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Özet 

Hu nnap, u retimin giderek artmasına bag lı olarak yeni depolanmaya başlayan bir meyve tu ru du r. Ancak, 
başarılı bir depolama için hasat o ncesi ve sonrası bazı uygulamaların hu nnap meyvelerinin depolanabi-
lirlig ine etkisinin ortaya konması gerekmektedir. Bu çalışmada, sıcak su uygulamalarının hu nnap mey-
vesinin hasat sonrası kalite deg işimlerine ve kayıplara etkilerinin araştırılması amaçlanmıştır. Geç se-
zonda, ticari olgunlukta hasat edilen hu nnap meyvelerine sıcak su daldırma (3 dakika su reyle 47°C veya 
53°C’de sıcak su) veya pu sku rtme (10 saniye 60°C’de) uygulamaları yapılmıştır. 3 dakika 24°C’deki suya 
daldırılan meyveler kontrol olarak kabul edilmiştir. Hu nnap meyveleri 0°C sıcaklık ve %90-95 oransal 
nemde 80 gu n su reyle depolanmıştır. Depolama o ncesinde ve 20 gu n aralıklarla alınan meyve o rnekle-
rinde kalite deg işimleri incelenmiştir. Sıcaklık uygulamaları, 60 gu nlu k depolama sonrası fizyolojik 
bozukluk oranını kontrole go re azaltmıştır. 80 gu nlu k depolama sonrası 3 dakika 53°C sıcak su uygula-
masında fizyolojik ve patolojik bozulma oranı %16 iken, dig er uygulamalarda bu oran %35’in u zerinde 
olmuştur. Depolama sonunda, başlangıca go re hu nnap meyvelerinde de yeşil renk (a*) tonu, suda ço zu -
nu r kuru madde, titre edilebilir asitlik, sertlik miktarı ve antioksidan aktivitesi azalırken, sarı renk (b*) 
tonu ve ag ırlık kaybı artmış, pH deg eri ve toplam fenolik madde miktarındaki deg işimler ise sınırlı ol-
muştur. Sonuçlar, 3 dakika 53°C sıcak su uygulanan hu nnap meyvelerinin 80 gu n, kontrol ve dig er sıcak 
su uygulamalarında ise 60 gu n su reyle başarıyla depolanabileceg ini go stermiştir.  

Anahtar kelimeler: Hünnap, sıcaklık uygulaması, fizyolojik bozukluklar, meyve eti sertliği, soğuk 
depolama  

Abstract 

Jujube fruits are recently put in storage due to the increase in production. To enhance success in storage, 
there is a need to investigate the effects of some pre and post-harvest treatments. This study aimed to 
determine the effects of hot water treatments on post-harvest quality changes and loss rates of jujube 
fruit. Fruits were harvested at commercial maturity during late season and dipped in 47°C and 53°C hot 
water for 3 min. or hot water at 60°C was sprayed for 10 seconds. Dipping in water at 24°C for 3 min. 
was served as the control treatment. Jujube fruits from all treatments were stored at 0°C and %90-95 
relative humidity for 80 days, and quality changes were determined before storage and at 20-days 
intervals during storage. Physiological disorders decreased with post-harvest hot water treatments for 
60 days in storage. Fruit dipped into 53°C water for 3 min had the lowest rate of physiological disorders 
with 16 % compared to the other treatments that exceeded 35%. Green skin color (a*), total soluble 
solids, titratable acidity, fruit flesh firmness and antioxidant activity decreased whereas yellow skin 
color (b*) increased after storage. Changes in pH values and total phenolics were limited. Results 
showed that jujube fruits treated with 3 min 53°C hot water can successfully store for 80 days, longer 
than the other treatments that allowed 60 days of storage.  
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Şekil 1. Farklı sıcak su uygulamalarının depolama süresince hünnap meyvelerinin ağırlık kaybı (A) ve kayıp 
oranlarına (B) etkileri. 
Figure 1. Effects of different hot water treatments on weight loss (A) and percent loss  (B) of jujube fruits during stor-
age. 

  
Şekil 2. Farklı sıcak su uygulamalarının depolama süresince hünnap meyvelerinin a* değeri (A) ve b* değeri 
(B) etkileri. 
Figure 2. Effects of different hot water treatments on a* (A) and b* values (B) of jujube fruits during storage. 
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Şekil 3. Farklı sıcak su uygulamalarının depolama süresince hünnap meyvelerinin meyve eti sertliği (A) ve 
SÇKM miktarına (B) etkileri. 
Figure 3. Effects of different hot water treatments on flesh firmness (A) and TSS content (B) of jujube fruits during 
storage. 

  
Şekil 4. Farklı sıcak su uygulamalarının depolama süresince hünnap meyvelerinin TA miktarı (A) ve pH değe-
rine (B) etkileri. 
Figure 4. Effects of different hot water treatments on TA content (A) and pH value (B) of jujube fruits during storage. 
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Şekil 5. Farklı sıcak su uygulamalarının depolama süresince hünnap meyvelerinin toplam fenol miktarı (A) ve 
antioksidan aktivitesine (B) etkileri. 
Figure 5. Effects of different hot water treatments on total phenol content (A) and antioxidant activity (B) of 
jujube fruits during storage. 
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