden 1kg daha fazladir. Bu da meyvelerin diisiik sicakhikta muhafazasinin
onemini gostermektedir. Pekmezci ve ark., nm (1995) Fuyu ve Hachiya gesitlerinde
yaptiklar aragtirma sonuglari bu sonuglar desteklemektedir.

Nitekim, Muhafaza siiresi uzadik¢a her iki gesitte de ortalama meyve eti
sertligi azalmistir. Derimden sonra &lgiilen meyve eti sertligi Fuyu gesidinde 10.5kg,
Hachiya gesidinde 10 kg iken muhafaza sonunda Hachiya 1.5 kg Fuyu 1 kg olarak
dlgiilmiistir.
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Cizelge 4.1. 20°C ve 0°C 72 giin muhafaza edilen trabzonhurmas: (Diospyros kaki
L.) meyvelerinin bu sicaklik derecelerinde meyve eti sertligindeki (kg)

degisimler
Uygulamalar
Mubhafaza 20°C’de Muhafaza 0°C’de Muhafaza Ortalama
Siiresi (Giin) (Kontrol) (Uygulama)
Derim 6,16 a 6,16 a 6,16a
30.giin 5,54 ab 6,17 a 5,85a
50.giin 2,88 cde 4,84 abe 3,86b
60.giin 2,05 de 3,70 bed 2,87¢
67.giin 0,95 e 2,18 de 1,56d
72.giin 0,98 e 1,47e 1,22d
Ortalama 3,09b 4,09a

Uygulama LSD. %5:.0.287, Muhafaza Siiresi LSD. %5: 0.498, UygulamaXMuhafaza Siiresi LSD.
%I1:3.01

4

5 \ e —
4 - ™ ol

- -m- - Uygulama

Meyve Eti Sertligi (kg)

Muhafaza Siiresi (Giin)

Sekil 4.1. 20°C ve 0°C depo sicakhgi ve degisik muhafaza siirelerinin
trabzonhurmasi (Diospyros kaki L.) meyve eti sertligine (kg) etkileri

4.1.2. Suda Coziinebilir Toplam Kuru Madde icerigi (SCKM)

1998 deneme yilinda Girit yerel trabzonhurmas: gesidinde saptanan % SCKM
ierikleri ve bunlara ait istatistiksel analiz sonuglari Cizelge 4.2 ve Sekil 4.2’de
gosterilmigtir. istatistiksel analiz sonunda %5 diizeyinde sadece muhafaza siiresi
Xuygulama etkilesimi énemli bulunmustur. Derim zamaninda SCKM igerigi %20.71
olarak olgiilmiistiir. Muhafaza siiresi boyunca ve olgunlagmayla birlikte uygulama
grubu meyvelerinin % SCKM igeriklerinde hafif diigtigler goriiliirken kontrol
gurubunda olgunlagmanin degisik asamalarmda % SCKM algalip yiikselmeler
gostermistir. 72 giinliik muhafaza siiresi sonunda ortalama SCKM, kontrol grubunda
%20.04, uygulama grubunda %19.61 olarak olgiilmiistiir. Yapilan istatistiksel
analizlerde her iki grup meyvenin SCKM degerleri arasinda &nemli farklarn
olmadign  goriilmiigtir. Wright ve Kader’in (1997) aragtirmalar bizim
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calismalarmizdaki  kontrol grubu sonuglarmi desteklemektedir. Bu arastiricilarm
sonuglarma gore, 5°C depo sicakliginda normal ve kontrollii atmosfer (KA)
depolarinda trabzonhurmasmnin muhafazasi sonunda, derimde %16.90 olan SCKM
muhafaza sonunda %18.10°a yiikselitken normal depo atmosferinde %17.60
olmugtur.

Cizelge 4.2. 20°C ve 0°C depo sicakhigi ve muhafaza siiresinin trabzonhurmasi
(Diospyros kaki 1.) meyvelerindeki % SCKM degisimi iizerine etkileri

Mubhafaza Siiresi Uygulamalar
(Giin) 20°C’de Muhafaza | 0°C’de Muhafazas Ortalama
(Kontrol) (Uygulama)
Derim 20,71a 20,71a 20,71
30.giin 19,69a 20,04a 19,86
50.giin 18,85a 20,32a 19,59
60.giin 19,43a 18,91a 19,17
67.giin 20,31a 19,61a 19,56
72.giin 21,26a 18,08a 19,67
Ortalama 20,04 19,61

Uygulama LSD. %S5: OD, Muhafaza Siiresi LSD. %5: OD, UygulamaXMuhafaza Siresi LSD. %]:
6.25
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Sekil 4.2. 20°C ve 0°C depo sicakhgi ve degisik muhafaza siirelerinin
trabzonhurmasi (Diospyros kaki L.) meyvelerindeki % SCKM degisimi
iizerine etkileri

4.1.3.pH

Derimden itibaren olgunlagmaya kadar olan muhafaza siiresi boyunca gok
yavas bir sekilde artiy gosteren pH analizi sonuglari Cizelge 4.3 ve Sekil 4.3°de
verilmistir. Yapilan istatistiksel analizler kontrol grubuyla uygulama grubu
meyvelerinin pH degerleri arasmdaki farklarm %5 diizeyinde onemli oldugunu
gbstermigtir. Derim zamani 5.62 olan pH olgunlagmayla beraber artis gdstermistir.
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Uygulamalar kargilagtirildiginda uygulama grubu meyvelerinin pH arti miktar
kontrol grubundan daha fazla olmustur. Ortalama pH, kontrol grubunda 5.79 iken
uygulama grubunda 5.96 olarak bulunmustur. Son olgunluk doneminde pH artisi
devam etmis ve kontrol grubunda 6.20 ye, uygulama grubunda 6.15 e yiikselmistir.
Wright ve Kader’in (1997), olgunlasmayla birlikte trabzonhurmasinin pH miktarinda
ok az miktarda bir artis oldugunu bildiren sonuglariyla bizim sonuglarimiz bir uyum
i¢indedir.

Cizelge 4.3. 20°C ve 0°C depo sicakhgn ve degisik muhafaza siirelerinin
trabzonhurmasi (Diospyros kaki L.) meyvelerinin pH degisimi tizerine

etkileri
Muhafaza Uygulamalar
Siiresi (Giin) [ 20°C’de Muhafaza | 0°C’de Muhafaza Ortalama
(Kontrol) (Uygulama)

Derim 5,62¢ 5,62¢ 5,62¢
30.giin 5,71bc 5,86abc 5,79d
50.giin 5,74abc 6,02abce 5,88bc
60.giin 5,67¢ 6,06abc 5,86¢
67.giin 5,80abc 6,06abc 5,93b
72.giin 6,20a 6,15ab 6,182

Ortalama 5,79b 5,96a

Uygulama LSD. %5: 0.034, Muhafaza Siiresi LSD. %5: 0.059, UygulamaXMuhafaza Siiresi LSD.
%5:0.439

e KO N tTO |
~ -m-. ~ Uygulama

pH

0 30 50 60 67 72
Muhafaza Siiresi(Giin)

Sekil 43. 20°C ve 0°C depo sicakhgn ve depisik muhafaza siirelerinin
trabzonhurmas: (Diospyros kaki L.) meyvelerinin pH degisimi iizerine
etkileri

4.1.4. Titre Edilebilir Asitlik (%Malik Asit)

Toplam titre edilebilir asitlik %malik asit olarak hesaplanmustir. Deneme
meyvelerinde muhafaza siiresi boyunca asitlik miktarindaki degisiklikler Cizelge 4.4
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ve Sekil 4.4°de verilmigtir. Asitlik degerleri {izerinde yapilan istatistiksel analizler
kontrol grubu meyveleriyle uygulama grubu meyveleri arasmdaki farklarm %S5
diizeyinde Onemli, muhafaza siiresiXuygulama etkilesiminin Snemsiz oldugunu
gOstermistir. Bu sonuglara gore, titre edilebilir asitlik derim zamaninda 0.22 iken
derimden 30 giin sonra kontrol grubu (20°C) meyvelerinde 0.16, uygulama (0°C)
grubu meyvelerinde ise 0.10 ya diigmiigtiir. Derimden 67 giin sonra kontrol grubu
meyvelerinde 0.05 ye kadar azalan titre edilebilir asitlik uygulama grubu
meyvelerinde 0.02 a kadar diigmiigtir. Wright ve Kader’in (1997) bu konudaki
cahsmalar1 bizim ¢ahgmalarmmzi destekler yondedir. Nitekim, aragtrmacilarm 5°C
de muhafaza etkileri trabzonhurmalarmin muhafaza swrasmdaki titre edilebilir asitlik
degeri 0.073 den 0.059 a kadar diigmiistiir.

Cizelge 4.4. 20°C ve 0°C depo sicakliyi ve degisik muhafaza stirelerinin
trabzonhurmasi (Diospyros kaki L.) meyvelerinin titre edilebilir asitlik

(Yomalik asit) diizeylerine etkileri
Muhafaza Siiresi Uygulamalar
(Giin) 20°C’de Muhafaza | 0°C’de Muhafaza Ortalama
(Kontrol) (Uygulama)
Derim 0,22 0,22 0,22a
30.giin 0,16 0,10 0,13b
50.giin 0,09 0,01 0,05¢
60.giin 0,07 0,01 0,04c
67.giin 0,05 0,02 0,04¢
72.giin 0,03 0,01 0,02¢
Ortalama 0,10a 0,06b

Uygulama LSD. %S5: 0.018, Muhafaza Stiresi LSD. %5: 0.031, UygulamaXZaman LSD. %5: OD
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Sekil 4.4. 20°C ve 0°C depo sicakhpi ve degisik muhafaza siirelerinin
trabzonhurmas1 (Diospyros kaki L.) meyvelerinin titre edilebilir asitlik
(%malik asit) diizeylerine etkileri
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4.1.5. Coziinebilir Tanen

Mubhafaza srasinda kontrol ve uygulama meyvelerinde azalma gosteren
¢oziinebilir tanen miktarmdaki degismeler Cizelge 4.5 ve Sekil 4.5’de verilmistir.
Muhafaza siiresi istatistiksel olarak %0.1 dlizeyinde Onemli, uygulama ve
uygulamaXmuhafaza siiresi etkilesimi Snemsiz bulunmustur.

Derimden hemen sonra yapilan analizlerde ¢6ziinebilir tanen miktar
2.062mg/100g olarak bulunmustur. Ortalama ¢oziinebilir tanen, kontrol grubunda
1.183mg/100g iken uygulama meyvelerinde 0.76mg/100g olarak Sl¢iilmiistiir. En son
olgunluk asamasmnda ¢Oziinebilir tanen miktart kontrol grubu meyvelerinde
0.541mg/100g iken uygulama grubu meyvelerinde 0.145mg/100g olarak
bulunmugtur.

Bu sonuglar Itoo (1971) ve Son ve ark.’nm, (1981) sonuglariyla uyum
icindedir. Nitekim, Itoo’nun (1971) yaptii c¢ahsmada buruk bir gesitte
Aizumishirazu meyveleri ham iken %3.74 olan tanen meyve olgunlastiginda %0.92

ye diismiistiir.

Cizelge 4.5. 20°C ve 0°C depo sicakh®s ve degisik muhafaza siirelerinin
trabzonhurmasi (Diospyros kaki L.) meyvelerinin ¢6ziinebilir tanen

miktar1 (mg/100g) lizerine etkileri
Muhafaza Siiresi Uygulamalar
(Giin) 20°C’de Muhafaza | 0°C’de Muhafaza | Ortalama
(Kontrol) (Uygulama)
Derim 2,062a 2,062a 2,062a
30.giin 1,914ab 1,184bc 1,549b
50.giin 1,112¢d 0,477cdef 0,795¢
60.giin 0,948cde 0,329¢f 0,639cd
67.giin 0,52¢cdef 0,366def 0,443de
72.giin 0,541cdef 0,145¢f 0,343e
Ortalama 1,183a 0,76b

Uygulama LSD. %5: OD, Muhafaza Siiresi LSD. %0.1: 0.146, UygulamaxMuhafaza Siiresi LSD. %5:
oD
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Sekil 4.5. 20°C ve 0°C depo sicaklii ve muhafaza siiresinin trabzonhurmasi
(Diospyros kaki L.) meyvelerinin ¢6ziinebilir tanen miktar1 (mg/100g)
lizerine etkileri

4.1.6. Tekrar Coziinebilir Tanen (TCT)

Coziinebilen tanen analizi yapilirken ilk agamada Slgiilemeyip %1MeOH-HCI
¢Ozeltisinde 30 dakika bekletilerek elde edilen tanen miktarma “tekrar ¢6ziinebilir
tanen” (TCT) denmektedir.

Olgunlagma siiresi boyunca her olgunluk agamasinda tekrar ¢oziinebilir tanen
(TCT) icerigi farklhiliklar gdstermigtir. Uygulamalar arasindaki fark % 5 diizeyinde
Onemli bulunmugtur. TCT igeriginde olgunlagmayla birlikte saglanan istatistiksel
degerler Cizelge 4.6 ve Sekil 4.6°da gosterilmistir.

Derimden sonra yapilan analizlerde TCT 0.274 mg/100 g olarak bulunmustur.
Tekrar ¢6ziinebilen tanen igerigi, derimden 30 giin sonra kontrol grubu meyvelerinde
0.269 mg/100 g, uygulama grubu meyvelerinde ise 0.275 mg/100 g olarak
Olclilmiigtiir. Derimden 50 glin sonra hem kontrol hem de uygulama grubu
meyvelerinin TCT 0.277 mg/100 g olarak bulunmugtur. Derimden 60 giin sonra her
iki grup meyvelerinin TCT igerikleri 0.473 mg/100 g ¢ikmmgtir. Derimden sonraki 67.
giinde yine her iki grupta 0.451 mg/100 g tekrar ¢bziinebilen tanen bulunmustur.
TCT igerigi, en uzun muhafaza stiresinde (72 giin) kontrol grubu meyvelerinde 0.562
mg/100 g iken uygulama grubu meyvelerinde, muhafaza siiresi boyunca en kiigiik
deger olan 0.203 mg/100 g a diigmiistiir. Her ne kadar bu diisiis olduk¢a yliksek
gOriiniiyorsa da yapilan istatistiksel analizler, degerler arasindaki farklarm Snemli
olmadifim go6stermistir. Bu durumun meyve orneklerinin bir 6rnek olmamasmdan
kaynaklanma olasih: yiiksektir.
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Cizelge 4.6. 20°C ve 0°C depo sicakhpn ve degisik muhafaza stirelerinin
trabzonhurmas1 (Diospyros kaki L.) meyvelerinin TCT igerikleri

(mg/100g) lizerine etkileri
Mubhafaza Siiresi Uygulamalar
(Giin) 20°C’de Muhafaza |0°C’de Muhafaza Ortalama
(Kontrol) (Uygulama)
Derim 0,274a 0,274a 0,274b
30.giin 0,269a 0,275a 0,272b
50.giin 0,277a 0,277a 0,277b
60.giin 0,473a 0,473a 0,473a
67.giin 0,451a 0,451a 0,451a
72.giin 0,562a 0,203a 0,382a
Ortalama 0,384a 0,326b

Uygulama LSD. %5: 0.058, Muhafaza Stresi LSD. %0.1: 0.101, UygulamaxMuhafaza Stresi LSD.
%1: 0.59
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Sekil 4.6. 20°C ve 0°C depo sicakh ve muhafaza siiresinin trabzonhurmasi
(Diospyros kaki 1.) meyvelerinin tekrar ¢Oziinebilen tanen icerii
(mg/100g) iizerine etkileri

4.1.7. L-Askorbik Asit

C vitamini, L-askorbik asit, toplam C vitamini ve dehidroaskorbik igerigini
kapsamaktadir. C vitamini igerigi, yaklagik olarak, L-askorbik asit i¢eriginin 2 kati
kadardr, diyebiliriz.

Beslenme bakimindan biiylik Sneme sahip olan L-askorbik asit, 6teki adiyla C
vitaminin muhafaza swrasindaki analiz sonuglari Cizelge 4.7 ve Sekil 4.7°de
verilmigtir. Uygulama, zaman ve uygulamaXmuhafaza siiresi etkilesiminin deneme
meyvelerinin L-askorbik asit igerikleri {izerine etkileri istatistiksel olarak %0.1
diizeyinde Onemli bulunmugtur. Derim zamannda L-askorbik asit igeridi
73.73mg/100g iken muhafaza siiresince ve olgunlagsmayla birlikte bu degerde hizh
bir azalma meydana gelmigtir. Ortalama L-askorbik asit kontrol grubu meyvelerinde
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31.7mg/100g iken uygulama grubu meyvelerinde 58.9mg/100g olarak bulunmugtur.
Son olgunluk doneminde bu deerler srasiyla 14.43mg/100g ve 36.16mg/100g
diizeyinde bulunmugtur. Goriildiigii gibi, L-askorbik asit igerikleri gerek 20°C lik
gerek 0°C lik muhafazada, muhafaza siiresiyle ters iligkili olarak, azalmaktadir.
Ancak 20°C’de mubafaza edilen deneme meyvelerindeki azalma 0°C dekine gore
olduk¢a fazla olmugtur. Sitavakov ve ark., (1992), Daood (1992) ve Kader ve
Wright’'m (1997) trabzonhurmasmda yaptiklann cahgmalar bu sonuglar destekler
yonde olmugtur. Nitekim Kader ve Wright ‘in (1997) yaptiklar aragtirmada 5°C’de
muhafaza edilen trabzonhurmasmin muhafaza sirasindaki toplam L-askorbik asit
icerigi 210mg/100g dan 190mg/100g’a kadar diigmiigtiir.

Cizelge 4.7. 20°C ve 0°C depo sicakhign ve depisik muhafaza sirelerinin
trabzonhurmas: (Diospyros kaki L.) meyvelerinin L-askorbik asit

(mg/100g) igerikleri {izerine etkileri
Muhafaza Siiresi Uygulamalar
(Giin) 20°C’de Muhafaza | 0°C’de Muhafaza Ortalama
(Kontrol) (Uygulama)
Derim 73,73a 73,73a 73,73a
30.giin 35,64abed 65,85abc 50,75b
50.giin 28,18bcd 67,80ab 47,99b
60.giin 25,93cd 68,70ab 47,31b
67.giin 12,45d 41,24abced 26,85¢
72.giin 14,43d 36,16abcd 25,30c
Ortalama 31,70 58,90

Uygulama LSD. %0.1:3.653, Muhafaza Siiresi LSD. %0.1:6.328, UygulamaxMuhafaza Siiresi LSD.
%0.1:39.4
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Sekil 4.7. 20°C ve 0°C depo sicakhgn ve degisik muhafaza sirelerinin
trabzonhurmas: (Diospyros kaki 1.) meyvelerinin L-askorbik asit
(mg/100g) igerikleri {izerine etkileri
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4.1.8. L* (parlaklik) Renk Degeri

Mubafaza edilen trabzonhurmalarmin olgunlagmayla birlikte giderek azalan
meyve kabugu L* (parlaklik) renk degerlerine ait istatistiksel sonuglar Cizelge 4.8 ve
Sekil 4.8°de verilmistir. Muhafaza Sliresi, uygulama, muhafaza siiresiXuygulama
etkilesimleri istatistiksel olarak %35 diizeyinde 6nemli bulunmustur. Derimden hemen
sonra L* (parlaklik) degeri 72.32 iken derimden 50 giin sonra kontrol grubu
meyvelerinde 70.01, uygulama grubu meyvelerde ise 63.15 e, derimden 72 giin sonra
kontrol grubu meyvelerde 63.45’e, uygulama grubu meyvelerde 45.93°¢ diigmiigtiir
(Cizelge 4.8). Ortalama L* (parlakhk) renk degeri, kontrol grubunda 67.91 iken
uygulama grubunda 59.36 olarak bulunmugtur. Istatistiksel sonuglara gbre L*
(parlaklik) renk degerindeki azalma, kontrol grubuna (20°C) goére uygulama
grubunda (0°C) daha fazla olmustur.

Cizelge 4.8. 20°C ve 0°C depo sicakhfi ve degisik muhafaza siirelerinin
trabzonhurmas: (Diospyros kaki L.) meyvelerinin L* (parlakhk) renk

degerleri lizerine etkileri
Muhafaza Siiresi Uygulamalar Ortalama
(Giin) 20°C’de Muhafaza [ 0°C’de Muhafaza
(Kontrol) (Uygulama)
Derim 72,32a 72,32a 72,32a
30.giin 70,74a 70,59a 70,67a
S0.giin 70,01a 63,15ab 66,58b
60.giin 70,092 54,75ab 62,42¢
67.giin 60,87ab 49,43b 55,15d
72.giin 63,45ab 45,93b 54,69d
Ortalama 67,91a 59,36b

Uygulama LSD. %35: 1.668, Muhafaza Siiresi LSD. %5: 2.889, UygulamaxMuhafaza Siiresi LSD. %5:
19.28
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Sekil 4.8. 20°C ve 0°C depo sicakhps ve depisik muhafaza siirelerinin
trabzonhurmast (Diospyros kaki 1..) meyvelerinin L. (parlaklik) renk
degerleri {izerine etkileri
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4.1.9. a* (+karmizi-yesil) Renk Degeri

Deneme meyvelerinin a* (+kirmizi-yesil) renk degerine ait analiz sonuglari
Cizelge 4.9 ve Sekil 4.9°da verilmistir. Muhafaza siiresi, uygulama, muhafaza
stiresiXuygulama etkilesimi istatistiksel olarak %5 diizeyinde 6nemli bulunmustur.

Derim zamaninda yapilan analizlerde a* renk degeri 14.51 olarak
bulunmugtur. Muhafaza boyunca kontrol grubu a* renk degeri analiz sonuglar
olgunlagmayla birlikte artarken uygulama grubu meyvelerinin a* renk degerleri
azalmistir. Ortalama a* degeri, kontrol grubunda 18.73 iken uygulama grubunda
14.59 bulunmugtur. Uygulama meyvelerinde derimden 30 ve 50 giin sonraki a* renk
degieri artig gostererek 30 giin sonra 15.35%¢, 50. giin sonunda 16.84’¢ kadar
yiikselmigtir. Derimden sonraki 60., 67. ve 72. giin sonraki a* renk degerlerinde
azalma saptanmugstr. a* degeri, uygulama meyvelerinde derimden sonraki 60. giin
14.87, en son olgunluk doneminde ise 11.19 olmugtur. Kontrol grubu meyvelerinde
olgunlasmayla birlikte a* renk degeri siirekli olarak artmigtir.

Buna gore a* renk degeri, derimden 30 giin sonra 15.88, 50 giin sonra 16.99,
60 giin sonra 18.99, 67 giin sonra 18.69 olmus ve 72 giin sonra ise bilyiik bir artig
gostererek 27.33’¢ yiikselmigtir.

Kader ve Wright’'m (1997) sonuglar1 bizim bulgularimizla uyum igindedir.
Nitekim, aragtirmacilarn 5°C’de muhafaza ettikleri trabzonhurmalarmm a* renk
degerleri 8 giin iginde 14.30 dan 13.20 ye digmistiir. Sekil 4.9°da g6riildiigi gibi, a*
renk degerinin artmasiyla meyvede biriken karoten miktar: artarak meyve et renginin
yesilden kirmiziya donmesini saglamgtir.

Gizelge 4.9. 20°C ve 0°C depo sicakhfi ve depisik muhafaza siirelerinin
trabzonhurmas: (Diospyros kaki L.) meyvelerinin a* (+kirmuzi-yesil)

renk degerleri lizerine etkileri

Mubhafaza Siiresi Uygulamalar Ortalama

(Giin) .
20°C’de Muhafaza | 0°C’de Muhafaza
(Kontrol) (Uygulama)
Derim 14,51a 14,51a 14,51¢
30.giin 15,88a 15,35a 15,61be
50.giin 16,99a 16,84a 16,91b
60.giin 18,99a 14,87a 16,93b
67.giin 18,69a 14,76a 16,72b
72.giin 27,33a 11,192 19,26a
Ortalama 18,73a 14,59b

Uygulama LSD. %5: 1.201, Muhafaza Stiresi LSD. %35: 2.088, UygulamaxMuhafaza Siiresi LSD. %5:
15.85
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Sekil 4.9. 20°C ve 0°C depo sicakhgi ve degisik muhafaza siirelerinin
trabzonhurmas1 (Diospyros kaki 1.) meyvelerinin a* (+kirmuzi-yesil) renk
degerleri iizerine etkileri

4.1.10. b* (+sari-mavi) Renk Degeri

Deneme meyvelerinin olgunlagmayla birlikte azalan b* (+sari-mavi) renk
degerinin analiz sonuglan Cizelge 4.10 ve Sekil 4.10°da verilmigtir. b* (+sar-mavi)
renk degerleri lizerinde yapilan istatistiksel analizlerde kontrol meyveleriyle
uygulama grubu meyveler arasindaki farklarm %S5 diizeyinde 6nemli oldugu
saptanmustir. Ortalama b* renk degeri kontrol grubunda 63.60 iken uygulama
grubunda 52.32 olarak bulunmustur. b* degeri derimden hemen sonra yapilan
Sl¢timlerde 67.25 iken olgunlukla birlikte azalmistir. Kontrol grubunun en diistik b*
renk degeri derimden 67 giin sonra 53.45 iken, uygulama grubu meyvelerinde son
olgunluk déneminde 32.89 olmugtur.

Cizelge 4.10. 20°C ve 0°C depo sicakhfy ve muhafaza siiresinin trabzonhurmasi
(Diospyros kaki 1..) meyvelerinin “b” (+sari-mavi) renk degeri {izerine

etkileri
Muhafaza Siiresi Uygulamalar Ortalama
(Giin) 20°C’de Muhafaza | 0°C’de Muhafaza
(Kontrol) (Uygulama)
Derim 67,25a 67,25a 67,25a
30.giin 67,11a 69,982a 68,54a
50.giin 68,43a 55,006ab 61,71b
60.giin 67,13a 46,71ab 56,92b
67.giin 53,21ab 42,08ab 47,64¢
72.giin 58,45ab 32,89 45,67¢c
Ortalama 63,60a 52.32b

Uygulama LSD. %5: 2.926, Muhafaza Siiresi LSD. %5: 5.067, UygulamaxMuhafaza Siiresi LSD. %5:

28.62
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Sekil 4.10. 20°C ve 0°C depo sicakhfi ve depisik muhafaza siirelerinin
trabzonhurmasi (Diospyros kaki L.) meyvelerinin b* (+sari-mavi) renk
degerleri tizerine etkileri

4.11. Etilen Uretimi

20°C’de muhafaza edilen trabzonhurmas: meyvelerinde olgunlagma sirasmda
etilen {iretimi Olglilmiigtlir. Muhafaza sirasinda trabzonhurmasi etilen {iretim
miktarmnda, &teki klimakterik meyvelerdeki gibi bir atig egrisi géstermemigtir.

Olgunlagma sirasindaki etilen {iretim miktatma ait sonuglar Sekil 4.12°de
verilmigtir. Olgunlagma sirasinda yapilan etilen dlglimlerinde en yiiksek etilen liretim
miktar 6ul/kg/saat ile derimden 10 giin sonra, en diigiik etilen miktar1 ise
4.6pl/kg/saat ile derimden 12 giin sonra elde edilmigtir. Olgunlagma sirasinda etilen
Uretimi dogrusal bir sekilde gergeklesmemis, artan ve azalan miktarlarda devam
etmistir.

Takata’nn (1983) yapmus oldufu cabgma bizim cahgmalarimz: destekler
yondedir. Nitekim, aragtirmaci trabzonhurmalarmin etilen {retiminin hem
klimakterik hem de klimakterik olmayan meyve tiirlerinden farkh oldugunu
bildirmistir. Erkenci ¢esitlerin etilen tiretimi klimakterik meyvelerdeki gibi artis
gosterirken gegcilerde artig gdstermemigtir. Bizim ¢esidimiz de gegci bir gesittir.
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Sekil 4.11. 20°C ve 0°C depo sicakhin ve degisik muhafaza siirelerinin
trabzonhurmas1 (Diospyros kaki 1.) meyvelerinin etilen {retimi
(u/kg/saat) lizerine etkileri

4.2. Kahramanmaras Yerel Trabzonhurmas:

Kahramanmaras’ta, kirmizi-turuncu renkli, buruk g¢ekirdeksiz, uzun meyveli
bir yerli gesit olan deneme meyveleri bu bdlgede aga¢ olumuna Kasim aymm 2.-3.
haftasinda gelmektedir. Kasim aymin 2.-3.haftasinda derilen bu yerel gesidin,
kontrol meyveleri meyve kasalarma konulan viyoller igine yerlestirilmis, uygulama
grubu meyveleri ise yine aym gekilde kasalara ve viyollere yerlestirildikten sonra,
{iziim muhafazasinda kullamlan delikli polietilen torbalara konuimusgtur.

Depo sicakhig: 0°C’ye ve oransal nem %85-90 a ayarlanmistir. Denemeye
alman meyveler depoda istiflenmis ve kalite &lgiitleri Gizerinde periyodik olarak
yapilan analizlerle saptanan degigiklikler cizelge ve sekillerle gosterilmigtir.

4.2.1. Agirhk Kayiplan

Yaklagik olarak 3 ay muhafaza edilen Kahramanmaras yerel ¢esidinde
mubafaza sonunda ortalama agwhk kayb1 kontrol meyvelerinde %3.75 iken delikli
polietilen torbalara konularak muhafaza edilen uygulama gurubu meyvelerinde
%?2.16 olarak saptanmugtir. Kontrol grubu ile uygulama grubu arasmndaki farklar
istatistiksel olarak %S5 diizeyinde dnemli bulunmustur. Muhafaza siiresi boyunca en
fazla agrhk kayb %5.58 ile 91 giin muhafaza edilen kontrol gurubu meyvelerinde
goriiliitken, aym donemde uygulama grubu meyvelerinin agirhk kayb %3.32
olmustur (Cizelge 4.11 ve Sekil 4.12). Bagka bir deyimle, muhafaza siiresi uzadikga
% agirhk kaybi artmustir. Pekmezcei ve ark.,’nin (1995) bu konudaki denemelerinin
sonuglari bizim sonuglarimzi desteklemektedir. Nitekim Pekmezci ve ark.,’min
(1995) 3.5-4 ayhk muhafaza sonunda en az agirlk kaybi 0°C sicakhk ve KMnO,
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emdirilmis ve deliksiz polietilen torbalara konulmus “Hachiya” ¢esidinde %6.21
olarak goriiliirken en fazla % agirhk kaybi 3°C sicaklikta muhafaza edilen Fuyu
¢esidinin kontrol grubu meyvelerinde %24.32 olarak saptanmugtir.

Cizelge 4.11. 0°C depo sicakhgmnda 3 ay muhafaza edilen trabzonhurmasi
(Diospyros kaki 1..) meyvelerinde saptanan % agirhk kayiplar

Muhafaza Uygulamalar Ortalama
Siiresi (Giin) | Acqikta Muhafaza | PE Torbada Muhafaza
(Kontrol) (Uygulama)
Derim 0d 0d 0d
27.giin 3,57abe 1,83cd 2,70¢
52.giin 3,97abc 2,13bed 3,05¢
69.giin 4,80a 2,06bed 3,43bc
84. giin 4,58ab 3,64abc 4,11ab
9Lgiin 5,58a 3,32abc 4,45a
Ortalama 3,75a 2,16b

Uygulama LSD. %S5: 0.485, Muhafaza Siiresi LSD. %5: 0.840, UygulamaxMuhafaza Siiresi LSD. %5:
2.52
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Sekil 4.12. 0°C depo sicakhgmda 3 ay muhafaza edilen trabzonhurmas (Diospyros
kaki L.) meyvelerinde saptanan % agwhk kayiplar

4.2.2. Meyve Eti Sertligi

Muhafaza sirasinda meydana gelen meyve eti sertliindeki degisimler Cizelge
4.12 ve Sekil 4.13°’de Ozetlenmigtir. Meyve eti sertlifi Ol¢limlerinin sonugclari
lizerinde yapilan istatistiksel analizler muhafaza siiresinin bu 6zellik {izerine olan
etkisinin %5 diizeyinde 6nemli oldugunu g&stermigtir. Derimden hemen sonra
Slgiilen meyve eti sertligi 9.2 kg olarak saptanmmg ve muhafaza sliresinin uzamasina
paralel olarak meyve eti sertligide azalmstir.

Ortalama meyve eti sertlifi kontrol grubu meyvelerinde 3.41 kg iken
uygulama grubu meyvelerinde 3.58 kg olmustur. Sekil 4.13 te de goriildiigii gibi
meyve eti sertlifindeki diisiis kontrol meyvelerinde uygulamaya gore biraz daha hizh
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olmugtur. Derimden 91 giin sonra yapilan son meyve eti sertlifi, hem kontrol de hem
de uygulama gurubu meyvelerinde 1.1 kg olarak &l¢iilmiigtiir. Bu sonuglar Itamura
ve ark.,(1995) ve Huber’in (1983) calismalarinda elde edilenlerle uygunluk
gOstermektedir. Nitekim Itamura ve ark., (1995), olgun olarak derilen ‘Tonewase’
trabzonhurmasi ¢esidinin 8 giinlik muhafazas1 sonunda meyve eti sertliinin 2kg dan
0.4kg a distigiini bildirmiglerdir.

Cizelge 4.12. 0°C depo sicakhgmda 3 ay muhafaza edilen trabzonhurmas:
(Diospyros kaki L.) meyvelerinin et sertliklerinde (kg) saptanan

degisimler
Muhafaza Siiresi Uygulamalar Ortalama
(Giin) Acikta PE Torbada Muhafaza
Muhafaza (Uygulama)
(Kontrol)
Derim 9,20a 9,202 9,25a
27.giin 5,0b 5,10b 4,97b
52.giin 2,40cd 3,30¢ 2,88¢c
69.giin 1,80de 1,50de 1,62d
84. giin 1,10¢ 1,30¢ 1,21de
91. giin 1,10¢ 1,10e 1,05¢
Ortalama 3.41a 3,58a

Uygulama LSD. %5 :6D, Muhafaza Siiresi LSD. %0.1: 0.508, UygulamaxMuhafaza Siiresi LSD. %5:
oD

20
0,0«

10,0-
® 80
E" 6,0 0 Kontrol
Eg 40 r; Uygulama

Sekil 4.13. 0°C depo sicakhmmda 3 ay muhafaza edilen trabzonhurmas: (Diospyros
kaki L.) meyvelerinin et sertliklerinde (kg) saptanan degisimler

4.2.3. Suda Coziinebilir Toplam Kuru Madde Miktan (SCKM)

Derimden olgunlasmaya kadar gegen silirede meyvelerde dlciilen % SCKM
igeriklerine ait sonuglar Cizelge 4.13 ve Sekil 4.14°de verilmistir. 0°C ye ayarlanan
muhafaza deposundaki kontrol meyvelerinde ortalama SCKM igerigi %17.15 olarak
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bulunurken, uygulama grubu meyvelerinin ortalama SCKM icerikleri %16.39 olarak
saptanmig, olgunlagma ilerledikce hem kontrol gurubu ve hem de uygulama grubu
meyvelerindeki % SCKM igeriklerinde azalma gOriilmiigtiir. Mubafazanin 91.
giiniinde uygulama grubu meyvelerinin % SCKM igerikleri 14.67 iken kontrol
gurubu meyvelerinde bu deger 16.33 bulunmugtur. Kontrol gurubu meyvelerinde
%SCKM azalma oram uygulama gurubu meyvelerinden daha az olmugtur. Muhafaza
siiresinin meyvelerdeki SCKM igerigi {izerine etkisi uygulamaya gbre daha Snemli
fakat uygulamaXmuhafaza siiresi etkilesimi 6nemsiz bulunmugtur.

Cizelge 4.13. 0°C depo sicakhfinda 3 ay muhafaza edilen trabzonhurmasi
(Diospyros kaki L.) meyvelerinin SCKM (%) icerikleri

Muhafaza Uygulamalar Ortalama
Siiresi (Giin) | Aqikta Muhafaza | PE Torbada Muhafaza
(Kontrol) (Uygulama)
Derim 18.31a 18,31a 18,31a
27.giin 18,01ab 17,63abc 17,82a
52.giin 17,05abed 16,31cde 16,68b
69.giin 16,68bcde 16,05def 16,37b
84, giin 16,51bcde 15,36ef 15,94be
91. giin 16,33cde 14,67f 15,5¢
Ortalama 17,15a 16,39b

Uygulama LSD%0.1: 0.440, Muhafaza Siiresi LSD. %0.1: 0.763, UygulamaxMuhafaza Stresi LSD.
%S5: OD

Suda 14 -
Cozinebilir 12
Toplam Kuru
Madde (%) ¢

O Kontrol
7;Uygulama

@
\\\W'“\m;\\\\‘x,

0 27 52 69 84

Muhafaza Siresi (Giin)

Sekil 4.14. 0°C depo sicakhiinda 3 ay muhafaza edilen trabzonhurmas: (Diospyros
kaki L.) meyvelerinin SCKM (%) i¢erikleri

4.2.4.pH

Meyve suyunda Slgiilen pH degerleri derimden olgunlagmaya kadar Snemli
artiglar g&stermigtir (Cizelge 4.14ve Sekil 4.15). Nitekim, derim zamaninda 6.05 olan
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pH olguniagma siiresi sonunda kontrol grubu meyvelerinde 6.16, uygulama grubu
meyvelerinde ise 6.07 olarak dlglilmiigtiir.

Cizelge 4.14. 0°C depo sicakhfinda 3 ay muhafaza edilen trabzonhurmasi
(Diospyros kaki L.) meyvelerindeki pH degisimleri

Mubhafaza Uygulamalar Ortalama
Siiresi (Giin) (Acikta Muhafaza| PE Torbada Muhafaza
(Kontrol) (Uygulama)
Derim 6,05ab 6,05ab 6,05b
27.giin 6,19ab 6,15ab 6,017a
52.giin 6,25ab 6,20ab 6,23a
69.giin 6,04ab 5,80b 5,92¢
84. giin 6,15ab 6,28a 6,22a
91. giin 6,302 5,95ab 6,12ab
Ortalama 6,16a 6,07b
Uygulama LSD. %1:0.059, Muhafaza Siiresi LSD. %0.1:0.103, UygulamaxMuhafaza Siiresi LSD.
%S5: 0.436
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Sekil 4.15. 0°C depo sicakhgmmda 3 ay muhafaza edilen trabzonhurmas: (Diospyros
kaki L.) meyvelerindeki pH degisimleri

4.2.5. Titre Edilebilir Asitlik (% Malik Asit)

Denemeye alman meyvelerin titre edilebilir asitlik icerifindeki degisimler Cizelge
4.15 ve Sekil 4.16’da verilmigtir. Kontrol grubu meyvelerle uygulama grubu
meyvelerinin titre edilebilir asitlik miktarlar1 %5 diizeyinde Onemsiz ¢ikmugtir.
Denemedeki kontrol ve uygulama grubundaki meyvelerin titre edilebilir asitlikleri
derim zamanmda %0.26 iken meyve olgunlastikca giderek azalmugtir. Asitlik son
olgunlagma agamasmda kontrol grubu meyvelerinde 0.08 iken uygulama grubu
meyvelerinde 0.09 olarak bulunmustur. Ortalama titre edilebilir asitlik, kontrol grubu
meyvelerinde 0.17 oldufu halde uygulama grubu meyvelerinde 0.54 olarak
hesaplanmustir.

43



BULGULAR ve TARTISMALAR Ayse Tiilin O0Z

Cizelge 4.15. 0°C depo sicakhfinda 3 ay muhafaza edilen trabzonhurmasi
(Diospyros kaki L.) meyvelerinde titre edilebilir asitlik(%malik asit)

degisimleri
Muhafaza Uygulamalar Ortalama
Siiresi (Giin) | Acikta Muhafaza | PE Torbada Muhafaza
(Kontrol) (Uygulama)
Derim 0,26 0,26 0,26
27.giin 0,23 0.24 2,38
52.giin 0,19 0,20 0,20
69.giin 0,16 0,12 0,14
84. giin 0,09 0,10 0,10
91. giin 0,08 0,09 0,09
Ortalama 0,17 0,54

Uygulama LSD. %5: OD, Muhafaza Siiresi LSD. %5: oD, UygulamaxMuhafaza Siiresi LSD. %35:
OD

0,3

0,251

0,211

0 Kontrol
r:Uygulama

0,151

(%Malik Asit)

0,11

il

Sekil 4.16. 0°C depo sicakhmmda 3 ay muhafaza edilen trabzonhurmasi (Diospyros
kaki L.) meyvelerinde titre edilebilir asitlik (%omalik asit) degigimleri

Titre Edilebilir
Asitlik

27 52 69 84
Muhafaza Siiresi (Giin)

4.2.6. Coziinebilir Tanen

Deneme meyvelerinde muhafaza siiresince giderek azalan ¢dziinebilir tanen
icerigine ait Slglim sonuglan Cizelge 4.16 ve $ekil 4.17°de gosterilmistir. Derimden
sonra yapilan Olglimlerde 1.22mg/100g olarak bulunan tanen igerifi meyve
olgunlastiginda kontrol grubunda 0.66mg/100g uygulama grubunda ise 0.60mg/100g
olarak bulunmustur. Muhafaza siiresi sonunda ortalama tanen igerigi ise, kontrol
grubu meyvelerinde 0.97mg/100g, uygulama grubu meyvelerinde 0.92mg/100g
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olarak Ol¢iilmiigtiir. Muhafaza siirelerinin ¢6ziinebilir tanen fizerine etkisi istatistiksel
olarak %5 diizeyinde 6nemli bulunurken uygulama ve muhafaza sliresiXuygulama
etkilesimi Snemli gikmamstir.

Cizelge 4.16. 0°C depo sicakhgnda 3 ay muhafaza edilen trabzonhurmas:
(Diospyros kaki L.) meyvelerinde ¢Oziinebilir tanen igerigindeki

degisimler
Mubhafaza Uygulamalar Ortalama
Siiresi (Giin) [Acikta Muhafazal PE Torbada Muhafaza
(Kontrol) (Uygulama)
Derim 1,22a 1,22a 1,22a
27.giin 1,20a 1,19a 1,20a
52.giin 1,17a 1,11a 1,14a
69.giin 0,79a 0,72a 0,76b
84. giin 0,78a 0,68a 0,73b
91. giin 0,66a 0,60a 0,63b
Ortalama 0,97a 0,92a

Uygulama LSD. %0.1: 0.152, Muhafaza Siresi LSD. %0.1: 0.263, UygulamaxMuhafaza Siiresi LSD.
%35:0.754
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Goziinebilir Tanen
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Muhafaza Siiresi (Giin)

Sekil 4.17. 0°C depo sicakhignda 3 ay muhafaza edilen trabzonhurmas: (Diospyros
kaki 1..) meyvelerinde ¢oziinebilir tanen igerigindeki degisimler

4.2.7. Tekrar Coziinebilen Tanen (TCT)

Deneme meyvelerinde olgunlagmayla birlikte azalan TCT igeriklerine ait
sonuglar Cizelge 4.17 ve Sekil 4.18° de verilmigtir. TCT igerikleri {izerine yapilan
istatistiksel analizler, kontrol grubu meyvelerle uygulama grubu meyveler arasmdaki
farklarin istatistiksel olarak %0.1diizeyinde Snemli oldugunu gostermigtir. Mubafaza
sirasmda azalma egiliminde olan TCT igerifi kontrol grubunda 0.84, uygulama
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grubunda ise 0.83 olarak Slgiilmiistiir. Olgunlagmayla birlikte her iki uygulamada da
azalma egilimi gosteren TCT, Sekil 4.18 de de goriildiigt gibi, uygulama grubunda
derimden 69 giin sonra bir artiy gostermigse de bu artis istatistiksel olarak Gnemli
bulunmamugtir.

Cizelge 4.17. 0°C depo sicakhgmda 3 ay muhafaza edilen trabzonhurmasi
(Diospyros kaki 1.) meyvelerinde tekrar ¢o6ziinebilen tanen

icerigindeki degigimler
Muhafaza Uygulamalar Ortalama
Siiresi (Giin) |Acikta Muhafaza| PE Torbada Muhafaza
(XKontrol) (Uygulama)
Derim 1,33a 1,33a 1,33a
27.giin 0,9ab 1,13a 1,02b
52.giin 0,83ab 0,46b 0,65¢d
69.giin 0,62b 0,94ab 0,78¢c
84. giin 0,67ab 0,5b 0,59d
91. giin 0,69ab 0,6b 0,65¢cd
Ortalama 0,84a 0,83a

Uygulama LSD. %0.1: 0.087, Zaman LSD. %0.1:0.151,UygulamaXZamanLSD. %0.1:0.658:
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Tekrar Gozilinebilir Tanen
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Sekil 4.18. 0°C depo sicakliginda 3 ay muhafaza edilen trabzonhurmas: (Diospyros
kaki L.) meyvelerinde tekrar ¢dziinebilir tanen igerigindeki degigimler
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5. SONUC ve ONERILER

1998-1999 ve 1999-2000 yilarinda denemeye alman iki farkh yerel
trabzonhurmas: ¢esidindeki muhafaza denemeleri, ik yil Yunanistan’m Girit
Adasinin Hanya sehrinde makinayla sogutmali bir soguk hava deposunda, ikinci yil
ise K.S.U. Universitesinde makinayla sogutmah bir depoda yapilmustir. Muhafaza
calsmalarinda ilk yil iki farkli muhafaza sicakhgmda 20°C ve 0°C %85-90 oransal
nemde delikli adi polietilen torbalarda, ikinci yil 0°C sicaklik ve %85-90 oransal
nemde delikli 6zel polietilen torbalara konularak ve agikta (polietilen torbaya
konulmadan) muhafaza edilmislerdir. Denemeler, bu kosullarn Kkalite kriterleri
lizerine olan etkilerini inceleme amaciyla yapilmistir.

Birinci deneme yilnda iizerinde cahsilan yerel Girit gesidinin 20°C’de
muhafaza edilen meyvelerinde SCKM daha yiiksek olmug ve meyve et ve kabuguna
turuncu ve kirmizi rengi veren ve karoten igerigi ile yakin iligkili olan a* (+kirmzi-
yesil) rengi yiiksek sicaklikta daha cabuk parcalanmustir. Ancak 0°C’de muhafaza
edilen meyvelerde meyve etinde meydana gelen yumusama daha az ve yavas
olmustur. Meyve buruklugunun giderilmesi ve insan beslenmesinde ¢ok onemli olan
L-askorbik asit parcalanmasi daba az ve yavas olmustur. Ancak 0°C de muhafazada
diisiis hem daha hizh hem de 20°C de muhafaza edilenlerden daha gok olmustur.
Cesitli aragtiricillar tarafindan trabzonhurmast C vitamini bakimindan zengin bir
meyve olarak kabul edilmektedir (Goddard ve Matthews, 1979; Itoo, 1978, Kader ve
Wright, 1996). Bizim sonuglarimz da bu degerleri destekler niteliktedir. Oysa
Onur’un (1990) bildirdigi deger ¢ok kiigiiktlir. Bu farkhliklarm C vitamini
tayinindeki degisik yontemlerden kaynaklandigi kanisindayiz.

Ikinci yil denemeye alnan Kahramanmarag yerel cesidinin 0°C sicakhktaki
bir soguk hava deposunda §zel polietilen torbalarda muhafazasi, agikta muhafaza
edilen meyvelere goére meyve agiwhk kaybmn azalmasi, meyve eti sertliinin
muhafazasi, buruklugun kaybolmasiun hizlanmasi bakimlarindan daha olumlu
bulunmustur. Ancak 0°C de agikta mubafaza edilen meyveler daha yiiksek SCKM ve
pH’a sahipken titre edilebilir asitlik muhafaza sirasinda daha hizh azalmstir.

Sonu¢ olarak, muhafaza swrasinda trabzonhurmasi meyvelerinin meyve eti
sertliginde, meyve agwhginda, L-askorbik asit, titre edilebilir asitlik , TCT ve
¢Oziinen tanen igeriklerinde, meyvelerin L* (parlaklik) ve b*(+sari-mavi) renk
degerlerinde azalmalar meydana gelmistir. Bu azalmalar denemede kullanilan ¢eside,
depo kosullarma ve uygulana polietilen torbalarin yapisina bagh olarak degismistir.
Muhafaza sirasinda yapilan bazi uygulamalar bu degisimleri daha da hizlandirms
veya yavaglatmistir. yi kalitede ve uzun bir muhafaza igin 0°C depo sicakhgi, %85-
90 oransal nem, O&zel delikli polietilen uygulamasi ve K.Marag bolgesinde
yetistiricilii yapilan lokal trabzonhurmasi daha uzun siireli bir muhafaza igin
Onerilebilir.

Ayrica optimum depolama kosullan trabzonhurmasinin uzun bir dénemde en
iyi yeme Kkalitesine sahip olmasim saglamaktadir. Muhafaza sirasmda derim
olgunlugunda toplanan meyveler muhafaza sirrasinda yumusar, bagka bir deyimle
olgunlagsma ve muhafaza sirasmda meyve eti sertliinde azalma olur. Muhafaza
edilecek trabzonhurmasi meyvelerinin kaliteli, istenen meyve eti sertlifine, yeterli
vitamin igerigine, daha iyi meyve kabuBu ve et rengine sahip olmasi gerekir. Ayrica,
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meyvenin olgunlagmasm etkileyen etilen gazi Uretiminin  engellenmesi de
muhafazaya olumlu etki yapar. Coziinen ve tekrar ¢ozinebilen tanen miktan ve
asitlik gibi Ozellikleri koruyabilmek igin derim oOncesinde ve sonrasinda dikkat
edilmesi gereken hususlan soyle siralayabiliriz:

Meyveler dogru derim olgunlugunda derilmeli,

Yumusak ve zararlanmig meyveler depodan uzaklagtiriimal,

Meyve burugsmasii ve nem kaybim engellemek i¢in depo oransal nemi
istenen diizeyde, en azindan %85-90 dolayinda olmali,

Meyve 0°C veya 1°C de tutulmali ve iisiime zararnm o6nlemek igin depo
sicaklig1 0°C den daha az olmamah.

Ote yandan basanili bir muhafaza igin agaglarda derim 6ncesi gerekli kiiltiirel
islemlerin uygulanmasmna, derimin zamaninda ve usuline uygun yapilmasina,
depolarin temiz olmasina, havalandirma ve hava hareketinin iyi yapilmasina, meyve
paketlenmesine 6nem verilmelidir.
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