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ÖZET 
 

Bu çalışma ile bölgede yaygın olarak yetiştiriciliği yapılan Trabzon hurması mey-
velerinde yüksek kalitede hasat ve yeme olumunun sağlanması amacıyla, farklı olgun-
luk aşamalarında kimyasal yapılarındaki değişim saptanmıştır. Bu amaçla, yörede 
üreticilerin yaygın olarak hasada başladığı Kasım ayının üçüncü haftası esas alınmış, 
bu tarihten önceki ve sonraki dönemlerde yedi günlük aralarla yapılan hasatlarla 
meyve eti sertliği (MES), suda çözünebilir kuru madde (SÇKM), askorbik asit, tanen, 
pektin ve toplam şeker içeriği gibi özelliklerdeki değişimler incelenmiştir.  

Bulgularımıza göre, MES ve pektin içerikleri yönünden 3. ve 4. hasat dönemlerin-
de alınan meyvelerin depolama ve pazarlama aşamasında en uygun sonucu verebile-
ceği saptanırken, SÇKM oranı ve toplam şeker içeriği hasat dönemlerinde birbirleri-
ne çok yakın ve tüketim için yeterli seviyede bulunmuş ancak meyvedeki yüksek tanen 
düzeyinin bu durumu gölgelediği tespit edilmiştir. Aşırı olgunluk döneminde hasat e-
dilen meyvelerde ise tanen miktarındaki değişimin yeme olumuna olumlu etkisi olaca-
ğı ancak meyvelerdeki aşırı yumuşama ve askorbik asit değerinde önemli azalmalar 
olacağı dolayısıyla beslenme yönünden olumsuz etkileneceği sonucuna varılmıştır. So-
nuç olarak Çanakkale yöresinde bu çalışmada incelenen Trabzon hurması meyvelerin 
3. hasat döneminden sonraki periyotlarda hasat edilmesiyle, en yüksek kalitede paza-
ra sunulmasının mümkün olduğu, ancak yeme olumunda yüksek kalitenin elde edil-
mesi için mutlaka tanenden kaynaklanan burukluğun giderilmesine yönelik uygula-
malar yapılması gerektiği kanısına varılmıştır. 
 
Anahtar Kelimeler: Trabzon Hurması, Hasat Zamanı, Olgunluk 
 
 

SUMMARY 
 

CHEMICAL AND PHYSIOLOGICAL CHANGES IN PERSIMMONS (Diospyros 

kaki L.) HARVESTED IN DIFFERENT TIME PERIODS 
 

Persimmon has gained a significant concern in Turkey and therefore studies on the 
subject have been accelerated in recent years. In Çanakkale- Umurbey district the 
potential of Persimmon cultivation is desired to be increased. With this study, it is 
aimed to determine the proper harvesting time for catching the best eating maturity of 
persimmon lots cultivated in the district. For harvesting maturity studies; the third 
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week of November which district producers use to initiate harvest, considered as the 
harvesting time and  changes in fruit quality were tried to be determined by 7 day 
intervals before and after this time. For fruit firmnes, the best values obtained from 
3rd, 4th and 5th harvesting times. Soluble solids(%) values were found to be very closer 
to eachother and also sufficient for consumption at every harvesting time. 
Nevertheless, high levels of tannin was found to overshadow this matter which 
supported by the total sugar analyses. As conclusion; fruits can be harvested after 3rd 
harvesting time for marketing but some treatments are crucial for dispelling the 
astringentment derived from tannin. 
 

Keywords: Persimmon, Harvest Time, Maturity 
 
 

GİRİŞ 
 

Trabzon hurması 19. yüzyıl sonundan itiba-
ren ılıman iklim bölgelerinde yer alan birçok 
ülkede de tanınmaya başlanmıştır. Önceleri Ja-
ponya’da hızlı bir gelişme göstermiş ve son yıl-
larda ABD özellikle Kaliforniya'da, İtalya, Bre-
zilya, Yeni Zelanda, Avustralya ve İsrail'de 
modern Trabzon hurması bahçeleri kurulmuştur 
(9,16). Trabzon hurması karbonhidrat, pektin, 
tanen, A, C ve E vitaminleri yönünden zengin 
olması nedeniyle (Çizelge 1) insan beslenme-
sinde önemli bir meyve türü olması yanında ba-
zı ülkelerde yaprağı yeşil çay olarak kullanıl-
maktadır (7) Diğer yandan renk, görünüm ve 
değişik tadı ile bir çok insanın zevkle tükettiği 
bir meyvedir. Diğer meyve türlerine göre birim 
fiyatının kısmen yüksek olması, üretiminde gir-
di kullanımının düşük olması, insanların damak 
zevklerindeki değişim arayışlarına cevap vere-
bilecek bir tür olması ve Türkiye’nin dışsatım 
şansının varlığı önümüzdeki yıllarda üretiminin 
artacağını göstermektedir. 
 Trabzon hurmasında görünüm ürünün pazar 
değerini belirlemede kullanılan en önemli kalite 
faktörüdür. Kalite, büyüklük, şekil, renk, mey-
venin durumu ve bozulma miktarına göre de-
ğerlendirilmekte, özellikle olgunlaşan meyve-
deki renk değişimi ile şeker içeriği ve burukluk 
pazarlamada en önemli parametreler olarak de-
ğerlendirilmektedir. Trabzon hurmasında derim 
zamanında meyve kabuğu rengi genellikle yeşi-
limsi sarı, turuncu sarı, turuncu kırmızı olarak 

değişiklik gösterir. Fizyolojik olgunluk zama-
nında ise, çeşitlerin kabuk renkleri; turuncu, 
koyu turuncu, kırmızı turuncu, kırmızı olmak-
tadır (12). 

Üstün ve ark. (17), Trabzon hurmasının 
farklı türlerinde meyve içeriğinde kuru madde-
nin %17.04-20.70, ŞÇKM’nin %14-18.9, top-
lam şekerin %12.3-17.1, indirgen şekerin 
%10.3-16.5, sakkarozun %0.38-1.90, pH değe-
rinin 5.90-6.42, titre edilebilir asitliğin %0.06-
0.14, proteinin %0.56-0.79, pektinin: %0.44-
0.91, L-askorbik asidin 6.8mg-19.65mg/100gr, 
toplam fenolik bileşiklerin 0.17-0.24mg/100gr 
arasında değiştiğini belirtmiştir. Hobson ve 
Davies (4), hasat ve yeme olumu dönemlerinde 
önemli bir parametre olan MES’nin, ürünlerin 
depolanabilirlik performansının saptanmasında 
da izlenmesi gerektiğini belirtmiştir. Bu özelli-
ğin pektin içeriğindeki değişimle açıklanacağını 
belirten araştırıcılar, meyve gelişmesi süresince 
meyve başına pektin miktarının önce hızlı, son-
ra yavaş biçimde arttığını buna karşılık tür ve 
çeşitlere göre olgunluğun ilerlemesiyle ve ha-
sattan sonra oransal değerinde azalma görüldü-
ğünü belirtmişlerdir. Pektinlerde olgunlaşma 
aşamasında gözlenen değişmeler, kantitatif ol-
maktan çok kalitatiftir. Bu nedenle değişik pek-
tin fraksiyonları arasında değişmeler daha ö-
nemlidir. Genel olarak olgunlaşma devresinde-
hasat öncesi ve özellikle hasattan sonra 
protopektin miktarı belirgin şekilde azalırken, 
suda eriyen pektinlerin miktarı artar ve toplam 
pektinlerdeki payları bu yönde değişir. 
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Çizelge 1. Trabzon hurması meyvesinin kimyasal bileşimi (100 g taze meyvede). 
Table 1. Chemical composition of persimmon fruits (100 g fresh fruit). 
 

 
Çekirdekli çeşit meyvesi 

Cultivar fruit 
Çekirdeksiz çeşit mey. 
Seedless cultivar fruit 

Yabani mey. yenen kısım 
Edible part 

Kalori (Cal.) Calori 63 65 104 
Protein (g) 0.6 0.6 0.7 
Yağ (g) Lipid 0.3 0.3 0.3 
Karbonhidrat (g) 
Carbohydrate 

16.1 16.5 27.4 

Kalsiyum (mg) 
Calcium 

5 5 22 

Fosfor (mg) 
Phosphorous 

21 22 21 

Demir (mg) 
Iron 

0.2 0.2 2.0 

Sodyum (mg) 
Sodium 

5 5 0.9 

Potasyum (I.U) 
Potassium 

143 146 254 

A Vitamini (mg) 2220 2275 - 
Thiamine (mg) 0.02 0.02 - 
Riboflavin (mg) 0.02 0.02 - 
Niacin (mg) 0.09 0.09 - 
C Vitamini (mg) 9 9 54 

 
 

Trabzon hurmasında üstün yeme olumu 
meyve yumuşaması ve tanenden meydana gelen 
burukluğun giderilmesiyle özdeşleşmiştir. Bu-
rukluk meyvede çözünen tanen miktarı ile açık-
lanmıştır. Trabzon hurmasında bulunan tanen 
molekülü içerisinde gallik asit ve floroglusin 
bulunduğu ve meyve içerisinde geniş özel hüc-
relerde depo edildiği bildirilmiştir (6). 
Miabayashi (11)’ye göre, bu hücrelerin büyük-
lüğü, sayısı ve içindeki tanen miktarı çeşitlere 
göre farklılık göstermekte, meyve olgunlaşma-
ya başladığında tanen hücrelerinin büyüklüğü 
ve sayısı artmaktadır. Itoo (5), ham bir Trabzon 
hurmasının dikkate değer derecede buruk olma-
sının; tanen hücrelerindeki suda çözünebilir ta-
nenden kaynaklandığını bildirmiştir. Çözünebi-
lir tanen, sıvı yapısından dolayı kesilen yüzeye 
kolayca yayılmaktadır. Araştırıcı kaki-taneni 
diye adlandırılan bu tanenin güçlü bir protein 
kapasitesine ve ferrik klorit testine karşı güçlü 
pozitif bir etkiye sahip olduğunu bildirmiştir. 
Öte yandan polimerize tanen suda çözünmediği 
için burukluk göstermemektedir. Araştırıcı ta-
nen içeriği yüksek buruk çeşitlerde fizyolojik 
olgunluğa ulaştıktan sonra burukluğun gideril-
mesinin; etilen odalarında olgunlaştırma, ethrel, 

karbondioksit uygulamalarıyla, kireçli suda 
bekletme ve oda koşullarında bekletilmeyle gi-
derilebileceğini belirtmiştir. Trabzon hurması-
nın burukluğunun giderilmesi üzerine yapılan 
bir çalışmada, çözünebilen tanen ve çözünebi-
len pektin arasındaki ilişkinin burukluğu gider-
mede asetaldehitten daha önemli bir faktör ola-
bileceği kanısına varılmıştır. Çok yumuşak 
meyvelerde, burukluğu azaltmada hem tanen-
pektin karmaşık formasyonu hem de 
asetaldehit-tanen polimerizasyonunun birlikte 
etkili olduğu ileri sürülmüştür (15). 

Meyvelerde az veya çok miktarda, değişik 
şekillerde bulunan suda eriyen karbonhidratlar 
birçok meyve ve sebzede asıl birikim maddele-
ridir. Miktarı tür, çeşit, ekoloji, bakım işleri ve 
gelişme durumuna göre değişir. Meyve ve seb-
zelerde suda erir kuru maddelerin büyük bir 
kısmını şekerler (glikoz, fruktoz, sakaroz) oluş-
turmaktadır. Genel olarak olgunluk ilerledikçe 
hem indirgen / indirgen olmayan şekerler oranı 
hemde indirgen şekerler olarak tanımlanan gli-
koz / fruktoz oranı da değişmektedir. Hasattan 
sonra depolama süresince de devam eden, ni-
şasta parçalanması nedeniyle, şeker miktarında 
sürekli bir artış söz konusudur (8). Gasanov ve 



 20 

Abdullaeva (3) Trabzon hurmasında hasat olu-
mu üzerine yaptıkları çalışmada, olgunlaşmanın 
başlamasıyla şeker birikiminin Khiakume ve 
Tamopan çeşitlerinde, Tsuronoko ve Zendzhi-
maru çeşitlerine göre daha fazla olduğunu ve 
hasat zamanı çeşitlere göre değişen toplam şe-
ker miktarının (%18,78) yeme olumu aşamasın-
da farklı düzeylerde gerçekleştiğini, en yüksek 
şeker içeriğinin Emon çeşidinde, en düşük şeker 
içeriğinin Tamopan çeşidinde saptandığını açık-
lamışlardır. Tanen miktarı ise Khiakume ve 
Zendzhi-maru çeşitlerinde 1.64 g/kg, Tsuru-
noko, Emon ve Tamopan çeşitlerinde 0.83 g/kg 
olarak bulunmuştur. 

Bu çalışma ile, yöre ekolojisinde yetiştirilen 
Trabzon hurması tipinde kimyasal yapının orta-
ya konmasıyla yüksek kalite elde edilebilecek 
olgunluğa ve depolamaya yönelik bilgilerin el-
de edilmesi hedeflenmiştir. Elde edilen verilerin 
uygulamaya geçmesiyle hasat ve hasat sonrası 
kayıpların en aza indirilmesi mümkün olacak, 
yeni bir tür olan Trabzon hurmasının tüketici ta-
rafından beğenilmesi böylelikle talebin artırıl-
ması sağlanabilecektir.  
 
 

MATERYAL VE METOT 
 
 Materyal 
 

Çalışmamızda materyal olarak Çanakkale 
Umurbey beldesinde özel üreticiye ait şeftali 
bahçesinde yetiştirilen populasyon niteliğinde 
6-7 yaşlı 25 Trabzon hurması ağacı ve bu ağaç-
lardan elde edilen meyveler kullanılmıştır. De-
nemede aynı yaş ve büyüklükte ağaçlardan te-
min edilmiş, renk irilik vb. özelikler açısından 
bir örnek ve biyolojik - mekanik etkiler sonucu 
zararlanmamış meyveler kullanılmıştır. Ayrıca 
mevcut Trabzon hurması ağaçlarının çeşit isim-
leri kesin olarak bilinmediği için çeşitler tip ola-
rak yorumlanmıştır. Çalışmamızda kullanılan 
Trabzon hurması meyveleri orta irilikte, basık 
şekilli ve tanen içeren buruk meyvelerdir. Hasat 
zamanında meyve kabuk rengi yeşilimsi sarı, 
turuncu-sarı, turuncu ve turuncu kırmızı, et ren-
gi; sarı, turuncu-sarı, turuncu, kırmızı-turuncu, 
turuncu-kahverengi ve kahverengi olmak üzere 
değişiklik göstermektedir. 

 
 

 Metot 
 

Hasada başlangıç olarak yörede üreticilerin 
yaygın olarak hasada başladığı Kasım ayının 
üçüncü haftası esas alınmış, bu tarihten önceki 
ve sonraki dönemlerde 7 gün aralıkla 5 hasat 
yapılmıştır. Her hasatta meyve kalitesini sapta-
mak üzere; meyve eti sertliği (MES), suda çö-
zünebilir toplam kuru madde (SÇKM), C vita-
mini, tanen, pektin ve şeker içerikleri saptan-
mıştır. MES, meyvelerin ekvator çevresinde 
karşılıklı olarak yaklaşık 1cm çapında 
epidermis tabakası çıkarılan bölgede Effe-gi tipi 
sertlik ölçerin 8/16´´ çaplı ucu ile kg olarak, 
SÇKM, aynı meyvelerde el refraktometresi kul-
lanılarak doğrudan % olarak saptanmıştır. Ayrı-
ca meyve askorbik asit (2), tanen (1), pektin (1) 
ve toplam şeker içerikleri (14) tespit edilmiştir. 
Meyvelerdeki kalite analizleri denemeye  alınan 
ağaçlardan toplanan meyvelerde tesadüf blokla-
rı deneme desenine göre 3 yinelemeli (her 
yinelemede 8 meyve) olarak saptanmış ve elde 
edilen değerlere LSD testi uygulanmıştır. 
 
 

SONUÇLAR VE TARTIŞMA 
 

Trabzon hurması (Diospyros kaki L.) mey-
velerinde hasat zamanına bağlı olarak ilerleyen 
olgunlaşma sürecinde meyve kalitesini sapta-
mak amacıyla yapılan çalışmada elde edilen or-
talama değerler Çizelge 2’de sunulmuştur. 
 

Meyve Eti Sertliği (MES – Kg) 
 
 Meyvelerde yumuşama ve yumuşamaya 
bağlı olgunlaşma düzeyini tespit amacıyla mey-
ve eti sertliği ölçümleri yapılmıştır. Ölçümlere 
ilişkin alınan ölçüm değerleri ve istatistiki ana-
liz sonucu oluşan gruplar Çizelge 2’de verilmiş-
tir. Hasat olum çalışmasına alınmış meyvelerde 
meyve et sertliğinin değişimi açısından hasat 
zamanı faktörünün beklenen bir sonuç olarak 
önemli olduğu görülmüştür. Bu durum Şekil 
1’de daha net olarak görülmektedir. 

Meyve et sertliği değişimi hasat zamanı ba-
kımından ele alındığında ortalamalar arasında 
en yüksek sertliğin 2. hasat döneminde, en dü-
şük değerin ise 5. hasat döneminde elde edildiği 
görülmektedir. Diğer ortalamalar bu iki hasat 
döneminin verdiği ortalamalar arasında kalmış-
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tır. MES ortalamalarının farklı hasat dönemleri-
ne göre değişimleri Şekil 1’de gösterilmiştir. 
Yapılan hasat olum çalışmasında bu farklılık 
meyvenin hasat edildiği dönem diğer bir deyişle 
meyvenin depolanmaya başladığı dönem olarak 

önem kazanmış, farklı dönemlerde depolamaya 
alınacak bu meyvelerin meyve eti sertliklerinin, 
depolama süresi boyunca farklıklar göstereceği 
ve bu farklılıkların meyvenin depolama ömrüne 
önemli etkileri olacağı görülmektedir. 

 
 
 
Çizelge 2. 2001 yılında Çanakkale yöresinde yetiştirilen Trabzon hurması meyvelerinin olgunlaşma 

sürecinde kimyasal yapılarındaki değişimlerz. 
Table 2. Changes of chemical composition during maturation of persimmon fruits grown in Çanak-

kale in 2001z. 
 

 
MES (kg) 

Fruit firmness 
SÇKM (%) 

Soluble solids 
L-ascorbik 

Acid (mg/100g) 
Tanen (mg/l) 

Tannin 
Pektin(mg/100g) 

Pectin 
T.Şeker (mg/100g) 

Total Sugar 
1. Hasat 
1stHarvest 

4,30  b 23,84 a 21,85 ab 20,59 a 1,02 22,04    d 

2. Hasat 
2stHarvest 

4,61 a 23,65 a 22,69 ab 20,01 a 1,17 26,15  b 

3. Hasat 
3stHarvest 

3,74   c 22,65 ab 23,74 a 17,45  b 1,26 27,90 a 

4. Hasat 
4stHarvest 

3,51   c 22,75 ab 20,14  b 17,22  b 1,46 23,74   c 

5. Hasat 
5stHarvest 

3,38   c 22,46  b 7,89   c 16,90  b 1,19 23,93   c 

LSD 0,05 0,28 0,37 2,00 0,89 Ö.D. N.S. 1,46 
zAynı sütunda farklı harflerle ifade edilen ortalamalar arasında %5 düzeyinde farklılık vardır (LSD) 
zMean separation within columns by LSD mutiple test at, 0.05 level 
Ö.D.: Önemli değil  N.S.: Nonsignificant 

 
 
 
 

Toplam Suda Çözünebilir Kuru Madde 
(SÇKM-%) 

 
Hasat dönemlerinde yapılan analizlerden el-

de edilen ortalamalar ve istatistiki değerlendir-
me sonucu oluşan gruplar Çizelge 2'de özet-
lenmiştir. Analiz sonuçlarında meyvelerde 
SÇKM (%) ortalamalarının hasat dönemleri a-
rasında birbirlerine oldukça yakın değerlerde 
bulunmasına karşın bu ortalamalar istatistiki a-
çıdan farklı olarak tespit edilmiş ve Çizelge 
2’de görülen sıralama elde edilmiştir. 

Hasat zamanı faktörü açısından en yüksek  
SÇKM ortalamaları Şekil 2’den de izlenebile-
ceği gibi 1. ve 2. hasat zamanı meyvelerinden 
elde edilirken en düşük ortalamalar sırası ile 4., 
3. ve 5. hasat dönemlerinden alınmıştır. 1. ve 2. 
hasat dönemleri haricinde diğer hasatlardan 
SÇKM oranlarındaki düşük değerler, meyve et 
sertliği parametresi de dikkate alınarak düşünü-
lecek olursa geç hasat dönemlerinde meyvenin 

dal üzerinde olgunlaşma süreci içine girdiği ak-
la gelen kuvvetli ihtimallerden biridir. 

1. ve 2. hasat dönemlerinde elde edilen 
%SÇKM ortalamaları diğer hasatlara göre daha 
yüksektir. Bu durum meyvede depolama süresi-
ne olumlu yansıyarak meyvenin depolama öm-
rünü uzatacak bir niteliktir. Bu nedenle uzun sü-
reli depolanması düşünülen meyvelerde erken 
dönemlerde özellikle 2. hasat döneminde yapı-
lacak derimlerin meyvenin depo ömrü açısından 
önemli katkıları olacağı düşünülmektedir. 
 

L-Askorbik Asit Değeri (mg/100g) 
 

L-Askorbik asit (C vitamini) bir çok besinde 
ve özellikle meyve ve sebzelerde doğal olarak 
bulunan güçlü bir antioksidan bir maddedir 
(10). Meyve ve sebzelerde toplam C vitamini; 
L-askorbik asit ve dehidroaskorbik asit içeriğini 
kapsamaktadır (13). 

Çalışmada C vitamini analizleri sonucu, elde 
edilen değerler ve istatistik değerlendirmeler, 
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uygulama grupları üzerinde hasat zamanlarının 
önemli etkilere sahip olduklarını ortaya çıkar-
mıştır (P>0.05). Farklı dönemlerde hasat edilen 
meyvelerde C vitamini analizleri yapılarak 
meyvelerin hasat sırasındaki ihtiva ettikleri C 
vitamini miktarları tespit edilmiş, 5 ayrı hasat 
dönemi için yapılan analizlerden elde edilen 
değerlere göre hasat zamanı ortalamaları hesap-
lanarak elde edilen değerler Şekil 3.’de göste-
rilmiştir. Şekilden de izlenebileceği gibi 1., 2. 
ve 3. hasat  dönemlerinde C vitamini değerinin 
yükselmekte olduğu  bu değerin 3. hasat döne-
minde en yüksek değer olan 23,74 mg/100g de-
ğerine ulaştığı görülmektedir. 4. ve 5 hasat dö-
nemlerinde C vitamini değerlerinin azaldığı gö-
rülmektedir. 4. hasat dönemi için 20,14 
mg/100g ve 5. hasat dönemi için 7,89 mg/100g 
değerlerine gerilemiştir. Depolanma açısından 
düşünüldüğünde meyvedeki C vitamini değeri-
nin 3. hasatta olduğu gibi maksimuma ulaşma-
dan önceki bir dönemde hasat edilerek depola-
maya alınması uygun olacaktır. Diğer taraftan 
hemen tüketilecek meyvelerin ise vitamin mik-
tarı en yüksek düzeye ulaştıklarında hasat edile-
rek tüketilmeleri insan sağlığına olacak katkıları 
yönünden daha uygundur. 
 

Tanen Miktarı (mg/L) 
 

Trabzon hurmasında tanen molekülü içeri-
sinde gallik asit ve filoroglusin bulunmaktadır. 
Tanenin Trabzon hurması meyvesi içerisinde 
geniş özel hücrelerde depo edildiği bilinmekte-
dir (6).  
 Hasat olumu çalışmasına alınan meyvelerde 
farklı hasat zamanlarında meyvede meydana 
gelen tanen değişimini takip etmek amacıyla 
hasat zamanlarında değişen tanen miktarlarını 
tespit etmek amacıyla analizler yapılmıştır. Ta-
nen analizleri sonucu elde edilen ortalama de-
ğerler ve yapılan istatistiki analiz sonucunda or-
talamalar arasında oluşan gruplar Çizelge 2’de 
gösterilmiştir. 
 Şekil 4’den de izlendiği gibi 1. ve 2. hasat 
zamanlarında yapılan analizler  tanen miktarı-
nın meyvenin tüketilebilirliği açısından oldukça 
yüksek düzeyde olduğunu göstermektedir. Ni-
tekim 1. hasat zamanına ait analizlerde meyve-
de tanen miktarı 20,59 mg/L olarak bulunurken, 
bu değer 2. hasat zamanında 20,01 mg/L olarak 
tespit edilmiştir. Üçüncü hasat zamanında ise 
meyvedeki tanen miktarının önemli bir miktar-

da azalış göstererek 17,45 mg/L değerine geri-
lediği ve bunu takip eden 4. ve 5. hasat dönem-
lerinde tanen miktarının fazla değişmeyerek sı-
rası 17,22 mg/L ve 16,90 mg/L seviyelerinde 
kaldığı tespit edilmiştir.  

Son hasat döneminde dahi meyvelerdeki ta-
nen miktarı oldukça yüksektir, hemen pazara 
sunulacak meyvelerde bu durumun ortadan kal-
dırılması için sıcak su, oda sıcaklığında beklet-
me yada  CO2 uygulaması gibi tanen giderici 
uygulamalar yapılarak meyve pazara arz edil-
melidir. Depolanarak bir süre sonra pazara su-
nulması düşünülen meyveler ise depolama süre-
si sonunda analize tabi tutularak tanen içerikleri 
tekrar tespit edilmelidir. 
 

Pektin Miktarı (g/100g) 
 

Çalışmada farklı hasat zamanlarında meyve-
deki pektin miktarının tespiti amacıyla önceden 
belirlenmiş hasat dönemlerinde meyvelere pek-
tin analizleri yapılmıştır. Analizlerden elde edi-
len ortalamalar Çizelge 2’de özetlemiştir. Farklı 
hasat zamanlarında meyvedeki pektin değişimi-
nin tespiti için yapılan analiz sonuçları istatis-
tiksel olarak değerlendirildiğinde meyvede fark-
lı hasat zamanlarında bulunan pektin miktarının 
önemli olmayan miktarlarda değişim gösterdiği 
saptanmıştır. Hasat zamanlarına ait ortalamalar 
Şekil 5’de gösterilmiştir. 

 
Toplam Şeker (g/100g) 

 
Çalışmada  Trabzonhurması (Diospyros kaki 

L.) meyvelerinde  farklı hasat zamanları meyve-
lerin şeker miktarlarını belirlemek amacıyla 
toplam şeker miktarları belirlenmiştir. Analizler 
sonucu elde edilen değer ortalamaları ve istatis-
tik analiz sonucu oluşan gruplar Çizelge 2’de 
gösterilmiştir. Toplam şeker analizi sonuçları 
hasat zamanı faktörü açısından değerlendirildi-
ğinde ortalamalar arasında birbirinden farklı 4 
istatistik grubun oluştuğu görülmektedir. En 
yüksek şeker ortalaması 27,90 g/100g  ile 1. ha-
sat dönemi meyvelerinden alınırken en düşük 
ortalama 1. hasat döneminde 22,04 g/100g ola-
rak tespit edilmiştir. Genel olarak bakıldığında 
3. hasat dönemine kadar şeker miktarında dik-
kate değer bir artışın meydana geldiği, 4. ve 5. 
hasat dönemlerinde ise toplam şekerde önemli 
azalmaların meydana geldiği görülmektedir. 
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Çalışma kapsamında 2000 yılında Çanakka-
le ili Lapseki İlçesi, Umurbey beldesinde yöre 
çiftçisi tarafından yetiştiriciliği yapılan Trabzon 
hurması (Diospyros kaki L.) meyveleri üzerinde 
farklı olgunluk dönemlerinde kalite kriterlerin-
de meydana gelen değişimler incelenmiş Trab-
zon hurması (Diospyros kaki L.) meyvesi için 
yörenin ekolojik şartlarının etkisinde en uygun; 
hasat zamanın tespitine çalışılmıştır. 

Çalışma için, yörede üreticilerin yaygın ola-
rak hasada başladığı Kasım ayının üçüncü haf-
tası esas alınmış, bu tarihten önceki ve sonraki 
dönemlerde yapılacak hasatlarla meyve kalitesi 
saptanarak hasat olumu değerlendirmesi yapıl-
mıştır. Farklı hasat dönemlerindeki meyvelerde; 
meyve eti sertliği, suda çözünebilir toplam kuru 
madde, C vitamini, tanen miktarı, pektin mikta-
rı ve toplam şeker miktarı gibi kriterler değer-
lendirilmiştir.  
 Araştırmalardan elde edilen sonuçlar, Trab-
zon hurmasında meyve hasat tarihine karar veri-
lirken hasattan sonra meyvenin ne zaman paza-
ra arz edileceği konusunun değerlendirilmesinin 
önemli olduğu düşüncesini uyandırmaktadır. 
Hasadı yapılacak meyvelerin depolanması dü-
şünülüyorsa hasat,  meyve gelişiminin erken 
dönemlerinde ki bu dönemler Umurbey yöresi 
için Kasım ayının 2. haftasında yapılmalıdır. 
 Meyvelerin depolanmadan pazarlanmaları 
isteniyorsa hasadın daha da geç dönemlerde ya-
pılması gerekmektedir ancak bu durumda mey-
ve ağaç üzerindeyken olgunlaşma sürecinin so-
nuna yaklaştığı için cazip renk ve tadıyla çevre-
sel etmenlerin özellikle kuşların yarattığı 
zararlanmalara maruz kalmaktadır. Diğer yan-
dan yörede bu dönemde oluşacak erken Sonba-
har soğukları meyvelerde üşüme zararı oluştu-
rabilecektir. Meyve gelişimini erken dönemler-
de (I. hasat dönemi – Kasım ayının 1. haftası) 
hasat edilen meyvelerin yüksek kalitede yeme 
olumuna geçemedikleri ve yeme olumundaki 
meyvelerde tanenden kaynaklanan burukluğun 
kaybolmadığı tespit edilmiştir. 
 Nitekim hasat olum çalışmalarında ölçümle-
ri yapılan kalite parametrelerinden elde edilen 
değerler yukarıda varılan bu sonuçları destek-
lemektedir. C vitamini analizleri değerlendirile-
cek olursa; tüm hasatlarda C vitamini içeriğinin 
hasat edildikleri döneme göre farklılık gösterdi-
ği tespit  edilmiştir. Vitamin  değeri  açısından  
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Şekil 1. Trabzon hurması meyvelerinde  farklı hasat zamanları et-

kisinde değişen meyve eti sertliği. 
Figure 1.  Fruit firmness in persimmon fruits due to different 

harvest times. 
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Şekil 2. Trabzon hurması meyvelerinde farklı hasat zamanları et-

kisinde değişen SÇKM oranları. 
Figure 2. Soluble Solids in persimmon fruits due to different 

harvest times. 
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Şekil 3. Trabzon hurması meyvelerinde  farklı hasat zamanları et-

kisinde değişen L-Askorbik asit miktarları. 
Figure 3. L-Ascorbik acid values in persimmon fruits due to 

different harvest times. 
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Şekil 4. Trabzon hurması meyvelerinde farklı hasat zamanları et-

kisinde değişen tanen miktarı miktarları. 
Figure 4. Tannin values in persimmon fruits due to different 

harvest times. 
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Şekil 5. Trabzon hurması meyvelerinde farklı hasat zamanları et-
kisinde değişen, pektin miktarları. 

Figure 5. Pectin values  in persimmon fruits due to different 
harvest times. 
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Şekil 6. Trabzon hurması meyvelerinde farklı hasat zamanları et-

kisinde değişen toplam şeker miktarları. 
Figure 6. Total Sugar values in persimmon fruits due to different 

harvest times. 

meyvelerin en zengin olduğu dönem 3. hasat 
dönemidir ancak bu ve bundan sonraki hasat 
dönemlerinde meyvedeki tanen miktarı tüketi-
lebilirlik açısından oldukça yüksektir. Bu mey-
velerin pazara sunumları için bazı uygulamalar-
dan geçirilerek meyvedeki tanen miktarının dü-
şürülmesi sağlanmalıdır.  
 Analizlerden elde edilen SKÇM ve toplam 
şeker değerleri tüm hasat dönemlerinde meyve-
nin tüketilebilirliği açısından yeterli düzeylerde 
bulunmuştur ancak meyve etinde bulunan ta-
nen, meydana getirdiği buruk tat nedeniyle bu 
durumu gölgelemektedir. Meyve eti sertliği açı-
sından ise en iyi ortalamalar 3. hasat ve sonra-
sındaki hasat zamanlarında elde edilmiştir. 
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