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'MORALI' TRABZONHURMASI (Diospyros kaki L.) 
MEYVESİNİN BURUKLUĞUNUN GİDERİLMESİNDE 

KURU BUZ UYGULAMASININ ETKİSİ1 

 
 

Ayşe  Tülin ÖZ2 İ. Sözer ÖZELKÖK3 
 
 

ÖZET 
 

Bu araştırma 2000-2002 yıllarında Atatürk Bahçe Kültürleri Merkez Araştırma 
Enstitüsü Hasat Sonrası Fizyolojisi Laboratuvarında yapılmıştır. Deneme materyali o-
larak buruk bir tip olan ‘Moralı’ trabzonhurması meyvesi kullanılmıştır. Araştırmada 
kuru buz (katı karbondioksit) uygulamasıyla buruk ‘Moralı’ trabzonhurması meyvele-
rinin olgunlaştırılma olanakları araştırılmıştır. Trabzonhurması meyveleri optimum 
derim olumunda derildikten hemen sonra 30 lt' lik hücrelere 20'şer meyve koyularak 24 
ve 48 saat süreyle kuru buz (% 60, % 80, %90) uygulanmıştır. Uygulamanın meyve eti 
sertliğine (kg), meyvenin  suda çözünür kuru madde (SÇKM) içeriğine %, çözünebilir 
tanen (mg/lt) miktarlarındaki değişimlere etkisi incelenmiştir. Yapılan olgunlaştırma 
çalışmasının, meyve eti sertliği, SÇKM, çözünebilir tanen içeriğine (mg/lt) etkisi ince-
lendiğinde en başarılı uygulamanın 24 saat süreyle % 90 kuru buz uygulaması sonunda 
elde edildiği görülmüştür. Uygulama sonunda burukluğa neden olan çözünebilir tane-
nin burukluğun kaybolması anlamına gelen çözünemeyen tanen formuna dönüştüğü 
görülmüştür. Yapılan olgunlaştırma çalışması sonucunda, buruk ‘Moralı’ meyvesi de-
rimden 24 saat sonra kalitesinden hiçbir şey  kaybetmeden yeme olumuna gelmiştir. 
Fakat bazı kuru buz uygulama dozlarının (%80 ve %90) uygulama süresi 48 saate uza-
tıldığında bazı meyvelerin meyve kabuğunda CO2 zararı gözlenmiştir. 

 
Anahtar Kelimeler: Kuru Buz, Trabzonhurması, Olgunlaştırma, 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 Atatürk Central Horticultural Research Institute. Astringent 
‘Moralı’ 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 lt chamber, and fruits were treated for 24 and 48 hour (90%, 
80%, 60% and control) with dry ice then chamber was closed. 

                                                           
1 Yayın Kuruluşuna geliş tarihi: Mart 2003 
2 Zir. Yük. Müh., Atatürk Bahçe Kültürleri Merkez Araştırma Enstitüsü   YALOVA 
3 Doç.Dr., Atatürk Bahçe Kültürleri Merkez Araştırma Enstitüsü   YALOVA 
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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% CO2 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 CO2 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 
 
 
 

GİRİŞ 
 
Dünyada, Trabzonhurması yetiştiriciliği ya-

vaş yavaş yayılmış ve son zamanlarda bir çok 
ülkede popüler bir meyve haline gelmiştir. Tür-
kiye’ye hangi tarihte geldiği bilinmemekle bir-
likte ülkemizde çok eskiden beri trabzonhurma-
sı yetiştiriciliği yapılmaktadır. Bu meyve en çok 
Akdeniz bölgesinde yetiştirilmektedir (11). 
Trabzonhurması meyvesinin tadı buruk olan çe-
şitlerinde çözünen tanen miktarı derim olumun-
da dikkate değer düzeyde fazladır. Derim olu-
munda toplanan meyveler fizyolojik olgunluğa 
eriştiği halde hemen yenebilmesi için ayrıca ol-
gunlaştırılmaları, meyvenin iyice yumuşaması 
ve tanenden meydana gelen burukluğun kay-
bolması için beklenmesi gerekmektedir (8). Ge-
leneksel olarak trabzonhurması üretimi yapılan 
ülkelerin iç pazarında hem buruk hem de buruk 
olmayan çeşitler satılmaktadır. Ancak üretime 
yeni başlayan ülkeler trabzonhurmasını dış sa-
tım amacıyla üretmekte ve böylece buruk olma-
yan çeşitlerin yetiştiriciliğine ağırlık vermekte-
dir (15). Bunun yanı sıra buruk çeşitlerde de de-
rimden hemen sonra pazara çıkarabilmek ama-
cıyla burukluğu giderebilmek için farklı uygu-
lamalar geliştirilmiştir. Trabzonhurmasında bu-
rukluğu gidermek amacıyla Ben Arie ve Zutkhi 
(4), kontrollü atmosfer koşullarında (%1.5 CO2 
ve O2) Triumph çeşidinde yaptıkları çalışmada 
meyvenin 3 ay dan daha fazla depolanması so-
nunda burukluğun giderildiği görülmüştür. De-
polama süresi kısa tutulduğunda meyvelerin 
uniform olarak olgunlaşmadığı gözlenmiştir. 
Fakat bu aşamada yapılan geleneksel CO2 uy-
gulamasının ise meyvelerde içsel kararmalara 
neden olabileceği görülmüştür. Buruk bir trab-
zonhurması meyvesi olan 'Triumph' çeşidinin 
0.06 mm kalınlığındaki düşük yoğunluktaki 
polietilen torbada modifiye atmosfer (MA) mu-

hafazasının meyve burukluğunu gidermede et-
kili olduğu ve MAP'nin 20oC'de meyve yumu-
şamasını geciktirdiği görülmüştür. Fakat 10 gün 
sonra meyve tadının kaybolmasına sebep olan 
ethanol akumülasyonu çalışmanın başarısını sı-
nırlandırmıştır (2). Ben Arie ve Sonego (3), 
Triumph trabzonhurmasında 400C’de 5 saat sü-
reyle sıcak suya daldırma veya 600C 1 saat dal-
dırma yaparak meyvenin burukluğunu gider-
mişlerdir. Nakamura ve ark., (10), 
metilbromitle fümige edilen ve farklı polietilen 
torbalarla paketlenen Hiratanenashi ve Fuyu 
trabzonhurması meyvelerinin kaliteleri üzerinde 
bir çalışma yapmışlardır. Hiratanenashi meyve-
lerinde yapılan fümigasyon sonunda tanen ta-
mamen kaybolmuştur. Fümigasyon yapılan 
meyvelerde, yapılmayanlara göre CO2 konsant-
rasyonu çok düşük bulunmuştur. Sonuçta 
fümigasyon ve yüksek konsantrasyonlu CO2’in 
ortak etkisinin tanen kaybolmasına neden oldu-
ğu bildirilmiştir. Kitagawa ve Glucina (9), yap-
tıkları çalışmada meyve kabuğunu soyarak ve 
meyveyi kurutarak trabzonhurması meyvesinin 
burukluğunu gidermede başarılı sonuç elde et-
mişlerdir. Oshida ve ark., (12), etanol ve CO2 
uygulaması yoluyla Hiratanenashi trabzonhur-
masının burukluğunun giderilmesi üzerine bir 
çok çalışma yapmışlardır. Bu amaçla 
Hiratanenashi buruk çeşidi daha ağaç üzerin-
deyken içlerine 5ml lik %5 lik etanol-su çözel-
tisi konulmuş polietilen torbalara yerleştirmişler 
ve bu durumda ağaç üzerinde birkaç gün bekle-
terek burukluğu gidermişlerdir. Taira ve ark., 
(16), trabzonhurmasının burukluğunun gideril-
mesi üzerine bir çalışma yapmışlardır. Bu ça-
lışmada çözünebilen tanen ve çözünebilen 
pektinin trabzonhurmasının burukluğu ile ilişki-
si araştırılmıştır. Buruk bir çeşit olan 
Hiratanenashi meyvesinden alınan meyve suyu 
ve tanen çözeltisine eklenen çözünebilir pektin 
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burukluğu önemli derecede azaltmıştır. Meyve 
eti yumuşaması sırasında suda çözünebilen 
pektinde bir artış olmaksızın meyvedeki toplam 
pektinde bir azalma olmuştur. Çalışma sonuçla-
rı pektin ve çözünebilir tanen arasındaki karma-
şık bir ilişki olduğunu, trabzonhurmasındaki bu-
rukluğu gidermede asetaldehit’den daha önemli 
bir faktör olabileceğini göstermiştir. Çok yumu-
şak meyvelerde, burukluğu azaltmada hem ta-
nen-pektin karmaşık formasyonu ve hem de 
asetaldehit-tanen polimerizasyonunun birlikte 
etkili olduğu ileri sürülmüştür. Buna ek olarak 
tadı buruk olan çeşitlerin fizyolojik olgunluğa 
ulaştıktan sonra yenebilmesi için yapılan diğer 
olgunlaştırma uygulamaları şöyle sıralanabilir; 
etilen odalarında olgunlaştırma, meyveleri 
ethrel çözeltisine batırarak olgunluğun sağlan-
ması, karbondioksit uygulamasıyla burukluğun 
giderilmesi, kireçli suda bekletilerek buruklu-
ğun giderilmesi ve meyvelerin oda koşullarında 
bekletilerek burukluğun giderilmesidir (6). Ya-
pılan çalışmalar sonunda meyvenin burukluğu-
nun iki aşamada gerçekleştiği fikrine varılmış-
tır. Birinci aşama anaerobiğin, CO2 ve 60oC'ye 
kadar çıkarılan sıcaklığın meyveyi asetaldehit 
üretimine teşvik ettiği ve ikinci aşamada ise bi-
rinci aşamada üretilen asetaldehit üretiminin 
oligomerik yapılı çözünebilir tanen arasındaki 
kimyasal reaksiyon sonucu çözünemeyen yük-
sek molekül ağırlığı olan tanen formununa dö-
nüşümü ile gerçekleştiği görülmüştür. Daha 
sonra yüksek sıcaklığın etkisi ile tanen hidrolize 
veya solubilize olarak burukluğun kaybolması-
na sebep olmaktadır (14). 

Hasattan sonra pazar koşullarında meyvenin 
olgunlaşması gerçekleşmekle birlikte, tanen 
miktarı dolayısıyla burukluk tam azalmamakta, 
meyvede yumuşama ve şeker artışı çok az ger-
çekleşmektedir. Buna karşılık buruşma veya çü-
rüme ve ağırlık kaybı artış göstermektedir (5). 
Burukluğun kaybolması için bekleme sırasında 
meyvenin yumuşamasından dolayı hem pazar-
lama değeri düşmekte hem de meyvenin uzak 
pazarlara gönderilmesi zorlaşmaktadır. Trab-
zonhurması, yılın sadece kısa bir döneminde 
pazarda bulunabilmekte ve kısa zamanda tü-
kenmesi nedeniyle geniş bir pazarlama yelpaze-
sine sahip olamamaktadır. Bu yüzden hem tüke-
ticiler hem de üreticiler bu meyveden istenildiği 
kadar faydalanamamaktadır. 

Bu çalışma, trabzonhurması meyvesinin ka-
litesini etkileyen ve derimden hemen sonra pa-
zarlanmasını engelleyen burukluğun kuru buz 
(sıkıştırılmış karbondioksit) uygulamasıyla gi-
derilmesi ve meyvenin raf ömrünü uzatarak 
bunların pazarda daha uzun bir süre en az kalite 
ve nitelik kaybıyla bulunma olanaklarını araş-
tırmak amacıyla yapılmıştır. 
 
 

MATERYAL VE METOT 
 
 Materyal 

 
Kuru buz, meyve ve sebze muhafazasında 

ortam CO2 miktarını arttırmak ve ortam sıcaklı-
ğını düşürmek için kullanılan katı karbondiok-
sittir. Trabzonhurması meyvesinde burukluğun 
giderilmesi sürecinde anaerobik solunumun bir 
ürünü olan asetaldehit birikimi burukluğun gi-
derilmesinde önemli rol oynamaktadır ve bu 
çözünebilir tanenli bir yoğunlaşma sürecidir (7). 
Bu, burukluğa sebep olan çözünebilir tanenin 
asetaldehitle polimerize olmasıyla burukluğun 
kaybolması anlamına gelen çözünemeyen tanen 
formunun oluşumudur. Burukluğun kaybolma 
sürecinin hızı da, içsel asetaldehit birikim hızı 
ile ilişkilidir (13). Denemede, buruk, çekirdek-
siz yerel bir tip olan ‘Moralı’ trabzonhurması 
meyveleri (Diospyros kaki L.) kullanılmıştır. 
Meyveler Yalova Altınova ilçesinden özel bir 
bahçeden alınmıştır. Meyveler derim olumunda 
2000-2002 yılları arasında Ekim sonu ve Kası-
mın ilk haftasında derildikten hemen sonra Ata-
türk Bahçe Kültürleri Merkez Araştırma Ensti-
tüsünün Hasat Sonrası Fizyolojisi Bölümüne ait 
oda sıcaklığındaki olgunlaştırma odalarına 
(200C) alınmıştır. 

 
Metot 
 
Kuru buz uygulaması için pleksiglasdan özel 

olarak yapılmış hava geçirimsiz 30 L lik hücre-
lere 20 adet meyve koyulmuştur. Hücrelere alı-
nan meyvelere, serbest hacim üzerinden hesap-
lamalar yapılarak ortam hacminde, %60, %80 
ve %90 oranlarında CO2 sağlayacak kuru buz 
koyularak hücreler kapatılmıştır. Hesaplama or-
tam hacminde %90 kuru buz olacak şekilde a-
şağıdaki gibi hesaplanmıştır. Diğer oranlar için-
de aynı hesaplama yöntemi uygulanır. 
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A = Kabın hacmi (L)- Meyvenin Kapladığı 
hacim (L) 

B =  90 x  A / 100 
Kuru Buz (katı CO2): 44 gr (MW) Ortama  

22.4 L hacim verir. 
C= 44 x B / 22.4 (L) 
A: Toplam Serbest Hacim (L) 
B: Ortam Hacminin %90 
C: Gerekli kuru buz miktarı (gr) 
Hücrelere alınan meyveler burukluğu gi-

dermek amacıyla 24 ve 48 saat süreyle kuru buz 
uygulamasına tabii tutulmuştur. Kuru buz uygu-
lamasının meyve eti sertliği (kg), meyvelerin % 
suda çözünebilir toplam kuru madde miktarı 
(SÇKM), çözünebilir tanen (mg/lt) içeriğine ve 
meyvelerin raf ömrüne etkisi incelenmiştir. De-
nemeye alınan meyvelerin pomolojik analizleri 
(17)’ ye göre yapılmıştır. 

Meyve eti sertliği, meyvenin ekvator bölge-
sinde birbirine zıt iki yerden 1-2cm genişliğinde 
meyve kabuğu bir bıçak yardımı ile soyularak 
penetrometre (8mm) ile meyve eti delinerek öl-
çülmüş ve sonuçlar kg olarak ifade edilmiştir. 

SÇKM, bir el refraktometresiyle ölçülmüştür 
(Attogo). SÇKM sonucu % cinsinden ifade e-
dilmiş ve analizler oda sıcaklığında (200C) ya-
pılmıştır. 

Çözünür tanen tayini aşağıdaki yönteme gö-
re yapılmıştır. 

Çözelti (A): 750 ml suya 100 g sodyum 
wolfromat(Na2WO4.2H2O). 20 g fosfomolibdik 
asit (H3(PMO3O10) X H2O ve 200 ml %25’lik 
fosforik asit (H3PO4) ilave edilir. Geri soğutu-
cuda orta şiddetle bunzen alevinde 2 saat ısıtılıp 
litreye tamamlanır. 

Çözelti (B): (Sature edilmiş Na2CO3): 100 
ml suya 35 g susuz Na2CO3 konulur 70-800C e-
ritilir, bir gece bekletilir. Aşırı sature Na2CO3 

çözeltisi için ise Na2CO3 10 H2O kiristalleri ile 
kristalleştirilir ve cam pamuğundan süzülür. 

Standart tannik asit çözeltisi (0.1 mg/ml); 
100 mg tannik asit 1 lt suda çözülür. 
İşlem: Deney örneğinden 1 ml alınarak, i-

çinde yaklaşık 75 ml su bulunan 100 m’lik öl-
çülü balona konulur. Üzerine 5 ml çözelti (A), 
10 ml çözelti (B) konulur, su ile çizgisine ta-
mamlanır, karıştırılır 30 dk bekletilir. Deney 
örneği yerine su alınarak aynı işlem tekrarlamak 
suretiyle birde tanık örnek hazırlanır. 
Spektrofotometrede 750 nm dalga boyunda, 1 
cm optik yollu kuvvet kullanılarak tanık örneğe 

karşı optik densite okunur. Tannik asit kullanı-
larak farklı konsantrasyonlarla standart hazırla-
narak standart kurve oluşturduktan sonra örnek 
okumaları yapılır (1). 

Deneme tesadüf parselleri deneme desenine 
göre 2 tekerrürlü olarak kurulmuş her tekerrür-
de 10 meyve kullanılmıştır. Elde edilen sonuç-
ların istatistiki analizleri ‘Mstatc’ bilgisayar 
programında yapılmış, ortalamalar Duncan çok-
lu karşılaştırma testi uygulanarak kontrol edil-
miştir. 

 
 

SONUÇLAR VE TARTIŞMA 
 
Buruk bir tip olan ‘Moralı’ trabzonhurması 

meyvesinde kuru buz kullanılarak burukluğu 
gidermek amacıyla yapılan olgunlaştırma ça-
lışmasından elde edilen bulgular sonucu meyve 
eti sertliği üzerinde yapılan istatistiksel analiz-
lerde hem uygulamanın hem uygulama x uygu-
lama süresi etkileşiminin ve hem de uygulama 
süresinin önemli olmadığı görülmüştür (Çizelge 
1). 24 saat süreyle yapılan kuru buz uygulama-
larının tüm dozlarında meyve eti sertliğinde çok 
hafif bir azalma olduğu görülmüştür. Başlangıç-
ta meyve eti sertliği 5.3 kg iken 24 saat süreyle 
%90 kuru buz uygulaması sonunda 5.0 kg'a 
düşmüş diğer iki kuru buz uygulama dozunda 
ise (%60-80)’de meyve eti sertliği 5.2 kg olarak 
ölçülmüştür. Fakat kuru buz uygulama süresi 48 
saate ulaştığında meyve eti setliği, kontrol ve % 
60 kuru buz uygulamasında 4.5 kg’a düşmüştür. 
48 saat süreyle % 90 kuru buz uygulamasının 
meyve eti sertliği ise 5.1 kg olarak ölçülmüştür. 
Kontrolle, %90 ve %80 kuru buz dozlarının 48 
saat süreyle uygulaması karşılaştırıldığında ku-
ru buz uygulamasının meyve eti sertliğini koru-
duğu görülmüştür. 

Suda çözünebilir kuru madde (SÇKM) de-
ğerlerinde yapılan istatistiksel analizlerde kuru 
buz uygulaması, kuru buz uygulama x kuru buz 
uygulama süre interaksiyonu % 5 düzeyinde 
önemli fakat sadece kuru buz uygulama süresi-
nin etkisi ise önemsiz bulunmuştur (Çizelge 2). 
SÇKM’nin başlangıç değeri (%16) iken kuru 
buz uygulama dozu azaldıkça (%60 kuru buzun 
24 saat süreyle uygulaması) SÇKM %16,9’a 
kadar yükseldiği görülmüştür. Kuru buz uygu-
lama süresi ve dozu arttıkça (%80 kuru buz do-
zunda 48 saat süreyle) SÇKM %15’e kadar 



 11 

düşmüştür. Kuru buz uygulamaları arasında en 
düşük SÇKM değeri %15 ile %80 kuru buz do-
zunun 48 saat süreyle uygulamasında, en yük-
sek SÇKM ise %17.9 ile kontrol uygulamasının 

48 saat süreyle olgunlaştırılmasında bulunmuş-
tur. Bu sonuç Ittah’ın (7), Triumph çeşidinde 
yaptığı olgunlaştırma çalışmasıyla uygunluk i-
çerisindedir. 

 
 
Çizelge 1. Farklı dozlarda ve sürelerde uygulanan kuru buzun meyve eti sertliği (kg) üzerine etkisiz. 
Table 1. Effect of different doses and duration of dry ice treatments on fruit flesh firmness (kg)

z
. 

 

Kuru buz uygulama dozu (%) 
Doses of dry ice treatment (%) 

Kuru buz uygulama süresi 
(Saat) 
Duration of dry ice treatment 

(Hr) 
Kontrol 
Control 

60 80 90 
Ortalama  

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  
z Önemli değil    Not significant 
 
 
Çizelge 2. Farklı dozlarda ve sürelerde uygulanan kuru buzun SÇKM (%) içeriği üzerine 

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

content (%)
z
.  

 

Kuru buz uygulama dozu (%) 
Doses of dry ice treatment (%) 

Kuru buz uygulama 
süresi (Saat) 
Duration of dry ice 

treatment (Hr) 
Kontrol 
Control 

60 80 90 
Ortalama  

Mean 

24  16.0 bcd 16.9 ab 16.7 abc 15.7 bcd 16.3 
48  17.9 a 16.6 abc 15.0 d 15.4 cd 16.2 

Ortalama    Mean 16.9 A 16.7 A 15.8 B 15.6 C Ö.D   N.S. 
Ö.D. Önemli değil    N.S. Not significant 
z Aynı satır ve sütunda farklı harflerle ifade edilen ortalamalar arasında %5 düzeyinde farklılık vardır 

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

 
 

Suda çözünebilir tanen değerlerinde yapı-
lan istatistiksel analiz sonucuna göre kuru buz 
uygulamasının ve kuru buz uygulaması x kuru 
buz uygulama süre etkileşimi %5 düzeyinde 
önemli olduğu fakat sadece kuru buz uygulama 
süresi ise önemsiz bulunmuştur (Çizelge 3). 
Uygulamadan önce derim olumunda derilen 
meyvelerdeki çözünebilir tanen miktarı 
2,55mg/100g iken, kuru buz uygulaması sonun-
da tüm uygulama sürelerinde çözünebilir tanen-
de büyük bir azalma meydana gelmiştir. Uygu-
lama sonucuna göre 48 saat süreyle %60 kuru 
buz uygulamasında en düşük çözünebilir tanen 
0,81mg/100g olarak bulunmuştur. Tüm değerler 

incelendiğinde kuru buz uygulamasının tüm 
dozlarında çözünebilir tanenden meydana gelen 
burukluk kaybolmuştur. Kuru buz uygulaması 
sonunda meyvenin yeme olumuna ve sofralık 
tüketim için istenilen kalite düzeyine geldikleri 
görülmüştür. Bu sonuçlar Oshida ve ark.,’nın 
(12) yaptığı çalışma ile uygunluk içindedir. Ni-
tekim bu araştırıcılar, Hiratanenashi çeşidinde 
etanol ile yaptıkları olgunlaştırma çalışmasında 
olgunlaştırma öncesi meyvenin çözünebilir ta-
nen miktarı 2.2 mg/100g iken etanol uygulama-
sı sonunda çözünebilir tanende önemli düzeyde 
düşüş gözlenmiş ve 1mg/100g olarak ölçülmüş-
tür. 
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Çizelge 3. Farklı dozlarda ve sürelerde uygulanan kuru buzun çözünebilir tanen içeriğine (mg/lt ) 
etkisiz. 

Table 3. Effect of different doses and duration of dry ice treatments on soluble tannin contents 

(mg/lt)
z 
. 

 
Kuru buz uygulama dozu (%) 
Doses of dry ice treatment (%) 

Kuru buz uygulama 
süresi (Saat) 
Duration of dry ice 

treatment (Hr) 
Kontrol 
Control 

60 80 90 
Ortalama  

Mean 

24  2.55 a 0.81 c 0.97 b 0.95 b 1.16 
48  2.44 a 0.80 c 0.94 b 0.89 bc 1.27 

Ortalama    Mean 2.5 A 0.75 B 0.76 C 0.86 D Ö.D   N.S. 
Ö.D. Önemli değil    N.S. Not significant 
z Aynı satır ve sütunda farklı harflerle gösterilen ortalamalar arasında %5 düzeyinde farklılık vardır (Duncan) 
z
 Mean separation within columns and rows by Duncan’s multiple test at 0.05 level. 

 

 
Deneme sonunda kontrol ve kuru buz uygu-

laması meyvelerinin raf ömrü incelendiğinde; 
kontrol grubu meyvelerinin 200C lik olgunlaş-
tırma odalarında 24 ve 48 saat süreyle kalmaları 
sonunda uygulamayı takip eden 2. ve 3. gün so-
nunda pazarlama kalitesinin azaldığı fakat uy-
gulama grubu meyvelerinin ise uygulamadan 
tam 20 gün kadar sonra pazarlama kalitesinin 
düştüğü görülmüştür. 

Sonuç olarak burukluğu gidermek amacıyla 
yapılan bu çalışma ile fizyolojik olarak derim 
olgunluğuna gelmiş trabzonhurması meyvesini 
dalından koptuktan 24 saat sonra burukluğu gi-
derilerek meyve kalitesinden fazla bir şey kay-
betmeden olgunlaştırılması sağlanmıştır. Kuru 
buz uygulamasının süresi 48 saate kadar uzatıl-
dığında ise bazı meyvelerin meyve kabuğunda 
CO2 zararı gözlenmiştir. Ben Arie ve 
Zutkhi’nin (4) Trihump çeşidinde CO2 ile yap-
tığı olgunlaştırma çalışmasında da benzer kar-
bondioksit zararlarına  rastlandığı belirtilmiştir. 
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