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'MORALI' TRABZONHURMASI (Diospyros kaki L.)
MEYVESININ BURUKLUGUNUN GIiDERILMESINDE
KURU BUZ UYGULAMASININ ETKISi!

Ayse Tiilin OZ* i. Sozer OZELKOK®

OZET

Bu arastirma 2000-2002 yillarinda Atatiirk Bahce Kiiltiirleri Merkez Arastirma
Enstitiisii Hasat Sonrasi Fizyolojisi Laboratuvarinda yapilmistir. Deneme materyali o-
larak buruk bir tip olan ‘Moralr’ trabzonhurmasi meyvesi kullamilmistir. Arastirmada
kuru buz (kat1 karbondioksit) uygulamasiyla buruk ‘Moraly’ trabzonhurmasi meyvele-
rinin olgunlastirilma olanaklar1 arastirlmistir. Trabzonhurmasi meyveleri optimum
derim olumunda derildikten hemen sonra 30 It' lik hiicrelere 20'ser meyve koyularak 24
ve 48 saat siireyle kuru buz (% 60, % 80, % 90) uygulanmustir. Uygulamanin meyve eti
sertligine (kg), meyvenin suda ¢oziiniir kuru madde (SCKM) icerigine %, ¢oziinebilir
tanen (mg/It) miktarlarindaki degisimlere etkisi incelenmistir. Yapilan olgunlastirma
calismasimin, meyve eti sertligi, SCKM, coziinebilir tanen icerigine (mg/lt) etkisi ince-
lendiginde en basarili uygulamanin 24 saat siireyle % 90 kuru buz uygulamasi sonunda
elde edildigi goriilmiistiir. Uygulama sonunda burukluga neden olan ¢oziinebilir tane-
nin buruklugun kaybolmasi anlamina gelen ¢oziinemeyen tanen formuna doniistiigii
goriillmiistiir. Yapilan olgunlastirma calismasi sonucunda, buruk ‘Morali’ meyvesi de-
rimden 24 saat sonra kalitesinden hicbir sey kaybetmeden yeme olumuna gelmistir.
Fakat baz1 kuru buz uygulama dozlarinin (%80 ve % 90) uygulama siiresi 48 saate uza-
tildiginda bazi1 meyvelerin meyve kabugunda CQO, zarar1 gozlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Kuru Buz, Trabzonhurmasi, Olgunlastirma, Burukluk
SUMMARY

EFFECTS OF DRY ICE TREATMENT ON REMOVAL OF ASTRINGENCY
FROM PERSIMMON FRUIT (Diospyros kaki L. MORALI)

This experiment was carried out in 2000-2002 at the Postharvest Physiology
Laboratory of the Atatiirk Central Horticultural Research Institute. Astringent
‘Moralr’ persimmon fruit type was used as the fruit materials.

Purpose of this study was to remove astringency from ‘Morali’ persimmon type
fruit by dry ice treatment. Fruits were harvested at optimum harvest time. 20 fruits
were inserted into 30 It chamber, and fruits were treated for 24 and 48 hour (90%,
80%,60% and control) with dry ice then chamber was closed.
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In this study, effect of different dozes of dry ice on soluble tannin content (mg/lt),
total soluble solids content (%) and fruit firmness (kg) was determined. Subsequent
application of 90% CO, for 24 hr was effective when fruit firmness, total soluble
solids content, tannin content and shelf life were considered. These treatments caused
dramatically reduction of soluble tannin to insoluble tannin forms which means a

‘nonastringent’ fruit. If application duration exceeded 48 hrs, %

90,% 80

concentration of dry ice treatment would cause external CO, damage on some fruits.
But, shortening the dry ice treatment to 24 hrs appears to have solved this problem.

Keywords: Dry ice, Persimmon, Maturation, Astringency

GIRiS

Diinyada, Trabzonhurmasi yetistiriciligi ya-
vas yavas yayillmis ve son zamanlarda bir ¢cok
tilkede popiiler bir meyve haline gelmistir. Tiir-
kiye’ye hangi tarihte geldigi bilinmemekle bir-
likte tilkemizde cok eskiden beri trabzonhurma-
st yetistiriciligi yapilmaktadir. Bu meyve en ¢cok
Akdeniz bolgesinde yetistirilmektedir (11).
Trabzonhurmasi meyvesinin tadi buruk olan ¢e-
sitlerinde ¢oziinen tanen miktar1 derim olumun-
da dikkate deger diizeyde fazladir. Derim olu-
munda toplanan meyveler fizyolojik olgunluga
eristigi halde hemen yenebilmesi i¢in ayrica ol-
gunlastirilmalari, meyvenin iyice yumusamasi
ve tanenden meydana gelen buruklugun kay-
bolmasi i¢in beklenmesi gerekmektedir (8). Ge-
leneksel olarak trabzonhurmasi iiretimi yapilan
tilkelerin i¢ pazarinda hem buruk hem de buruk
olmayan cesitler satilmaktadir. Ancak iiretime
yeni baglayan iilkeler trabzonhurmasini dis sa-
tim amaciyla liretmekte ve bdylece buruk olma-
yan cesitlerin yetistiriciligine agirlik vermekte-
dir (15). Bunun yam sira buruk cesitlerde de de-
rimden hemen sonra pazara ¢ikarabilmek ama-
cryla buruklugu giderebilmek icin farkli uygu-
lamalar gelistirilmistir. Trabzonhurmasinda bu-
ruklugu gidermek amaciyla Ben Arie ve Zutkhi
(4), kontrollii atmosfer kosullarinda (%1.5 CO,
ve O,) Triumph c¢esidinde yaptiklari calismada
meyvenin 3 ay dan daha fazla depolanmasi so-
nunda buruklugun giderildigi goriilmiistiir. De-
polama siiresi kisa tutuldugunda meyvelerin
uniform olarak olgunlagsmadigi gozlenmistir.
Fakat bu asamada yapilan geleneksel CO, uy-
gulamasinin ise meyvelerde igsel kararmalara
neden olabilecegi goriilmiistiir. Buruk bir trab-
zonhurmasi meyvesi olan "Triumph' cesidinin
0.06 mm kalinhigindaki diisiik yogunluktaki
polietilen torbada modifiye atmosfer (MA) mu-

hafazasinin meyve buruklugunu gidermede et-
kili oldugu ve MAP'nin 20°C'de meyve yumu-
samasini geciktirdigi goriilmiistiir. Fakat 10 giin
sonra meyve tadinin kaybolmasina sebep olan
ethanol akumiilasyonu ¢alismanin basarisini si-
nirlandirmistir (2). Ben Arie ve Sonego (3),
Triumph trabzonhurmasinda 40°C’de 5 saat sii-
reyle sicak suya daldirma veya 60°C 1 saat dal-
dirma yaparak meyvenin buruklugunu gider-
mislerdir. Nakamura ve ark., (10),
metilbromitle fiimige edilen ve farkli polietilen
torbalarla paketlenen Hiratanenashi ve Fuyu
trabzonhurmasi meyvelerinin kaliteleri {izerinde
bir ¢aligma yapmislardir. Hiratanenashi meyve-
lerinde yapilan fiimigasyon sonunda tanen ta-
mamen kaybolmustur. Fiimigasyon yapilan
meyvelerde, yapilmayanlara gore CO, konsant-
rasyonu ¢ok diisiik bulunmustur. Sonugta
fimigasyon ve yiiksek konsantrasyonlu CO,’in
ortak etkisinin tanen kaybolmasina neden oldu-
gu bildirilmistir. Kitagawa ve Glucina (9), yap-
tiklar1 ¢alismada meyve kabugunu soyarak ve
meyveyi kurutarak trabzonhurmasi meyvesinin
buruklugunu gidermede basarili sonug elde et-
miglerdir. Oshida ve ark., (12), etanol ve CO,
uygulamasi yoluyla Hiratanenashi trabzonhur-
masinin buruklugunun giderilmesi iizerine bir
¢ok calisma yapmislardir. Bu  amagla
Hiratanenashi buruk cesidi daha agac iizerin-
deyken iclerine Sml lik %35 lik etanol-su ¢ozel-
tisi konulmus polietilen torbalara yerlestirmisler
ve bu durumda agag¢ tizerinde birkag¢ giin bekle-
terek buruklugu gidermislerdir. Taira ve ark.,
(16), trabzonhurmasinin buruklugunun gideril-
mesi {izerine bir ¢calisma yapmislardir. Bu ¢a-
lismada coziinebilen tanen ve c¢oziinebilen
pektinin trabzonhurmasinin buruklugu ile iliski-
si arastirllmistir. Buruk bir cesit olan
Hiratanenashi meyvesinden alinan meyve suyu
ve tanen ¢Ozeltisine eklenen ¢oziinebilir pektin



buruklugu 6nemli derecede azaltmistir. Meyve
eti yumusamasi sirasinda suda c¢oziinebilen
pektinde bir artis olmaksizin meyvedeki toplam
pektinde bir azalma olmustur. Calisma sonucla-
r1 pektin ve ¢Oziinebilir tanen arasindaki karma-
sik bir iligki oldugunu, trabzonhurmasindaki bu-
ruklugu gidermede asetaldehit’den daha 6nemli
bir faktor olabilecegini gostermistir. Cok yumu-
sak meyvelerde, buruklugu azaltmada hem ta-
nen-pektin karmasik formasyonu ve hem de
asetaldehit-tanen polimerizasyonunun birlikte
etkili oldugu ileri siiriilmiistiir. Buna ek olarak
tadi buruk olan cesitlerin fizyolojik olgunluga
ulastiktan sonra yenebilmesi icin yapilan diger
olgunlagtirma uygulamalar1 soyle siralanabilir;
etilen odalarinda olgunlastirma, meyveleri
ethrel c¢ozeltisine batirarak olgunlugun saglan-
masi, karbondioksit uygulamasiyla buruklugun
giderilmesi, kirecli suda bekletilerek buruklu-
gun giderilmesi ve meyvelerin oda kosullarinda
bekletilerek buruklugun giderilmesidir (6). Ya-
pilan calismalar sonunda meyvenin buruklugu-
nun iki asamada gerceklestigi fikrine varilmisg-
tir. Birinci asama anaerobigin, CO, ve 60°C'ye
kadar cikarilan sicakligin meyveyi asetaldehit
tiretimine tesvik ettigi ve ikinci asamada ise bi-
rinci asamada {iretilen asetaldehit iiretiminin
oligomerik yapili ¢oziinebilir tanen arasindaki
kimyasal reaksiyon sonucu c¢oziinemeyen yiik-
sek molekiil agirligi olan tanen formununa do-
niisimii ile gerceklestigi goriilmiistiir. Daha
sonra yiiksek sicakligin etkisi ile tanen hidrolize
veya solubilize olarak buruklugun kaybolmasi-
na sebep olmaktadir (14).

Hasattan sonra pazar kosullarinda meyvenin
olgunlagmasi gerceklesmekle birlikte, tanen
miktar1 dolayisiyla burukluk tam azalmamakta,
meyvede yumusama ve seker artis1 cok az ger-
ceklesmektedir. Buna karsilik burusma veya cii-
riime ve agirlik kaybr artis gostermektedir (5).
Buruklugun kaybolmasi i¢in bekleme sirasinda
meyvenin yumusamasindan dolayr hem pazar-
lama degeri diismekte hem de meyvenin uzak
pazarlara gonderilmesi zorlagsmaktadir. Trab-
zonhurmasi, yilin sadece kisa bir doneminde
pazarda bulunabilmekte ve kisa zamanda tii-
kenmesi nedeniyle genis bir pazarlama yelpaze-
sine sahip olamamaktadir. Bu yiizden hem tiike-
ticiler hem de iireticiler bu meyveden istenildigi
kadar faydalanamamaktadir.

Bu calisma, trabzonhurmasi meyvesinin ka-
litesini etkileyen ve derimden hemen sonra pa-
zarlanmasim1 engelleyen buruklugun kuru buz
(sikistirilmis karbondioksit) uygulamasiyla gi-
derilmesi ve meyvenin raf Omriinii uzatarak
bunlarin pazarda daha uzun bir siire en az kalite
ve nitelik kaybiyla bulunma olanaklarini aras-
tirmak amaciyla yapilmistir.

MATERYAL VE METOT
Materyal

Kuru buz, meyve ve sebze muhafazasinda
ortam CO, miktarim arttirmak ve ortam sicakli-
gimi diisiirmek i¢in kullanilan kati karbondiok-
sittir. Trabzonhurmasi meyvesinde buruklugun
giderilmesi siirecinde anaerobik solunumun bir
iiriinii olan asetaldehit birikimi buruklugun gi-
derilmesinde 6nemli rol oynamaktadir ve bu
¢oziinebilir tanenli bir yogunlasma siirecidir (7).
Bu, burukluga sebep olan ¢6ziinebilir tanenin
asetaldehitle polimerize olmasiyla buruklugun
kaybolmasi anlamina gelen ¢6ziinemeyen tanen
formunun olusumudur. Buruklugun kaybolma
stirecinin hiz1 da, igsel asetaldehit birikim hiz1
ile iligkilidir (13). Denemede, buruk, ¢ekirdek-
siz yerel bir tip olan ‘Morali’ trabzonhurmasi
meyveleri (Diospyros kaki L.) kullanilmustir.
Meyveler Yalova Altinova ilcesinden 6zel bir
bahg¢eden alinmistir. Meyveler derim olumunda
2000-2002 yillart arasinda Ekim sonu ve Kasi-
min ilk haftasinda derildikten hemen sonra Ata-
tiirk Bahge Kiiltiirleri Merkez Arastirma Ensti-
tiistiniin Hasat Sonrasi Fizyolojisi Boliimiine ait
oda sicakligindaki olgunlastirma odalarina
20°C) alinmustir.

Metot

Kuru buz uygulamasi igin pleksiglasdan 6zel
olarak yapilmis hava gegirimsiz 30 L lik hiicre-
lere 20 adet meyve koyulmustur. Hiicrelere ali-
nan meyvelere, serbest hacim iizerinden hesap-
lamalar yapilarak ortam hacminde, %60, %80
ve %90 oranlarinda CO, saglayacak kuru buz
koyularak hiicreler kapatilmistir. Hesaplama or-
tam hacminde %90 kuru buz olacak sekilde a-
sagidaki gibi hesaplanmistir. Diger oranlar igin-
de ayn1 hesaplama yontemi uygulanir.



A = Kabin hacmi (L)- Meyvenin Kapladigi
hacim (L)

B=90x A/100

Kuru Buz (kat1 CO,): 44 gr (MW) Ortama
22.4 L hacim verir.

C=44xB/224 (L)

A: Toplam Serbest Hacim (L)

B: Ortam Hacminin %90

C: Gerekli kuru buz miktar (gr)

Hiicrelere alinan meyveler buruklugu gi-
dermek amaciyla 24 ve 48 saat siireyle kuru buz
uygulamasina tabii tutulmustur. Kuru buz uygu-
lamasinin meyve eti sertligi (kg), meyvelerin %
suda coziinebilir toplam kuru madde miktari
(SCKM), coziinebilir tanen (mg/lIt) icerigine ve
meyvelerin raf dmriine etkisi incelenmistir. De-
nemeye alinan meyvelerin pomolojik analizleri
(17)’ ye gore yapilmistir.

Meyve eti sertligi, meyvenin ekvator bolge-
sinde birbirine zit iki yerden 1-2cm genisliginde
meyve kabugu bir bicak yardimu ile soyularak
penetrometre (8mm) ile meyve eti delinerek 61-
clilmiis ve sonuglar kg olarak ifade edilmistir.

SCKM, bir el refraktometresiyle ol¢iilmiistiir
(Attogo). SCKM sonucu % cinsinden ifade e-
dilmis ve analizler oda sicakliginda (20°C) ya-
pilmstir.

Coziiniir tanen tayini asagidaki yonteme go-
re yapilmstir.

Cozelti (A): 750 ml suya 100 g sodyum
wolfromat(Na,WO,.2H,0). 20 g fosfomolibdik
asit (H3;(PMO;0,5) X H,O ve 200 ml %25’lik
fosforik asit (H;POy,) ilave edilir. Geri sogutu-
cuda orta siddetle bunzen alevinde 2 saat 1sitilip
litreye tamamlanir.

Cozelti (B): (Sature edilmis Na,CO;): 100
ml suya 35 g susuz Na,COs konulur 70-80°C e-
ritilir, bir gece bekletilir. Asir1 sature Na,COj;
cozeltisi icin ise Na,CO; 10 H,O Kkiristalleri ile
kristallestirilir ve cam pamugundan siiziiliir.

Standart tannik asit ¢ozeltisi (0.1 mg/ml);
100 mg tannik asit 1 1t suda ¢oziiliir.

Islem: Deney orneginden 1 ml alinarak, i-
cinde yaklasik 75 ml su bulunan 100 m’lik 6l-
ciilii balona konulur. Uzerine 5 ml ¢ozelti (A),
10 ml ¢ozelti (B) konulur, su ile ¢izgisine ta-
mamlanir, karistirtlir 30 dk bekletilir. Deney
ornegi yerine su alinarak ayni islem tekrarlamak
suretiyle birde tamik 6rnek  hazirlanir.
Spektrofotometrede 750 nm dalga boyunda, 1
cm optik yollu kuvvet kullanilarak tanik ornege
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kars1 optik densite okunur. Tannik asit kullani-
larak farkli konsantrasyonlarla standart hazirla-
narak standart kurve olusturduktan sonra oérnek
okumalar1 yapilir (1).

Deneme tesadiif parselleri deneme desenine
gore 2 tekerriirlii olarak kurulmus her tekerriir-
de 10 meyve kullanilmistir. Elde edilen sonug-
larin istatistiki analizleri ‘Mstatc’ bilgisayar
programinda yapilmis, ortalamalar Duncan ¢ok-
lu karsilastirma testi uygulanarak kontrol edil-
mistir.

SONUCLAR VE TARTISMA

Buruk bir tip olan ‘Moral’ trabzonhurmasi
meyvesinde kuru buz kullanilarak buruklugu
gidermek amaciyla yapilan olgunlastirma ca-
lismasindan elde edilen bulgular sonucu meyve
eti sertligi iizerinde yapilan istatistiksel analiz-
lerde hem uygulamanin hem uygulama x uygu-
lama siiresi etkilesiminin ve hem de uygulama
stiresinin 6nemli olmadigi goriilmiistiir (Cizelge
1). 24 saat siireyle yapilan kuru buz uygulama-
larinin tiim dozlarinda meyve eti sertliginde cok
hafif bir azalma oldugu goriilmiistiir. Baslangic-
ta meyve eti sertligi 5.3 kg iken 24 saat siireyle
%90 kuru buz uygulamas: sonunda 5.0 kg'a
diigmiis diger iki kuru buz uygulama dozunda
ise (%60-80)’de meyve eti sertligi 5.2 kg olarak
Olctilmiistiir. Fakat kuru buz uygulama stiresi 48
saate ulastiginda meyve eti setligi, kontrol ve %
60 kuru buz uygulamasinda 4.5 kg’a diismiistiir.
48 saat siireyle % 90 kuru buz uygulamasinin
meyve eti sertligi ise 5.1 kg olarak ol¢tilmiistiir.
Kontrolle, %90 ve %80 kuru buz dozlarinin 48
saat siireyle uygulamasi karsilastirildiginda ku-
ru buz uygulamasinin meyve eti sertligini koru-
dugu goriilmiistiir.

Suda ¢oziinebilir kuru madde (SCKM) de-
gerlerinde yapilan istatistiksel analizlerde kuru
buz uygulamasi, kuru buz uygulama x kuru buz
uygulama siire interaksiyonu % S diizeyinde
onemli fakat sadece kuru buz uygulama siiresi-
nin etkisi ise 6nemsiz bulunmustur (Cizelge 2).
SCKM’nin baslangi¢ degeri (%16) iken kuru
buz uygulama dozu azaldik¢a (%60 kuru buzun
24 saat siireyle uygulamasi) SCKM %16,9’a
kadar yiikseldigi goriilmiistiir. Kuru buz uygu-
lama siiresi ve dozu arttik¢a (%80 kuru buz do-
zunda 48 saat siireyle) SCKM %15’e kadar



diigmiistiir. Kuru buz uygulamalari arasinda en
diisik SCKM degeri %15 ile %80 kuru buz do-
zunun 48 saat siireyle uygulamasinda, en yiik-
sek SCKM ise %17.9 ile kontrol uygulamasinin

48 saat siireyle olgunlastirllmasinda bulunmus-
tur. Bu sonug Ittah’in (7), Triumph ¢esidinde
yaptig1 olgunlastirma calismasiyla uygunluk i-
cerisindedir.

Cizelge 1. Farkli dozlarda ve siirelerde uygulanan kuru buzun meyve eti sertligi (kg) iizerine etkisi”.
Table 1. Effect of different doses and duration of dry ice treatments on fruit flesh firmness (kg)*.

Kuru buz uygulama siiresi Kuru buz uygulama dozu (%)

(Saat) Doses of dry ice treatment (%)

Duration of dry ice treatment | Kontrol Ortalama

(Hr) Control 60 80 90 Mean
24 5.3 5.2 5.2 5.0 5.2
48 4.5 4.5 4.9 5.1 4.7

Ortalama Mean 4.9 4.8 5.1 5.0
” Onemli degil Not significant

Cizelge 2. Farkli dozlarda ve siirelerde uygulanan kuru buzun SCKM (%) igerigi iizerine

etkisi”.

Table 2. Effect of different doses and duration of dry ice treatments on total soluble solids

content (%)’

Kuru buz uygulama Kuru buz uygulama dozu (%)
siiresi (Saat) Doses of dry ice treatment (%)
Duration of dry ice Kontrol Ortalama
treatment (Hr) Control 60 80 20 Mean
24 16.0 becd 16.9 ab 16.7 abc | 15.7 bed 16.3
48 17.9a 16.6 abc 15.0d 154 cd 16.2
Ortalama Mean 16.9 A 16.7 A 15.8 B 15.6 C O.D N.S.

0O.D. Onemli degil N.S. Not significant

“ Aym satir ve siitunda farkli harflerle ifade edilen ortalamalar arasinda %3 diizeyinde farklilik vardir

(Duncan).

“ Mean separation within columns and rows by Duncan’s multiple test at 0.05 level.

Suda ¢o6ziinebilir tanen degerlerinde yapi-
lan istatistiksel analiz sonucuna gore kuru buz
uygulamasinin ve kuru buz uygulamasi x kuru
buz uygulama siire etkilesimi %5 diizeyinde
onemli oldugu fakat sadece kuru buz uygulama
stiresi ise Onemsiz bulunmustur (Cizelge 3).
Uygulamadan o6nce derim olumunda derilen
meyvelerdeki  ¢oziinebilir  tanen  miktar1
2,55mg/100g iken, kuru buz uygulamasi sonun-
da tiim uygulama siirelerinde ¢6ziinebilir tanen-
de biiyiik bir azalma meydana gelmistir. Uygu-
lama sonucuna gore 48 saat siireyle %60 kuru
buz uygulamasinda en diisiik ¢oziinebilir tanen
0,81mg/100g olarak bulunmustur. Tiim degerler

incelendiginde kuru buz uygulamasimin tim
dozlarinda ¢oziinebilir tanenden meydana gelen
burukluk kaybolmustur. Kuru buz uygulamasi
sonunda meyvenin yeme olumuna ve sofralik
titkketim icin istenilen kalite diizeyine geldikleri
goriilmiistir. Bu sonuglar Oshida ve ark.,’nin
(12) yaptig1 calisma ile uygunluk icindedir. Ni-
tekim bu arastiricilar, Hiratanenashi ¢esidinde
etanol ile yaptiklar1 olgunlastirma ¢alismasinda
olgunlagtirma 6ncesi meyvenin ¢oziinebilir ta-
nen miktart 2.2 mg/100g iken etanol uygulama-
st sonunda ¢oziinebilir tanende onemli diizeyde
diisiis gozlenmis ve 1mg/100g olarak 6l¢iilmiis-
tur.
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Cizelge 3. Farkli dozlarda ve siirelerde uygulanan kuru buzun ¢6ziinebilir tanen igerigine (mg/lt )

etkisi”.
Table 3. Effect of different doses and duration of dry ice treatments on soluble tannin contents
(mg/lt)*.
Kuru buz uygulama Kuru buz uygulama dozu (%)
siiresi (Saat) Doses of dry ice treatment (%)
Duration of dry ice Kontrol Ortalama
treatment (Hr) Control 60 80 20 Mean
24 2.55a 0.81 ¢ 0.97b 0.95b 1.16
48 2.44 a 0.80 ¢ 0.94 b 0.89 bc 1.27
Ortalama Mean 2.5 A 0.75B 0.76 C 0.86 D O.D N.S.

0O.D. Onemli degil

N.S. Not significant

“ Ayni satir ve siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasinda %35 diizeyinde farklilik vardir (Duncan)
© Mean separation within columns and rows by Duncan’s multiple test at 0.05 level.

Deneme sonunda kontrol ve kuru buz uygu-

lamasi meyvelerinin raf omrii incelendiginde;
kontrol grubu meyvelerinin 20°C lik olgunlas-
tirma odalarinda 24 ve 48 saat siireyle kalmalar1
sonunda uygulamayi takip eden 2. ve 3. giin so-
nunda pazarlama kalitesinin azaldig fakat uy-
gulama grubu meyvelerinin ise uygulamadan
tam 20 giin kadar sonra pazarlama kalitesinin
diistiigli goriilmiistiir.

Sonug olarak buruklugu gidermek amaciyla

yapilan bu calisma ile fizyolojik olarak derim
olgunluguna gelmis trabzonhurmasi meyvesini
dalindan koptuktan 24 saat sonra buruklugu gi-
derilerek meyve kalitesinden fazla bir sey kay-
betmeden olgunlastirilmast saglanmistir. Kuru
buz uygulamasinin siiresi 48 saate kadar uzatil-
diginda ise bazi meyvelerin meyve kabugunda

CO,

zarart gozlenmistir. Ben Arie ve

Zutkhi’nin (4) Trihump ¢esidinde CO, ile yap-
t1g1 olgunlastirma calismasinda da benzer kar-
bondioksit zararlarina rastlandigi belirtilmistir.
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