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FARKLI ZAMANLARDA HASAT EDILEN TRABZON
HURMASI (Diospyros kaki L.) MEYVELERININ
FIZYOLOJIK VE KIMYASAL YAPILARINDA
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OZET

Bu calisma ile bolgede yaygin olarak yetistiriciligi yapilan Trabzon hurmasi mey-
velerinde yiiksek kalitede hasat ve yeme olumunun saglanmasi1 amaciyla, farkh olgun-
luk asamalarinda kimyasal yapilarindaki degisim saptanmstir. Bu amacla, yorede
iireticilerin yaygm olarak hasada basladigi Kasim aymnin iiciincii haftasi esas alinms,
bu tarihten onceki ve sonraki donemlerde yedi giinliik aralarla yapilan hasatlarla
meyve eti sertligi (MES), suda ¢oziinebilir kuru madde (SCKM), askorbik asit, tanen,
pektin ve toplam seker icerigi gibi 6zelliklerdeki degisimler incelenmistir.

Bulgularimiza gore, MES ve pektin icerikleri yoniinden 3. ve 4. hasat donemlerin-
de alinan meyvelerin depolama ve pazarlama asamasinda en uygun sonucu verebile-
cegi saptanirken, SCKM oran1 ve toplam seker icerigi hasat donemlerinde birbirleri-
ne cok yakin ve tiiketim icin yeterli seviyede bulunmus ancak meyvedeki yiiksek tanen
diizeyinin bu durumu golgeledigi tespit edilmistir. Asir1 olgunluk déneminde hasat e-
dilen meyvelerde ise tanen miktarindaki degisimin yeme olumuna olumlu etkisi olaca-
&1 ancak meyvelerdeki asir1 yuamusama ve askorbik asit degerinde 6nemli azalmalar
olacag dolayisiyla beslenme yoniinden olumsuz etkilenecegi sonucuna varilmistir. So-
nu¢ olarak Canakkale yoresinde bu ¢calismada incelenen Trabzon hurmasi meyvelerin
3. hasat doneminden sonraki periyotlarda hasat edilmesiyle, en yiiksek kalitede paza-
ra sunulmasiin miimkiin oldugu, ancak yeme olumunda yiiksek kalitenin elde edil-
mesi icin mutlaka tanenden kaynaklanan buruklugun giderilmesine yonelik uygula-
malar yapilmasi gerektigi kamisina varilmistir.
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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 Canakkale- 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
3“', 4™ and 5™ 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 3
harvesting time for marketing but some treatments are crucial for dispelling the

astringentment derived from tannin.

Keywords: Persimmon, Harvest Time, Maturity

GIRiS

Trabzon hurmasi 19. yiizy1l sonundan itiba-
ren 1liman iklim bolgelerinde yer alan birgok
iilkede de taninmaya baslanmistir. Onceleri Ja-
ponya’da hizli bir gelisme gostermis ve son yil-
larda ABD ozellikle Kaliforniya'da, Italya, Bre-
zilya, Yeni Zelanda, Avustralya ve Israil'de
modern Trabzon hurmasi bahgeleri kurulmusgtur
(9,16). Trabzon hurmasi karbonhidrat, pektin,
tanen, A, C ve E vitaminleri yoniinden zengin
olmasi nedeniyle (Cizelge 1) insan beslenme-
sinde 6nemli bir meyve tiirii olmasi yaninda ba-
71 lilkelerde yaprag yesil cay olarak kullanil-
maktadir (7) Diger yandan renk, goriinim ve
degisik tadi ile bir cok insanin zevkle tiikettigi
bir meyvedir. Diger meyve tiirlerine gore birim
fiyatinin kismen yiiksek olmasi, iiretiminde gir-
di kullaniminin diisiik olmasi, insanlarin damak
zevklerindeki degisim arayislarina cevap vere-
bilecek bir tiir olmasi1 ve Tiirkiye’nin digsatim
sansinin varligir oniimiizdeki yillarda tiretiminin
artacagini gostermektedir.

Trabzon hurmasinda goriiniim {iriiniin pazar
degerini belirlemede kullanilan en 6nemli kalite
faktoriidiir. Kalite, biiyiikliik, sekil, renk, mey-
venin durumu ve bozulma miktarina gore de-
gerlendirilmekte, ozellikle olgunlasan meyve-
deki renk degisimi ile seker icerigi ve burukluk
pazarlamada en onemli parametreler olarak de-
gerlendirilmektedir. Trabzon hurmasinda derim
zamaninda meyve kabugu rengi genellikle yesi-
limsi sar1, turuncu sari, turuncu kirmizi olarak
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degisiklik gosterir. Fizyolojik olgunluk zama-
ninda ise, c¢esitlerin kabuk renkleri; turuncu,
koyu turuncu, kirmizi turuncu, kirmizi olmak-
tadir (12).

Ustiin ve ark. (17), Trabzon hurmasmin
farkl: tiirlerinde meyve iceriginde kuru madde-
nin %17.04-20.70, SCKM’nin %14-18.9, top-
lam sekerin %12.3-17.1, indirgen sekerin
%10.3-16.5, sakkarozun %0.38-1.90, pH dege-
rinin 5.90-6.42, titre edilebilir asitligin %0.06-
0.14, proteinin %0.56-0.79, pektinin: %0.44-
0.91, L-askorbik asidin 6.8mg-19.65mg/100gr,
toplam fenolik bilesiklerin 0.17-0.24mg/100gr
arasinda degistigini belirtmistir. Hobson ve
Davies (4), hasat ve yeme olumu donemlerinde
onemli bir parametre olan MES’nin, {iriinlerin
depolanabilirlik performansinin saptanmasinda
da izlenmesi gerektigini belirtmistir. Bu 6zelli-
gin pektin icerigindeki degisimle agiklanacagini
belirten arastiricilar, meyve gelismesi siiresince
meyve basina pektin miktarinin 6nce hizli, son-
ra yavas bicimde arttigin1 buna karsilik tiir ve
cesitlere gore olgunlugun ilerlemesiyle ve ha-
sattan sonra oransal degerinde azalma goriildii-
glinii belirtmiglerdir. Pektinlerde olgunlagma
asamasinda gozlenen degismeler, kantitatif ol-
maktan cok kalitatiftir. Bu nedenle degisik pek-
tin fraksiyonlar1 arasinda degismeler daha ©-
nemlidir. Genel olarak olgunlasma devresinde-
hasat Oncesi ve Ozellikle hasattan sonra
protopektin miktar1 belirgin sekilde azalirken,
suda eriyen pektinlerin miktar1 artar ve toplam
pektinlerdeki paylar1 bu yonde degisir.



Cizelge 1. Trabzon hurmasi meyvesinin kimyasal bilesimi (100 g taze meyvede).
Table 1. Chemical composition of persimmon fruits (100 g fresh fruit).

Cekirdekli cesit meyvesi Cekirdeksiz cesit mey. Yabani mey. yenen kisim
Cultivar fruit Seedless cultivar fruit Edible part

Kalori (Cal.) Calori 63 65 104
Protein (g) 0.6 0.6 0.7
Yag (g) Lipid 0.3 0.3 0.3
Karbonhidrat (g)
Carbohydrate 16.1 16.5 27.4
Ka1s1.yum (mg) 5 5 2
Calcium
Fosfor (mg)
Phosphorous 21 22 21
Demir (mg) 0.2 0.2 2.0
Iron
Sodyum (mg)
Sodium > > 0.9
Potasyum (L.U) 143 146 254
Potassium
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 hurmasinda {istiin yeme olumu
meyve yumusamasi ve tanenden meydana gelen
buruklugun giderilmesiyle 6zdeslesmistir. Bu-
rukluk meyvede c¢oziinen tanen miktari ile acik-
lanmistir. Trabzon hurmasinda bulunan tanen
molekiilii icerisinde gallik asit ve floroglusin
bulundugu ve meyve icerisinde genis 6zel hiic-
relerde depo edildigi bildirilmistir  (6).
Miabayashi (11)’ye gore, bu hiicrelerin biiyiik-
liigii, sayist ve icindeki tanen miktar1 cesitlere
gore farklilik gostermekte, meyve olgunlasma-
ya basladiginda tanen hiicrelerinin biiyiikliigii
ve sayisi artmaktadir. Itoo (5), ham bir Trabzon
hurmasinin dikkate deger derecede buruk olma-
sinin; tanen hiicrelerindeki suda ¢6ziinebilir ta-
nenden kaynaklandigini bildirmistir. Coziinebi-
lir tanen, siv1 yapisindan dolay1 kesilen yiizeye
kolayca yayilmaktadir. Arastirici kaki-taneni
diye adlandirilan bu tanenin gii¢lii bir protein
kapasitesine ve ferrik klorit testine karst giiglii
pozitif bir etkiye sahip oldugunu bildirmistir.
Ote yandan polimerize tanen suda ¢oziinmedigi
icin burukluk gostermemektedir. Arastirict ta-
nen igerigi yiiksek buruk cesitlerde fizyolojik
olgunluga ulastiktan sonra buruklugun gideril-
mesinin; etilen odalarinda olgunlastirma, ethrel,

karbondioksit uygulamalariyla, kirecli suda
bekletme ve oda kosullarinda bekletilmeyle gi-
derilebilecegini belirtmistir. Trabzon hurmasi-
nin buruklugunun giderilmesi iizerine yapilan
bir calismada, ¢6ziinebilen tanen ve ¢oziinebi-
len pektin arasindaki iligkinin buruklugu gider-
mede asetaldehitten daha 6nemli bir faktor ola-
bilecegi kanisina varilmistir. Cok yumusak
meyvelerde, buruklugu azaltmada hem tanen-
pektin  karmasik  formasyonu hem de
asetaldehit-tanen polimerizasyonunun birlikte
etkili oldugu ileri siirtilmiistiir (15).

Meyvelerde az veya cok miktarda, degisik
sekillerde bulunan suda eriyen karbonhidratlar
bircok meyve ve sebzede asil birikim maddele-
ridir. Miktan tiir, ¢esit, ekoloji, bakim isleri ve
gelisme durumuna gore degisir. Meyve ve seb-
zelerde suda erir kuru maddelerin biiyiik bir
kismini sekerler (glikoz, fruktoz, sakaroz) olus-
turmaktadir. Genel olarak olgunluk ilerledikce
hem indirgen / indirgen olmayan sekerler orani
hemde indirgen sekerler olarak tanimlanan gli-
koz / fruktoz oran1 da degismektedir. Hasattan
sonra depolama siiresince de devam eden, ni-
sasta parcalanmasi nedeniyle, seker miktarinda
stirekli bir artis s6z konusudur (8). Gasanov ve
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Abdullaeva (3) Trabzon hurmasinda hasat olu-
mu iizerine yaptiklari ¢aligmada, olgunlagsmanin
baslamasiyla seker birikiminin Khiakume ve
Tamopan ¢esitlerinde, Tsuronoko ve Zendzhi-
maru cesitlerine gore daha fazla oldugunu ve
hasat zamani cesitlere gore degisen toplam se-
ker miktarinin (%18,78) yeme olumu asamasin-
da farkl diizeylerde gerceklestigini, en yiiksek
seker iceriginin Emon cesidinde, en diisiik seker
iceriginin Tamopan ¢esidinde saptandigini acik-
lamiglardir. Tanen miktar1 ise Khiakume ve
Zendzhi-maru cesitlerinde 1.64 g/kg, Tsuru-
noko, Emon ve Tamopan cesitlerinde 0.83 g/kg
olarak bulunmustur.

Bu calisma ile, yore ekolojisinde yetistirilen
Trabzon hurmas tipinde kimyasal yapinin orta-
ya konmasiyla yiiksek kalite elde edilebilecek
olgunluga ve depolamaya yonelik bilgilerin el-
de edilmesi hedeflenmistir. Elde edilen verilerin
uygulamaya gecmesiyle hasat ve hasat sonrasi
kayiplarin en aza indirilmesi miimkiin olacak,
yeni bir tiir olan Trabzon hurmasinin tiiketici ta-
rafindan begenilmesi boylelikle talebin artiril-
masi saglanabilecektir.

MATERYAL VE METOT
Materyal

Calismamizda materyal olarak Canakkale
Umurbey beldesinde 6zel iireticiye ait seftali
bahgesinde yetistirilen populasyon niteliginde
6-7 yash 25 Trabzon hurmasi agaci ve bu agac-
lardan elde edilen meyveler kullanilmistir. De-
nemede aynmi yas ve bilyiikliikte agaclardan te-
min edilmis, renk irilik vb. 6zelikler agisindan
bir 6rnek ve biyolojik - mekanik etkiler sonucu
zararlanmamis meyveler kullanilmistir. Ayrica
mevcut Trabzon hurmasi agaclarinin cesit isim-
leri kesin olarak bilinmedigi i¢in ¢esitler tip ola-
rak yorumlanmistir. Calismamizda kullanilan
Trabzon hurmasi meyveleri orta irilikte, basik
sekilli ve tanen iceren buruk meyvelerdir. Hasat
zamaninda meyve kabuk rengi yesilimsi sari,
turuncu-sari, turuncu ve turuncu kirmizi, et ren-
gi; sar1, turuncu-sari, turuncu, kirmizi-turuncu,
turuncu-kahverengi ve kahverengi olmak {iizere
degisiklik gostermektedir.
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Metot

Hasada baslangi¢ olarak yorede iireticilerin
yaygin olarak hasada bagladigi Kasim ayinin
ticiincii haftasi esas alinmis, bu tarihten onceki
ve sonraki donemlerde 7 giin aralikla 5 hasat
yapilmistir. Her hasatta meyve kalitesini sapta-
mak tlizere; meyve eti sertligi (MES), suda co-
ziinebilir toplam kuru madde (SCKM), C vita-
mini, tanen, pektin ve seker igerikleri saptan-
mistir. MES, meyvelerin ekvator cevresinde
karsilikli  olarak  yaklastk lcm  capinda
epidermis tabakasi ¢ikarilan bolgede Effe-gi tipi
sertlik olcerin 8/16”" capli ucu ile kg olarak,
SCKM, ayn1 meyvelerde el refraktometresi kul-
lanilarak dogrudan % olarak saptanmustir. Ayri-
ca meyve askorbik asit (2), tanen (1), pektin (1)
ve toplam seker icerikleri (14) tespit edilmistir.
Meyvelerdeki kalite analizleri denemeye alinan
agaclardan toplanan meyvelerde tesadiif blokla-
r1 deneme desenine gore 3 yinelemeli (her
yinelemede 8 meyve) olarak saptanmis ve elde
edilen degerlere LSD testi uygulanmistir.

SONUCLAR VE TARTISMA

Trabzon hurmast (Diospyros kaki L.) mey-
velerinde hasat zamanina bagl olarak ilerleyen
olgunlagma siirecinde meyve kalitesini sapta-
mak amaciyla yapilan ¢calismada elde edilen or-
talama degerler Cizelge 2’de sunulmustur.

Meyve Eti Sertligi (MES — Kg)

Meyvelerde yumusama ve yumusamaya
bagli olgunlagsma diizeyini tespit amaciyla mey-
ve eti sertligi olciimleri yapilmistir. Olgiimlere
iliskin alinan 6l¢iim degerleri ve istatistiki ana-
liz sonucu olusan gruplar Cizelge 2’de verilmis-
tir. Hasat olum caligsmasina alinmis meyvelerde
meyve et sertliginin degisimi acisindan hasat
zamani faktoriiniin beklenen bir sonug olarak
onemli oldugu goriilmiistiir. Bu durum Sekil
1’de daha net olarak goriilmektedir.

Meyve et sertligi degisimi hasat zaman1 ba-
kimindan ele alindiginda ortalamalar arasinda
en yiiksek sertligin 2. hasat doneminde, en dii-
stik degerin ise 5. hasat doneminde elde edildigi
goriilmektedir. Diger ortalamalar bu iki hasat
doneminin verdigi ortalamalar arasinda kalmis-



tir. MES ortalamalarinin farkl hasat dénemleri-
ne gore degisimleri Sekil 1’de gosterilmistir.
Yapilan hasat olum calismasinda bu farklilik
meyvenin hasat edildigi donem diger bir deyisle
meyvenin depolanmaya basladigi donem olarak

onem kazanmus, farkli donemlerde depolamaya
alinacak bu meyvelerin meyve eti sertliklerinin,
depolama siiresi boyunca farkliklar gosterecegi
ve bu farkliliklarin meyvenin depolama 6mriine
onemli etkileri olacag1 goriilmektedir.

Cizelge 2. 2001 yilinda Canakkale yoresinde yetistirilen Trabzon hurmasi meyvelerinin olgunlagma
siirecinde kimyasal yapilarindaki degisimler”.
Table 2. Changes of chemical composition during maturation of persimmon fruits grown in Canak-

kale in 2001°.

MES (kg) SCKM (%) L-ascorbik Tanen (mg/l) | Pektin(mg/100g) | T.Seker (mg/100g)

Fruit firmness | Soluble solids | Acid (mg/100g) Tannin Pectin Total Sugar
1. Hasat 430 b 23842 21.85 ab 20,59 a 1,02 204 d
I"Harvest
2. Hasat 461 a 23,65a 22,69 ab 20,01 a 1,17 26,15 b
2stHarvest
3. Hasat 374 ¢ 22,65 ab 23,74 a 17,45 b 1,26 27,90 a
3"Harvest
4. Hasat 351 ¢ 275ab | 20,14 b 1722 b 1,46 2374 ¢
4"Harvest
5. Hasat 338 ¢ 22,46 b 7,89 ¢ 16,90 b 1,19 23,93 ¢
5"Harvest _
LSD 45 0,28 0,37 2,00 0,89 OD. N.S. 1,46

“Aym siitunda farkl harflerle ifade edilen ortalamalar arasinda %3 diizeyinde farklilik vardir (LSD)
“Mean separation within columns by LSD mutiple test at, 0.05 level

O.D.: Onemli degil ~ N.S.: Nonsignificant

Toplam Suda
(SCKM-%)

Coziinebilir Kuru Madde

Hasat donemlerinde yapilan analizlerden el-
de edilen ortalamalar ve istatistiki degerlendir-
me sonucu olusan gruplar Cizelge 2'de ozet-
lenmistir. Analiz sonuglarinda meyvelerde
SCKM (%) ortalamalarinin hasat donemleri a-
rasinda birbirlerine olduk¢a yakin degerlerde
bulunmasina karsin bu ortalamalar istatistiki a-
cidan farkli olarak tespit edilmis ve Cizelge
2’de goriilen siralama elde edilmistir.

Hasat zamani faktorii acisindan en yiiksek
SCKM ortalamalar1 Sekil 2’den de izlenebile-
cegi gibi 1. ve 2. hasat zamani meyvelerinden
elde edilirken en diisiik ortalamalar sirasi ile 4.,
3. ve 5. hasat donemlerinden alinmistir. 1. ve 2.
hasat donemleri haricinde diger hasatlardan
SCKM oranlarindaki diisiik degerler, meyve et
sertligi parametresi de dikkate alinarak diisiinii-
lecek olursa ge¢ hasat donemlerinde meyvenin

dal tizerinde olgunlagma siireci icine girdigi ak-
la gelen kuvvetli ihtimallerden biridir.

1. ve 2. hasat donemlerinde elde edilen
%SCKM ortalamalar1 diger hasatlara gore daha
yiiksektir. Bu durum meyvede depolama siiresi-
ne olumlu yansiyarak meyvenin depolama 6m-
riinii uzatacak bir niteliktir. Bu nedenle uzun sii-
reli depolanmasi diisiiniilen meyvelerde erken
donemlerde Ozellikle 2. hasat doneminde yapi-
lacak derimlerin meyvenin depo 6mrii agisindan
onemli katkilar1 olacag diisiiniilmektedir.

L-Askorbik Asit Degeri (mg/100g)

L-Askorbik asit (C vitamini) bir ¢ok besinde
ve Ozellikle meyve ve sebzelerde dogal olarak
bulunan giiclii bir antioksidan bir maddedir
(10). Meyve ve sebzelerde toplam C vitamini;
L-askorbik asit ve dehidroaskorbik asit icerigini
kapsamaktadir (13).

Calismada C vitamini analizleri sonucu, elde
edilen degerler ve istatistik degerlendirmeler,
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uygulama gruplar iizerinde hasat zamanlarinin
onemli etkilere sahip olduklarini ortaya cikar-
mustir (P>0.05). Farkli donemlerde hasat edilen
meyvelerde C vitamini analizleri yapilarak
meyvelerin hasat sirasindaki ihtiva ettikleri C
vitamini miktarlar1 tespit edilmis, 5 ayr1 hasat
donemi i¢in yapilan analizlerden elde edilen
degerlere gore hasat zamani ortalamalar1 hesap-
lanarak elde edilen degerler Sekil 3.’de goste-
rilmistir. Sekilden de izlenebilecegi gibi 1., 2.
ve 3. hasat donemlerinde C vitamini degerinin
yiikselmekte oldugu bu degerin 3. hasat done-
minde en yiiksek deger olan 23,74 mg/100g de-
gerine ulastigi goriilmektedir. 4. ve 5 hasat do-
nemlerinde C vitamini degerlerinin azaldig1 go-
rilmektedir. 4. hasat donemi ig¢in 20,14
mg/100g ve 5. hasat donemi i¢in 7,89 mg/100g
degerlerine gerilemistir. Depolanma agisindan
diistintildiigiinde meyvedeki C vitamini degeri-
nin 3. hasatta oldugu gibi maksimuma ulagma-
dan Onceki bir donemde hasat edilerek depola-
maya alinmasi uygun olacaktir. Diger taraftan
hemen tiiketilecek meyvelerin ise vitamin mik-
tar1 en yiiksek diizeye ulastiklarinda hasat edile-
rek tiiketilmeleri insan sagligina olacak katkilar
yoniinden daha uygundur.

Tanen Miktar: (mg/L)

Trabzon hurmasinda tanen molekiili iceri-
sinde gallik asit ve filoroglusin bulunmaktadir.
Tanenin Trabzon hurmasi meyvesi icerisinde
genis Ozel hiicrelerde depo edildigi bilinmekte-
dir (6).

Hasat olumu calismasina alinan meyvelerde
farkli hasat zamanlarinda meyvede meydana
gelen tanen degisimini takip etmek amaciyla
hasat zamanlarinda degisen tanen miktarlarini
tespit etmek amaciyla analizler yapilmistir. Ta-
nen analizleri sonucu elde edilen ortalama de-
gerler ve yapilan istatistiki analiz sonucunda or-
talamalar arasinda olusan gruplar Cizelge 2’de
gosterilmistir.

Sekil 4’den de izlendigi gibi 1. ve 2. hasat
zamanlarinda yapilan analizler tanen miktari-
nin meyvenin tiiketilebilirligi acisindan oldukca
yiiksek diizeyde oldugunu gostermektedir. Ni-
tekim 1. hasat zamanina ait analizlerde meyve-
de tanen miktart 20,59 mg/L olarak bulunurken,
bu deger 2. hasat zamaninda 20,01 mg/L olarak
tespit edilmistir. Uclincii hasat zamaninda ise
meyvedeki tanen miktarinin dnemli bir miktar-

22

da azalis gostererek 17,45 mg/L degerine geri-
ledigi ve bunu takip eden 4. ve 5. hasat donem-
lerinde tanen miktarinin fazla degismeyerek si-
rast 17,22 mg/L ve 16,90 mg/L seviyelerinde
kaldig1 tespit edilmistir.

Son hasat doneminde dahi meyvelerdeki ta-
nen miktar1 oldukga yiiksektir, hemen pazara
sunulacak meyvelerde bu durumun ortadan kal-
dirilmast igin sicak su, oda sicakliginda beklet-
me yada CO, uygulamasi gibi tanen giderici
uygulamalar yapilarak meyve pazara arz edil-
melidir. Depolanarak bir siire sonra pazara su-
nulmasi diigiiniilen meyveler ise depolama siire-
si sonunda analize tabi tutularak tanen icerikleri
tekrar tespit edilmelidir.

Pektin Miktar: (g/100g)

Calismada farkli hasat zamanlarinda meyve-
deki pektin miktarinin tespiti amaciyla 6nceden
belirlenmis hasat donemlerinde meyvelere pek-
tin analizleri yapilmistir. Analizlerden elde edi-
len ortalamalar Cizelge 2’de 6zetlemistir. Farkli
hasat zamanlarinda meyvedeki pektin degisimi-
nin tespiti i¢in yapilan analiz sonuglar1 istatis-
tiksel olarak degerlendirildiginde meyvede fark-
I1 hasat zamanlarinda bulunan pektin miktarinin
onemli olmayan miktarlarda degisim gosterdigi
saptanmustir. Hasat zamanlarina ait ortalamalar
Sekil 5’de gosterilmistir.

Toplam Seker (g/100g)

Calismada Trabzonhurmasi (Diospyros kaki
L.) meyvelerinde farkli hasat zamanlar1 meyve-
lerin seker miktarlarin1 belirlemek amaciyla
toplam seker miktarlari belirlenmistir. Analizler
sonucu elde edilen deger ortalamalar1 ve istatis-
tik analiz sonucu olusan gruplar Cizelge 2’de
gosterilmistir. Toplam seker analizi sonuglari
hasat zamani faktorii acisindan degerlendirildi-
ginde ortalamalar arasinda birbirinden farkli 4
istatistik grubun olustugu goriilmektedir. En
yiiksek seker ortalamasi 27,90 g/100g ile 1. ha-
sat donemi meyvelerinden alinirken en diisiik
ortalama 1. hasat doneminde 22,04 g/100g ola-
rak tespit edilmistir. Genel olarak bakildiginda
3. hasat donemine kadar seker miktarinda dik-
kate deger bir artisin meydana geldigi, 4. ve 5.
hasat donemlerinde ise toplam sekerde 6nemli
azalmalarin meydana geldigi goriilmektedir.



Calisma kapsaminda 2000 yilinda Canakka-
le ili Lapseki Ilcesi, Umurbey beldesinde yore
ciftcisi tarafindan yetistiriciligi yapilan Trabzon
hurmasi (Diospyros kaki L.) meyveleri lizerinde
farkli olgunluk dénemlerinde kalite kriterlerin-
de meydana gelen degisimler incelenmis Trab-
zon hurmast (Diospyros kaki L.) meyvesi igin
yorenin ekolojik sartlarinin etkisinde en uygun;
hasat zamanin tespitine ¢alisilmistir.

Calisma icin, yorede iireticilerin yaygin ola-
rak hasada basladigi Kasim ayinin iigiincii haf-
tas1 esas alinmis, bu tarihten onceki ve sonraki
donemlerde yapilacak hasatlarla meyve kalitesi
saptanarak hasat olumu degerlendirmesi yapil-
mistir. Farkli hasat donemlerindeki meyvelerde;
meyve eti sertligi, suda ¢6ziinebilir toplam kuru
madde, C vitamini, tanen miktari, pektin mikta-
r1 ve toplam seker miktar1 gibi kriterler deger-
lendirilmistir.

Arastirmalardan elde edilen sonuglar, Trab-
zon hurmasinda meyve hasat tarihine karar veri-
lirken hasattan sonra meyvenin ne zaman paza-
ra arz edilecegi konusunun degerlendirilmesinin
onemli oldugu diistincesini uyandirmaktadir.
Hasadi yapilacak meyvelerin depolanmasi dii-
siniililyorsa hasat, meyve gelisiminin erken
donemlerinde ki bu donemler Umurbey yoresi
icin Kasim ayinin 2. haftasinda yapilmalidir.

Meyvelerin depolanmadan pazarlanmalari
isteniyorsa hasadin daha da ge¢ donemlerde ya-
pilmasi gerekmektedir ancak bu durumda mey-
ve agac lizerindeyken olgunlagma siirecinin so-
nuna yaklastig1 icin cazip renk ve tadiyla ¢evre-
sel etmenlerin 0Ozellikle kuslarin yarattig
zararlanmalara maruz kalmaktadir. Diger yan-
dan yorede bu donemde olusacak erken Sonba-
har soguklar1 meyvelerde iisiime zarar1 olustu-
rabilecektir. Meyve gelisimini erken donemler-
de (I. hasat donemi — Kasim ayinin 1. haftasi)
hasat edilen meyvelerin yiiksek kalitede yeme
olumuna gecemedikleri ve yeme olumundaki
meyvelerde tanenden kaynaklanan buruklugun
kaybolmadigi tespit edilmistir.

Nitekim hasat olum c¢alismalarinda 6l¢iimle-
ri yapilan kalite parametrelerinden elde edilen
degerler yukarida varilan bu sonuglar1 destek-
lemektedir. C vitamini analizleri degerlendirile-
cek olursa; tiim hasatlarda C vitamini iceriginin
hasat edildikleri doneme gore farklilik gosterdi-
gi tespit edilmistir. Vitamin degeri acisindan
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Sekil 1. Trabzon hurmast meyvelerinde farkli hasat zamanlar et-
kisinde degisen meyve eti sertligi.

Figure 1. Fruit firmness in persimmon fruits due to different
harvest times.
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Sekil 2. Trabzon hurmasi meyvelerinde farkli hasat zamanlan et-
kisinde degisen SCKM oranlart.

Figure 2. Soluble Solids in persimmon fruits due to different
harvest times.
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Sekil 3. Trabzon hurmast meyvelerinde farkli hasat zamanlar et-
kisinde degisen L-Askorbik asit miktarlari.
Figure 3. L-Ascorbik acid values in persimmon fruits due to
different harvest times.

23



25,00 -
20,00
<
g’ 1 1 ~
S 1500 1 b Lo
© C
£5
EF 10,001 N1 W1 01 I
g
]
. 50041 (1 W1 M1 01
0,89
0,00 ‘ ‘

7 7 7 7
1.Hasat 2.Hasat 3.Hasat 4.Hasat 5.Hasat LSD

Sekil 4. Trabzon hurmast meyvelerinde farkli hasat zamanlar et-
kisinde degisen tanen miktart miktarlari.

Figure 4. Tannin values in persimmon fruits due to different
harvest times.
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Sekil 5. Trabzon hurmast meyvelerinde farkli hasat zamanlar et-
kisinde degisen, pektin miktarlari.

Figure 5. Pectin values in persimmon fruits due to different
harvest times.
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Sekil 6. Trabzon hurmas1 meyvelerinde farkli hasat zamanlan et-
kisinde degisen toplam seker miktarlar1.
Figure 6. Total Sugar values in persimmon fruits due to different
harvest times.
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meyvelerin en zengin oldugu donem 3. hasat
donemidir ancak bu ve bundan sonraki hasat
donemlerinde meyvedeki tanen miktar1 tiiketi-
lebilirlik acisindan oldukga yiiksektir. Bu mey-
velerin pazara sunumlari i¢in bazi uygulamalar-
dan gecirilerek meyvedeki tanen miktarinin dii-
stiriilmesi saglanmalidir.

Analizlerden elde edilen SKCM ve toplam
seker degerleri tiim hasat donemlerinde meyve-
nin tiiketilebilirligi acisindan yeterli diizeylerde
bulunmustur ancak meyve etinde bulunan ta-
nen, meydana getirdigi buruk tat nedeniyle bu
durumu golgelemektedir. Meyve eti sertligi agi-
sindan ise en iyi ortalamalar 3. hasat ve sonra-
sindaki hasat zamanlarinda elde edilmistir.
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