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Ebenaceae tiyesi olan Trabzon hurmast (Diospyros kaki L.), subtropik ve tropik iklim kusaklarinda yetisebilen
bir meyvedir. Trabzon hurmasiyla ilgili son yillarda yapilan calismalar vitamin, mineral, diyet lif, fenolik
maddelerce iceriginin zengin oldugunu ortaya koymustur. Hasat edildiginde buruk olmayan ¢esitleri direkt
tiketilebilmesine ragmen, buruk olanlann tiketilebilmesi igin olgunlastp yumusamast gerekmektedir.
Yumusayan meyveler mikrobiyal bozulmaya karst hassas hale geldiklerinden raf dmrii kisalmakta, kisa stirede
taze meyveler attk durumuna gelmektedir. Ayrica buruk olan meyveler depolama sirasinda fizyolojik
faktorlerden etkilendiginden kayiplar %20’lere ulasabilmektedir. Biyoaktif 6zellikte ve kisa raf émiirlii olmast
bu meyvenin farkh yollarla degerlendirilmesi gerekliligini géstermektedir. Calismamizda Trabzon hurmast
meyvesinden kurutulmus iriin elde etmenin yaninda; kek, yogurt gibi gidalara eklendigi, marmelat, pekmez
gibi trtinlere dénistirtldagi, pektin elde edilmesinde kullanildigt calismalara yer verilmistir.

Anahtar kelimeler: Trabzon hurmasi (Dzspyros kaki L.), muhafaza, degerlendirme, kurutma, dondurma,
yogurt, pektin

PROPERTIES, PRESERVATION AND EVALUATION METHODS OF
PERSIMMON (DIOSPYROS KAKI1.) FRUIT

ABSTRACT

Persimmon (Diospyros kaki L.), a member of Ebenaceae, is a fruit that can grow in subtropical and
tropical climate zones. Recent studies on persimmon have revealed its rich content of vitamins,
minerals, dietary fiber, and phenolic compounds. While non-astringent varieties can be consumed
directly after harvest, astringent varieties must ripen and soften before they can be consumed.
Softened fruits become susceptible to microbial spoilage, shortening their shelf life and quickly
turning fresh fruits into waste. In addition, since astringent fruits are affected by physiological factors
during storage, losses can reach 20%. Their bioactive properties and short shelf life highlight the
need to utilize this fruit in various ways. In our study, in addition to obtaining dried products from
persimmon fruit, studies were included in which it was added to foods such as cakes and yoghurt,
converted into products such as marmalade and molasses, and used in obtaining pectin.
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Trabzon hurmasinin besin bilegenleri ve farkli Griinlere isleme yéntemleri

GIRIS
Subtropik iklim kugaklarinda yetistiriciligi yapilan
Trabzon hurmast meyvesi (Diospyros kaki L.),
Dogu Asya’ya 6zgl bir meyve olup Cin’e 6zgi
oldugu dustntlmektedir. Dinya’da tretimi 5
milyon tonu agmis olup bunun %88.51 Cin,
Tayvan, Giney Kore, Japonya tlkeleri tarafindan
tretimi gerceklestirilmektedir. ~ Turkiye’de ise
Trabzon hurmasina olan ilgi son 20-25 yilda
artmis, Uretim 15-20 bin tonlardan 140 bin tonlara
ulagmugtir. 2022 yilinda 97.560 ton olan Trabzon
hurmasi tretimi, 2023 yilinda 127.314 tona, 2024
yilinda ise %12’lik artisla 142.584 tona ulasmistir
(Anonymous, 2024; Istanbul Ticaret Borsast,
2025). Turkiye’nin bu pazara ge¢ girmesinin
avantajt Uretimin modern ve pazar taleplerine
uygun yeni ¢esitlerle baglanmis  olmasidur.
Trabzon hurmasi meyvesi, kis aylarinda -18
°C’lere kadar dayanabilme Ozelligi sayesinde
tdiman  iklim  kusaginda da  yetigtirilmesi
mimkindir. Bu nedenle ilkemizde hem kiy
bolgelerinde  hem de i¢  bdlgelerimizde
yetistirilebilmektedir (Trabzon Hurmasi Raporu,
2021). Trabzon hurmasi yetistiriciliginin yogun
olarak yapildig: illerin basinda Adana, Mersin,
Adtyaman, Yalova, Izmir ve Denizli gelmektedir
(Anonymous, 2024). Hachiya, Rojo Brillante,
Fuyu, Persimmon Seedless,Costata gibi ¢esitler
tlkemizde en ¢ok yetistirilen ¢esitlerdir. Trabzon
hurmasi agacinin yetistiriciliginin, zor olmayan
bakimi, Uretim maliyetinin disik olmast ve
gelirinin yitksek olmast gibi avantajlara sahip
olmast meyvenin énemini arttrmaktadir (Erbay,
2021).

Trabzon Hurmas1 Fizikokimyasal Ozellikleri
Trabzon hurmast meyvesi hasat edildiginde tad
buruk ve buruk olmayan olmak Uzere ikiye
ayrimaktadir. Buruk olmayan cesitleri hemen
tiiketilebilirken, buruk olanlarin uygun kosullarda
bekletilerek ya da cesitli yontemlerle buruklugu
giderilerek titketilmesi gerekmektedir. Trabzon
hurmasi meyvesi askorbik asit, karotenoidler,
glicli antioksidan aktiviteye sahip tanenler gibi
biyoaktif bilesikleri igerir. Yiiksek miktarda seker
ve nem icermesinden dolay: hasat edildikten sonra
meyveler hizla ciiriir. Ayrica yeme olgunlugunda
olan Trabzon hurmast meyvesinin raf omri
olduke¢a kisadir. Cogu Trabzon hurmasi cesidi

taze olarak soguk depoda -1 °C ve +1 °C’de %80-
90 nemde sadece 2 ile 4 ay sire muhafaza
edilebilmektedir (Senadeera vd., 2020; Yildiz
Akbulut, 2021). Bu durumda cabuk bozulabilen
meyve ve sebzelerin gesitli yontemlerle muhafaza
edilmesi veya farkli drlnlere donustirtlerek
degerlendirilmesi gerekmektedir. Béylelikle hem
yetistiriciligi yapdmayan bolgelerde hem de
mevsim dist zamanlarda tiketimine olanak
saglanabilmektedir. Igerigindeki  bilesenler
bakimindan zengin ve saglk {zerine olumlu
etkilerinin olmast, Trabzon hurmasi meyvesinin
mubhafaza ve degerlendirme yontemlerinin gerekli
oldugunu gostermektedir.

Saglik Uzerine Etkileri

Dogal antioksidanlarin  hasta olma riskini
diigtirdigl yapilan galismalarla ispatlanmus olup
askorbik asit ve fenolik maddeler gibi dogal
antioksidan igeren meyve ve sebzelerin dizenli
tiketilmesinin ~ kardiovaskiiler hastaliklar  ve
kanser gibi hastaliklarla mticadele etmede oldukca
6nemli oldugu bildirilmistir. (Khatoon vd., 2021).
Trabzon hurmast saglik tzerine olumlu etkiler
gosteren  biyoaktif  bilesenler  bakimindan
zengindir. Meyvenin biyoaktif 6zelligi icerigindeki
suda ¢6zinir diyet lif, mineraller, eser elementler
ve fenolik maddelerden gelmektedir (Demiray ve
Tiilek, 2017). Icerigi sayesinde diyabet, tansiyon,
ditiretik, okstiriik ve dis ciiriikleri de dahil olmak
tzere bakteriyel ve viral bulasict hastaliklara karst
faydali oldugu bildirilmistir. Trabzon hurmasi
meyvesinin bilinen faydalar1 karotenoid ve
polifenol gibi ¢esitli  biyoaktif  bilesiklerin
mevcudiyetinden kaynaklanmaktadir  (Khatoon
vd., 2021).

Trabzon hurmasi meyvesi ve bu meyveden
tiretilen driinlerin in vivo c¢alismalarinda, lipit
metabolizmast ve glikoz seviyelerinin
dizenlenmesine katkida bulundugu, kanserojen
ve anti  enflamatuar etkileri olumlu etkiledigi
ispatlanmustir (Gonzalez vd., 2021). Direito vd.
(2020), Trabzon hurmasinin anti-enflamatuar
etkisini romatoidli hastalar icin arastirmislardir.
Calismanin  sonucunda romatoidli hastalarin
diyetinde giinltik 175 g taze hurma ya da 15 mg
hurma 6ziitinin tiketilmesinin faydalt olabilecek
spesifik  bilesenleri  (katesin,  prosiyanidin,
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proantosiyanidin, askorbik asit, karotenoid)
tanimlanmus, aktif inflamasyonla iligkili kronik
artritik  durumlarin  yonetiminde faydali bir
farmakolojik arag¢ olabilecegini ortaya
koymuslardir. Kang vd. (2022), Trabzon hurmasi
ekstraktinin yitksek yagli diyetin sebep oldugu
obeziteyi ve karaciferde yag birikimini etkili bir
sekilde inhibe ettigini aciklamislardir. Lee ve Kim
(2022) tarafindan yapilan bir baska calismada
olgunlasmadan hasat edilen Trabzon hurmast
meyvesinin eti ile %70’lik etanol karistirilmus, elde
edilen filtrat filtre ve konsantre edilerek etanol
uzaklastirilmis, toz formda olgunlasmamis hurma
etanol ekstrakti elde etmiglerdir. Olgunlasmamus
Trabzon hurmasinin etanol ekstraktint kimyasal
olarak sentezlenen alerjik hastaliklarin tedavisinde
kullantlan  ilaglar  yerine  kullanilabilecegini;
antioksidan, anti-alerjik ve anti- enflamatuar etki
mekanizmalarinin  etkinliklerini  kanitlayarak
dermatit ve alerjilerden cildi korumada dogal bir

fonksiyonel =~ materyal olarak  potansiyelini
belitlemislerdir.

MUHAFAZASI VE
DEGERLENDIRILMES]

Trabzon  hurmast meyvesi taze olarak
tiketilebildigi gibi, kurutularak, dondurularak
veya konserve seklinde muhafaza

edilebilmektedir. Pire, sos, surup, marmelat gibi
Urinlere donistirilerek tatly, krema, muhallebi,
kek, yogurt, sakiz, dondurma, kek dolgusu,
kokteyl yapimlarinda kullanilarak
degerlendirilmektedir (Parkeser Yonel vd., 2008;
Arslan ve Bayraket, 2016; Senadeera vd., 2020;
Hosseininejad vd., 2024).

Trabzon hurmast meyvesinden ve kabugundan
pektin elde etme calisgmalart son yillarda bitkisel
kaynaklardan gida katki maddesi elde etme

anlaminda 6nem kazanmistir. Ayrica saglik
tzerine goOsterdigi olumlu etkiler ile ilgili
calismalar giderek artmaktadir, bu durum

gelecekte ila¢ sanayiinde de kullanilabilecegini
gostermektedir (Kang vd., 2022; Mendez vd.,
2022; Mufioz-Almagro vd. 2021).

Kurutarak Muhafaza
Trabzon hurmast meyvesi hasat edilmeden 6nce
buruk olmayan cesitleri olgunlasma siirecinde

buruklugunu yitirir ve hasat edildiginde diger
meyveler gibi direkt tiiketilebilmektedir. Fakat
buruk olan meyveler hasat edildiginde burukluga
neden olan ¢ozlniir tanen iceritler. Cozunur ve
cozlinmeyen tanenler antioksidan aktiviteleri,
antiadipojenik, antitimér ve antidiyabetik etkileri
nedeniyle saghga yararli etkileri olabilecegi
bildirilmektedir (Zhou vd., 2020; Gonzalez vd.,
2022). Trabzon hurmasinin biyik 6lcide
¢ozinlr ve ¢Ozlinmeyen tanenlerin kaynagt
oldugu dustnilmektedir. Cozinir tanenlerin
burukluk tadi ile alakalt oldugu bilinmekte olup bu
tanenler  olgunlasma  asamasinda ya da
karbondioksit,  etanol  gibi  uygulamalatla
¢ozlinmez hale gelmektedir. Boylece hissedilen
buruk tadin gitmesi saglanmaktadir (Gonzalez
vd., 2022). Buruklugu giderme yoéntemi olarak
Dogu Asya ilkelerinde en ¢ok tercih edilen
yontem  kurutma  yontemidir.  Kurutulmus
hurmalar tuketiciler tarafindan dikkat cekici bir
pazar haline gelmistir.

Kurutma yontemi aynt zamanda gidalar
muhafaza etme yontemidir ve genel tanimiyla

gidadaki suyun uzaklastilmasidir.  Kurutma
islemindeki ~ama¢ gidadaki  serbest suyu
uzaklastirarak mikroorganizmalarin ve
biyokimyasal reaksiyonlarin gelisimini

durdurmaktir. Boylelikle tiriintin daha uzun siire
bozulmadan  kalmast  saglanmis  olacakur.
Kurutma yontemiyle hem katma degeri yuksek
driinler elde edilmekte hem de yetistiriciligi
yapimayan bélgelerde de tiiketimi miimkin hale
gelmektedir (Celen, 2019; Senadeera vd., 2020; Jia
vd., 2020a).

Uzak Dogu Ulkelerinde yaygin olarak tiiketilen
kurutulmus Trabzon hurmast meyvesi icin secilen
meyveler kuru maddesi yiiksek ve taze tiketim
icin uygun olmayan buruk cesitlerdir (Parkeser
Yénel vd., 2008). Kurutulmus trinler su igerigine
gore kurutulmus (%35) ve yart kurutulmus (%50)
olmak tzere 2’ ye ayrilmaktadir. Gliney Kore, Cin
ve Japonya gibi Asya itlkelerinde yar1 kurutulmus
Trabzon hurmast zengin tatlilk &zelligi ve
yumusak  dokusu  sayesinde ¢ok  tercih
edilmektedir ve gelecekte Uretimi artmast
beklenen katma degeri yiiksek bir driin olarak
gorilmektedir (Choi  vd., 2017; Vilhena vd.,,
2020).
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Taze Trabzon hurmast meyvesi 100 grinda
askorbik asit (7.50 mg), A vitamini (1630.00 IU),
toplam lif (3.60 g) ve mineralleri iceren iyi bir
besin kaynagidir. Kurutma prosesi ile su orant
(%23,01) azalmis ve karbonhidrat (73.43 g),
toplam lif (14,50 g), protein (1,8 g), potasyum (802
mg), fosfor (81 mg), magnezyum (31 mg),
kalsiyum (25 mg) gibi besin bilesenlerinin orant
artmistir. Kurutmanin etkisiyle ise A vitamini (767
1U) ve askorbik asit iceriginde distis gbzlenmistir
(Anonymus 2019; Jia vd., 2020a).

Guntimiizde  tiiketiciler — saglkli  beslenme
konusunda  bilinglenmeyle  birlikte ~ hem
islendikten sonra hala iyi bir besin degerine sahip
olan, hem de kabul edilebilir diizeyde tat, doku ve
gorinimde olan son iriine ulasabilmeyi talep
etmektedir. Bu talep dogrultusunda son uriini
elde etme ve elde edilen gida Griniinin raf 6mri
calismalar1 gida ar-ge calismalarinin konusunu
olusturmaktadir (Choi ve vd., 2017).

Saglik icin faydali besin 6gelerince zengin olan
Trabzon  hurmast  meyvesinin, tiiketiciler
tarafindan arzu edilen kurutulmus son Uriini elde
etmek icin farkli kurutma yontemleri ve farkl 6n
islemleri deneme caligmalari son yillarda giderek
artis gostermisti.

Yidiz Akbulut (2021), marketten alip dilimledigi
Trabzon hurmalarint firinda, mikrodalgada ve
glneste kurutarak farkli kurutma metodlarint
karsilastirmistir. Mikrodalgada kurutulan
orneklerin L* (parlaklik), &% (kimizilik) ve b*
(sarilik) degetlerinin arttigi goriilmistir. Glneste
kurutulan Srneklerin renk degertlerinin en disitk
oldugu belirlenmistir. Bu sonuglar siire uzadikea
oksidasyon sebebiyle rengin tahribata ugradig
seklinde agiklanmistir. Duyusal degetlendirmede
en yiksek puant alan 100W mikrodalgada
kurutulan drinler olmugtur. Senadeera vd. (2020),
farklt sicakliklarda (45°C-659C) yapilan kurutma
isleminin  kurutulmus Trabzon hurmasinin
Ozelliklerine etkisini incelerken calismada “Rojo
Brillante” ¢esidi ile c¢alismiglardir  Sicakligin
yukseldik¢e kuruma hizinin arttgi ve tipik meyve
renginin  daha iyi  korundugu
varmislardir. Bu durumu da dusiik sicaklikta daha
uzun sirede yapilan kurutma isleminin sicakliga

sonucuna

maruz kalma siiresinin uzun olmasindan dolayt
enzimatik esmerlesmeye sebep oldugu seklinde
actklamislardir.

Kurutma yontemlerinden biri olan dondurarak
kurutma islemi, oksijensiz ortamda ve disik
sicakliklarda gerceklestiinden hem biyoaktif
bilesenleri korunmakta hem de enzimatik
reaksiyonlar Onlenmis olmaktadir (Duan vd.,
2016). Fakat dondurularak kurutulan Trabzon
hurmalarinda ¢ozinir tanen icerigi ¢ok yiksek
oldugundan yenilerek tiiketilemeyecegi,
nutrasotikler gelistirmek icin kullanimi kolay toz
trtinler elde edilebilecegi gbrulmustiir. Sicak hava
kurutma isleminde ise ¢Ozlnlr tanenlerin
azaltlarak tlketiciler tarafindan tercih edilebilir
trtinlerin elde edildigi tespit edilmigtir. Cinki
¢6zunir tanenler 1sinin etkisiyle ¢6ziinmez forma
déntsmistir (Gonzalez vd., 2021b). Gonzalez
vd. (2022), sicak hava ile ve dondurarak
kurutulmus Trabzon hurmalarinin  in  vitro
sindirim sonrast ¢6zlnir ve ¢6ziinmez tanenlerin
antioksidan aktivitelerini incelemislerdit.
Burukluga neden olan ¢&ziinebilir tanenler sicak
havanin  etkisiyle ¢6ziinmez hale gelmis,
¢ozlinmez tanen icerigi nerdeyse buruk olmayan
Trabzon hurmasiunki ile aynt olmasindan dolay:
Ozellikle 60 9C’de yapilan kurutma tavsiye
edilmistir. Yapilan in vitro c¢alismalarda ise
¢ozuinir tanenlerin  sicak havada kurutulan
triinlerde geri kazanim indeksi ince bagirsakta
yiksek bulunmustur. Coziinmeyen tanenlerin geri
kazanim indeksi bitin kurutma gruplarinda
yiksek iken ince bagirsakta bozunmadan
kalabilmis ve kalin bagirsak mikrobiyotasina
ulasabilecegi belirtilmistir. Calismanin sonucunda
¢Ozinir tanenlerin ince bagirsakta emilebilmest,
¢Ozinmez  tanenlerin  bozulmadan  kolon
mikrobiyotasina ulasabilmesi, her ikisinin de
potansiyel sagliga iyi gelen 6zelligi olduguna kanit
olarak goOsterilmistir. Demiray ve Tilek (2017)
farkli sicaklik ve 6n islemlerin  kurutma
karakteristigi Uzerine etkilerini incelemislerdir.
Calismanin sukroz solisyonunda
bekletilen butiin  haldeki hurmalarin  haslama
islemi yapilan Grneklere gére daha kisa siirede
kurudugunu, ozmotik dehidrasyonun kuruma
stiresini distrmede etkili oldugunu
belitlemislerdir. Kuruma hizina etkisi anlaminda

sonucunda
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bakiddiginda, 6n islem uygulamalarinin kuruma
sicakligindan  ¢ok  daha  etkili oldugunu
actklamislardir.

Kurutma prosesi ve uygulanan islemler son
trtiniin renk, tekstlr ve beyaz toz olusumu gibi
Ozelliklerini  etkilemektedir.  Bu  6zellikler
tilketicinin  kabuliinii ve Uriiniin ticari degerini
belirlemektedir (Jia vd., 2020b). Jia vd. (2020b),
“Dojo Hachiya” hurma c¢esidinin kurutulurken
yogurma ve fircalama islemlerinin fizikokimyasal
Ozellikleri  tzerine etkilerini  incelemislerdir.
Kurutma islemini glindiiz glines altinda, gece ise
kontrollii oda kosullarinda gerceklestirmislerdir.
Yogurma islemi kuruma sirasindaki renk degisimi
reaksiyonlarint  etkilerken fircalama isleminin
bdyle bir etkisi s6z konusu olmamustir. Fircalama
islemi sadece mikro yapilar etkileyerek surubun
disart ¢tkmasina imkan veren kiiciik yaralar

saglayarak  sekerin  ylzeyde kristallesmesini
kolaylastirmustir.  Yogurma  islemi  yapilmus
hurmalarin  tekstir  Ozelliklerinin = (sertlik,

yapisiklik, esneklik, yapiskanlik, cignenebilirlik)
o6nemli derecede yogurma islemi yapilmayanlara
gore yiksek oldugu belirlenmistic (P <0.05).
Fircalama islemi yapilanlarda ise tekstlr
Ozelliklerindeki degisim 6nemsiz bulunmustur
(P>0.05). Bu durumun sebebi yogurma islemi ile
nem kaybim1 ve nem dagihmini etkilemis
olabilecegi seklinde agiklanmistir. Yogurma islemi
ayrica kuruma sirasinda olusan ikinci kabugun
kalinliginin ~ artmasina  6nemli  derece  katkt
saglamistir (P <0.05). Cho vd. (2020), %51 nem
oranina  sahip yart kurutulmus Trabzon
hurmalarint marketten temin etmis ve %25 neme
kadar kurutmus, nem kaybi ile birlikte yiizeyde
beyaz toz olusumunu gozlemlemistir. Yiizeyde
beyaz toz olusumunu kuruma sirasinda nemin ve
sckerlerin  hareketinden kaynaklandigl, nemin
meyve etinden yiizeye dogru kaydiginda serbest
sekerlerin de hurmalarin yiizeyine gb¢ ettigi
seklinde aciklamislardir.

Meyve ve sebzeler kurutulurken vitamin, mineral,
antioksidan  madde  miktarlarinda  kayiplar
yasanabilmekte, renk parametreleri olumsuz
etkilenebilmektedir. Haslama, kikirtleme, farkli
cozeltiler uygulama, tuzlama gibi 6n islem
uygulamalari  ile  bu  durumlarin  Gnine

gecilebilmektedir.  Gonzalez  vd.  (2021a),
Ispanya’da en cok yetistiriciligi yapilan “Rojo
Brillante” ¢esidi Trabzon hurmalarint %95-98’lik
CO2’li odada bekleterek buruklugu giderilmis ve
buruklugu giderilmemis olarak 2 gruba
ayirmuslardir. Daha sonra butiin meyvelere %4.5
metabistlfiit ile 6n islem uygulayarak 81 glin dogal
ortamda 10.3-11.3 9C  sicaklik  araliginda
kurutmuglardir. Strenin sonunda %78 olan nem
orani 34 giiniin sonunda %50’ ye, 57 gliniin sonun
%30’a ve 81 giiniin sonunda da %15’ kadar
digtrilmistir.  Buruklugu  giderilmis  ve
giderilmemis 2 grup arasinda su kaybetme hizlar
ve kuruma sirasinda degisen sekilleri bakimindan
o6nemli bir degisim olmamistir. Kuruma sirasinda

meyvede  karotenoidlerin  ve  diger renk
pigmentlerinin ~ bozunmasi,  enzimatik  ve
enzimatik olmayan reaksiyonlar gibi gesitli

biyokimyasal reaksiyonlar sonucu renk degisimleri
yasanmistir.  Kurutma ile birlikte buruklugu
giderilmemis Trabzon hurmalarinin rengi daha
¢ok turuncu renkte kalirken, buruklugu giderilerek
kurutulan Trabzon hurmalar kahverengilesme
gerceklesmistir. Trabzon hurmalarinin kurutma
isleminden 6nce buruklugunun giderilmesinin
gerekli olmadigt sonucuna ulasmislardir.

Kurutma islemi ve depolama kosullari,
kurutulmus Trabzon hurmasinin kalite 6zellikleri
Uzerine olduk¢a etkilidir. Kurutma islemi
meyvede renk degisimleri ve yiizeyde beyaz toz
olusumuna sebep olurken, tiiketici kabuliini ve
ticari degerini etkilemektedir. Depolama sirasinda
kalite bozulmast ise triinin duyusal 6zelliklerini
etkilemektedir (Jia vd., 2020a). Hyun vd. (2019),
vakum  kurutucu ve  sicak-soguk  havall
kurutucularda kurutulmus %34 ve %33 nemdeki
Trabzon hurmalarint 70 gilin boyunca farklt
sicakliklarda (-20,5,12,25°C) depolamuglardir.
Kurutulmus urtinlerin su aktivitelerinin dusuk
olmast ve  kapali ortamlarda  kurutma
makinelerinde kurutulmus olmalart  sayesinde
depolama boyunca toplam mezofilik bakteri,
koliform, maya ve kif gelisimleri 6nemli derecede
(P>0.05) gorulmemistir. Depolama  sicakliginin
artmastyla L*, a", b*"degerlerinde 6nemli derecede
azalma belirlenmis, renk kriterinin depolama
sicakhiginin  belitlenmesinde  faktér  olarak
belirlenebilecegi sonucuna varilmstir.
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Farkli Uriinlere Igleyerek Degerlendirme

Raf 6mrii kisa ve besleyici 6zelligi yitksek olan
Trabzon hurmast meyvesi yogurt, kek, dondurma
gibi drinlere ilave edilerek ya da marmelat,
pekmez gibi Urlnlere donustirilerek farkl
alanlarda degerlendirilmektedir (Senadeera vd.,
2020; Erbay vd, 2021). Trabzon hurmasi meyvesi
tad: ve icerigi sayesinde hem eklendigi triintin
lezzetini hem de icerigindeki besin maddelerini
zenginlestirmektedir. Arslan ve Bayraket (2016),
yogurdun besleyici ve fonksiyonel 6zelliklerini
arttirmak amaciyla %10 ve %12 oranlarinda
Trabzon hurmasi marmelatt ve piresinin
eklendigi  yogurtlar  Gretmislerdir.  Trabzon
hurmast ptiresini kuruttuklart butiin  haldeki
hurmalardan elde etmislerdir. Meyve eklenerek
tretilen yogurtlarda toplam fenol miktar1 ve
antioksidan aktivite ile kuru madde igerigi, su
tutma kapasitesi, viskozite ve renk &zelliklerinde
o6nemli diizeyde degisim meydana gelmistir.
Panelistler  tarafindan ~ Trabzon  hurmast
marmelad: ilave edilerek tretilen yogurtlar tercih
edilmis, yogurt iretiminde Trabzon hurmast
marmeladinin ilave edilmesi ile basarili sonuclar
edilebilecegi sonucuna varmiglardir.

Yogurdun besin degerini arttirmak ve genel kabul
edilebilirligini  iyilestirmek icin Khatoon vd.
(2021), yaptiklart calismada Trabzon hurmasi
meyvesi piresini (%5,%10,%15) ilave ederek
meyveli yogurt iretimi gerceklestirmislerdir.
+4°Cde 28 gln sire muhafaza etmislerdir.
Trabzon hurmast piresinin ilave edilmesiyle
yogurdun protein, toplam fenol ve kil miktarinda
o6nemli derecede artis yasanmig ve bu artis eklenen
meyve piresi ile dogru orantili olmustur. Elde
edilen meyveli yogurdun nem igerigi kontrol
grubuna gore daha yiksek bulunmustur. 28
ginlik  depolama  boyunca da  giderek
yikselmistir. Bu durumun meyvenin lifli yapisinin
suyu tutmasindan kaynaklandigt seklinde ifade
edilmistir. Duyusal analizde %10 meyve piresi
katilmis olan meyveli yogurt, diger oranlara gbre
en genel kabul edilebilir oran olarak secilmistir.

Icerigindeki besin bilesenleri sayesinde saglikli
beslenmeyi etkili bir sekilde destekleyebilecek yeni
bir ticari meyve suyu olarak Trabzon hurmast
suyu endistride ortaya ctkmaktadir (Jiménez-
Sanchez vd., 2015). Fakat Trabzon hurmast suyu

driinleri iceriginde meyve suyunun yapisint
bozabilen tanen ve pektini 6nemli miktarda
icermektedir ve piyasada az bulunmasinin sebebi
olarak gésterilmektedir (Xu vd., 2021). Cinkd
yuksek pektin icerigi meyve suyu verimini
distirmektedir. Meyve suyu verimini arttirmak
icin pektinaz enzimler basta olmak tzere eksojen

enzimler cklenerek meyve suyu
berraklastirilmakta ve membran akist
artturilmaktadir (Nighojkar vd., 2019;

Hosseininejad vd., 2022). da Silva vd. (2021),
“Fuyu” cesidinden tretilen Trabzon hurmast
suyunda ultrases ve dondurma
konsantrasyonunun  etkisini  incelemislerdir.
Uygulanan ultrases isleminin mikrobiyal yuki
azaltmasindan dolay1 pastorizasyon
uygulamasinin siresini kisaltmis, ayrica fenolik
bilesikleri ve antioksidan kapasiteyi korurken
homojen yapida bir icecek tretilmesi saglanmistir.
Diindar (2022), trabzon hurmasi nektarina farkl
oranlarda elma suyu ilave ederck ultrases
uygulamis ve bu uygulamanin  nektarin
vizkositesini azaltarak tiiketimini kolaylastirdigini
bildirmistir.

Tatlh tadt ve sevilen aromasiyla ginlik
tiketilebilen dondurmanin Uretiminde  cesit
olusturmak icin farkli meyvelerin eklenmesi
olduk¢a yaygindir. Yosefiyan vd. (2024) atik
olarak ortaya ctkan Trabzon hurmast kabuklarim
farkli yontemlerle kurutup Trabzon hurmasi
kabugu tozunu elde ederek dondurma tiretiminde
farkli seviyelerde eklemistir. Trabzon hurmasi
kabugu tozu oramt artttkca L* renk degeri
diserken a* ve b* degerleri artis géstermistir.
Sertlik ve erimeye karst direnci artmig, hurmanin
bu 6zelliginin su tutma ve viskozite olusturma
Ozelligine sahip bilesenleri icermesine bagl
oldugu sonucuna ulasmuglardir.

Lezzetini gelistirmek amaciyla %5, 10, 20, 30
oranlarinda stte Trabzon hurmast piresinin
katildigt  bir  calismada, reolojik,
tizikokimyasal ve duyusal Ozellikleri
incelendiginde, kivam ve tat olarak %10 oraninda
(w/v) Trabzon hurmasi ilave edilerek pastorize
edilmis  drtnlerin = tercth  edilir  oldugu
belirlenmistir. Ayrica Trabzon hurmali sttlerde
fenolik madde, diyet lif, karotenoid, vitamin gibi

sutin
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besin bilesenlerinin ytkseldigi tespit edilmigtir
(Jokar ve Azizi, 2022).

Trabzon hurmast meyvesi 6zellikle A ve E
vitaminlerinin zengin olmast ve karbonhidrat ile
tanen icerigi sayesinde Onemli bir fonksiyonel
gidadir. Vitamin, mineral, diyet lifi ydniinden zayif
olan unlu mamullere eklenmesi bu anlamda ¢ok

yararhdir  (Baltacioglu  vd., 2020). Trabzon
hurmasmin ~ keke  eklenerek  fonksiyonel
ozelliklerinin arttirlldigt bir calismada,

dilimlenerek kurutulan ve toz haline getirilen
Trabzon hurmasi meyvesi %10,20,30 oranlarinda,
kullandan un miktart ile yer degistirerek kek
hamuruna katilmistir. Meyvenin tath tada sahip
olmasindan dolayt kek hamurunda kullanilan
seker miktart %20 oraninda azaltilmstir. Trabzon
hurmast tozunun lifli yapisindan dolayt keke
katilma orani artttkga  viskozitenin  arttig
gorilmistiir. Ayrica toplam  fenolik madde,
antioksidan  aktivite ~ ve  askorbik  asit
degerlerindeki artts 6nemli gbrilmistir (P <0.05).
Meyve tozunun eklenmesi daha sert yapida ve
daha kiiciik hacimli kekler elde edilmesine sebep
olmustur; fakat buna ragmen duyusal analizlerde
genel kabul edilebilirlik acisindan %30 Trabzon
hurmast tozu ilave edilmis grup en yiksek puant
almistir.  Boylelikle seker icerigi azaltilmis,
fonksiyonel Ozellikleri arttirilmis  sagliklt  kek
tretilebilecegi  gbrilmistir  (Baltacioglu  vd.,
2020). Yesilkanat ve Savlak (2021), glutensiz bir
kek formulasyonu olusturmus ve scker yerine
farklt oranlarda (%20, %40, %060, %80) Trabzon
hurmast tozu kullanmuglardir. Toplam fenol
miktar1  ve antioksidan aktivite degetleri
yukselmis; yapiskanlik ve esneklik azalirken,
sertlik ve ¢ignenebilirlik artmustir. Istatiksel olarak
%20 ve %40 oranlarinda Trabzon hurmast tozu
ilave edilen keklerin en kabul edilebilir kekler
oldugu ortaya ctkmustir. Hosseininejad vd. (2024),
belli oranlarda ceviz, findik ve chia tohumu ile
birlikte 6gitilerek olusan karisim ile %37 neme
kadar kuruttugu Trabzon hurmast bazli meyveli
bar tretimi gerceklestirmislerdir. 190g kurutulmus
Trabzon hurmasina 50g ceviz, 50g findik ve 10 g
chia tohumu ilave edilerek iretilen meyve bazli
bar, diger meyvelerden elde edilen meyve batlart
ile kiyaslandiginda protein ve diyet lif oranlar
strastyla %7,40 ve %5,80 degetleri ile 6n plana

ctkmistir. Meyve bazli bar tretim c¢alismalarinda
Uriniin  yapisal butinligini  korumast  ve
parcalanmamast icin bazi batlarin Gretiminde
pektin, nisasta gibi hidrokolloid eklenmesi
gerekirken, Trabzon hurmast bazli bar tretiminde
uriiniin kendi yapiskanlik 6zelligi nedeniyle ek
hidrokolloid kullanimina gerek goriilmemistir.
Boylelikle  kurutulmus Trabzon hurmasinin
meyve bazli bar Gretiminde iyi bir matris oldugu
gorilmustir.

Pekmez, tretimi ve tiketimi kirsal bolgelerde
daha yaygin bir sekilde gerceklesen geleneksel bir
gidadir  ve meyvenin  degerlendirilmesinde
alternatif yontemlerden birisidir. Meyvelerden
tretilen pekmezin, depolama sirasinda katilasmast
ile birlikte dolum ve ambalajlamada sorunlar

yasanmaktadir. Dolum  6ncesi sl islem
gerekmekte, bu durum da pekmezin igerigini
degistirmektedir. ~ Erbay  (2021), Trabzon

hurmasindan elde ettigi pekmezi, etivde ve 1sil
destekli ultrases banyoda olmak tzere iki farkls
yontem, farkh sicaklik ve farkh siirelerde islem
uygulamistir. Amact pekmezin igeriginin bu 1si
islem ile bitlikte en az degisime ugramast ve islem
uygulanan pekmezlerin iceriklerinin
kiyaslanmasidir.  Uygulamalar sonucunda 1sil
destekli ultrases banyolarda 1sil islem gérenlerin,
icerigindeki besin bilesenlerini daha iyi korudugu
gorilmustir.

Hu vd. (2022), Trabzon hurmasi kabugu
ekstraktint kitosan ile birlikte kullanarak muzun
hasat sonrasinda raf émrini gelistirmek icin yeni
bir yenilebilir film dUretmeyi amaclamuslardir.
Calismada Trabzon hurmast kabugu ekstrakti
kitosana katildiginda esit bir dagihm gostermis,
kitosanin  fiziksel ve antioksidan aktivite
Ozelliklerini arttrmustir. %10 oraninda Trabzon
hurmasi kabugu ekstraktt kitosana ilave edilerek
uretilen yenilebilir filmin muzun hasat sonrast
goriilen yaslanma lekelerini, agirlik kaybini, meyve
yumusamasini  azaltmada, polifenol oksidaz
enzimini inhibe etmede, depolama siiresi boyunca
toplam ¢ozlntr seker ve askorbik asit icerigini
optimum seviyede korudugunu belirlemislerdir.
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Pektin Elde Etme

Emtlgatotler, gida endistrisinde gesitli yonleriyle
6nemli rol oynamaktadir. Ozellikle gidanin
dokusunu ve tadini iyilestirip, dispers sistemin
stabilitesini arttirmaktadir (Wei vd., 2020). Insan
saghgint desteklemek icin, diyet kaynaklarindan
dogal gida sinifi emilgatdtler gelistirmek oldukea
6nem kazanmistr (Zhu vd., 2020). Gida
endustrisinde  koyulastirict,  tekstiire  edici,
stabilizator, jellestirici ajan olarak kullanian
pektinin, dogal bitkilerde bol miktarda bulunmast
ve kolayca temin edilebilmesi gibi avantajlarindan
dolayt son yillarda kiiresel hidrokolloid pazarinda
fonksiyonel bir bilesen olarak hizla biyimustir.
Yapilan bilimsel c¢aligmalar, Trabzon hurmasi
meyvesinin gerek kabugunun gerekse fazla
olgunlasan bitin haldeki meyvesinin, gida
attklarinin degerlendirilmesi konusunda gelecekte
yeni bir pektin kaynag: olabilecegini géstermistir.
Yapilan calismalar Trabzon hurmasi meyvesinin
kabugunda meyve etinden daha ¢ok besin bileseni
ve fonksiyonel bilesen oldugunu kanitlamistir.
Fakat tiketimi ya da kututarak muhafaza etme
yonteminde kabuk atilmaktadir (Direito vd., 2021,
Jia vd., 2023). Jiang vd. (2020), Jia vd. (2022),
Mendez vd. (2022), Trabzon hurmasindan pektin
elde etmede asidik ekstraksiyon-alkolle ¢ktiirme
yontemini  kullanirken; Mufioz-Almagro  vd.
(2021), hem cevre dostu olmast hem de daha
verimli pektin elde edilmesi i¢in sodyum sitrat ile
ekstrakte edip, asitlendirilmis etanolle ¢Sktirme
islemini gerceklestirmislerdir. Pektin elde etmede
optimizasyon calismalarinda, pektinlerin
Ozellikleri belitlenmis ve piyasada ticari olarak

kullantlan ~ sitrus  meyvelerinden ve  seker
pancarindan elde edilmis pektinlerle
kiyaslamuglardir.  Jiang vd. (2020), Trabzon
hurmasi pektininin  bir tir dasik metoksi
asetillenmis  pektine ait oldugu ve pektin
konsantrasyonu %1.5a ctkildiginda

emiilsiyonlastirma Ozelliginin en yiiksek oldugu
gOrilmustiir. Ayrica antioksidan aktivitesi yuksek
bir pektin elde edilmistirt. Trabzon hurmasi
pektini  bu  6zelligi ile kendi antioksidan
aktivitesine sahip bir emilgatérdir ve lipid
peroksidasyonunu 6nlemek icin etkili bir yontem
olacaktir. Mufioz-Almagro vd. (2021) ise Trabzon
hurmasi meyvesinin ayri ayri dokularindan elde
edilen bitin pektinlerin yiiksek miktarda arabinoz

icerdigini belirlemislerdir. Boylece prebiyotik
potansiyele sahip ¢oziinir bir lif olarak, Trabzon
hurmast pektininin yararliligini ortaya
koymuslardir.  Buruk ve buruk  olmayan
meyvelerden elde edilen pektinlerden, buruk olan
cesitlerde daha iyl jellesme kapasitesi oldugunu
tespit etmislerdir. Mendez vd. (2022), Trabzon
hurmasindan elde edilen pektinde 6ne ¢tkan
Ozelligin kiyaslandigt sitrus ve elma pektinlerine
nazaran aside karst daha direncli olduklarini ortaya
koymuslardir. pH 0.5’ de hem pektin yapisint hem
polifenolik profili bozarken, pH 1’de bol miktarda
kovalent olmayan etkilesim ile en yliksek pektin ve
polifenol verimini géstermistir. pH 1.5’ da ise O-
glikosil ~ baglart  olan  ve  bozulmamis
pektinpolifenol  ester  dretilmistir.  Trabzon
hurmasi atiklart pektini, aside karst direncin yant
stra yitksek fenolik icerigi ve yitksek antioksidan
aktivite sayesinde, eklendigi gidalarin kalitesini ve
raf émrini arttirmasi ile fonksiyonel gida pektin
bazli bilesenlerin  potansiyel kaynagi olarak
gorilmektedir.

Seker pancart pektini ve narenciye pektinleri
simdiye  kadar, belirgin  emdlsifiye  etme
kapasiteleri ve stabiliteleri nedeniyle en yaygin
olarak gelistirilen ticari pektin emtlgatorleri
olmuslardir (Liu vd., 2019). Jia vd. (2022),
Trabzon hurmasindan elde ettigi pektini ticari
olarak  kullanilan  pektinlerle  kiyasladiginda,
emilsiyonlastirma ve emiilsiyon stabilize etme
6zelliklerinin - umut verici oldugunu ve gida
endiistrisinde yeni bir polisakkarit emiilgator
olarak gelistirilip  kullanilabilecegi sonucuna
varmuslardir. Yine Jia vd. (2022), Trabzon hurmast
pektini ile stabilize edilmis emilsiyonun tuz
iyonlarina karst hassas olmasina ragmen; ylksek
sicaklik, donma ¢O6ziilme, termal dongi ve
hizlandirllmis  santrifiijlemeye  karst  ticari
pektinlerden daha gl direng gdstermistir.
Potansiyel emtlsifiye edici 6zelliklerini ortaya
ctkarmak icin coklu teknikler kullanmislardir.
Sonuglar Trabzon hurmasi pektininin dengeli
hidrofobiklik ~ ve  araylizey  adsorbsiyonu
sagladigini, en vyitksek adsorpsiyon tabakasi
kalinligr sergiledigini, elastik ara yiizey filmini daha
da gelistirdigini ve yag damlaciklarinin akiginit etkili
bir sekilde 6nledigini ortaya koymustur.
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Meyvelerde olgunlasma ile birlikte ¢ozinebilir
pektin ve galakturonik asit oraninin artarken
monosakkarit oranmnin azaldigi, cubuk ve zincir
benzeri yapilarin ise kirildigi bilinmektedir. Bu
bilgilerden  yola ¢ikarak  hurmanin  farklt
olgunlasma evrelerinde farkli fizikokimyasal
Ozelliklere ve saglik fonksiyonlarina sahip pektin
elde edilebilecektir (Yu vd., 2024). Yu vd. (2024)
calismasinda hurmanin olgunlasma ile birlikte
pektinin  esterlesme derecesinde ve molekiil
agithiginda disis belitlerken, galakturonik asit
oraninda artty gOrilmistir.  Olgunlasmamis
hurmanin pektini sitrus pektini ile kiyaslandiginda
daha stabil emilsifiye edici 6zellik géstermistir.
Bagirsak mikrobiyotast tarafindan  kullanilan
pektinin ana fermentasyon triinii olan kisa zincirli
yag asitlerini (SCFAs) in vitro fermentasyonda
olgun hurma pektininin daha yiksek seviyede
tretim  gerceklestirdigi  goértlmistiir.  Distk
molekul agithgt ve esterlesme derecesinden dolayt
olgunlasmis hurmanin pektini daha yiksek
probiyotik etki gstermistir.

SONUC

Ozellikle Kore, Cin, Japonya gibi Dogu Asya
tlkelerinde tretimi ve titketimi oldukea ytiksek
olan, aynt zamanda tlkemizde de giin gectikce
tretim ve tiketim miktart artan Trabzon hurmast
icerigindeki fenol miktari, diyet lif, vitaminler gibi
bilesenlerin  zenginligi  sayesinde  biyoaktif
ozelliktedir. Iliman ve karasal iklim kusaklarinda
yetistiriciliginin olmasi,  Uretim
miktarlarinin Diinya’da giderek artmasi, ayrica
saglk tzerine olumlu etkiler gosteren besin
Ogeleri bakimindan zengin bir meyve olmasi,
tiketiminin de giderek artacagim géstermektedir.
Fakat Trabzon hurmasi meyvesinin buruk olarak
hasat edilen ¢esitlerinin, yeme olgunluguna
geldiginde raf Omriiniin ¢ok kisa olmasi, taze
tiketilmesinin =~ disinda  farkll  yontemlerle de
degerlendirilmesi veya muhafaza edilmesinin
gerekliligini  ortaya koymaktadir.  Yaptgimiz
calismada Trabzon hurmasi meyvesinin basta
kurutarak muhafaza edilmesi olmak tzere, piire
veya toz halinin farkhh drlnlere eklenmesi,
marmelat pekmez gibi katma degeri yiiksek
Urtinlere donistirilme calismalart incelenmistir.
Trabzon hurmasi meyvesini kurutup katma degeri
yuksek bir Griine doniistirme ¢alismalarinda farkls

mumkin

kurutma yontemleri ve 6n islemler ile kurutma
sonrast farkli depolama  sicakliklar1  kiyas
edilmigtir. Ozmotik dehidrasyon, haslama gibi 6n
islemlerin kurutma hizint kurutma sicakligina gore
daha fazla etkiledigi gOrilmistir. Kurutma
yontemi olarak ise dondurarak, mikrodalga,
kurutma  firini, guneste kurutma, vakum
kurutucular kullandmistir. Dondurarak kurutma
yontemiyle burukluga neden olan ¢6zintr
tanenlerin sicak hava ile kurutma yéntemine gére
daha az uzaklastirilmasi sebebiyle son Urlntn
tadindan dolay kurutulmus tiriin eldesinde ¢cok da
tercih edilmedigi fakat nutrasotikler gelistirmek
amactyla toz eldesinde dondurarak kurutma
yonteminin kullanilabilecegi belirlenmistir. Elde
edilen son triinin renk 6zelligi ve kurutma stresi
bakimindan kurutma makinelerinde kontrolli
sartlarda ve kisa siirede gerceklesmesi gerektigi
sonucuna ulagtlmistir. Depolama  sartlarinda
stcaklik degisimlerinin renk degisimlerini énemli
Olgiide  etkiledigi, sicakhk artisimn renk
degerlerinde (L*,a*b*) disise sebep oldugu
tespit edilmistir.

Yogurt, sit, kek gibi driinlere eklenerek ortaya
ctkan yeni diriinlerin besleyici 6zelliklerinin arttig,
duyusal analizlerde renk, tat, lezzet olarak oldukc¢a
begenildigi gorilmistir. Dondurmaya Trabzon
hurmasi ilave edilerek gerceklesen tretimde
dondurmanin sertlik ve erimeye katst direnci artis
gOstermistir. Yogurt ve siite ilave edilmesiyle elde
edilen drinler panelistler tarafindan daha cok
tercih edilir sonuclar vermistir. Kek tretiminde
Trabzon hurmasi tozu kullanilarak hem kullanilan
un miktart hem de %20 oranlara kadar seker
miktart azalmugtir. Ayrica gida sanayiinde atik olan
Trabzon hurmasi kabugundan, pektin gibi dogal
gida  katki  maddelerinin  elde  edilmesi
calismalarina yer verilmistir. Boylelikle gida
sanayiinde olduke¢a genis kullanim alanina sahip
olan pektin, hem bitki kaynakli hem de
fonksiyonel — 6zellikli ~ bir  pektin  eldesi
gerceklesmistir.

Yapilan bu calismalar 1s1¢inda Trabzon hurmast
meyvesi ile ilgili daha fazla arastirmalarin
yapilarak, titketiciye daha cok hitap eden farklt
triinlerin gida sanayiye kazandirilmasi, boylelikle
raf 6mri kisa ve depolamast zor olan Trabzon
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hurmasi meyvesinin yetistiriciliginin yaptlmadig
bélgelerde ve zamanlarda da  tiketiminin
saglanmasi,  sagltk  Uzerine olan  olumlu
etkilerinden daha ¢ok faydalanilmasini mimkiin
kilacaktir.

YAZAR KATKILARI
Tum yazarlar makalenin hazirlanmasi, yazimi ve
yayinlanmasina katkida bulunmuglardir.

CIKAR CATISMASI

Yazarlarin bu derleme makale ile ilgili herhangi bir
kisi veya kurumla cikar catismast
bulunmamaktadir.
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