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iKi FARKLI SICAKLIGIN TRABZONHURMASI’NDA
L-ASKORBIK ASIT (C VITAMINI) iCERIGI,
MUHAFAZA OMRU VE MEYVE KALITE KRiTERLERIi
UZERINE ETKILERIi'

Ayse Tiilin 0Z>

OZET

Bu arastirma 1998-1999 yilinda Girit Adasinda Mediterranean Agronomic
Institute’e ait, laboratuvarda yiiriitiilmiistiir. Deneme, Hanya sehrindeki Alikianos
bolgesinden alinan domates sekilli buruk, cekirdeksiz yerel bir trabzonhurmasinda
(Diopyros kaki L.) yapilmistir. Meyveler derim olumunda 18 Kasimda toplanmstir.

Calismada, 20°C ve 0°C muhafaza sicakliklarinin ve % 85-90 oransal nemin, mey-
velerin suda ¢oziinebilir kuru madde miktarina, meyve eti sertligine, titre edilebilir
asitlik, pH, meyve kabugu renk degisimine (L*, a*, b*) ve L-askorbik asit (C vitamini)
miktar1 degisimlerine etkileri belirlenmistir.

iki farkh muhafaza sicakhginda (20°C ve 0°C) ve % 85-90 oransal nemde meyve eti
sertliginde, L-askorbik asit (C vitamini), titre edilebilir asitlik, meyve kabugu renk
degisiminde (L*, b*) bir azalma olurken, 20°C’de, meyvelerin suda ¢oziinebilir kuru
madde miktari, meyve kabugu renk degisimi a*(+kirmzi,-yesil) ve pH da ise muhafa-
za siiresince bir artis oldugu belirlenmistir. Fakat 0°C’de meyvelerin suda ¢éziinebilir
kuru madde miktari, meyve kabugu renk degisimi a*(+kirmizi,-yesil)'da bir diisiis ,
pH da ise hafif bir artis olmustur. Bu caliyjma sonucunda trabzonhurmasi meyveleri
icin 0°C’nin % 85-90 oransal nemin, 20°C’ye gore muhafaza sonundaki kalite kriterle-
rine etkisi bakimindan ideal bir muhafaza ortam oldugu belirlenmistir. Bu kosullar-
da, trabzonhurmasi kalitesinden fazla bir sey kaybetmeden 2.5 ay siireyle basariyla
depolanabilmistir.

GiRiS

Anavatani Cin olan trabzonhurmasinin yetis-
tiriciligi diinyanin sicak iklim bolgelerinde ya-
pilmaktadir. Trabzonhurmasi (Diopyros kaki L.)
bir subtropik iklim meyvesi oldugundan sinirl
olarak tropik ve 1liman iklim bolgelerinde yeti-

"Yayimn Kuruluna gelis tarihi: Kasim, 2002
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sebilmektedir (9). Ulkemizde cok eskiden beri
trabzonhurmasi yetistiriciligi yapilmakta ve en
cok Akdeniz Bolgesinde yetistirilmektedir. Bu
meyve tiirii kisin yapraklarimi doktiigii icin, da-
ha serin bolgelerde de (6zellikle Karadeniz, Ege
ve Marmara Bolgelerinde) yetistiriciligine rast-
lanmaktadir (8).

YALOVA
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Trabzonhurmasi C vitamini ve lif bakimin-
dan zengindir (6). L-Askorbik asidin (C vitami-
ni), bircok besinde ve 6zellikle sebze ve meyve-
lerde dogal olarak bulunan giicli bir
antioksidant oldugunu vurgulanmustir (7). Trab-
zonhurmas: yaklasik olarak 97mg/100g L-
askorbik asit ve 218mg/100g toplam C vitamini
icerir ve bu da trabzonhurmasini mitkemmel bir
C vitamini kaynagi haline getirmektedir (5).
Meyve ve sebzelerin dogal antioksidantlarca
zengin oldugunu ve bunlarin tiikketiminin tim
genel kanser tiirleri icin yapilan bir¢ok grup ve
durum-kontrol ¢alismalarinda daha diisiik kan-
ser olus ve oliim oran1 gosterdigi bilinmektedir
2).

Trabzonhurmasi, yilin sadece kisa bir done-
minde pazara girerek kisa zamanda tiikenmesi
yiiziinden genis bir pazarlama yelpazesine sahip
olamamakta ve bu yiizden hem tiiketiciler hem
de iireticiler bu meyveden istenildigi kadar fay-
dalanamamaktadir.  Genellikle depolamanin
amaci da iiriiniin daha ge¢ sezonda pazarlanma-
s1-na izin vermek ve boylece pazarlama periyo-
dunu uzatmaktir (8).

Bu calismada farkli iki sicakligin (0°C ve
20°C), yerli bir trabzonhurmasi g¢esidinde, L-
askorbik asit miktarinin yaninda diger kalite
kriterlerinden meyve eti sertligi, suda ¢oziinebi-
lir kuru madde (SCKM), pH, titre edilebilir asit-
lik ve meyve kabugu renk degisimi gibi fiziksel
ve kimyasal Olctimlere periyodik olarak etkisi
arastirilmistir.

MATERYAL VE METOT
Materyal

Bu arastirmada, 1998-1999 yilinda Girit
Adasinin Alikianos bolgesinden alinan domates
seklinde kirmizi-turuncu renkte, buruk ve ce-
kirdeksiz yerel bir trabzonhurmasi c¢esidi
(Diopyros kaki L.) kullamilmistir. Meyveler de-
rildikten  hemen  sonra  “Mediterranean
Agronomic Institute'e ait, mekanik sogutmali
(0°C) ve oda sicakligindaki (20°C) depolarda
muhafaza edilmistir.

Meyveler Kasim ayinin ikinci haftasinda de-
rilmistir. Yapilan calismada, meyveler 0°'C ve
20°C de %85-90 oransal nemde muhafaza edi-
lecek sekilde 2 gruba ayrilmstir.
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Metot

Meyve analizleri 2.5 aylik muhafaza siiresi
boyunca 6 farkli zamanda 10 yinelemeli ve
rastgele olacak sekilde yapilmistir.

Orneklerin analizleri asagidaki kriterlere go-
re yapilmustir.

-Meyve eti sertligi: Meyvenin ekvator bolge-
sinde birbirine zit iki yerden 2cm genisliginde
meyve kabugu bir bicak yardim ile alindiktan
sonra (8 mm) u¢ kullanarak 6l¢iilmiis ve sonug-
lar kg olarak ifade edilmistir (12).

-Suda Coziiniir Kuru Madde (SCKM): Diji-
tal refraktometre ile Ol¢iilmiistiir. SCKM sonu-
cu % brix cinsinden ifade edilmistir (12).

-pH: Dijital pH metreyle Sl¢iilmiistiir (12).

-Titre Edilebilir Asitlik: Alinan belirli mik-
tardaki (10 ml) meyve suyu Ornegine %]1'lik
etanol igindeki fenol fitaleyn cozeltisinden 1-2
damla damlatilip 0.1N NaOH ¢ozeltisinden
meyve suyu ornegi pembelesinceye kadar ekle-
nerek harcanan NaOH miktar1 ile bulunmustur.
Analiz sonuglart % malik asit cinsinden belir-
lenmistir (12).

-Meyve Renginin Belirlenmesi: Meyve yii-
zeyindeki 1cm'lik bolgeden CIE L* (parlaklik),
a* (+kirmizi-yesil), b* (+sari-mavi) modunda
yapilan Olgtimler Minolta Kromometre (CR-
300, Minolta, Ramsey, NJ)'si ile yapilmistir
(12).

-L-Askorbik Asit (C vitamini) Tayini:

Boyanin Hazirlanisi: 84 mg sodyum bikar-
bonat kaynayan (85-90°C) 80 ml damitik su
icerisinde ¢oziildii ve ¢ozelti icerisine 100mg
2,6 diklorofenol-indofenol eklendi. Daha sonra
karisim filitreden gecirildi ve sogumaya bira-
kildi. Sonra ¢ozelti 100 ml’ lik balon jojeye ko-
nularak iizeri damitik su ile tamamlandi. Hazir-
lanan bu stok cozeltiden 25 ml alinarak 500 ml
lik balon jojeye konuldu ve hacmi damitik su ile
500 ml’ye tamamlandi. Karistm calkalanarak
4°C kullanima hazir olarak bekletildi (bu ¢ozel-
ti 4°C de sadece 1 hafta taze olarak bekletilebi-
lir) (1).

L-Askorbik Asit Analizi: Trabzonhurmasi
meyvesinin merkezinden alinan 5g meyve Or-
negi kiiciik parcalar halinde kesilerek 25ml
%1'lik okzalik asit ¢ozeltisine konulmus ve bir
ogiitiicii yardimiyla parcalanarak homojen hale
getirilmistir (herhangi bir oksidasyonu engelle-
mek icin islemin ¢ok hizli yapilmasi gerekir) ve



5dk santrifiij edildikten sonra askorbik asit tayin
edilmistir.  L-Askorbik asit tayini igin
santrifiijlenen 6rnekten 1ml alinarak 25x200mm
boyutundaki cam tiip icine konulmustur. Bunun
tizerine 7ml %1'lik okzalik asit eklenmis ve
vorteksle 1 dk cok iyi karistirilmis ve iizerine
8ml boya cozeltisi eklenerek tekrar vorteksle
karistirilmistir. Daha sonra spektrofotometrede
518nm de absorpsiyon Ol¢iimii yapilmistir.
Standart ¢ozelti icin 15:1 oraninda damutik su
ve %]1'lik okzalik ¢ozeltisi kullamilmistir (1).

Aragtirmadan elde edilen tiim analiz sonug-
lart ‘Tesadiif parselleri deneme desenine gore
(3) ‘Costat’ paket programindan yararlanilarak
varyans analizine tabii tutulmustur. Biitiin ko-
nulardaki farkliliklarin 6nemi ‘Duncan Coklu
Karsilastirma Testi’ uygulanarak kontrol edil-
migtir.

SONUCLAR VE TARTISMA

1998/1999 periyodunda 0°C ve 20°C ve
%85-90 nemde muhafaza edilen yerel trabzon-
hurmasi ¢esidinin yaklasik 2.5 aylik muhafaza
siresince meyve eti sertliginde meydana gelen
degisikliklerin istatistiksel analiz sonuclari (Ci-
zelge 1’de goriildiigii gibi) %5 diizeyinde
onemli bulunmustur. Bu sonuglar incelendigin-
de meyve eti sertligiyle depolama siiresi arasin-
da ters bir iliski oldugu goriilmiistiir. Olgunluk-
la birlikte, giderek azalan meyve eti sertligi, de-
rimden hemen sonra 6.16 kg iken muhafazanin
son asamasinda hem 20°C hem de 0°C’de mu-
hafaza sonucunda ¢ok biiyiik bir azalma gos-
termistir. En diisiik meyve eti sertligi (20°C)
son olgunluk asamasinda 0.98kg iken (0°C)’de
1.47 kg olarak olctilmiistiir.

Meyvelerin 20°C’deki ortalama meyve eti
sertligi 3.09 kg iken 0°C’deki ortalama meyve
eti sertligi 4.09 kg'dir. Bu durumda (20°C) ile
(0°C) arasindaki fark istatistiksel olarak %5 dii-
zeyinde onemli bulunmustur. Goriildigi gibi
0°C'de muhafaza edilen meyvelerin sertligi
20°C'de muhafaza edileninkinden ortalama lkg
daha fazladir. Bu da meyvelerin diisiik sicaklik-
ta muhafazasinin Onemini gostermektedir.
Pekmezci ve ark., nin Fuyu ve Hachiya cesitle-
rinde 0°C’de yaptiklar arastirma sonuglari yap-
tigimiz calisma sonuclarini desteklemektedir
(10). Nitekim, Muhafaza siiresi uzadikga her iki

cesitte de ortalama meyve eti sertligindeki
azalmistir. Derimden sonra olgiilen meyve eti
sertligi Fuyu cesidinde 10.5 kg, Hachiya cesi-
dinde 10 kg iken, muhafaza sonunda Hachiya
1,5 kg, Fuyu 1 kg olmustur.

Yerel trabzonhurmasi c¢esidinde saptanan %
SCKM igerikleri ve bunlara ait istatistiksel ana-
liz sonuclar1 Cizelge 1°de verilmistir. Istatistik-
sel analiz sonunda %5 diizeyinde sadece muha-
faza siiresi x uygulama etkilesimi 6nemli bu-
lunmustur. Derim zamaninda SCKM icerigi
%20.71 olarak ol¢iilmuigtiir. Muhafaza siiresi
boyunca ve olgunlagsmayla birlikte 0°C depola-
nan meyvelerinin % SCKM iceriginde hafif bir
diisiis goriiliirken, 20°C’de depolanan meyve-
lerde olgunlagsmanin degisik asamalarinda
%SCKM alcalip yiikselmeler gostermistir. 2,5
ayllk muhafaza siiresi sonunda ortalama
SCKM, 20°C’de %20.04, 0°C’de %19.61 ola-
rak Ol¢iilmiistiir. Yapilan istatistiksel analizler-
de her iki grup meyvenin SCKM degerleri ara-
sinda onemli farklarin olmadig goriilmistiir.
Wright ve Kader’in (12) arastirmalari bizim ca-
lismalarimizdaki kontrol grubu sonuclarini des-
teklemektedir. Bu arastiricilarin sonuglarina go-
re, 5°C depo sicakliginda normal ve kontrollii
atmosfer (KA) kosullarinda trabzonhurmasinin
derimde %16.90 olan SCKM muhafaza sonun-
da %18.10’a yiikselirken normal depoda
9%17.60 olmustur.

Derimden itibaren olgunlagsmaya kadar olan
muhafaza siiresi boyunca ¢ok yavas bir sekilde
artig gosteren pH analizi sonuglar1 Cizelge 1’de
verilmistir. Yapilan istatistiksel analizler 20°C
ve 0°C depolanan meyvelerin pH degerleri ara-
sindaki farklarin %5 diizeyinde 6nemli oldugu
goriilmiistiir. Derim zamani 5.6 olan pH olgun-
lagmayla beraber artis gostermistir. Muhafaza
sicakliklar karsilastirildiginda 0°C depolanan
meyvelerinin pH artis miktar1 20°C depolanan-
dan daha fazla olmusgtur. Ortalama pH, 20°C'de
5.79 iken 0°C’de 5.96 olarak bulunmustur. Son
olgunluk doneminde pH artisi devam etmis ve
20°C’de 6.20 ye, 0°C'de 6.15'e yiikselmistir.
Wright ve Kader’in (12), olgunlagmayla birlikte
trabzonhurmasinin pH miktarinda ¢ok az mik-
tarda bir artig oldugunu bildiren sonuglariyla bi-
zim sonuglarimiz bir uyum icindedir.

Toplam titre edilebilir asitlik % malik asit
olarak hesaplanmistir. Deneme meyvelerinde
muhafaza siiresi boyunca asitlik miktarindaki
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Cizelge 1. 0°C ve 20°C muhafaza sicakliklarinin meyve eti sertligi (Kg), SCKM(%), titre edilebilir
asitlik (%malik asit), pH, degerinde muhafaza siiresi boyunca tespit edilen degisimler”.

Table 1. Effects of storage temperature (0°C, 20°C) on fruit firmness(Kg), soluble solids content
(%), titratable acidity(malic acid), and pH during storage life".

Muhafaza Mubhafaza siiresi | Meyve eti sert- Suda ¢oziiniir kuru Titre edilebilir asitlik
sicaklig1 (Giin) ligi madde miktar1 (SCKM) H (% malik asit)
Storage Lenght of storage | Fruit firmness | Soluble solids content p Titratable acidity (malic acid

temperature (Day) (Kg) (%) %)
Derim (Harvest) 6,16 a 20,71 5,62¢ 0,22
30.Giin (Day) 5,54 ab 19,69 5,71bc 0,16
50.Giin (Day) 2,88 cde 18,85 5,74abc 0,09
20°C 60. Giin (Day) 2,05 de 19,43 5,67c 0,07
67.Giin (Day) 0,95e 20,31 5,80abc 0,05
72.Giin (Day) 0,98e 21,26 6,20a 0,03
Ortalama Average 3,09b 20,04 5,79b 0,10a
Derim (Harvest) 6,16 a 20,71 O.D (N.S)* 5,62¢ 0,22
30.Giin (Day) 6,17 a 20,04 5,86abc 0,10
50.Giin (Day) 4,84 abc 20,32 6,02abc 0,01
0°C 60. Giin (Day) 3,70 bed 18,91 6,06abc 0,01
67.Giin (Day) 2,18 de 19,61 6,06abc 0,02
72.Giin (Day) 1,47¢ 18,08 6,15a 0,01
Ortalama Average 4,09a 19,61 O.D (N.S)* 5,96a 0,06b

“Aym satir ve siitiindaki farkl harflerle ifade edilen ortalamalar arasinda %35 diizeyinde farklilik

vardir (Duncan).

*‘Mean separation within columns and rows by Duncan’s multiple test at 0.05 level.

* O.D: Onemli Degil

degisiklikler Cizelge 1°de verilmistir. Asitlik
degerleri iizerlerinde yapilan istatistiksel analiz-
ler 20°C de tutulan meyvelerle 0°C meyveleri
arasindaki farklarin %5 diizeyinde 6nemli, mu-
hafaza siiresi x muhafaza sicaklig etkilesiminin
onemsiz oldugunu gostermistir. Bu sonuglara
gore titre edilebilir asitlik derim zamaninda
0.22 iken derimden 30 giin sonra 20°C meyve-
lerinde 0.16, 0°C grubu meyvelerinde ise 0.10'a
diigmiistiir. Derimden 67 giin sonra 20°C mey-
velerinde 0.05'e kadar diisen titre edilebilir asit-
lik 0°C meyvelerinde 0.02 olmustur.

Beslenme bakimindan biiyilk 6neme sahip
olan L-askorbik asit, oteki adiyla C vitaminin
muhafaza sirasindaki analiz sonuglar1 Cizelge
2’de verilmistir. Muhafaza sicakligi, ve muha-
faza sicakligi x muhafaza siiresi etkilesiminin
deneme meyvelerinin L-askorbik asit igerikleri
tizerine etkileri istatistiksel olarak %35 diizeyin-
de onemli bulunmustur. Derim zamaninda L-
askorbik asit icerigi 73.7 mg/100 g iken muha-
faza siiresince ve olgunlagsmayla birlikte bu de-
gerde hizli bir azalma meydana gelmistir. Orta-
lama L-askorbik asit 20°C muhafaza edilen
meyvelerde 31.7mg iken, 0°C grubu meyvele-
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(N.S: Not Significant)

rinde 58.9mg olarak bulunmustur. Son olgunluk
doneminde bu degerler sirasiyla 14.4mg/100g
ve 36.1mg/100g diizeyinde bulunmustur. Go-
rilldiigii gibi, L-askorbik asit icerikleri gerek
20°C'de gerekse 0°C muhafazasinda, depolama
stiresi uzadik¢a azalmaktadir. Ancak 20°C’deki
meyvelerin L-askorbik asit miktarindaki diisiis
0°C dekine gore oldukca fazla olmustur.
Sitavakov ve ark., (11), Daood (4) ve Kader ve
Wright’in (12) trabzonhurmasinda yaptiklar1 bu
arastirmada trabzonhurmasinin muhafaza sira-
sindaki toplam L-askorbik asit icerigi sirasiyla
210mg/100g dan 190mg/100g’a kadar diismiis-
tur.

Muhafaza edilen trabzonhurmalarinin olgun-
lagmayla birlikte giderek azalan meyve kabugu
L*(parlaklik) renk degerlerine ait istatistiksel
sonuclar Cizelge 2’de verilmistir. Muhafaza sii-
resi, muhafaza sicakliklari, muhafaza siiresi x
muhafaza sicakliklar1 etkilesimleri istatistiksel
olarak %5 diizeyinde 6nemli bulunmustur. De-
rimden hemen sonra L* (parlaklik) degeri 72.32
iken derimden 50 giin sonra 20°C muhafaza
edilen meyvelerde 70.01, 0°C depolanan mey-
velerde ise 63.15'e derimden 72 giin




Cizelge 2. 0°C ve 20°C muhafaza sicakliklarinin L-askorbik miktari(mg/100g), L (parlaklik),
a*(+kirmizi,-yesil), b*(+sar1,-mavi) meyve kabugu renk degisimindeki muhafaza siiresi
boyunca tesbit edilen degisimler”.

Table 2. Effects of storage temperature (0°C, 20°C) on, L-ascorbic acid content(mg/100F.W.) and

L*(lightness), a*(+red,-green), b*(+yellow,-blue) skin color value changes during storage

life".

Muhafaza Muhafaza siiresi | L-askorbik asit mik- | L (parlaklik) renk a*(+kirmizi,- b*(+sar1,-mavi)
sicakligi (Giin) tar1 (mg/100g degeri yesil) renk degeri renk degeri
Storage Lenght of storage L-ascorbic acid L*(lightness) a*(+red,-green) | b*(+yellow,-blue)

temperature (Day) content (mg/100FW) color value color value color value
Derim (Harvest) 73,73a 72,32a 14,51 67,25a

30.Giin (Day) 35,6abcd 70,74a 15,88 67,11a

50.Giin (Day) 28,2bcd 70,01a 16,99 68,43a

20°C 60. Giin (Day) 26cd 70,09a 18,99 67,13a

67.Giin (Day) 12,5d 60,87ab 18,69 53,21ab

72.Giin (Day) 14,4d 63,45ab 27,33 58,45ab

Ortalama Avrage 31,7b 67,91a 18,73a 63,60a

Derim (Harvest) 73,7a 72,32a 14,51 67,25a

30.Giin (Day) 65,9abc 70,59 15,35 69,98a

50.Giin (Day) 67,8ab 63,15ab 16,84 55,01ab

0°C 60. Giin (Day) 68,7ab 54,75ab 14,87 46,71ab

67.Giin (Day) 41,2abed 49,43b 14,76 42,08ab

72.Giin (Day) 36,2 abed 45,93b 11,19 32,89b

Ortalama Average 58,9a 59,36b 14,59b 52,32b

“Aym satir ve siitiindaki farklh harflerle ifade edilen ortalamalar arasinda %35 diizeyinde farklilik

vardir (Duncan).

*‘Mean separation within columns and rows by Duncan’s multiple test at 0.05 level.

sonra 20°C muhafaza edilen meyvelerde
63.45’e 0°C muhafaza edilen meyvelerde
45.93’e diigsmiistiir. Ortalama L*(parlaklik) renk
degeri, 20°C’de 67.91 iken, 0°C’de 59.36 olarak
bulunmustur. Istatistiksel sonuglara gore L*
(parlaklik) renk degerindeki azalma,
20°C'dekine gore 0°C'de daha fazla olmustur.
Meylerin a* (+kirmizi-yesil) renk degerine
ait analiz sonuglar1 Cizelge 2’de de verilmistir.
Muhafaza siiresi, muhafaza sicakligi, muhafaza
siiresi x muhafaza sicakligi etkilesimi istatistik-
sel olarak %5 diizeyinde onemli bulunmustur.
Derim zamaninda yapilan analizlerde a* renk
degeri 14.51 olarak bulunmustur. Muhafaza bo-
yunca 20°C de depolanan meyvelerde a* renk
degeri analiz sonuglar1 olgunlagmayla birlikte
artarken 0°C de depolanan meyvelerde a* renk
degerleri azalmistir. Ortalama a* degeri 20°C
deki meyvelerde 18.73 iken, 0°C'de depolanan
meyvelerde 14.59 bulunmustur. 0°C'de depola-
nan meyvelerde derimden 30 ve 50 giin sonraki
a* renk degeri artis gostererek 30 giin sonra
15.35%e, 50. giin sonunda 16.84’e kadar yiik-
selmigtir. Derimden sonraki 60., 67. ve 72. giin
sonraki a* renk degerlerinde azalma saptanmis-

tir. a* degeri, 0°C de depolanan meyvelerde de-
rimden sonraki 60. giin 14.87, en son olgunluk
doneminde ise 11.19 olmustur. 20°C de depola-
nan meyvelerde olgunlagmayla birlikte a* renk
degeri siirekli olarak artmistir. Buna gore a*
renk degeri, derimden 30 giin sonra 15.88, 50
giin sonra 16.99, 60 giin sonra 18.99, 67 giin
sonra 18.69 olmus ve 72 giin sonra ise biiyiik
bir artis gostererek 27.33’e yiikselmistir. Kader
ve Wright’in (12) sonuclari1 bizim bulgularimiz-
la uyum igindedir. Nitekim, arastirmacilarin
5°C’de muhafaza ettikleri trabzonhurmalarinin
a* renk degerleri 8 giin icinde 14.30 dan 13.20
ye diismiistiir. Cizelge 2’de goriildigu gibi, a*
renk degerinin artmasiyla meyvede biriken
karoten miktar1 artarak meyve et renginin yesil-
den kirmiziya donmesini saglamastir.
Meyvelerin olgunlagmayla birlikte azalan b*
(+sari-mavi) renk degerinin analiz sonuclar1 Ci-
zelge 2°de verilmistir. b* (+sari-mavi) renk de-
gerleri iizerinde yapilan istatistiksel analizler
20°C'de muhafaza edilen meyvelerle 0°C'de
muhafaza edilen meyveler arasindaki farklarin
%5 diizeyinde 6nemli oldugu saptanmustir. Or-
talama b* renk degeri 20°C meyvelerinde 63.60
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iken, 0°C'de muhafaza edilenlerde 52.32 olarak
bulunmustur. b* degeri derimden hemen sonra
yapilan Ol¢timlerde 67.25 iken olgunlukla bir-
likte azalmistir. 20°C muhafaza edilenlerde en
diisiik b* renk degeri derimden 67 giin sonra
53.45 iken, 0°C muhafaza edilenlerde son ol-
gunluk doneminde 32.89 olmustur.

Uzerinde calisilan  yerel trabzonhurmasi
meyvesinin 20°C’de muhafaza edilen meyvele-
rinde 0°C’ye gére, SCKM daha yiiksek bulun-
mus ve meyve eti ve kabuguna turuncu ve kir-
miz1 rengi veren ve karoten icgerigi ile yakin
iligkili olan a* (+kirmizi-yesil) rengi yiiksek si-
caklikta daha c¢abuk parcalanmistir. Ancak
0°C’de muhafaza edilen meyvelerin meyve
etinde meydana gelen yumusama 20°C’ye gore
daha az ve yavas olmustur. Beslenmede cok
onemli olan L-askorbik asit parcalanmasi da
0°C’de 20°C’ye gore hem daha az ve hem de

daha yavas olmustur. b* (+sar1,-mavi) renk de-
geri, olgunlasma sonunda hem 20°C hem de
0°C'de muhafaza edilen meyvelerde azalmistir.
Ancak, 0°C'de muhafazasinda b* (+sar1,-mavi)
renk degerindeki diisiis hem daha hizli hem de
20°C'de muhafaza edilenlerden daha ¢ok olmus-
tur.

Sonug¢ olarak, her iki sicaklikta da (0°C,
20°C) muhafaza sonunda trabzonhurmasi mey-
velerinin meyve eti sertliginde, L-askorbik asit,
titre edilebilir asitlik, meyvelerin L* (parlaklik)
ve b*(+sari-mavi) renk degerlerinde azalmalar
meydana gelmistir. Bu azalmalar denemedeki
depolama kosularina ve siirelerine bagli olarak
degismistir. Iyi kalitede ve uzun bir muhafaza
icin 0°C depo sicakligi, %85-90 oransal nem,
yetistiriciligi yapilan yerel trabzonhurmasi igin
daha uzun siireli bir muhafaza bakimindan one-
rilebilir.

SUMMARY

EFFECTS OF TWO DIFFERRENT TEMPERATURES ON L-ASCORBIC ACID

CONTENT (VITAMIN C), LENGHT OF STORAGE TIME AND FRUIT QUALITY

Experiments were established between 1998-1999with tomato shaped, orange col-
ored, astringent, seedless persimmon fruits (Diospyros kaki. L.) of local cultivar ob-
tained from an orchard in Alikianos (Chania). The fruits were harvested at the ma-
ture stage on 18 November. Immediately after harvest, the fruits were transported to
the laboratory of the Mediterranean Agronomic Institute of Chania.

In the experiment two different storage temperatures (0°C, 20°C), and 85-90% RH
were tested. The effects of different temperatures on fruit firmness, total soluble sol-
ids, skin colour development, pH, titratable acidity, L-ascorbic acid were analyzed.
Chemical analysis and measurements were made by 10 day intervals from harvest till
the end of storage. Effects of storage temperatures (20°C and 0°C) on quality criteria
showed that, fruit firmness, L-ascorbic acid content, titratable acidity, L* and b* col-
our values reduced at both storage temperatures during storage. In contrast, pH, total
soluble solids content and a* colour value increased at 20°C during storage. The ex-
periment clearly indicated local variety of Persimmon can be stored successfully for
2,5 mounth at 0°C and % 85-90 RH without loosing much of its quality.
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