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Yenilebilir Kaplama Uygulamalarinin Trabzon Hurmasi (Diospyros kaki L.) Muhafazasina Etkileri
Effects of Edible Coating Applications on the Storage of Persimmon (Diospyros kaki L.)
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Oz: Bu calismada, Fuyu Trabzon hurmasi ¢esidine ait meyvelere hasat sonras1 Guar gam yiizey kaplama uygulamalarinin (0, %1, %2 ve %3) meyve
kalitesi ve muhafaza siiresi iizerine etkileri arastirilmistir. Uygulamalar sonrasinda meyveler soguk hava deposunda 0-1°C ve %85-90 oransal nemli
ortamda 3 ay siire ile muhafaza altina alinmigtir. Muhafaza siiresince Guar gam kaplamanin Trabzon hurmas: meyveleri {izerine su kaybi, solunum
hizi, toplam suda ¢6ziiniir kuru madde, titre edilebilir asitlik, meyve eti sertligi, askorbik asit, toplam fenolik bilegikler ve tat degerlendirmesine etkileri
aragtirilmigtir. Arastirma sonuglarina gore, Guar gam uygulamasi, kontrole kiyasla agirlik kaybini ve solunum hizini azaltmigtir. Ancak, Guar gam
uygulamalari igerisinde %2 ve %3'liik dozlar1 daha etkili bulunmustur. Bu dozlar meyve eti sertligini, askorbik asit ve toplam fenolik bilesikleri daha
iyi korumakla beraber tat degisimini de yavaglatmistir. Sonug olarak, uygun dozda Guar gam ile yiizey kaplamanin Fuyu Trabzon hurmas: gesidinde
kaliteyi korumak ve depolama &mriinii uzatmak icin kullanilabilecegini gostermektedir.

Anahtar Kelimeler: Trabzon hurmasi, guar gam, soguk depolama, solunum, kalite
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Abstract In the study, postharvest treatment of Guar gum edible coating (1%, 2% and 3%) was applied to cv. Fuyu persimmon and their effects on
quality and storage period were investigated. After the applications, the fruits were kept in cold storage at 0-1°C and 85-90% relative humidity for 3
months. The effect of Guar gum coating on persimmon quality factors such as water loss, respiration rate, total soluble solids, titratable acidity, fruit
flesh firmness, ascorbic acid, total phenolic compounds and taste of persimmon fruits were investigated during storage. According to the results, Guar
gum application reduced weight loss and respiratory rate compared to control. However, 2% and 3% doses were found to be more effective among
guar gum applications. These doses preserved fruit flesh firmness, ascorbic acid and total phenolic compounds better, but also slowed the taste change.
These results suggest that surface coating with appropriate dose of guar gum can be used to maintain quality and extend storage life of Fuyu
persimmon.
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GIRIS

Trabzon hurmasi (Diospyros kaki L.) bir subtropik iklim meyvesi olmasina ragmen, sicak ve iliman iklim
sartlarina da iyi adapte oldugu i¢in diinya genelinde yaygin olarak iiretilmektedir. Diinyada toplam 4.2
milyon ton Trabzon hurmasi {iretimi igerisinde Cin 3.2 milyon ton iiretimi ile ilk sirada yer almaktadir
(FAO, 2019). Ulkemizdeki Trabzon hurmast iiretimi ise son yillarda diinyadaki artisa paralel olarak artarak
giintimiizde 77.131 tona ulagmustir (TUIK, 2021).

Trabzon hurmasi meyvelerin kendine 6zgii tadi ve cazip turuncu rengi ile taze tiiketim yaninda
kurutularak ve dondurularak da degerlendirilebilmektedir. Trabzon hurmasi meyveleri insan saghg: i¢in
faydali olan polifenoller, flavonoidler, mineraller, karotenoidler, steroidler ve terpenoidler dahil olmak
tizere pek ok biyoaktif bilesik igermesinin yarni sira 6nemli bir lif kaynagina da sahiptir (Perez-Burillo vd.,
2018).

Trabzon hurmasi yetistiriciligindeki 6zellikle buruk cesitlerde hasat sonrasi donemde raf émriiniin kisa
olmasi ve cesitli nedenlerle (agirlik kaybi, meyve yumusamasi, meyve kabuk ve et rengindeki degisimler
vb.) ugradiklan kalite kayiplarinin pazar degerlerini azaltip muhafaza Omiirlerini kisaltmaktadir. Bu
sorunlarin oniine gegcilmesi ve raf dmriiniin arttirilmas: ekonomik agidan avantajlar sunacag: gibi yeni
pazarlarin ortaya cikmasma da sebep olacaktir (Yener, 2013). Ozdemir vd. (2009) ‘Fuyu’ Trabzon
hurmalarinin muhafazasina sicak su uygulamalarinin etkilerinin arastirildig: bir calismada; 0°C sicaklik ve
%85-90 oransal nem kosullarinda; 50 ve 55 °C’lerde 10 ve 20 dk bekletilen ve sonra depolanan meyvelerin
kaliteli olarak 4 ay basariyla depolanabilecegi saptamislardir. Candir vd. (2010)'da buruk olmayan ‘Fuyu’,
‘Jiro’ ve ‘Amankaki’ Trabzon hurmalarinin 0°C’de ve %85-90 oransal nemde 150 giin {isiime zarar1 ve
mantarsal bozulma olmadan depolanabilecegini bildirmislerdir.

Son yillarda giivenli gidalara taleplerinin artmasi sebebiyle, gida iiretim ve isleme endiistrisi iiriinlerde
daha uzun raf 6mrii saglama yoniinde yeni hedefler gelistirmektedir. Bu nedenle ambalajlama islevini
yerine getirebilecek olan yenilebilir kaplamalarin iizerinde ¢alismalara artan bir ilgi so6z konusudur
(Demircan ve Ozdestan, 2019). Taze meyve-sebzelere yenilebilir kaplamalarin uygulanmasi ile yari
gecirgen bir bariyer olusturduklar: icin taze iirlinlerin raf omriinii uzatmada iyi bir alternatif olarak
kullanilmaktadir (Guerreiro vd., 2015).

Yenilebilir kaplamalar genel olarak; polisakkaritler, proteinler, lipidler ve kompozitler olarak
siniflandirilmaktadir. Polisakkarit kokenli (seliiloz, pektin, kitin, nisasta, yosun ve gam maddeleri vb.)
yenilebilir kaplamalar ise genellikle gaz gecirgenliklerinin diisiik olmasi nedeniyle kullanilmaktadirlar
(Koyuncu ve Savran, 2002).

Gamlar, hayvansal ve bitkisel kaynaklardan, polisakkaritlerin kimyasal modifikasyonlarindan ya da
mikrobiyal fermantasyon ile elde edilen kompleks bilesikler olarak bilinmektedir. Endiistriyel gida
iiretiminde genis bir kullanim alan1 olan gamlarin igerisinde en ¢ok kullanilanlar1 pektin, guar gam, gam
arabik, ksantan gam, karregenan’dur.

Guar veya salkim fasulyesi (Cyamopsis tetragonoloba) tohumlarindan elde edilen Guar gam (zamki), uzun
polimerik zinciri, suda yiiksek ¢oziiniirliigli ve iyi film olusturma kabiliyeti nedeniyle potansiyel bir
yenilebilir kaplama aday1 olarak goriilmektedir (Arfat vd., 2017). Ruelas-Chacon vd. (2017) 22+2°C'de 20
giinliik bir depolama siiresi boyunca Guar gam kaplamanin Roma domatesinin gesitli kalite dzellikleri
tizerindeki etkinligini arastirdigi calismada, kaplamanin domatesinin fizikokimyasal, mikrobiyal ve
duyusal kalite Ozelliklerini olumlu yonde etkiledigini ve meyvenin solunum hizini yavaslatarak
olgunlasma siirecini geciktirdigini tespit etmistir. Saleem vd. (2020) Fuyu cesidi Trabzon hurmasi
meyvelerinde arabik gam kaplamasi ile 20+£1°C sicaklikta yaptiklari ¢alismada, kaplamanin 6nemli 6lciide
agirlik kayb1 ve membran gecirgenligini azalttigi, olgunlasmay: yavaslattigi, depolama boyunca belirgin
sekilde daha yiiksek toplam fenolik igerik, askorbik asit ierigi ve antioksidan aktiviteye neden oldugu
tespit edilmistir. Ayrica kitosan, bezelye nisastasi, ginseng 6zii, ugucu yaglar vb. ile karigtirllmig Guar gam
bazli bir¢ok yenilebilir film ve kaplamanin kiiltiir mantarinda (Huang vd., 2019) ve portakal (Saberi vd.,

S
Uluslararas: Tarim ve Yaban Hayat: Bilimleri Dergisi https://dergipark.org.tr/tr/pub/ijaws

198



Yenilebilir Kaplama Uygulamalarimin Trabzon Hurmasi (Diospyros kaki L.) Muhafazasina Etkileri

2018), kiraz (Dong ve Wang, 2018), mango (Naeem vd., 2018) gibi meyvelerde kalitenin korunmasinda
faydali oldugu bildirilmistir.

Yapilan bu ¢alismada, hasat sonrasinda Fuyu Trabzon hurmasi gesidinin yenilebilir Guar gam filmi ile
kaplamanin sogukta muhafaza siiresince meyve kalitesine etkileri incelenmistir.

MATERYAL VE METOT

Arastirma materyali olarak Tekirdag kosullarinda yetistirilen meyve eti rengi kararli ve buruk olmayan
Fuyu Trabzon hurmasi ¢esidi meyveleri kullanilmistir. Denemede meyveler {izerlerinde kapstilleri kalacak
sekilde makas yardimiyla sert olgun (sarimsi-turuncu renk) asamada hasadi yapilmistir. Meyveler
laboratuvara getirilerek hasat sonrasi uygulamalar:i yapmak {iizere 4 esit gruba boliinmiistiir. 1. grup
uygulamasiz kontrol meyveleri icin, diger 3 grup ise Guar gam kaplamasinin %1, %2 ve %3'liik dozlar1 igin
ayrilmistir. Uygulama dozlari saf su iginde ¢oziilmiis ve 40°C'de 15 dakika boyunca siirekli karistirilmis ve
kaplamanin esnekligini arttirmak igin kaplama ¢ozeltisine gliserol (%1.5) ilave edilmistir. Meyveler %1, %2
ve %3'liik dozlar icerisine 3 dakika siire ile daldirilmis ve sonrasinda 2 saat stiresince oda kosullarinda
kurutulmusgtur. Kontrol meyveleri ise saf suya daldirilmis ve kurutulmusgtur. Tiim meyveler sekizli viyol
kasalara konularak 0-1 °C ve %85-90 oransal nemli soguk hava deposunda 3 ay siireyle depolanmuistir.
Arastirmanin baslangicinda ve sogukta muhafaza siiresince aylik alinan Orneklerde bazi fiziksel ve
kimyasal analizler yapilmistir.

Meyvelerdeki agirlik kayb1 baslangi¢ agirligina gore her analiz doneminde 0.01 grama duyarh teraziyle
tartim yapilarak % olarak hesaplanmistir. Meyvelerin solunum hiz1 Systec Instrument Gaspace CO2
analizatorii ile kapali atmosfer yontemine gore okunmus, meyvelerin agirhik ve hacim degerlerinden
yararlanarak solunum hizi ml CO: kg's! olarak hesaplanmistir. Meyve suyunda toplam suda ¢oziiniir
kuru madde (SCKM) miktar1 el tipi refraktometre ile dlciilerek yiizde olarak saptanmustir. Titre edilebilir
asit (TEA) miktar1 0.1 N NaOH ile titre edilerek malik asit cinsinden (%) hesaplanmistir. Meyve eti sertligi
(MES), meyvenin ekvatoral ¢evresi boyunca kabugu uzaklastirilan {i¢ bolgeden el penetrometresi (8mm’lik
ug) ile dlgiilerek sonuglar Newton (N) olarak ifade edilmistir. Meyve suyundaki C vitamini miktar1 2,6-
dikloroindofenol ile titrimetrik yontem kullanilarak saptanmis ve mg askorbik asit 100 g olarak ifade
edilmistir (Cemeroglu, 2007). Toplam fenolik madde miktar1 Folin-Ciocalteau reaktifi kullanilarak, mg
gallik asit esdegeri (GAE) 100 g olarak belirlenmistir (Slinkard ve Singleton, 1977). Tat degerlendirmesi
ise 1-9 skalasina gore (1-3= pazarlanamaz, 5= pazarlanabilir, 7= iyi, 9= ¢ok iyi) panelistler tarafindan
puanlanmustir.

Arastirma tesadiif parselleri deneme desenine gore faktoriyel diizende ve 3 tekerriirlii olarak kurulmustur.
Elde edilen veriler SPSS istatistik paket programinda varyans analizi yapilarak (p<0.05) veriler ortalama +
standart hata olarak belirtilmistir.

BULGULAR VE TARTISMA

Agirlik Kayb1

Arastirmada Trabzon hurmasi meyvelerinde muhafaza siiresinin uzamasi ile biitiin uygulamalarda agirlik
kayiplarinin da arttig1 saptanmistir. En fazla agirlik kayb: kontrol grubu meyvelerinde, en diisiik agirlik
kayb1 miktar1 ise Guar gam ile kaplanan meyvelerde tespit edilmistir (Sekil 1). Meyve tiizerinde yar1
gecirgen tabaka olusumu meyveden nem ve gazlarin difiizyonuna kars: fiziksel bir engel gorevi gorerek
meyvelerde kontrole gore agirlik kaybinin azaltmistir. Depolamanin 90. giiniinde agirlik kayb: en fazla
kontrol grubunda (%9.13) olurken en az agirlik kayb1 ise %2 ve %3 Guar gam (sirasiyla %5.93 ve %5.73)
uygulamasinda meydana gelmistir. Ruelas-Chacon vd. (2017) nin 22+2°C'de 20 giinliik bir depolama siiresi
boyunca Guar gam kaplamanin Roma domatesinin gesitli kalite 6zellikleri {izerindeki etkinligi arastirmada
kaplamanin domates meyvelerinde agirlik kaybini 6nemli oranda azalttigim bildirmistir. Benzer sekilde
farkli Trabzon hurmasi gesitlerinde yapilan ¢alismalarda da yenilebilir kaplama uygulamalarmin agirlik
kaybini belirgin sekilde azalttig1 saptanmistir (Nasr vd., 2021; Saleem vd., 2020).
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Sekil 1. Fuyu Trabzon hurmast meyvelerinin sogukta muhafazasi siiresince Guar gam kaplamalarin agirlik kayb:
iizerine etkisi.
Figure 1. The effect of guar gam coatings on weight loss during cold storage of Fuyu persimmon fruits.

Solunum Hiz1

Meyveler hasat sonras1 veya depolama 6mrii boyunca, artan depolama siiresi ile solunum hizi artmakta ve
boylece meyvelerin yumusamasina neden olan katabolik reaksiyonlar gibi gesitli biyolojik reaksiyonlar
olusmaktadir (Haseeb vd., 2021). Calismada da solunum hizi degisen oranlarda artis gostermistir ve bu
artis en fazla kaplamasiz kontrol grubunda tespit edilmistir (Sekil 2). 90. giinde en yiiksek solunum hizi
kontrol (42.3 ml CO2 kg s7') ve %1 Guar gam kaplama (39.3 ml CO2 kg s) uygulanmis meyvelerinde
goriiliirken, en diisiik solunum hizi ise %2 (30.6 ml CO:z kg s71) ve %3 (28.1 ml CO2 kg s) Guar gam
kaplama uygulanmis meyvelerde belirlenmistir. Kaplamalarin meyvelerin solunum hizini azaltmadaki
etkisi, kaplamanin meyve yiizeyi ve c¢evresinde modifiye bir atmosfer olusturmasindan
kaynaklanmaktadir. Yapilan farkli calismalarda da Guar gam kaplamanin bogiirtlen (Perez vd., 2020),
domates (Ruelas-Chacon vd., 2017) ve mantar (Huang vd., 2019) gibi ¢cabuk bozulabilir iiriinlerde meyve
ylizeyinde yar1 gegirgen bir tabaka olusturarak gaz gecislerini smirlandirdigl ve raf omriinii uzattig:
bildirilmistir. Ancak denemede %1'lik Guar gam uygulamasinin kontrol meyvelerine yakin degerlere sahip
olmas1 ise solunumu azaltmak igin yeterli bariyer olusturamayacak kadar ince olmasindan
kaynaklanabilecegini diisiindiirmektedir.

—— Kontrol %1 Gg %2 Gg %3 Gg
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Sekil 2. Fuyu Trabzon hurmas: meyvelerinin sogukta muhafazasi siiresince Guar gam kaplamalarin solunum hizi
iizerine etkisi.
Figure 2. The effect of guar gum coatings on respiration rate during cold storage of Fuyu persimmon fruits.
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Suda Coziiniir Kuru Madde Miktar

Arastirmada SCKM miktarinda artis ve azalislar seklinde dalgalanmalar olsa da muhafaza siiresi sonunda
biitiin uygulamalarda bir miktar artis gozlemlenmistir (Sekil 3). Nitekim klimakterik meyvelerde SCKM
icerigindeki artis olgunlasma siirecinin bir gostergesidir. Trabzon hurmasi meyvelerinde muhafaza
siiresince SCKM igeriginin artis egiliminde olduguyla ilgi bulgularimiza benzer sonuglar Ertiirk vd. (2003)
ve Candir vd. (2008) tarafindan da bildirilmistir. Baslangicta ortalama %12.8 olan SCKM 3 ay sonunda
kontrol, %1, %2, %3 Guar gam kaplama uygulanmis meyvelerinde sirasiyla %17.8, %17.2, %16.9 ve %16.9'a
ulasmistir. Elde edilen bulgular neticesinde, yiizey kaplamanin Trabzon hurmasi meyvesinin
metabolizmasin degisen oranlarda yavaslattigi ve kontrol uygulamasina gore SCKM artiginin daha sinirh
kaldig1 sonucuna varilmistir. Benzer sekilde, Nasr vd. (2021) ve Eryol (2021)'da Trabzon hurmasi meyvesini
kitosan ve alginat ile kaplamamnin iirtiniin metabolizmasini yavaslattig1 i¢in kontrol grubuna gére SCKM
miktarinin daha diisiik degere sahip oldugunu bildirmislerdir.
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Muhafaza siiresi

Sekil 3. Fuyu Trabzon hurmasi meyvelerinin sogukta muhafazasi siiresince Guar gam kaplamalarin suda ¢oziiniir
toplam kuru madde tizerine etkisi.
Figure 3. The effect of guar gum coatings on soluble solids during cold storage of Fuyu persimmon fruits.

Titre Edilebilir Asit Miktart

Arastirmada muhafaza siiresi uzadikga tiim uygulamalarda TEA azalma egiliminde olmustur (Sekil 4).
Trabzon hurmalariyla yapilan calismalarda uzayan muhafaza siiresini takiben TEA oranlarinin azaldigini
gosteren benzer bulgular saptanmistir (Ertiirk vd., 2003; Candir vd., 2008). Bununla birlikte, TEA'daki
azalma Ozellikle kaplanmamis hurmalarda daha fazla gerceklesmistir. Bu azalma, daha yiiksek solunum
hiz1 ve etilen tiretimi gibi artan metabolik aktivitelerden kaynaklanmaktadir (Saleem vd., 2020). Muhafaza
siiresi sonunda en yiiksek TEA %3 Guar gam kaplama uygulanmis meyvelerde belirlenirken en diisiik
TEA deger ise Kontrol meyvelerinde tespit edilmistir. Benzer sekilde, Ruelas-Chacon vd. (2017) ve Naeem
vd. (2018)'da Guar gam kapli domates ve mango meyvelerinin kaplanmamais olanlara kiyasla daha yiiksek
TEA seviyesini korudugunu bildirmistir.
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Sekil 4. Fuyu Trabzon hurmasi meyvelerinin sogukta muhafazasi siiresince Guar gam kaplamalarin titre edilebilir
asitlik iizerine etkisi.
Figure 4 The effect of guar gum coatings on titratable acidity during cold storage of Fuyu persimmon fruits.

Meyve Eti Sertligi

Trabzon hurmasi meyvesinde kaliteyi belirleyen en 6nemli kalite kriterlerinden birisi MES’dir. Trabzon
hurmast meyvesinin depolanmasi sirasinda MES kaybi olgunlasmadan kaynaklanmaktadir ve
pazarlanabilirlik agisindan MES'in 10 N altina diismemesi gerektigi belirtilmistir (Salvador vd., 2004).
Arastirmada da muhafaza siiresi uzadik¢a meyve sertliginde azalislar olmakla birlikte, 90. giinde higbir
meyvede sertlik degeri 10 N'un altina diismemistir (Sekil 5). Bulgularimiza benzer olarak, muhafaza siiresi
uzadik¢a Trabzon hurmasi meyvelerinde MES’de azalislar oldugu Kuzucu vd. (2002), Koyuncu vd. (2005)
ve Ozdemir vd. (2009) tarafindan da bildirilmistir. Hasat déneminde MES ortalama 81.4 N olarak
belirlenmistir. Muhafaza siiresi sonunda ise en diisitk MES 19.3 N ile %1 Guar gam uygulamasinda, en
yiiksek MES 33.3 N ile %3 Guar gam uygulamasinda tespit edilmistir. Elde edilen sonuglar neticesinde
MES korumada %1 Guar gam uygulamasi yetersiz kalirken, %2 ve %3'liikk Guar gam uygulamalar1 daha
etkili olmustur. Meyvelerin yumusamas: hiicre duvari1 bilesimindeki pektin ve nisastanin enzimler
tarafindan hidrolizini igeren biyokimyasal bir islemdir. Meyvenin {izerine kaplanan materyal meyvenin i¢
atmosferinin modifikasyonun saglayarak bu enzimlerin aktivitesini sinirladigi ve bu da depolama
sirasinda meyve sertliginin korunmasina yardimei oldugu bildirilmistir (Saleem vd., 2020).
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Sekil 5. Fuyu Trabzon hurmasi meyvelerinin sogukta muhafazasi siiresince Guar gam kaplamalarin meyve eti
sertligi tizerine etkisi.
Figure 5. The effect of guar gum coatings on fruit firmness during cold storage of Fuyu persimmon fruits.
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C Vitamini

Trabzon hurmasi, 6nemli bir antioksidan olan zengin bir L-askorbik asit kaynagidir (Homnava vd., 1990).
Hasat zamaninda C vitamini miktar1 33.4 mg 100g* olarak 6l¢iilmiistiir. Bu deger muhafaza ile azalmis ve
en fazla azalma kontrol grubunda gorilmiistiir (Sekil 6). Askorbik asit icerigi depolama periyodundaki
ilerleme ile tiim meyvelerde azalmasina ragmen, kaplanmamis hurmalarda Guar gam ile kaplanmis
olanlardan daha fazla azalma olmustur. Muhafaza siiresi sonunda en diisiik askorbik asit igerigi 13.2 mg
100g* ile kontrol meyvelerinde goriiliirken en yiiksek askorbik asit icerigi ise %2 ve %3 Guar gam
uygulamalarinda (21.4 ve 19.2 mg 100g™") tespit edilmistir. Bu sonuglar, yenilebilir kaplamalarin, C vitamini
igeriginin korunmasinda meyvelerin solunumunun azalmasma bagh olarak meyvelerde C vitamini
oksidasyonunun yavaslamasina neden oldugunu gostermektedir. Benzer sekilde, yapilan ¢alismalarda
Trabzon hurmasi {iizerine bazi polisakkarit kokenli kaplama uygulamalarinin, meyvelere oksijen
gecirgenligini azaltarak askorbik asit kaybini geciktirdigi ve boylece askorbik asit oksidasyonunu 6nledigi
tespit edilmistir (Elabd ve Gomaa 2017; Saleem vd., 2020). Ayrica, bu arastirmanin sonuglarina paralel
olarak Dong ve Wang (2018)'in kiraz iizerinde yaptiklar1 bir ¢alismada Guar gam-ginseng 0zii iceren
kaplamanin meyvenin askorbik asit miktarini koruyarak meyve kalitesini iyilestirdigini bildirilmistir.
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Sekil 6. Fuyu Trabzon hurmasi meyvelerinin sogukta muhafazasi siiresince Guar gam kaplamalarin askorbik asit
iizerine etkisi.
Figure 6. The effect of guar gum coatings on ascorbic acid during cold storage of Fuyu persimmon fruits.

Toplam Fenolik Madde Miktar

Fenolik bilesikler meyve ve sebzelerde hem lezzetinin olusmasinda, 6zellikle agi1zda acilik ve burukluk gibi
iki 6nemli tat unsurunun olusmasinda etkili iken, hem de renklerinin olusmasini saglamaktadirlar
(Nizamlioglu ve Nas 2010). Arastirmada elde edilen bulgulara gore, tiim uygulamalara ait toplam fenolik
madde miktar1 1. ayda artis gostermis, diger analiz donemlerinde ise degisen oranlarda azalis
gozlemlenmistir (Sekil 7). Trabzon hurmasi meyvelerinde muhafaza siiresine bagli olarak fenolik
bilesiklerde ortaya ¢ikan diisiisler Baltacioglu ve Artik (2013) ile Bagheri ve Esna-Ashari (2022) tarafindan
da belirlenmistir. Baslangigta toplam fenolik madde miktar1 48.43 mg 100 g olarak tespit edilmistir.
Mubhafaza siiresi sonunda ise en diisiik toplam fenolik madde miktar1 %1 Guar gam uygulamasinda (35.23
mg 100 g"), en yiiksek toplam fenolik madde miktar1 %3 Guar gam (45.06 mg 100 g') uygulamasinda
belirlenmistir. Bu sonuglar neticesinde, %1 Guar gum uygulamasinin solunum hizini yavaslatmasindaki
etkisizliginden kaynakli olarak fenolik bilesiklerin korunmasinda da yetersiz kaldig1 ve kaplamanin artan
dozlarinin daha olumlu etki gosterdigi belirlenmistir. Nasr vd. (2021), Trabzon hurmasi meyvelerinde
nanokompozit kaplama uygulamalarinin kontrole kiyasla polifenol oksidaz (PPO) aktivitesini onemli
6lciide azalttig1 ve kontrol meyveleri depolama sonunda en yiiksek PPO aktivitesine sahip oldugunu tespit
etmistir. Benzer sekilde Eryol (2021) tarafindan kitosan-alginat kaplanan meyvelerde toplam fenolik
madde kaybini geciktirmede etkili oldugu bildirilmistir.
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Sekil 7. Fuyu Trabzon hurmast meyvelerinin sogukta muhafazasi siiresince Guar gam kaplamalarin toplam fenolik
madde {izerine etkisi.
Figure 7. The effect of guar gum coatings on total phenolic content during cold storage of Fuyu persimmon fruits.

Tat Degerlendirmesi

Trabzon hurmas: meyveleri sogukta depolanmasi diisiiniilityorsa meyveler aga¢ olumu asamasinda hasat
edilir ve tat olarak yenilebilir seviyede bulunmazlar. Tat testi bulgularina gore tat puanlar1 muhafazanin
ilerlemesiyle beraber artis gostermistir (Sekil 8). Calismada elde edilen degerler incelendiginde
muhafazanin baslangicinda 1 puan olarak tespit edilen tat degerleri, sadece muhafazanun 90. giiniinde
kritik pazarlama degerinin (5 puan) iistiinde 5.1 puan (%3 Guar gam) ile 7.2 puan (kontrol grubu) arasinda
oldugu belirlenmistir. Muhafaza siiresi sonunda kaplamali meyvelerin tat degerinin kaplamasiz meyvelere
gore daha diisiik seviyede bulunmasi, kaplama sayesinde bu meyvelerin olgunlasmalarmin
geciktirilmesinden kaynaklandig1 diistiniilmektedir. Yenilebilir filmlerle kaplanan meyve ve sebzelerin
olgunlasma siiregleri geciktirilerek raf omriiniin uzatildigr bildirilmektedir (Salehi 2020). Elde edilen
sonuglara benzer sekilde kaplama uygulamasmin bir¢ok meyve tiiriinde olgunlasmada onemli bir
gecikmeye neden oldugu ve duyusal analiz sonuglarina olumlu etkilerinin oldugu bildirilmistir (EI-Anany
vd., 2009; Elabd ve Gomaa 2017; Ruelas-Chacon vd., 2017; Dong ve Wang 2018).
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Sekil 8. Fuyu Trabzon hurmas: meyvelerinin sogukta muhafazasi siiresince Guar gam kaplamalarin tat tizerine
etkisi.
Figure 8. The effect of guar gum coatings on taste during cold storage of Fuyu persimmon fruits.
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SONUC

Bu calisma sonuglari, Trabzon hurmasi meyvelerinin Guar gam ile kaplamanin solunum hizim
engelleyerek olgunlagma siirecini geciktirdigini dogrulamaktadir. Ozellikle %2 ve %3'liikk Guar gam
uygulamasmin SCKM'deki artis1 yavaglattigs, asitlik ile askorbik asit kaybini geciktirdigi gibi meyve eti
sertligini de daha iyi korudugunu gostermistir. Calisma sonucunda, Guar gam kaplama uygulamasinin
Fuyu Trabzon hurmasi ¢esidinde 90 giinliik sogukta muhafaza siiresince kalite 6zelliklerini koruyarak
muhafaza omriinii uzatmada etkili bir uygulama olabilecegi sonucuna varilmistir. Ayrica, gelecekteki
calismalar i¢in, Guar gam kaplama igerisine belirli lipit bilesenleri ekleyerek su buhari bariyeri 6zelliklerini
gelistirmenin faydali olacag diisiiniilmektedir.

CIKAR CATISMASI
Yazarlar arasinda herhangi bir ¢ikar catismas: bulunmamaktadir.

YAZAR KATKISI
Yazarlar makaleye esit oranda katki saglamisgtir.
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