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Trabzon hurmasi, yiksek oranda biyoaktivite

0z

Calismada endustriyel kurutma teknigi ile 4 farkli trabzon hurmasi gesidine ait taze ve
kurutulmus meyvelerin biyokimyasal iceriklerinde meydana gelen degisiklikler arastirilmistir.
Bu amagla, trabzon hurmasi meyveleri 65°C kurutma havasi ile bagil nemi %10 ve rin nihai
nem degeri olarak %10 nem icerigi olacak sekilde kurutulmustur. Daha sonra taze ve
kurutulmus meyvelerde biyokimyasal analizler yuratilmastir. Trabzon hurmasi
meyvelerinde kurutma islemi sonrasi, toplam flavonoid iceriginde artig gdzlenirken, toplam
fenolik madde, toplam antioksidan kapasite, ¢o6ziinebilir tanen icerigi ve fenolik bilesenlerde
azalmanin oldugu saptanmistir. Dolayisiyla tlketicilerin bu hususu g6z 06nlinde
bulundurmalari 6nerilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Antioksidan kapasite, , Fenolik bilesen, Flavonoid igerik, Toplam fenolik
madde

ABSTRACT

In the study, changes in the biochemical contents of fresh and dried fruits of 4 different
persimmons cultivars were investigated with an industrial drying technique. For this
purpose, persimmon fruits were dried with 65 °C drying air with a relative humidity of 10%
and a final moisture content of 10% of the product. Then, biochemical analyzes were carried
out in fresh and dried fruits. After drying, an increase was observed in the total flavonoid
content of persimmon fruits, while a decrease was observed in total phenolic substance,
total antioxidant capacity, soluble tannin content and phenolic components. Therefore, it is
recommended that consumers take this into consideration.

Key Words: Antioxidant capacity, , Phenolic compounds, Floavonoid content, Total
phenolic content

ark., 2015; Yaqub ve ark., 2016; Persic ve ark.,
2019). Ayrica meyvelerinde flavonoid, tanenler,
fenoller, C vitamini ve kafein bulunmaktadir

sunan ve bircok makro ve mikro element iceren bir
meyve turadir. Bu maddeleri farkli arastiricilar
karbonhidratlar, organik asitler, fenolik bilesikler,
antioksidanlar, karotenoidler ve tanenler seklinde
(Veberic 2010;
Hernandez-Carriodn ve ark., 2014: Sentandreu ve

siniflandirmiglardir ve ark.,
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(Matsuo ve Ito, 1978; Jo ve ark., 2003). Ozellikle

yapraklarinda bulunan katesin, kaemferol ve
kuersetin gibi flavonoid bilesiklerin  gliclQ
antioksidan aktiviteye sahip olduklari

bilinmektedir (Morel ve ark., 1993; Birt ve ark.,
2001; Demir ve Basayigit, 2022).
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tadi, lifli yapisi, icerdigi
vitaminler ve fenolik maddeler nedeniyle bircok
Ulkede siklikla
turlerinden biridir (Kluge ve Tessmer,
2018).

tarlerinin

Trabzon hurmasi,
tiketilen klimakterik meyve
2018;
Milczarek ve ark., Klimakterik olarak

adlandirilan  meyve uzun  sireli
depolanmasi mimkin degildir. Bu tir meyve ve
sebzelerin bozulmadan ve kalitesini koruyarak
uzun sure saklanabilmeleri igin uygulanan
yontemlerden birisi olan kurutma, en eski ve
uygulama alani en genis olan yontemdir. Bu
yontem meyve ve sebzelerin sogutularak,
dondurularak, kimyasal maddelerle islemlerden
gecirilerek, oksijensiz ortamda depolanarak,
ultraviyole ve radyoaktif i1sinlardan yararlanmak
suretiyle uzun slre saklanmasini  mimkiin
kilmaktadir (Yagcioglu 1996; Mutlu ve Erglines,
2008). Kurutulmus urinler, 1sitilmis hava ile uzun
sureli temastan dolayl besin ve duyusal kalite
kaybina ugrayabilmektedir (de Mendonca ve ark.,
2017). Bu istenmeyen degisiklikleri azaltmak igin
(OD)

kullaniimaktadir (Correa ve ark., 2011; Prosapio ve

ozmotik dehidrasyon gibi 6n islemler

Norton, 2017). Trabzon hurmasinda kurutma
islemi sadece uzun slreli muhafazayl degil ayni
zamanda bazi gesitlerde ¢6ziinilr tanen igeriginde
azalmayi da saglamaktadir. Boylece, meyvelerdeki
buruk tat engellenmektedir (Khademi ve ark.,
2019). Nitekim Akyildiz ve ark. (2004), buruk
olmayan tat ve parlak rengin, kurutulmus
hurmalarda tercih nedenlerinden biri oldugunu
bildirmislerdir.

Kurutma islemi sirasinda, gecici I1sI ve kararsiz
nem transferi ayni anda meydana gelmektedir.
Boylece meyvelerde kurutma islemi sirasinda nem
ve mikrobiyolojik aktivite dnemli 6lclide diismekte
ve depolama sirasinda fizikokimyasal degisiklikler
en aza inmektedir (Oztop ve Akpinar, 2008).
Meyvelerin kurutulmasinda kullanilan geleneksel
bir yontem olarak, gineste kurutma teknigi
ekonomik olmasina ragmen etkinligi tamamen
iklim kosullarina baglidir. Ayrica bu teknik irtinin
homojenligi ve kalitesi Uizerinde istenmeyen
etkilere neden olabilmektedir. Buna ek olarak,
UrGinlerin patojen veya tozla kontamine olma

riskini arttirmaktadir (Carcel ve ark., 2007). Bu
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olumsuz nedenlerden dolayl glinimiizde giines

veya konvektif kurutucular gibi endustriyel
kurutucular da meyvelerin kurutulmasi igin yaygin
olarak kullanilmaktadir (Oztop ve Akpinar, 2008).
Bolek ve Obuz (2014)
(Diospyros kaki 'Fuyu') tg farkl sicaklikta (6 saat
50°C’de, 4 saat 65°C'de, 3 saat 80°C) dilimlenmis

meyveleri kurutmuslar ve calisma sonucunda en

trabzon hurmasinda

uygun kurutma sicakliginin 65°C'de oldugunu
bildirmislerdir. Yine Jia ve ark. (2019) g farkl
kurutma tekniginin (sicak hava, sicak hava-
mikrodalga kombinasyonu ve vakumlu dondurarak
kurutma yontemleri) hurma cipsi 6zellikleri lizerine
Sonucta

mikrodalga kurutma tekniginin, dusik isletme

etkisini incelemislerdir. sicak hava-
maliyetlerinin yani sira ylksek kalite ve besin
degerlerine sahip hurma cipslerinin islenmesinde
kullanilabilecegini bildirmislerdir. Yiritilen bazi
calismalarda arastiricilar, sicak hava-mikrodalga
tadi

biyokimyasal iceriklerin korunmasi yoéniinden daha

kombinasyonunun  meyve rengi, ve
uygun oldugunu bildirmislerdir (Maskan, 2000;
Horuz ve Maskan, 2013; Kone ve ark., 2013).

ulkede

yetistiriciliginin  yapildigi

hurmasi
Ancak
Ege

Diinyada bircok trabzon

bilinmektedir.
Ulkemiz  degerlendirildiginde  6zellikle
Bolgesinde trabzon hurmasi Uretiminin onemli
diizeyde arttigi tespit edilmistir. Denizli ilinin 2012-
2021 yillari arasinda trabzon hurmasi yetistiriciligi
icin tesis edilen bahcge sayisinin %66 oraninda
2022 yih

incelendiginde, Ulkemizde 97.560 ton trabzon

arttigi  saptanmistir.  Yine verileri
hurmasi Uretildigi ve Denizli ilinin Uretimde
dordincti sirada (5.766 ton) yer aldigi dikkati
cekmistir (TUIK, 2022). Dolayisiyla c¢alismada,
Denizli bolgesinde liretimi her gecen yil artan ve
ekonomik 6nemi olan 4 farkh trabzon hurmasi
("Fuyu’, ‘Hachiya’, ‘Hana Fuyu’ ve ‘Rojo Brillante’)
cesidine ait taze ve endistriyel kurutma teknigi (
65 °C kurutma havasi ile bagil nemi %10 ve (riin
nihai nem degeri olarak %10 nem igerigi olacak
sekilde) ile kurutulmus meyvelerin biyokimyasal
iceriklerinde  meydana

gelen  degisiklikler

arastirilmistir.



Kilig ve ark., 2023. Harran Tarim ve Gida Bilimleri Dergisi, 27(2): 207-216

Materyal ve Metot

Materyal
Bitkisel materyal

Calismada Denizliilindeki iretici bahgesinde yer
alan D. lotus anaci Uzerine asih, 5 yash "Fuyu’,
‘Hachiya’, ‘Hana Fuyu’ ve ‘Rojo Brillante’ cesitleri
kullanilmistir. Fuyu; meyveleri buruk olmayan, orta
iri-iri, basik yuvarlak sekilli, koseli, meyve et rengi
kararli ve turuncu renklidir (Kitagawa ve Glucina,
1984; Onur, 1990; Tuzcu ve Yildinm, 2000).
Hachiya; agaclari yari dik ve yayvan gelisim
gosteren meyveleri iri ve yeme kalitesi iyi olan
meyve kabuk rengi kirmizimsi turuncu olan bir
2008).
meyveleri iri, basik yuvarlak sekilli ve koselidir.

cesittir (Celik ve Ercisli, Hana Fuyu;
Meyve kabugu sert ve oldukga parlak, turuncu -

kirmizi renkli ve buruk olmayan bir g¢esittir
(Kitagawa ve Glucina, 1984; Miller ve Crocker,
1992). Rojo Brillante; meyvesi iri ve uzunumsu olan

bu cesit buruk bir tada sahiptir. Meyve eti sert

olmakla beraber, lezzetli bir aromaya sahiptir
(Plaza ve ark., 2012).
Metod

Analizler Isparta Uygulamali Bilimler
Universitesi, Ziraat Fakdltesi, Bahce Bitkileri
bolimi laboratuvarlari ile Sileyman Demirel

Universitesi, Gida Miihendisligi laboratuvarlarinda
yarGttlmastar.

Meyvelerin kurumaya alinmasi

Calismada kullanilan 4 farkli ¢esit trabzon
Gida
islemler

hurmasi Sileyman Demirel Universitesi
Mihendisligi

laboratuvarinda bulunan kabin tipi kurutucuda

Bolima temel

endustriyel kurutma islemine tabi tutularak
kurutulmustur. Endustriyel kurutma isleminin
kontrol edilebilen parametrelerine  yonelik

araliklarin belirlenmesinde literatlir verilerinden
yararlanilmistir. Bu amag dogrultusunda, Tiilek ve
Demiray (2014) tarafindan belirtilen kurutma
teknigi kullanilmistir. Meyveler 65 °C kurutma
havasi ile bagil nemi %10 ve (riin nihai nem degeri
%10
kurutulmustur. Her bir c¢esit icin kurutmada ayni

olarak nem icerigi olacak sekilde
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miktarda Griin tartilmis (1400 g) ve kurutmalar 3
tekerrir her tekerrirde 10’ar meyve olacak sekilde
gercgeklestirilmistir. Kurutmalar tamamlandiktan
sonra Urinler nem bariyerine sahip polietilen (PE)
torbalarda vakum altinda paketlenmistir.

Taze ve kuru meyvelerde tanen miktari
(1996)
tarafindan belirtilen Folin-Denis metoduna gore

Meyvelerin tanen igerikleri Taira
spektrofotometrede belirlenmistir. Sonuglar g

gallik asit (GAE) 100 g* seklinde ifade edilmistir.

Taze ve kuru meyvelerde toplam fenolik igerigi

Toplam fenolik madde iceriklerinin
belirlenmesinde Singleton ve Rossi (1965) nin
belirledigi Folin- Ciocalteau metodu kullaniimistir.
Renk gelisiminden sonra orneklerin absorbans
degerleri 760 nm dalga boyunda okutulmustur.
Sonuglar mg gallik asit esdegeri (GAE) g* seklinde

ifade edilmistir.

Taze ve kuru meyvelerde toplam flavonoid igerigi

Toplam flavonoid igerigi Kim ve ark. (2003)
tarafindan belirtilen yonteme goére yapilmistir.
Renk gelisiminden sonra Orneklerin absorbans
degerleri 517 nm dalga boyunda okutulmustur.
Sonuglar mg katesin esdegeri (CE) g* seklinde ifade
edilmistir.

Taze ve kuru meyvelerde toplam antioksidan
kapasitesi

Toplam antioksidan kapasitesi Kumaran ve
Karunakaran (2006) tarafindan belirtilen DPPH
(1,1-diphenyl-2- picrylhydrazyl) yontemine gore
ylrGtilmustir. Reaksiyon sonucunda orneklerin
absorbans degerleri 517 nm dalga boyunda

spektrofotometrede oOlglilmustir.

Taze ve kuru meyvelerde fenolik bilesenlerin
belirlenmesi

Meyvelerin fenolik bilesenleri Artik ve ark.
(1999)'nin belirttigi yonteme goére HPLC araciligiyla
belirlenmistir. Bu amacla meyvelerde gallik asit,
klorogenik asit, cafeic asit, p-cumaric asit, ferulik
katesin, epikatesin, kamferol,

asit, kuersetin,

naringin ve sinamik asit bilesenleri incelenmistir.
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Istatistik analizler

Deneme tesaduf parsellerinde faktoriyel

deneme desenine gore 3 tekerriir ve her
tekerriirde 3 aga¢ olacak sekilde planlanmistir.
iki faktorli (Cesitler

Taze*kurutulmus meyve) olacak sekilde veriler

Elde edilen veriler ve
MINITAB paket programi kullanilarak analiz edilmis
olup, 6nemli ¢ikan ortalamalar arasindaki farkhlik
Tukey coklu karsilastirma testine (p<0.05) goére
belirlenmis ve farkli harfler ile gosterilmistir.

Arastirma Bulgulari ve Tartisma

Arastirmada trabzon hurmasi cesitlerine ait taze
ve kurutulmus meyvelerin biyokimyasal icerikleri
incelenmis ve uygulamalar (taze*kurutulmus
meyveler) ve tim o6zellikler dikkate alindiginda
cesitler arasinda interaksiyon tespit edilmemistir.
Taze ve kurutulmus trabzon hurmasi meyvelerinin
toplam flavonoid ve toplam fenolik madde igerigi
Cizelge 1'de sunulmustur. Buna gore flavonoid
madde bakimindan ‘Hachiya*Kurutulmus meyve’,
‘Hana Fuyu*Kurutulmus meyve’ ve
Fuyu*Kurutulmus meyve’ ornekleri ayni istatistik
grupta yer almisken ‘Rojo Brillante*Kurutulmus
meyve’, ‘Hana Fuyu*Taze meyve’ ve ‘Fuyu*Taze
meyve’ Ornekleri farkh gruplarda yer almistir.
‘Hachiya’,

‘Hana Fuyu’ ve ‘Fuyu’ cesitlerinde

kurutulmus  meyvelerde toplam flavonoid
iceriginin taze meyvelere gbre daha yliksek
(sirasiyla, 7.32, 7.61, 7.15 mg CE g!) ancak ‘Rojo

Brillante’ cesidinde ise daha dusuk (4.63 mg CE g1)

oldugu saptanmistir.  Bu durumun ¢esit
ozelliginden  kaynaklandigi  distnilmektedir.
Toplam fenolik madde icerigi bakimindan

degerlendirildiginde ‘Rojo Brillante*Taze meyve’
ve ‘Hana Fuyu*Taze meyve’ orneklerinin istatistik
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olarak ayni grupta yer aldiklari ve en yliksek fenolik
madde igerigine sahip olduklari belirlenmistir
(sirastyla, 30.96 ve 29.13 mg GAE g!). ‘Rojo
Brillante*Kurutulmus meyve’, ‘Hana
Fuyu*Kurutulmus meyve’ ve ‘Fuyu*Kurutulmus
meyve’ orneklerinin ise en dislik toplam fenolik
madde icerigine sahip olduklari ve ayni istatistik
grupta yer aldiklari saptanmistir (sirasiyla, 12.46,
13.67 ve 17.31 mg GAE g'!). Akyildiz ve ark. (2004)
60°C’de kurutmaya tabi tuttuklari trabzon hurmasi
meyvelerinin toplam fenolik madde igeriginde %79
oraninda azalmanin oldugunu saptamislardir.
Karaman ve ark. (2014) dustk sicaklikta kurutma
asamasinda ve kurutulduktan sonra trabzon
hurmasi meyvelerinde organik asitlerde
degisimlerin oldugunu bildirmislerdir. Arastiricilar
en yiksek fenolik bilesen ve seker (glukoz ve
fruktoz) igeriginin tam olgun zamaninda oldugunu
kurutma sonrasi fenolik bilesenlerin azaldigini
tespit etmislerdir. Ayni zamanda ¢alismalarinda
toplam fenolik madde ve tanen igeriklerinin de
olgunlasmaya bagh olarak azaldigini ve en disik
fenolik madde igeriginin kurutma sonrasi elde
edildigini saptamiglardir. Karhan ve ark. (2003)
taze trabzon hurmasi  meyvelerinin, tam
olgunlasmis meyvelerden daha yuksek toplam
fenolik madde icerdigini bildirmislerdir. Zhao ve
ark. (2021), farkh kurutma kosullari altinda trabzon
hurmasi meyvelerinde fenolik bilesen, toplam
fenolik madde ve flavonoid igeriginde dususlerin
meydana geldigini tespit etmislerdir. Calismamizda
da

analizinde meyvelerin yilksek oranda biyoaktif

kurutma Oncesi yapilan fenolik bilesen

bilesen icerdigi ancak kurutma sonrasi fenolik

bilesenlerde azalmalarin gerceklestigi

belirlenmistir.
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Cizelge 1. Taze ve kurutulmus meyvelerin toplam flavonoid madde ve toplam fenolik madde igerikleri
Table 1. Total flavonoid and total phenolic contents of fresh and dried fruits

Cesitler Toplam flavonoid madde (mg CE g?) Toplam fenolik madde (mg GAE g1)
Cultivars Total flavonoid content (mg CE g™%) Total phenolic content (mg GAE g)
Taze meyve Kurutulmus meyve Taze meyve Kurutulmus meyve
Fresh fruit Dried fruit Fresh fruit Dried fruit
Hachiya 4,5710,05 Bb*Y* 7.32+0.45 Aa 26,90+5,07 Aab 18.12+2.88 Ba
Rojo Brillante 5.59+1.09 ab 4.63+0.24 b 30.96+0.69 Aa 12.46+4.19 Bc
Hana Fuyu 1.89+0.42 Bc 7.61+0.24 Aa 29.13+4.51 Aa 13.67+3.33 Bc
Fuyu 1.6140.35 Bc 7.15+1.50 Aa 21.96+2.50 Ac 17.31+0.72 Bb

X: Farkh harfle gosterilen ortalamalar arasindaki fark p <0.05 diizeyinde 6nemlidir.
Y: Buyik harfler Taze*Kurutulmus meyve arasindaki farki gostermektedir.

Z: Kiiglk harfler gesitler arasindaki farki gostermektedir.

Arastirmada taze ve kurutulmus trabzon
hurmasi meyvelerinin ¢6ziinebilir tanen igerigi ve
toplam antioksidan kapasitesi Cizelge 2’de
sunulmustur. Buna gore cesitler arasinda taze
meyvelerde en yliksek ¢dziinebilir tanen igeriginin
‘Hachiya’ cesidinde oldugu (0.60 g GAE 100g?)
tespit edilmistir. Diger cesitlerin ise ayni istatistik
grupta yer aldiklari ve aralarindaki istatistik olarak
farkin 6nemli olmadig (p <0.05) belirlenmistir.
Kurutulmus meyveler cesitler bazinda
degerlendirildiginde yine en yliksek ¢0Ozlinebilir
tanen ‘Hachiya’ cesidinde oldugu
saptanmistir. Kurutma sonrasi tim c¢esitlerde

¢Ozlinebilir tanen iceriginde azalmalarin oldugu ve

iceriginin

cesit 6zelinde yapilan istatistiksel analiz sonucunda
bu azalmanin 6nemli oldugu saptanmistir (p <0.05).
Ayrica ‘Hachiya’ cesidinde en yiiksek ¢ozlinebilir
tanen icerigi belirlenmesine karsin, yine en yuksek
dists (%31) bu cesitte gerceklesmistir. Trabzon
hurmalarinda bulunan ve buruk tada neden olan
tanenler, suda c¢o6ziinen ve suda ¢Oziinmeyen
olmak Uzere iki ana gruptan olusmaktadir. Suda
¢OzlinUir tanenler, hurmalarin buruk tadi ve
enzimatik esmerlesmesi ile iligskilendirilmistir
(Chung ve ark., 2017). Zhao ve ark. (2021) kurutma
sicakhgl arttikca ¢O6zlnlir tanen igeriginde
azalmalarin oldugunu aksine ¢6ziinmeyen tanen
iceriginin ise kurutma sicakhginin artmasiyla
onemli dlclide arttigr bildirmislerdir. Bu durumu,
¢OzUinlr tanenin, islemi
¢o6zlinmeyen tanene donlstirilebilecegi seklinde
aciklamislardir. Nitekim Gonzalez ve ark. (2022) 40

ve 60°C’'de kuruttuklar farkh trabzon hurmasi

kurutma sirasinda

meyvelerinin  tanen iceriklerinde azalmanin
oldugunu tespit etmislerdir. Homnava ve ark.
(1991), meyve gelisiminin ilk doneminde ¢6zlnlr

tanenlerde 6nemli bir artis oldugunu ve 45°C’'de
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optimal enzim aktivite gosterdigini ancak sicaklik
arttikca, enzim aktivitesinde dislis meydana
geldigini tespit etmislerdir. Arastiricilar, tanen
miktarindaki duslsin seker ile iliskili oldugunu
ortaya koymuslardir. Cinki kristal haldeki seker
isil islem ile birlikte ag¢iga c¢ikmakta, dolayisiyla
meyve tatlanmaktadir. Calismamizda da kurutma
islemi iceriklerinde

sonrasi meyvelerin tanen

arastiricillarin sonuglarina paralel olarak
azalmalarin oldugu saptanmistir. Nitekim Gonzalez
(2021)

formdaki tanenin ¢6zlinemez duruma donlistigu

ve ark. Isil islem sonrasi ¢ozlnebilir
ve bu nedenle tanen miktarinin azaldigi seklinde
aciklamiglardir.  Calismada antioksidan kapasite
acisindan taze ve

kurutulmus  meyvelerin

antioksidan kapasitelerinde c¢esitler bazinda
farkhliklarin oldugu ve bu farkin istatistiksel olarak
onemli (p <0.05) oldugu belirlenmistir. Cesitler
bazinda degerlendirildiginde en ylksek
antioksidan kapasitenin ‘Fuyu’ cesidinde (11.51 mg
TEAC g') en disiik antioksidan kapasitenin ise
‘Hachiya’ cesidinde (5.32 mg TEAC g) oldugu
belirlenmistir. Kurutulmus meyvelerde ise en
ylksek antioksidan kapasitenin ‘Hana Fuyu’ (4.21
mg TEAC g1) en disiik antioksidan kapasitenin ise
‘Hachiya’ cesidinde (1.79 mg TEAC g') oldugu
saptanmistir.  ‘Fuyu’ cesidinin kurutma islemi
sonrasi yaklasik olarak %73 oraninda antioksidan
kapasitesinde azalmanin oldugu tespit edilmistir.
Park ve ark. (2006), trabzon hurmasi meyvelerini
gineste (1 ay sireyle) ve 60°C'de (12 saat siireyle)
kurutmuslar ve bu islemlerin meyvelerin besin,
mineral ve toplam fenolik madde icerikleri ile
Uzerine  etkilerini

antioksidan aktiviteleri

arastirmislardir. Taze hurmalarin polifenol ile
antioksidan igeriklerinin kuru meyvelere gére daha

yiksek bulunmasina ragmen kuru hurmalarin da
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antioksidan igeriginin yadsinamayacak dizeyde

olduklarini  belirtmislerdir.  Benzer  sekilde

Milczarek ve ark. (2020) kurutma sonrasi

meyvelerdeki antioksidan igeriklerinin azaldigini
bildirmislerdir.

Cizelge 2. Taze ve kurutulmus meyvelerin ¢ozlinebilir tanen igerigi ve toplam antioksidan kapasitesi
Table 2. Soluble tannin content and total antioxidant capacity of fresh and dried fruits

Cesitler Coéziinebilir tanen icerigi (g GAE 100g™) Toplam antioksidan kapasite (mg TEAC g'%)

Cultivars Soluble tannin content (g GAE 100g™) Total antioxidant capacity (mg TEAC g)
Taze meyve Kurutulmus meyve Taze meyve Kurutulmus meyve
Fresh fruit Dried fruit Fresh fruit Dried fruit

Hachiya 0.60+0.01 Aa*Y? 0.41+0.01 Ba 5.32+1,68 Ac 1.79+0.44 Bb

Rojo Brillante 0.48+0.04 Ab 0.321+0.03 Bab 6.861£0.19 Abc 2.52+0.41 Bb

Hana Fuyu 0.45+0.02 Ab 0.28+0.02 Bb 8.72+2.49 Ab 4.21+1.11 Ba

Fuyu 0.41%0.05 Ab 0.25+0.05 Bb 11.51+3.64 Aa 3.12+0.21 Bab

X: Farkh harfle gosterilen ortalamalar arasindaki fark p <0.05 dizeyinde 6nemlidir.
Y: Blyuk harfler Taze*Kurutulmus meyve arasindaki farki géstermektedir.

Z: Kuguk harfler gesitler arasindaki farki gostermektedir.

Taze ve kurutulmus trabzon hurmasi
meyvelerinde gerceklestirilen fenolik bilesen analizi
sonucunda, meyvelerin fenolik bilesenlerinin
kurutma sonrasi azaldigi tespit edilmistir (Cizelge 3).
Cesitler  bazinda degerlendirildiginde  taze
meyvelerde en yiksek gallik, klorogenik ve kafeik
asit miktari ‘Rojo Brillante’ ¢esidinde (sirasiyla,
245, 11.20 ve 4.10 pg g'), en dusuk gallik asit
miktari ‘Fuyu’ (49.60 pg g!) cesidinde, en dusuk
klorogenik asit miktari ‘Hachiya’ (4.30 pg g?)
cesidinde ve en disuk kafeik asit miktari ise ‘Hana
Fuyu’ (1.50 pg g?) cesidinde belirlenmistir.
Taze*kurutulmus meyve orneklerinde gallik asit
miktarinda en fazla disls yaklasik %85 oranla
‘Rojo Brilliante” c¢esidinde meydana gelmistir.
Klorogenik asit miktarinda ise en fazla disus %81
oranla ‘Fuyu’ ¢esidinde meydana gelmistir. Kafeik
asit miktarinda ise en fazla distis %87.5 oranla
‘Fuyu’ cesidinde meydana gelmistir. Yine cesitler
degerlendirildiginde; en yliksek katesin, p-kumarik
asit, sinamik asit ve kamferol miktari ‘Fuyu’
cesidinde (sirasiyla, 23.60, 1.80, 2.40 ve 8.80 ug g
1) en diustk katesin ve p-kumarik asit miktar
‘Hachiya’ cesidinde (sirasiyla, 2.10 ve 0.30 pg g),
en dislik sinamik asit ve kamferol miktari ‘Rojo
Brillante’ cesidinde (sirasiyla, 1.40, 4.50 pg g?)
tespit  edilmistir.  Taze*kurutulmus meyve
orneklerinde katesin, p-kumarik ve sinamik asit
miktarinda en fazla dislis ‘Fuyu’ cesidinde
(sirasiyla, %20, %90 ve %83), kamferol miktarinda
%76 oranla ‘Hachiya’ ¢esidinde meydana
gelmistir.  Kurutma ‘Rojo  Brillante’
cesidinde sinamik asit tespit edilememistir. Taze

meyvelerde en yiksek epikatesin miktari ‘Hachiya’

ise
sonrasi
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(25.50 pg g') cesidinde ve en dusuk epikatesin
miktari ise ‘Hana Fuyu’ (4.80 pg g!) cesidinde elde
edilmistir. Taze*kurutulmus meyve 6rneklerinde
en fazla dusls %96.5 oranla ‘Hachiya’ ¢esidinde
meydana gelmis ve ‘Fuyu’ cesidinde kurutma
sonrasi epikatesin tespit edilememistir. Taze
meyvelerde en yiksek kuersetin miktari ‘Hana
Fuyu’ cesidinde (17.90 pg gt) ve en disuk
kuersetin miktari ise ‘Rojo Brillante’ (6.60 pg g1)
cesidinde  belirlenmistir.  Kurutma  sonrasi
‘Hachiya’, ‘Rojo Brillante’ ‘Hana Fuyu’
cesitlerinde kuersetin bileseni tespit edilemezken,

ve

‘Fuyu’ cesinde %77 oraninda azalma meydana
gelmistir. Park ve ark. (2006), taze Trabzon hurmasi
meyvelerinin kuru meyvelere gére daha yliksek
fenolik bilesen icerdigini bildirmislerdir. Bubba ve
ark. (2009), Trabzon hurmasi meyvelerinin
olgunlagsmanin ilk periyodunda yiiksek oranda
fenolik, glukoz ve fruktoz bilesenlerini icerdigini
periyotlarda
saptamislardir. Yine benzer sekilde Gorinstein vd.
(1998) ve Karhan vd. (2003), taze trabzon hurmasi
meyvelerinin, tam olgunlasmis meyvelerden daha
yliksek fenolik madde icerdigini, olgunlasma
periyodu ilerledikce fenolik iceriklerinde de
distslerin oldugunu bildirmislerdir. Zhao ve ark.
(2021), kurutulmus trabzon hurmasi meyvelerinin
taze meyvelerden daha disiuk fenolik bilesen
icerdigini  saptamuslardir. Nitekim calisma
sonucunda elde ettigimiz bulgularin  dnceki
¢alismalar ile uyumlu oldugu ve kurutma sonrasi
fenolik bilesenlerde bozulmalar sonucu distslerin
meydana geldigi bir kez daha vurgulanmistir.

ancak sonraki hizlica azaldigini
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Cizelge 3. Taze ve kurutulmus meyvelerin fenolik bilesen icerikleri

Table 3. Phenolic compound analysis of fresh and dried fruits

Cesitler Gallik Asit (ug g1) Katesin (ug g) Klorogenik Asit (ug g'1) Kafeik Asit (ug g1)

Cultivars Gallic acid (ug g1) Catechin (ug g1) Chlorogenic acid (ug g1) Caffeic acid (ug g1)
Taze meyve Kurutulmus meyve Taze meyve Kurutulmus meyve Taze meyve Kurutulmus meyve Taze meyve Kurutulmus meyve
Fresh fruit Dried fruit Fresh fruit Dried fruit Fresh fruit Dried fruit Fresh fruit Dried fruit

Hachiya 230.6+0.12 Ab*y~? 26.20+0.23 Bb 2.10+0.62 Ad 1.90+0.85 Bd 4.3040.61 Ad 2.104£0.12 Bb 2.50+0.86 Ac 1.30+0.34 Bb

Rojo Brillante 245.0+0.27 Aa 36.80+0.44 Ba 4.90+0.97 Ac 3.30+0.94 Bcf 11.204+0.30 Aa 3.70+0.10 Ba 4.10+0.45 Aa 1.60+0.32 Ba

Hana Fuyu 51.60+0.37 Ac 1.20+0.74 Bc 16.00+0.93 Ab 13.80+0.71 Bb 6.40£0.22 Ac 1.80+0.56 Bc 1.50£0.43 Ad 0.30+0.74 Bc

Fuyu 49.60+0.83 Ad 1.7040.67 Bd 23.60+0.91 Aa 18.80+0.92 Ba 10.20+0.74 Ab 1.9040.44 Bd 4.00£0.39 Ab 0.50+0.40 Bd

X: Farkli harfle gosterilen ortalamalar arasindaki fark p <0.05 diizeyinde 6nemlidir.
Y: Blyuk harfler Tazetespit edilemediKurutulmus meyve arasindaki farki géstermektedir.
Z: Kuguk harfler gesitler arasindaki farki gostermektedir.

Cizelge 3 Devami
Table 3 Continue

Cesitler Epikatesin (ug g1) p-kumarik Asit (ug g'1) Sinamik Asit (ug g1) Kuersetin (ug g1)
Cultivars Epicatechin (ug g) p-cumaric acid (ug g1) Cinamic acid (ug g1) Quercetin (ug g1))
Taze meyve Kurutulmus meyve Taze meyve Kurutulmus meyve Taze meyve Kurutulmus meyve Taze meyve Kurutulmus meyve
Fresh fruit Dried fruit Fresh fruit Dried fruit Fresh fruit Dried fruit Fresh fruit Dried fruit
Hachiya 25.501£0.98 Aa*V:? 1.10+0.58 Bb 0.30+0.61 Ad 0.10+0.77 Bb 1.60+0.19 Ac 0.30+0.24 Bb 12.80+0.58 Ac tespit edilemedi
Rojo Brillante 18.80+0.90 Ab 2.3040.81 Ba 1.4040.87 Ab 0.30+0.34 Ba 1.4040.28 Ad tespit edilemedi 6.60+0.81 Ad tespit edilemedi
Hana Fuyu 4.8040.55 Ad 1.40+0.92 Bc 0.8010.88 Ac 0.10+0.66 Bb 1.70+0.97 Ab 0.4040.49 Ba 17.9040.71 Aa tespit edilemedi
Fuyu 10.90+0.76 ¢ tespit edilemedi 1.80+0.57 Aa 0.10+0.46 Bb 2.4040.33 Aa 0.40+0.86 Ba 13.70+0.94 Ab 3.10+0.45 B

X: Farkli harfle gosterilen ortalamalar arasindaki fark p <0.05 dizeyinde énemlidir.
Y: Blyuk harfler Tazetespit edilemediKurutulmus meyve arasindaki farki géstermektedir.
Z: Kuguk harfler gesitler arasindaki farki gostermektedir.

Cizelge 3 Devami
Table 3 Continue

Cesitler Kamferol (ug g1)
Cultivars Kaempferol (ug g1)
Taze meyve Kurutulmus meyve
Fresh fruit Dried fruit
Hachiya 7.50+0.78 Ab*v? 1.80+0.89 B
Rojo Brillante 4.50+0.87 Ac tespit edilemedi
Hana Fuyu 8.80+0.59 Aa tespit edilemedi
Fuyu 8.80+0.33 Aa tespit edilemedi

X: Farkli harfle gosterilen ortalamalar arasindaki fark p <0.05 diizeyinde 6nemlidir.
Y: Blyik harfler Tazetespit edilemediKurutulmus meyve arasindaki farki gdstermektedir.
Z: Kuguk harfler gesitler arasindaki farki géstermektedir.
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Sonug

Calismada, ve Ulkemizde

yetistiriciligi hizla artmakta olan trabzon hurmasi

diinyada

meyvelerinde taze ve kurutma sonrasi meydana

gelen biyokimyasal degisimler arastiriimistir.

Bolgede vyapilan arazi g¢alismalarinda “Fuyu’,

‘Hachiya’, ‘Hana Fuyu’ ‘Rojo  Brillante’

cesitlerinin en cok talep edilen cesitler oldugu
belirlenmistir. Ulkemizde trabzon hurmasi ile ilgili

ve

yapilan onceki calismalar da incelendiginde so6z
konusu bolge adina verilerin yetersiz oldugu ve
konu ile ilgili daha fazla calismaya ihtiyacin oldugu
dikkati ¢cekmistir. Calismada endustriyel kurutma
ile 4 farkh
‘Hachiya’, ‘Hana Fuyu’ ve ‘Rojo Brillante’) ¢esidine

teknigi trabzon hurmasi (‘Fuyu’,
ait taze ve kurutulmus meyvelerin biyokimyasal
degisiklikler

arastirilmigtir. Raf dmriniin kisa olmasi nedeniyle

iceriklerinde  meydana  gelen
son vyillarda kurutularak piyasaya sirilen trabzon
hurmasinda, kurutulduktan sonra meydana gelen
biyokimyasal degisiklikler her zaman merak
konusu olmustur. Calismada taze trabzon hurmasi
meyvelerinin toplam fenolik madde, toplam
flavonoid, toplam antioksidan ve fenolik icerik
bakimindan kurutulmus meyvelere kiyasla daha
yliksek oldugu belirlenmistir. Ancak klimakterik
ozellige sahip bu meyvenin uzun siire saklanmasi
mimkin olmadigi icin her mevsim tiiketilebilmesi
adina  kurutulmasi gerekmektedir. Arastirma
sonuclari dikkate alindiginda trabzon hurmasi
cesitlerinin taze tiketiminin biyokimyasal icerikleri
bakimindan tlketiciler acgisindan  kurutulmus
olanlarina goére daha uygun olacagi soylenebilir.
Dolayisiyla tiliketicilerin bu hususu goz oninde
bulundurmalari 6nerilmektedir. Ayrica; konu ile
ilgili 6nceki calismalar incelendiginde Tirkiye'de
farkh

hurmalarinda

kurutma teknikleri sonrasi  trabzon

meydana gelen biyokimyasal
degisimlere yonelik calismalarin yetersiz oldugu
saptanmistir. Dolayisiyla bu calismanin, ileride
konu ile ilgili yapilacak cesitli calismalar icin birer

kaynak olacagi diisiiniilmektedir.

Cikar Catismasi: Makale yazarlari arasinda herhangi
bir cikar catismasi bulunmadigini beyan ederiz.
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