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Ozet

Bu caligmanin amaci, buruk olmayan 'Hana Fuyu' Trabzon hurmasi meyvelerinde sicak su uygula-
malarinin sogukta muhafaza Uuzerine etkisini belirlemektir. Bu amacla, meyvelere 10 dakika si-
reyle 20°C, 50°C ve 55°C’lik sicak suya daldirma uygulamalari yapilmistir. Daha sonra kontrol
(hi¢bir uygulama yapilmadan) meyveleri ve uygulama yapilan meyveler 0°C sicaklikta ve %85-90
oransal nemde 4 ay slreyle muhafaza edilmistir. Muhafaza sirasinda birer aylik araliklarla alinan
meyve Orneklerinde agirlik kaybi, meyve eti sertligi, suda ¢oziinebilir toplam kuru madde, meyve
kabuk ve et rengi (L*, C* ve h°), gériiniis (1-5), mantarsal ve fizyolojik bozulmalar saptanmustir.
Depolama siirecinde meyve eti sertliginde azalmalar, agirlik kaybinda ise artislar olmustur. Man-
tarsal bozulmalar depolamanin 4. ayinda gériliirken, fizyolojik bozulma ise goérilmemistir. Calis-
mada sicak su uygulamalari basarili bulunurken, 50°C ve 55°C’de 10 dakika uygulamalari en
basarili uygulamalar olmustur. 'Hana Fuyu' Trabzon hurmasi meyvelerinin 4 ay basariyla muhafa-
za edilebilecedi saptanmustir.

Anahtar kelimeler: Trabzon hurmasi, sojukta muhafaza, sicak su, Kalite.

The Effects of Hot Water Treatments on Cold Storage of
'Hana Fuyu' Persimmon Cultivar

Abstract

The aim of this study is to determine effects of hot water dips on cold storage of non-astringent
'Hana Fuyu' persimmon cultivar. Fruits were subjected to hot water dips at 20°C, 50°C or 55°C
for 10 min. Treated and untreated fruits were then kept at 0°C and 85-90% relative humidity
for 4 months. Percent weight loss, fruit flesh firmness (kg force), total soluble solids (%), fruit
skin and flesh color (L*, C* and h°), appearance (1-5), incident of fungal decay and physiological
disorders were determined at a month interval. During storage, fruit flesh firmness decreased
while weight loss increased. Fungal disorders were observed at 4rd month of storage. Physiolo-
gical deterioration wasn't observed. Hot water applications had been successful. 50°C and 55°C
for 10 min. were the best treatments and 'Hana Fuyu' persimmon fruits could be stored for 4
months successfully.

Keywords: Persimmon, cold storage, hot water, quality.

1. Girig

yada genelde buruk ¢esitlerin yetistiriciligi yay-
gin durumdadir (Itamura vd., 2005).

Son yillarda, Trabzon hurmasi yetistiriciliginin
genislemesi buytk tretim alanlart disinda iliman
ve subtropikal boélgelerde yogunlasmistir. Bu
durum, pazarlarda egzotik ve sezon dis1 digsatim
firsatlar1 olusturmustur (Mowat vd., 1995). Ak-
deniz tlkelerinde, tretimin ¢ogu ihra¢ edilmek-
tedir (Llacer ve Badenes, 2001). Klimakterik
meyvelerden olan Trabzon hurmasi (Diospyros
kaki L.) derim zamanindaki burukluk derecesine
gore buruk veya buruk olmayan cesitler diye iki
gruba ayrilmaktadir (Zeng vd., 2006). Buruk
olmayanlar tercih edilmesine ragmen, tim diin-

Ttketicilerin mevsim disinda da bu meyveye
olan istekleri, pazarlama ve pazarda bulunma
stirelerinin arttirilmast icin erkenci ve gecgi ce-
sitlerin yayginlastirilmas: ve sogukta muhafazasi
onem arz etmektedir (Ertirk vd., 2004).

Sicaklik uygulamalari, zararhlarin kontroldi, pato-
jen enfeksiyonunu 6nleme, tisiime zararina karst
direnci arttirma, meyve yeme olumunu geciktir-
me ve derim sonrasi raf dGmriini uzatabilen fizik-
sel bir yontemdir (Civello vd., 1997; Ketsa vd.,
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1998; Wang, 1998). Cowley vd. (1992) Trabzon
hurmalarinda sicak uygulamalarinin fizyolojik
bozulmalar ve 6zellikle tistime zararina duyarli-
lig1 azalttigini bildirmislerdir. Bazi meyvelerin
derim sonrast yasamini fizyolojik bozulmalar
ozellikle tstime zarar sinirlandirmaktadir. Depo-
lama oncesi sicak uygulamalarinin turuncgil
(Porat vd., 2000), Trabzon hurmasi (Ozdemir
vd., 2009; 2012), seftali (Candir vd., 2008a) ve
erikte (Abu-Kpawoh vd., 2002) yapilan ¢alisma-
larda fizyolojik bozulmalan ve 6zellikle tGstime
zararini azaltmada etkili oldugu bildirilmistir.

Bu ¢alismanin amaci, 'Hana Fuyu' Trabzon hur-
malarinin sogukta muhafazasina ve kalite kayip-
larinin 6nlenmesi Gizerine sicak su uygulamalari-
nin etkisini belirlemektir.

2. Materyal ve Yontem

Bu calismada materyal olarak, Mustafa Kemal
Universitesi Ziraat Fakiiltesinin Dortyol (Hatay)
Arastirma ve Uygulama Bahcgesine (36° 09" E,
36° 51’ N, rakim 9 m) 1998 yilinda Diospyros
lotus anaci tzerine asili olarak 5x6 m araliklarla
dikilmis meyve eti kararli ve buruk olmayan
'Hana Fuyu' Trabzon hurmasi ¢esidi meyveleri
kullanilmustir.

Her uygulamanin her yinelemesi i¢in, 30’ar adet
meyve sicak su tankina 20°C, 50°C ve
55°C’lerde 10’ar dakika daldirimistir. Uygulama-
lardan sonra meyveler yaklasik 2 saat oda kosul-
larinda  bekletilerek  kurutulmus ve sonra
60x40x30 cm ebatlarindaki plastik kasalara yer-
lestirilip, O (£0.5)°C ve %85-90 oransal nemde 4
ay sureyle depolanmuistir.

Aylik 3 yinelemeli ve her yinelemede 10 adet
olarak alinan meyve 6rneklerinde yapilan analiz-
ler;

Agirlik kayiplart (%); 30 adet meyve tek tek nu-
maralanmis ve her ay 0.01 grama duyarli hassas
teraziyle tartilarak baslangic agirligindan son
agirligi cikarilip ytizde olarak hesaplanmuistir.

Fizyolojik ve mantarsal bozulmalar (%); her ay
depodan cikarilan meyveler incelenmis, fizyolo-
jik ve mantarsal bozulma gosterenler saptanarak
% olarak hesaplanmustir.

Suda c¢oziinebilir toplam kuru madde (SCKM)
miktart (%); el refraktometresi (Atago Model
ATC-1E) ile olgulerek yilizde olarak saptanmustir.

Meyve kabuk ve et rengi L*, kroma (C*) ve hue
acgist (h°) degerleri; agirhk kayiplan icin her ay
depodan disart c¢ikarllan meyvelerde C.LE.
L*a*b*’ye gore Minolta CR-300 Chromometer
renk 6l¢tim cihazi ile meyvenin ekvator bolge-
sinde her iki yanaktan daha 6nceden isaretlenen
yerlerden her seferinde okuma yapilmistir C* ve
he degerleri a* ve b* degerleri kullanilarak, asa-
gidaki gibi hesaplanmistir (Abbott, 1999).

C* = (a*z + b*2)1/2
h° = arctan (b*/a*).

Meyve eti sertligi (MES); her meyvenin ekvator
bolgesinin iki yanagindan, yaklasik 1 cm capin-
daki meyve kabugu Kkaldirldiktan sonra 8
mm’lik silindirik uca sahip penetrometre (Effegi
model FT 327) ile kg-kuvvet (kg-k) cinsinden
saptanmistir.

Gorlinis; 15 Kkisilik bir panelist grubu tarafindan
1-5 skalasina gore (1: ¢ok kott, 2: kotd, 3: orta,
4: iyi, 5: ¢ok iyi) degerlendirilmistir.

Elde edilen verilerin tesadif parselleri deneme
desenine gore SAS Software paket programi
(SAS Version V.8, SAS Institute, Cary, N.C.) ile
varyans analizleri yapilmis ve ortalamalara Tu-
key testi uygulanmuistir.

3. Bulgular ve Tartisma

Muhafaza siiresi uzadik¢a 'Hana Fuyu' Trabzon
hurmalarinda agirlik kayiplarinda artislar olmus
ve 4 ay sonunda ortalama %10.48e ulasmustir.
Uygulamalar arasinda istatistiksel olarak fark
olusmamis olsa da en az kayip 55°C-10 dk. (%
6.06) uygulamasinda gorilmustir (Cizelge 1).
Agirlik kayiplarinin Griintin toplam agirliginimn %
10'u geg¢mesi durumunda, Urinin ekonomik
agidan pazarlanabilir olma 6zelligini kaybedebi-
lecegi belirtilmektedir (Ertirk vd., 2004; Candir
vd., 2008b, Ozdemir vd., 2012). Trabzon hur-
masinda yapilan bir¢cok muhafaza calismasinda
benzer sekilde agirlik kayiplariin oldugu bildi-
rilmektedir (Pekmezci vd., 1995, Oz, 2000; Er-
tark vd., 2003; 2004; Salvador vd., 2004a; Can-
dir vd., 2010; Ozdemir vd., 2009; 2012; 2014a;
2014Db). Sicak su uygulamalari, mum tabakasinin
yeniden kristallesmesi veya erimesinden dolayz,
kutikula Gizerindeki gortniir ¢atlaklari kapatmasi
nedeniyle buralardan ciddi olarak olusabilecek
agirlik kaybini azaltmaktadir (Fallik, 2004). Calis-
mada elde ettigimiz 4 ay sonunda 55°C-10 dk.
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Cizelge 1. 'Hana Fuyu' Trabzon hurmalarinda 0°C’de 4 ay muhafaza siiresince sicak su uygulamalarinin kalite kri-

terlerine etkileri

Table 1. The effects of hot water treatments on fruit quality in 'Hana Fuyu' persimmon cultivar during 4

months of storage at 0°C.

Kalite kriterleri Mubafa;a Uygulamalar s
Suresi Kontrol ~ 20°C-10 dk. 50°C-10 dk. 55°C-10 dk. Ortalama
0. gin - - - - -
Agurlik kaybi (%) 1. ay 2.09 1.63 2.44 1.71 1.97 d
D%5 (uyg.): O.D.@, 2. ay 5.82 6.58 6.22 5.65 6.07 ¢
D%5 (muh.): 1.31 3. ay 8.89 8.95 8.84 7.65 8.58 b
4. ay 10.67 11.47 10.54 9.24 10.48 a
Uygulama Ortalama 6.87 7.16 7.01 6.06
0. giin 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 a
Gorands (1-5) 1. ay 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 a
D%5 (uyg.): O.D., 2. ay 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 a
D%5 (muh.): 0.76 3. ay 4.33 4.67 4.33 4.67 4.50 a
4. ay 2.67 3.33 3.00 3.33 3.08b
Uygulama Ortalama 4,40 4.60 4.47 4.60
it 20 S 0. giin 4.56 4.56 4.56 4.56 456a
(kg k) 1. ay 3.69 3.60 4.55 4.61 4.11 ab
) 2. ay 2.95 4.00 4.09 4.24 3.82 ab
D%5 (uyg.): O-D-, 3. ay 2.39 ok 3.56 3.79 3.00 be
D%5 (muh.): 1.15 4. ay 2.04 1.98 2.73 2.51 232¢
Uygulama Ortalama 3,13 3.28 3.90 3.94
0. giin 14.07 14.07 14.07 14.07 14.07
SCKM (%) 1. ay 13.50 14.33 14.33 13.40 13.89
D%5 (uyg.): O.D., 2. ay 13.40 14.33 13.93 13.87 13.88
D%5 (muh.): O.D. 3. ay 13.67 13.73 14.00 13.53 13.73
4. ay 13.50 13.83 14.00 13.50 13.71
Uygulama Ortalama 13,63 14.06 14.07 13.67
Mantarsal bozulma O- gtin = = = = =
%) 1. ay 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
D%5 (uyg): O.D., 2. ay 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
9 [T G 3. ay 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
4. ay 1.70 1.70 0.00 0.00 0.85
Uygulama Ortalama 0,42 0.42 0.00 0.00

1
(2): O.D.: Onemli degil.

(1): Ayni stitundaki ortalamalar arasindaki farkhliklar ayri harflerle gosterilmistir.

uygulamasinda agirhik kaybinin azaltilabilecegi
bulgularina benzer olarak, portakal ve ¢ilek gibi
bazi meyvelerde de sicak su uygulamalari olum-
lu sonuclar vermistir (Garcia vd., 1995; Ozdemir
ve Duindar, 1999; Vicente vd., 2002).

Gorunis (1-5) degerlendirmesine gore baslan-
gigta 5.00 olan gorints degeri ilk 2 ay korun-
mus ve muhafaza slresi uzadik¢a dismdus, 3.
ayda 4.50’ye ve 4. ayda da 3.08’e diismiis ancak

kabul edilebilir seviyenin (3.00) tizerinde kalmis-
tir. Uygulamalar arasindaki farklar istatistiksel
olarak 6nemsiz bulunmustur (Cizelge 1). Ozde-
mir vd. (2009)'nin 'Fuyu' Trabzon hurmalarinda
yaptiklar1 bir ¢alismada, baslangicta 5.00 olan
gorintis degerinin muhafaza suresi uzadikga
distigli (3. ayda 3.78’e ve 5. ayda da 2.03%e),
ayrica panelistler tarafindan en kabul goéren uy-
gulamalarin 50°C uygulamalart oldugu bildiril-
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mistir. Ozdemir vd. (2012)nin 'Jiro' Trabzon
hurmalarinda yaptiklar bir ¢alismada, baslangig-
ta 5.00 olan gorliniis degeri muhafaza stresi
uzadik¢a dismis (3. ayda 3.02’ye, 4. ayda
2.30’a ve 5. ayda da 1.66’ya), uygulamalar ara-
sinda panelistler tarafindan en kabul goren uy-
gulamalar 55°C-10 dk. (4.48) ve 50°C-20 dk.
(4.46) uygulamalarinda olurken, en begenilme-
yen uygulamalar ise kontrol ve 20°C-10 dk.
(3.06) uygulamalari olmustur. Benzer sekilde
Ozdemir vd. (2014a)nin 'Kaki Tipo' Trabzon
hurmalarinda yaptiklart bir calismada, goriints
(1-5) degeri 4 ay sonunda kabul edilebilir sinir
deger olan 3’e dismustir. Ancak raf dGmrt sira-
sinda 4 ay sonunda (2.33) kabul edilebilir sevi-
yenin altina diismistiir. Yine Ozdemir vd.
(2014b)’'nin 'Vainiglia' Trabzon hurmalarinda
yaptiklart bir ¢alismada, goriinis (1-5) degeri 4
ay sonunda muhafaza ve raf dmri sirasinda 0°C
ve 5°C sicaklik ve %85-90 oransal nem kosulla-
rinda kabul edilebilir sinir deger olan 3’tin altina
dusttigti bildirilmistir.

Muhafaza siiresi uzadikga MES azalma egilimin-
de olmustur. Baslangi¢ta ortalama 4.56 kg-k
olan MES, 4 ay sonunda 2.32 kg-k’a dismustr.
4. aym sonunda uygulamalar arasinda en az
azalma 50°C-10 dk. (2.73 kg-k) ve 55°C-10 dk.
(2.51 kg-k) uygulamalarinda olurken, 20°C-10
dk. ve kontrol uygulamalarinda MES sirastyla
1.98 kg-k ve 2.04 kg-k olmustur (Cizelge 1).
Sicak su uygulamalarn 6zellikle 50°C ve 55°C
uygulamalart MES’in azalmasini yavaslatmis ve
4. ayin sonunda bile MES 2.50 kg-k civarinda
kalmistir. Buruk olmayan Trabzon hurmalarinin
pazarlanabilirligi acisindan meyve eti sertliginin
4 Ib-K’in (yaklasik 2 kg-k, 10 N) altina diismeme-
si gerektigi bildirilmistir (Salvador vd., 2004b;
Crisosto  vd., 2014). Muhafaza
MES’nin dismesiyle ilgili benzer bulgular, Trab-
zon hurmasi konusunda calisan degisik arastiri-
cilar tarafindan da elde edilmistir (Woolf vd.,
1997; Candir vd., 2008b; Ozdemir vd., 2009;
2012). Sicak su ve sicak hava uygulamalarinin
muhafaza sirasinda meyve yumusamasini gecik-
tirdigi seftali ve nektarinlerde (Malakou ve Na-
nos, 2005; Candir vd., 2008a), eriklerde (Valero
vd., 2002), elmalarda (Lurie vd., 1998) ve cilek-
te (Vicente vd., 2002) yapilan calismalarda da
tespit edilmistir. Meyve yumusamasinin gecik-
mesinin, ¢ogunlukla polygalakturonaz enzimi
olmak tizere, hiicre duvart hidrolitik enzimlerin
aktivitesinin durdurulmasindan dolay: oldugu
Lurie (1998) tarafindan belirtilmistir.

stiresince

'Hana Fuyu' Trabzon hurmasi meyvelerinin
SCKM iceriklerinde artis ve azalislar seklinde
dalgalanmalar olsa da muhafaza siiresi sonunda
butin uygulamalarda azalislar olmustur. Baslan-
gicta ortalama %14.07 olan SCKM icerigi 4 ay
sonunda %13.71’e dismusttr. Uygulamalar ara-
sindaki farklar istatistiksel olarak énemsiz bulun-
mustur (Cizelge 1). Muhafaza sliresince SCKM
iceriginin disiis egiliminde olduguyla ilgi bulgu-
larimiza benzer sonuclar Ozdemir vd. (2014a;
2014b) tarafindan da alinmustir. Ancak, bulgula-
rimizdan farkli olarak Trabzon hurmalarnyla ya-
pilan bazi ¢calismalarda ise muhafaza siiresi uza-
dikga SCKM igerikleri artis gostermistir (Kuzucu
vd., 2002; Ferri vd., 2004; Candir vd., 2008b;
Ozkaya vd., 2012).

Muhafaza siiresince mantarsal nedenli ¢tiriime-
ler ¢cok dusiik olmus, sadece kontrol ve 20°C-10
dk. uygulamalarinda goriilmiis ve 4. ayda %1.70
oraninda saptanmustir (Cizelge 1). Benzer bulgu-
lar Celik ve Yilmaz (1995), Salvador vd. (2004a),
Ertark vd. (2003; 2004), Candir vd. (2008b) ile
Ozdemir vd. (2014a; 2014b) tarafindan da sap-
tanmistir. 'Hana Fuyu' Trabzon hurmalarinda
muhafaza sirasinda fizyolojik bozulma goriilme-
mistir.

Muhafaza sliresi uzadik¢ca gerek meyve kabuk
rengi gerekse meyve et rengi L* degerinde azal-
malar olmus ve meyveler agikligini kaybetmistir.
Baslangigta sirasityla ortalama 65.61 ve 65.70
olan meyve kabuk ve et rengi L* degerleri 4 ay
sonunda 52.19 ve 55.57’ye diismustiir. Meyve
kabuk rengi L* degerinde uygulamalar arasinda-
ki farklar istatistiksel olarak énemli bulunurken,
meyve et renginde Onemsiz olmustur (Cizelge
2). Benzer sekilde Oz (2000), Perez-Gago vd.
(2004), Candir vd. (2008b; 2010), Ozdemir vd.
(2009; 2012; 2014a; 2014b) tarafindan muhafaza
sirasinda L* degerinin azaldig: bildirilmistir.

Muhafaza siiresi uzadikga meyve kabuk ve et
rengi C* (dusik degerler mat, donuk, ytksek
degerler parlak, canli)) degerlerinde azalmalar
olmustur. Baslangicta ortalama 62.38 olan mey-
ve kabuk rengi C* degeri 4 ay sonunda 53.35’e
diserken, meyve et rengi C* degeri 46.77°'den
42.66’ya gerilemistir. Uygulamalar arasindaki
farklar istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur
(Cizelge 2). Benzer sekilde Ozdemir vd. (2014a;
2014b) muhafaza sirasinda meyve kabuk ve et
rengi C* degerinin azaldigini bildirmislerdir. 4
ay sonunda meyve kabuk ve et rengi C* deger-



Meyve Bilimi/Fruit Science

Cizelge 2. 'Hana Fuyu' Trabzon hurmalarinda 0°C’de 4 ay muhafaza siiresince sicak su uygulamalarinin meyve kabuk
ve et rengine etkileri

Table 2. The effects of hot water treatments on skin and fresh color in 'Hana Fuyu' persimmon cultivar during 4
months of storage at 0°C.

. . . Muhafaza Uygulamalar Muhafaza
Kalite kriterleri Lo
Stresi Konrtol 20°C-10 dk. 50°C-10 dk. 55°C-10 dk. Ortalama
Kabuk ) 0. glin 66.81 66.77 64.47 64.40 65,61 aV
i{egzger? uk rengl 1. ay 59.58 61.69 56.30 56.09 58,42 a
2. ay 58.30 59.22 56.73 57.06 57,83 bc
D%5 (uyg.): 1.82, . X
D%5 (muh.): 3.42 3. ay 54.83 56.65 53.81 54.62 54,98 cd
4. ay 52.19 51.54 52.06 52.97 52,19d
Uygulama Ortalama 58,34 ab 59.17 a 56.67 b 57.03 b
. kabuk ) 0. glin 62.19 63.57 61.31 62.45 62,38 a
eyve kabuk rengl 1. ay 60.21 61.78 59.13 60.51 60,41 ab
C* degeri
B @ 2. ay 59.12 60.42 57.95 59.39 59,22 bc
D%5 (uyg.): O.D. ", ; ;
D%5 (muh.): 2.26 3. ay 56.92 58.15 55.61 57.21 56,97 ¢
4. ay 54.55 52.99 53.81 52.05 53,35 d
Uygulama Ortalama 58,60 59.38 57.56 58.32
M Kabuk ) 0. gin 81.95 84.56 80.09 80.48 81,77 a
0}
hfé’evgerf vk reng 1. ay 78.94 82.64 77.31 77.62 79,13 ab
2. ay 76.89 80.45 75.48 75.53 77,09 bc
D%5 (uyg.): 3.01,
D%5 (muh.): 4.57 3. ay 73.67 77.24 72.29 73.01 74,05 ¢
4. ay 74.00 73.68 71.19 72.71 72,90 ¢
Uygulama Ortalama 77,09 ab 79.71 a 75.27 b 75.87 b
_— 0. glin 65.70 65.70 65.70 65.70 65,70 ab
S/Ieegyevrf etrengi L 1. ay 69.53 68.15 67.41 67.85 68,24 a
. 2. ay 63.84 61.96 61.12 62.56 62,37 b
D%5 (uyg.): O.D.,
D%5 (muh.): 3.41 3. ay 58.85 58.97 57.53 59.07 58,60 ¢
4. ay 54.96 56.75 55.71 54.85 55,57 ¢
Uygulama Ortalama 62,58 62.31 61.49 62.01
M . 0. gin 46.77 46.77 46.77 46.77 46,77 a
defgé‘;f ctrengi C 1. ay 45.75 45.83 45.76 45.79 45,78 ab
) 2. ay 44.12 44.19 44.21 44.16 44,17 be
D%5 (uyg.): O.D.,
D%5 (muh.): 1.78 3. ay 43.56 43.73 42.76 43.73 43,44 ¢
4. ay 44.00 4291 40.09 43.63 42,66 c
Uygulama Ortalama 44,84 44.69 43.92 44.82
. 0. glin 82.71 82.71 82.71 82.71 82,71 a
g/leegyevrf ctrengl 1. ay 78.72 79.52 79.82 79.12 79,30 ab
) 2. ay 75.11 77.96 76.66 76.01 76,44 bc
D%5 (uyg.): O.D.,
D%5 (muh.): 3.84 3. ay 73.02 76.87 72.57 73.82 74,07 ¢
4. ay 73.93 77.24 69.95 71.54 73,16 ¢
Uygulama Ortalama 76,70 78.86 76.34 76.64
(1): Ayni satir ve stitundaki ortalamalar arasindaki farkhiliklar ayri harflerle gosterilmistir.
(2): O.D.: Onemli degil.
leri, sicak su uygulanan meyvelerde kontrol —miustir. Meyve et renginde ise 82.71'den

meyvelerine gore daha fazla dismustr. 73.16’ya gerilemistir. Meyve kabuk ve et rengi
h° degerinde uygulamalar arasinda 4 ay sonun-
da en fazla azalma 50°C-10 dk. (meyve kabu-

gunda 71.19, meyve etinde 69.95) ve 55°C-10

Muhafaza siiresi uzadikga meyve kabuk ve et
rengi h° degerinde azalmalar olmus ve ¢eside

0zgl renk saridan kirmiziya dogru daha da belir-
ginlesmistir. Baslangi¢ta 81.77 olan meyve ka-
buk rengi h° degeri 4 ay sonunda 72.90’a dus-

dk. (meyve kabugunda 72.71, meyve etinde
71.54) uygulamalarinda olmustur. Meyve kabuk
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rengi h® degerinde uygulamalar arasindaki fark-
lar istatistiksel olarak 6nemli iken, meyve et
renginde 6nemsiz bulunmustur (Cizelge 2). Si-
caklik uygulamalari, meyvelerde etilen sentezi
ve hiicre duvari yikimi enzimlerinin inhibe edil-
mesiyle meyve olgunlasmasinda degisiklere
neden olmaktadir (Lurie, 1998; Fallik, 2004).
Calismadan elde ettigimiz muhafaza siiresince
h° degerinin azaldig1 bulgularina benzer sonug-
lar, Perez-Gago vd. (2004), Candir vd. (2008b;
2010) ile Ozdemir vd. (2009; 2012) tarafindan
da bildirilmistir.

4. Sonug

Elde edilen bulgulara goére, 'Hana Fuyu' Trab-
zon hurmalarinda mantarsal bozulmalar 6zellikle
4. aydan itibaren goriulmekle birlikte sicak su
uygulamalarinda saptanmamustir. Sicak su uygu-
lamalari, agirlik kaybinin azaltilmasinda, goriiniis
ve meyve eti sertligi gibi kalite unsurlarinin ko-
runmasinda basarili bulunmustur. 50°C-10 dk.
ve 55°C-10 dk. uygulamalart yapilan 'Hana
Fuyu' Trabzon hurmasi meyvelerinin, 0°C sicak-
ik ve %85-90 oransal nem kosullarinda 4 ay
basariyla muhafaza edilebilecegi saptanmustir.
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