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Oz: Hatay ili Dértyol ilgesinde yetistirilen ve modifiye atmosferde paketleme (MAP) yapilan Trabzon hurmalari meyvelerinin sogukta muhafaza ve
raf dmriinde kalite degisimlerinin belirlenmesinin amaglandig1 ¢alismada, buruk Trabzon hurmas: (‘Eyliil’ genotipi ve “Hachiya’ ¢esidi) meyveleri
materyal olarak kullanilmistir. Meyveler 4 ay siireyle 0 °C ve %85-90 oransal nemde muhafaza edilmis ve sogukta muhafazadan sonra raf émriiniin
belirlenmesi i¢inde, 7 giin siireyle 20 °C’de %70 oransal nemde bekletilmistir. Meyve kalite degisimlerinin belirlenmesi i¢in, agirlik kayiplar,, MAP
i¢in O2 ve CO:2 gaz konsantrasyonlar, fungal ve fizyolojik bozulmalar, meyve kabuk rengi ve et sertligi, kaliks kurumasi, pH degeri, titre edilebilir asit
(TEA) ve suda ¢oziinebilir toplam kuru madde (SCKM) miktarlari, C vitamini, tanen ve seker igerikleri incelenmis ve goriiniis (1-5) ile tat (1-9)
puanlamasi yapilmustir. Trabzon hurmalarinda agirlik kayiplari %10'u ge¢memistir. Meyve etindeki kararma ve/veya yumusama kabuk
kararmasindan daha yiiksek bulunmustur. Kaliks kurumasi ‘Eyliil’ genotipi meyvelerinde olmamistir. Meyve eti sertligi depolamay1 sinirlandirmastir.
Tat puanlar1 2. aydan itibaren kabul edilebilir sinir (5)'in tizerine ¢ikmigtir. MAP basarili sonug vermistir. Sogukta 2 ay ‘Eyliil’ Trabzon hurmasi
genotipi ve 3 ay ‘Hachiya’ cesidi meyvelerinin depolanabilecegi belirlenmistir.
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Abstract: The study aimed to determine the quality changes during cold storage and shelf life of persimmons grown in the Dértyol region of Hatay
province and packaged in modified atmosphere (MAP) packaging. The fruits of the astringent persimmons (‘Eyliil' genotype and 'Hachiya' variety)
were used as materials. The fruits were stored at 0 °C and 85-90% relative humidity for 4 months. After cold storage, they were kept at 20 °C and 70%
relative humidity for 7 days to determine shelf life. To determine fruit quality changes, weight losses, %CO: and %O: gas concentrations in the bags,
physiological and fungal disorders, calyx drying, fruit rind color and flesh firmness, total water-soluble solids (TSS) and titratable acidity (TA), pH
value, tannin, vitamin C, and sugar content were examined, and scores were assigned for appearance (1-5) and taste (1-9). Weight losses in persimmons
did not exceed 10%. Flesh browning and/or softening, among physiological deteriorations, were found to be more prevalent than peel browning. Calyx
drying did not occur in fruits of the 'Eyliil' persimmon genotype. Flesh firmness limited storage. Taste scores exceeded the acceptable limit (>5) from
the 2nd month onwards. MAP yielded successful results. It was determined that the fruits of the ‘Eyliil’ persimmon genotype could be stored for 2
months and the fruits of the “‘Hachiya’ variety could be stored for 3 months.
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GIRis
Trabzon hurmas: (Diospyros kaki Thun.) Ebenales takiminin Ebenaceae familyasindan olup, anavatani Cin'dir
(Yonemori vd., 2000). Oldukga sevilen Trabzon hurmalarinin {iretim kayitlar1 3.000 yildan daha eskiye

dayanmaktadir ve iilkemizde ‘Amme’, ‘Cennet meyvesi’, ‘Frenk elmas’, ‘Hurma’ ve ‘Japon elmast’
isimleriyle bilinmektedir.

Trabzon hurmasi meyvelerinin mineraller, flavonoidler, karotenoidler, polifenoller ve diyet lifi yoniiyle
zengin oldugu (Son vd., 2013; Pérez-Burillo vd., 2018; Direito vd., 2021; Hosseininejad vd., 2024), insanlarda
stresi engelledigi ve kolesterol diizeyini azalttig1 belirtilmistir (Hwang vd., 2017; Gonzalez vd., 2021).

Tiirkiye Trabzon hurmasi tiretimi 2024 yilinda 42.584 ton olup, Trabzon hurmasi en fazla Adana (37.172
ton), Denizli (28.491 ton), Mersin (17.190 ton) ve Adiyaman (11.294 ton) illerinde yetistirilmektedir.
Calismamizi yiiriittiigiimiiz Hatay ilinde de 3 261 ton Trabzon hurmasi iiretimi yapilmaktadir (TUIK,
2025).

‘Eyliill” Trabzon hurmasi genotipiyle ilgili fazla ¢alisma olmamakla birlikte; Toplu vd. (2009) tarafindan
yapilan bir calismada, Hatay ili Dortyol ilgesinde 10 Trabzon hurmasi gesidi arasinda 7 yillik performans,
fenolojik ve pomolojik 6zellikler yoniiyle ‘Eyliil” genotipinin kiigiik ta¢ hacimli, meyve olgunlasmasinin
diger gesitlerden daha erken, kiiciik meyveli, meyve kabuk renginin kirmizi oldugu ve ¢ok iyi renklendigi
bildirilmistir. Dortyol (Hatay)’ da tam ¢iceklenmeden itibaren gegen giin sayisina gore (TCGS) 215. giinde
'Eyliil' Trabzon hurmas: genotipi (96.35 g) ve 'Hachiya' Trabzon hurmas: ¢esidinin (259.84 g) en yiiksek
meyve agirhgima ulagtigl, Optimal derim olum déneminin, 'Eyliil' genotipi igin TCGS 155-170 giinler (Ekim
ay1 ikinci ve tigilincii haftalar) ve 'Hachiya' ¢esidi i¢in TCGS 170-185 giinler (Ekim ay1 ortasi ve sonu) oldugu
bildirilmistir (Ozdemir vd., 2021).

Olgunlasmanin yavaslatilmasi ve raf dmriinii uzatmanin en etkili yontemlerinden birisi olan sogukta
muhafaza Crisosto vd. (1995), C)zkaya vd. (2012) ve Yildiz vd. (2015) cesitlere gore degismekle birlikte,
Trabzon hurmalarmin 0 °C sicaklikta %90-95 oransal nemde 1-3 ay depolanabilecegini bildirmislerdir.

MAP ambalajlar1 gaz ve su gegirgenlikleri {iriine uygun olan plastik film veya ambalajlar olup, ambalaj
icindeki {iirliniin solunumu sonucu gaz konsantrasyonlarinin degismesi ile iiriinii ¢evreleyen atmosfer
bilesiminin degismesi esasina gore iiriinlerin kalitesine etki etmektedir (Kader ve Watkins, 2000; Caleb vd.,
2012). Buruk Trabzon hurmalar1 mevsimsel bulunabilirligi, cabuk bozulan yapisi, raf dmrii, depolama ve
tasimada yasanan zorluklari nedeniyle, hasat sonrasi dnemli kayiplara ugramaktadirlar (Méndez vd., 2021;
Hosseininejad vd., 2022). ‘Hachiya’ Trabzon hurmas1 meyvelerinin 0-1 °C sicaklikta %85-90 oransal nemde;
50 u polietilen (PE) + 1-Methylcyclopropene (1-MCP) uygulamas: yapilanlarda 3 ay (Yener ve Akbudak,
2012), delikli PE ambalajlarda meyve eti sertliklerinde azalmalar olmasina ragmen, 3 ay (Koyuncu vd.,
2005), etanol buhar1 uygulanan delikli PE ambalajlarda 4 ay (Candir vd., 2012), 1-MCP uygulamasinda 3
ay ve 3 giin (20 °C sicaklik ve %75-80 oransal nem) raf 6mrii (Ali vd., 2017) ve sicak su ile etilen uygulanan
ve PE paketlenenlerde SCKM ve C vitamini korunarak, 4 ay (Mahdi ve Fadhil, 2023) basariyla
depolanabildigini bildirilmigtir.

Bu ¢alismada, Dortyol-Hatay kosullarinda yetistirilen meyve et rengi kararli ve buruk ‘Hachiya’ Trabzon
hurmas: gesidi meyvelerinin MAP yapilarak muhafazas: ilk defa yapilmistir. Yorede severek tiiketilen,
meyve et rengi kararli ve buruk yerel ‘Eyliil’ Trabzon hurmasi genotipinin muhafazasi konusunda ilk
bilgilerin alinmasi ve MAP yapilan buruk ‘Eyliil’ genotipi ve ‘Hachiya’ Trabzon hurmasi ¢esidi
meyvelerinin sogukta muhafaza ve raf dmriinde kalite degisimlerinin belirlenmesi amaglanmustir.

MATERYAL VE METOT

Calismada Hatay Mustafa Kemal Universitesi (HMKU) Tarimsal Arastirma ve Uygulama Merkezi
(TAUM)'un Dértyol (Hatay)'daki bahgesinde kumlu-tinli toprak yapisinda, dikim sikli1 5 x 6 m araliklarla
dikilmis ve Diospyros lotus anaci iizerine agili 20 yagh Trabzon hurmalan (‘Eyliil” genotipi ve ‘Hachiya’
¢esidi) meyveleri kullanilmistir (Sekil 1). ‘Hachiya’ ¢esidi; Japonya orijinli, iri meyveli, konik sekilli, meyve
eti kararli - buruk, kirmizimsi meyve kabuk renkli bir gesittir. ‘Eyliil’ genotipi; kiigiik ta¢ hacimli, erkenci,
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kiiciik meyveli, meyve kabuk rengi kirmizi, yuvarlak gekilli, meyve et rengi kararli ve buruk yerel bir
genotiptir (Toplu vd., 2009; Ozdemir vd., 2021). Meyve kabuk rengi ve eti sertligi ile TCGS dikkate alinarak,
Crisosto vd. (1995) ve Ozdemir vd. (2021)'ne gore makas yardimiyla kapsiillii olarak derilen ‘Eyliil’ ve
‘Hachiya” Trabzon hurmasi meyvelerinden yarasiz, beresiz, standart irilik ve goriiniise sahip meyveler
secilerek, kontrol ve MAP ambalajlarinda 0 °C’de %85-90 oransal nemde 4 ay siireyle depolanmustir.
Meyveler her analiz donemi raf 6mrii i¢in 20 °C’de %70-75 oransal nemde 7 giin bekletilmistir. Kontrol
meyveleri bahgeden geldigi gibi hi¢bir uygulama yapilmadan plastik kasalara yerlestirilip depolanirken,
MAP ambealaji Trabzon hurmasi meyveleri igin gelistirilmis 5 kg'lik Life Pack® marka MAP ambalaj olup,
Aypek Otomotiv San. Tic. ve Paz. Ltd. S$ti. (Bursa) tarafindan saglanmigtir.

Sekil 1. Trabzon hurmas: meyveleri (sagda: Hachiya’ Trabzon hurmas: gesidi ve solda: ‘Eyliil" Trabzon hurmasi
genotipi).
Figure 1. Persimmon fruits (Right: ‘Hachiya’ persimmon variety and left: ‘Eyliil” persimmon genotype).

Muhafaza siiresince ayda bir ve raf dmriinde ay + 7 giinde yapilan analizler; MAP ambalajlardaki gaz (Oz
ve COz2) konsantrasyonlar: degisimi: Ambalaj {izerinden septum yardimiyla gaz analiz cihazi (PBI-
Dansensor America Inc., USA) ile dl¢iilmiistiir. Yiizde (%) olarak verilmistir.

Agirlik kaybr: Analizler sirasinda 0.01 grama duyarh teraziyle (Ohaus Adventurer, ABD) tartilmistir ve %
olarak belirlenmistir.

Goriiniis (1-5): Panelist grubuyla (On kisi) 1-5 degerlendirmesi (1: ¢ok kétii ve 5: ¢ok iyi) yapilmis olup,
pazarlanabilir kalite >3"dir.

Tat (1-9) puanlamasi: Aym panelist grubuyla degerlendirilmis (9 en iyi ve 1 en diisiik) (Cliffe-Byrnes ve O’
Beirne, 2007) olup, kabul edilebilir kalite >5"dir.

Fungal bozulmalar: Analizlerde bozulma goésteren meyveler sayilmigtir ve % olarak verilmistir.

Meyve eti sertligi (MES): Meyvenin iki yanagindan, ekvator bolgesinden 8 mm uglu penetrometre (Effegi
model FT 327) ile kg-kuvvet (kg-k) olarak dl¢iilmiistiir ve Newton (N)'a ¢evrilmistir.

Meyve kabuk rengi (L* ve h°): Her analizde meyvenin iki yanagindan, ekvator bolgesinden C.I.E. L*a*b*’ye
gore Minolta CR-300 Chromometer renk olgiim cihazi (Konica Minolta Sensing Inc., Osaka, Japonya) ile
okunmustur (McGuire, 1992).

Kaliks kurumasi: Kaliks renginde yesilden siyaha ve kahverengine donenler (>%50) meyveler saptanmistir
ve % olarak verilmistir.
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C vitamini (L-Askorbik asit) igerigi: Ekstrakte edilen meyve suyu orneginden “yiiksek basing sivi
kromotografi (HPLC, Shimadzu LC20AD, Tokyo, Japonya)” ile saptanmigtir (Cemeroglu, 2010) ve “mg
askorbik asit 100 ml usare!” olarak verilmistir.

Tanen miktart: Analize kadar -20 °C’de derin dondurucuda bekletilen 6rnekler 725 nm dalga boyunda
Folin-Denis metoduna gore spektrofotometre (Biotek power wave HT, ABD) ile ol¢iilmiis, “g 100 ml-”
olarak tannik asit cinsinden belirlenmistir (Oshida vd., 1996; Yildiz ve Kaplankiran, 2018).

Fizyolojik bozulmalar: Her analizde fizyolojik bozulma gosteren meyvelerde meyve etindeki kararma
ve/veya yumusamalar belirlenmistir (Mac-Rae, 1987) ve % olarak verilmistir.

pH degeri: Dijital pH metre (Hanna model HI 2211, Thermo Fisher Scientific Inc., MA, ABD) ile
saptanmigtir.

SCKM miktari: Her analizde 20 °C oda sicakliginda refraktometre (Atago ATC-1E Model, Atago Co. Ltd.,
Tokyo, Japonya) kullanilarak (%) belirlenmistir.

TEA miktar1: 0.1 N NaOH ¢ozeltisi titrasyonuyla potansiyometrik yontemle malik asit cinsinden % olarak
olctilmiistiir.

Sekerler (glikoz, fruktoz ve sakaroz): Bartolome vd. (1995) tarafindan tanimlanan HPLC yontemine gore
yapilmis ve % olarak verilmistir.

Calisma, hem muhafaza ve hem de raf Omrii icin 3 tekerriir ve her tekerriirde 10 meyve olarak “Faktoriyel
Diizende Tesadiif Parselleri Deneme Deseni’ne gore kurgulanmis ve varyasyon kaynaklarina ait
karsilastirmalar igin Tukey Coklu Karsilastirma testi kullanilmistir (Diizgiines vd., 1987). SAS programi
(SAS Version V.9.4. SAS Institute Cary. N.C.) ile istatistiksel analizler gerceklestirilmistir (SAS, 2019).

BULGULAR VE TARTISMA

‘Eyliil’ Trabzon hurmas1 genotipi ve ‘Hachiya’ ¢esidi meyvelerinde sogukta depolama sirasinda MAP
ambalajlardaki O: konsantrasyonunda azalis (sirasiyla 4. ayda %14.15 ve %13.51) ve CO2
konsantrasyonunda kismi artis (sirasiyla 4. ayda %2.61 ve %2.80) olmustur (Sekil 2). Benzer bulgular
Salvador vd. (2004), Cia vd. (2006), Yener ve Akbudak (2012) ve Ali vd. (2017) tarafindan da saptanmustir.
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Sekil 2. Trabzon hurmasi meyvelerinde depolama sirasinda MAP ambalajlarindaki Oz ve CO:z konsantrasyonlarindaki
degisimler.
Figure 2. Changes in Oz and CO: concentrations in MAP bags during storage of persimmon fruits.
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Agirlik kayiplar tiiketiciler icin 6nemli bir referans olup, her iki Trabzon hurmasinda da 4 aylik muhafaza
ve raf omriiniin sonunda %10"un altinda olmustur. Genel olarak bakildiginda, MAP ambalajlarinda agirhk
kayiplart daha diisiik bulunmustur (Cizelge 1 ve 2). Tiir ve ¢eside gore degismekle birlikte, taze meyvelerin
derimden sonra toplam agirliklarinin %3 ila %10'unu kaybettigi ve bu agirlik kaybinin, nem kaybs,
buharlasma ve solunumdan kaynaklandig: bildirilmistir (Jafarzadeh vd., 2023). Taze meyve ve sebzelerin
%10"un iizerinde su igerigi kaybettiklerinde pazarlanamaz hale geldigi ve depolama sirasinda kalite
kayiplarinin oldugu belirtilmistir (Ben-Yehoshua ve Rodov, 2002; Hasan vd., 2024). Cesitler agirlik
kayiplart agisindan pazarlanabilir 6zelligini korumustur. Agirlik kayiplar %10'un altinda olmustur.
Muhafaza sonunda ‘Hachiya’ cesidinde (ortalama %5.66) agirlik kayiplarmin ‘Eyliil” genotipinden
(ortalama %6.40) daha diisiik oldugu sodylenebilir. Agirlik kaybimnimn meyvenin metabolik aktiviteler,
solunum ve terleme yoluyla nem kaybindan kaynaklandigi bildirilmistir (Zhou vd., 2002;
Kingwascharapong vd., 2020). Benzer sonuglar farkl: gesitlerle yapilan bir¢ok ¢alismada ortaya konmustur
(Koyuncu vd., 2005; Yener ve Akbudak, 2012; Candir vd., 2012; Ozkaya vd., 2012; Ozer vd., 2013; Unal vd.,
2014; Yildiz vd., 2015; Ali vd., 2017; Naser vd., 2018; Saleem vd., 2020; Mahdi ve Fadhil, 2023; Ozdemir vd.,
2024).

Cizelge 1. ‘Eyliil' Trabzon hurmasi meyvelerinde depolama ve raf 6mrii sirasinda agirlik kaybi, goriiniis, tat, fungal
ve fizyolojik bozulma ve meyve etindeki kararma ve/veya yumusama oranlarindaki degisimler.

Table 1. Changes in weight loss, appearance, taste, fungal and physiological deterioration and the darkening and/or softening rates
of fruit flesh in "Eyliil’ persimmon fruits during storage and shelf life.

o Agirhik kayb1 Goriiniis Tat Fungal Fizyolojik Meyve etinde
Depolama siiresi (Ay) %) (1-5) (1-9) bozulma bozulma kararma ve/veya
(%) (%) yumugama (%)
0 -— 5.00 a 1.00e - -— -—
1 1.78 d 5.00 a 4.00d 0.00b 0.00 c 0.00b
2 3.04c 5.00 a 533 c 0.17b 0.00 c 0.83b
3 492b 4.00b 6.67b 2.50b 1.50Db 0.00 b
4 6.40 a 1.50 c 8.17 a 7.67 a 3.67 a 733 a
Dus 0.46 0.10 1.09 2.94 0.34 1.51
Raf 6mrii siiresi (Ay + giin)
0+7 530 a 5.00 a 2.00b 0.00b 0.00 0.00b
1+7 3.02c 5.00 a 8.17 a 0.00 b 0.00 0.00 b
2+7 3.39 bc 4.67 a 8.67 a 0.56b 0.00 0.00b
3+7 3.13 ¢ 3.67Db 9.00 a 1.67b 0.00 0.00 b
447 3.81b 150 ¢ 8.34a 5.00 a 0.00 445a
Das 0.62 0.45 1.14 1.82 OD. 1.05
Depolama paketleme
Kontrol 547 a 4.00 b 5.00 142D 0.50b 1.92
MAP 2.60b 420a 5.07 3.75a 2.08 a 2.17
Dus 0.24 0.10 OD. 1.54 0.18 O.D.
Raf 6mrii paketleme
Kontrol 3.69 3.73Db 7.33 2.67 a 0.00 0.00b
MAP 3.77 4.20a 7.13 0.22b 0.00 1.78 a
Dos O.D.* 0.20 O.D. 0.80 O.D. 0.46

*O.D.: Onemli degil.

Duyusal kalite 6zelliklerinden gortiiniis ve tat tiiketici kabul edilebilirligi ile dogrudan ilgili oldugundan,
muhafaza ve raf dmriinde ‘Eyliil’ ve ‘Hachiya” Trabzon hurmalarinda goriiniis (1-5) puanlari 4. aya kadar
pazarlanabilir kalitede olmus ve MAP ambalajlarinda meyvelerin goriiniisit daha iyi olmustur.
Muhafazanin son ayinda ‘Hachiya’” Trabzon hurmasi gesidinde (ortalama %2.33) goriiniis puanlar1 ‘Eylil’
genotipinden (ortalama %1.50) daha yiiksek olmakla birlikte, her iki gesitte de puanlar kabul edilebilir
seviyenin (=3) altinda kalmustir (Cizelge 1 ve 2). Meyvelerin dis goriiniisii, tiiketicinin dikkatini ¢eken en
Onemli parametrelerden birisidir. Rengin ve meyve kabugunun parlak olmas: ve sert dokulu meyveler
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tiikketiciler tarafindan daha ¢ok ragbet gormektedir. Meyve kalitesinin iyilesmesi ve gorsel goriiniimiin
korunmasinda MAP ambalajlarmin etkili oldugu sdylenebilir. Trabzon hurmalarinda muhafaza ve raf
omriinde goriiniis puanlarinin diistiigii ‘Tiirkay” (Koyuncu vd., 2005), “‘Morali” (Yener ve Akbudak, 2012),
‘Vainiglia’ (Ozdemir vd., 2014a), ‘Kaki Tipo’ (Ozdemir vd., 2014b), “Amankaki’ (Ozdemir vd., 2017),
‘Hachiya’ (Koyuncu vd., 2005; Yener ve Akbudak, 2012; Ozdemir vd., 2024) gesitlerinde rapor edilmistir.

Cizelge 2. ‘Hachiya’ Trabzon hurmasi ¢esidi meyvelerinde depolama ve raf dmrii sirasinda agirlik kaybi, goriiniis, tat,
fungal ve fizyolojik bozulma ve meyve etindeki kararma ve/veya yumusama oranlarindaki degisimler.

Table 2. Changes in weight loss, appearance, taste, fungal and physiological deterioration and the darkening and/or softening rates
of fruit flesh in ‘Hachiya’ persimmon fruits during storage and shelf life.

o Agirlik kaybt Goriiniis Tat Fungal Fizyolojik Meyve etinde
Depolama siiresi (Ay) %) (1-5) (1-9) bozulma bozulma  kararma ve/veya
(%) (%) yumusama (%)
0 - 5.00 a 133e - - -
1 1.79 ¢ 5.00 a 3.83d 0.00 c 0.00b 0.00b
2 285¢ 5.00 a 533 c 0.28 c 0.00b 0.00b
3 441Db 4.17b 6.50 b 3.05b 0.33b 0.00b
4 5.66 a 233 c 8.50 a 6.95 a 13.33 a 28.89 a
Dus 1.12 0.45 0.95 2.32 5.26 8.12
Raf 6mrii siiresi (Ay + giin)
0+7 4.30a 5.00 a 133 ¢ 0.00b 0.00 0.00
1+7 3.16 bc 5.00 a 533b 0.00b 0.00 0.00
2+7 349b 5.00 a 7.83 a 0.00b 0.00 0.00
3+7 270c 4.00 b 8.00 a 1.11b 0.00 0.56
4+7 2.67c 1.67 c 8.17 a 3.33a 0.11 0.00
Dus 049 045 1.09 1.82 OD. OD.
Depolama paketleme
Kontrol 493 a 420b 5.00 2.50 3.83 10.56 a
MAP 242b 440 a 5.20 2.64 3.00 3.89b
Dus 0.59 0.19 O.D. O.D. OD. 4.26
Raf 6mrii paketleme
Kontrol 3.04b 4.13 5.93 0.22b 0.44 0.22
MAP 349a 4.13 6.33 156 a 0.00 0.00
Dus 022 oD O.D. 0.80 O.D. OD.

*O.D.: Onemli degil.

Her iki Trabzon hurmasinda da meyveler buruk oldugundan muhafazanin baslangi¢ ve 1. aylarinda
tiiketici kabul edilebilirligi diisiik tat puanlar almistir. Kabul edilebilir kalite puanlar1 (=5) 2. aydan sonra
olusmustur. Bununla birlikte, raf 6mrii 1 ay +7. glinde ‘Eyliil’ genotipinde (ortalama 8.17) tat puanlarinin
‘Hachiya” Trabzon hurmas: ¢esidinden (ortalama 5.33) daha yiiksek olmus ve her iki gesitte de kabul
edilebilir kalite puanlar: panelistler tarafindan verilmistir. Tat tizerine paketlemenin (kontrol veya MAP)
etkisi her iki ¢esitte de depolama ve raf omriinde istatistiksel olarak benzer olmustur (Cizelge 1 ve 2).
Mubhafaza siiresi arttik¢a yeme kalitesinin de arttig1 sdylenebilir. Buruk Trabzon hurmas: gesitlerinde tat
puanlarmin baglangicta kabul edilebilir kalitenin altinda oldugu ve sogukta muhafaza siiresince artiglar
gostererek tiiketiciler tarafindan kabul edilebilir olduklar1 yapilan ¢alismalarda, ‘Tiirkay’ (Koyuncu vd.,
2005), ‘Morali” (Yener ve Akbudak, 2012), ‘Kaki Tipo’ (Ozdemir vd., 2014b), ‘Vainiglia’ (Ozdemir vd.,
2014b), ‘Amankaki’ (()zdemir vd., 2017), ‘Hachiya’ (Koyuncu vd., 2005; Candir vd., 2012; Yener ve
Akbudak, 2012; Ozdemir vd., 2024) gesitlerinde bildirilmistir. Ayrica, bulgularimiza benzer olarak, Yener
ve Akbudak (2012) tat puanlarinin sogukta muhafaza sirasinda artmasina ragmen, paketleme
materyallerinin (kontrol, 35 um PE ve 50 um PE) etkili olmadig: bildirmislerdir.

Yesil kiif (Penicillium digitatum), mavi kif (P. italicum) ve siyah ¢lirikliigiin (Alternaria alternata) fungal
bozulmalarm nedeni olduklari belirlenmistir. Fungal bozulmalar her iki Trabzon hurmasinda da muhafaza
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ve raf dmriince artislar olmus ve 4 ayin sonunda %10 civarinda belirlenmistir. Muhafaza sonunda “Eyliil’
Trabzon hurmasi genotipinde (ortalama %7.67) ‘Hachiya’ ¢esidinden (ortalama %6.95) biraz daha fazla
bozulma olmustur. ‘Hachiya’ ¢esidinde ise paketlemenin etkisi depolama sirasinda istatistiksel olarak
onemsiz bulunmustur (Cizelge 1 ve 2). Ayn1 bahgede, ayni bakim kosullarinda, ayni anaglar {izerinde
yetistirilen ve ayni yasta olan Trabzon hurmalarindan ‘Eyliil’ genotipinde MAP ambalajindaki meyvelerde
de daha yiiksek fungal bozulma goriilmiistiir. ‘Eyliil’ genotipinin kabuk yapisiin derim sirasindaki
uygulamalara daha hassas oldugu soylenebilir. Fungal bozulmalardan Alternaria ¢liriikliigiiniin meyve
gelisim doneminden derime kadar latent olarak kaldigindan, kiiciik catlaklar halinde goriilmeye
basladigindan ve hastaligin kulucgka siiresinin yaklasik 10 hafta kadar olmasindan (Prusky vd., 2001) ve
bahceden geldigi sekliyle meyvelerin kontrol ve MAP ambalajlarinda muhafazaya alindigindan artis
gosterdigi diistiniilmektedir. Ayrica, hastalik vakalarinin goriilmesinin genellikle yagmurlu mevsimlerle
iligkili oldugu ve bu dénemde daha fazla spor iiretildigi ve su sicramasiyla bitkinin diger kisimlarina da
yayllmasinin s6z konusu oldugu soylenebilir. Sogukta muhafaza ve raf émriinde ‘Fuerte’ avokado
cesidinde sadece MAP ambalajindaki avokadolarda cliriimelerin (%3.33) oldugu bildirilmistir
(Aydmlioglu vd., 2023). ‘Farfia’ kayist gesidinin sogukta muhafazadan sonra raf dmriinde (42+2 giin)
sadece MAP+1-MCP uygulamasinda ciiriimelerin oldugu (%1.30) saptanmistir (Meral vd., 2024). ‘Kaki
Tipo” Trabzon hurmasi meyvelerinde de sogukta muhafaza sirasinda benzer sekilde cilirtimeler oldugu
bildirilmistir (Ozdemir vd., 2014b). Bununla birlikte, Ali vd. (2017)'nin ‘Hachiya’ Trabzon hurmalarinin 90
glin sogukta muhafazast (%51.85) ve 90+3 giin raf omrii (%88.89) sonunda kontrol meyvelerinde
saptadiklar1 fungal bozulmalarin bulgularimizin ¢ok iistiinde oldugu goriilmiistiir.

‘Hachiya’ Trabzon hurmalarimin 4 ay depolandig1 baska bir ¢alismada da fungal bozulmalar muhafaza
(%10.00) ve raf mrii (%12.88) sonunda bulgularimizdan yiiksek bulunmustur (Ozdemir vd., 2024). Ancak,
Salvador vd. (2004), Ertiirk vd. (2003), Candir vd. (2010); Ozdemir vd. (2014b) ve Yildiz vd. (2015) yaptiklari
muhafaza ¢alismalarinda fungal bozulma ya ¢ok diisiik olmus veya goriilmemistir.

Trabzon hurmalarinda fizyolojik bozulmalar renk bozulmalari, kabukta ve meyve etinde spesifik
kahverengilesme ve kabuk yiizeyinde kahverengi lekeler seklinde oldugu bildirilmistir (Ahn vd., 2001; Lee
vd., 2003; Ozdemir vd., 2012). Fizyolojik bozulmalar ve meyve etindeki kararma ve/veya yumusama her
iki cegitte de 3. aydan sonra baglamis ve 4. ayda ¢ok siddetli olmustur. Ozellikle meyve etindeki kararma
ve/veya yumusama muhafaza sonunda ‘Hachiya’ g¢esidinde (ortalama %28.89) ‘Eyliil’ Trabzon hurmasi
genotipinden (ortalama %7.33) daha siddetli goriilmesine ragmen, ‘Hachiya’ ¢esidinde MAP ambalajdaki
meyvelerde bozulma (ortalama %3.89) kontrol meyvelerinden (ortalama %10.56) daha diisiik bulunmustur
(Cizelge 1 ve 2). Meyve etinde kararma ve/veya yumusamaya, Trabzon hurmalarinda {isiime zararimn
neden oldugu ve {islime zarari oraninin g¢eside ve depo sicakligmma gore degisiklikler gosterdigi
bildirilmistir (Khademi vd., 2014). Depo sicakliklarimiz kontrol altinda olmasina ragmen, Trabzon
hurmalar: klimakterik meyveler oldugundan olgunlasmanin devam etmesi ve uzun siireli depolamalarda
zararin goriilmesi miimkiin olabilmektedir. Ozdemir vd. (2024) bulgularimizin paralelinde, “Hachiya’
¢esidi meyvelerinin raf dmriinde fizyolojik bozulmalarin ya goriilmedigini veya istatistiksel olarak benzer
oldugunu bildirmislerdir. Sogukta muhafaza sirasinda fizyolojik bozulmalar oldugu Trabzon hurmalariyla
yapilan ¢alismalarda bildirilmis (Fagundes vd., 2006; Park ve Lee, 2008; Ozdemir vd., 2009; 2012; 2024)
olmakla birlikte, Ertiirk vd. (2003, 2004), Salvador vd. (2005), Candir vd. (2008); Ozdemir vd. (2014a, b) ve
Yildiz vd. (2015) tarafindan fizyolojik bozulmaya rastlanilmamuistir.

Uziim ve kiraz gibi Bahge iiriinlerinde sapin yesil olmas, turunggillerde kapsiiliin yesil olmasi, iiriiniin
tazeligi ve gorsel kalite agisindan onemli bir gosterge olurken, Trabzon hurmalarinda baslangigta kaliksin
yesil olmasi ve diger Bahge {iriinlerinde oldugu gibi muhafaza sirasinda renginin degismesi ve kaliksin
kurumasi da 6énemli bir kalite parametresidir. Trabzon hurmas: meyvelerinin mumsu kutikulaya sahip
olmasi ve meyvede nem kaybi, solunum ve gaz aligverisinde kaliksin 6nemli rol oynadig: bildirilmistir
(Pérez-Munuera vd., 2009). Kaliks kurumasinda ve renginin degismesinde depo kosullarinin dogrudan
etkisi olmakla birlikte, kismen olgunluk ve senescence (kocama ve yaslilik)’inde etkisi vardir. Kaliks
kurumas: ‘Eyliil’ Trabzon hurmas: genotipinde muhafaza ve raf dmriinde goriilmemistir (Cizelge 3).
‘Hachiya’ gesidinde ise ¢ok fazla olmamakla birlikte ortalama %3.61 ile en yiiksek 4. ayda saptanmustir.
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Kaliks kurumasi {izerine paketlemenin etkisi depolama ve raf dmriinde istatistiki olarak benzer olmustur
(Cizelge 4). Bulgularimizla uyumlu olarak ‘Fuyu’ (Ozdemir vd., 2009), ‘Jiro’ (Ozdemir vd., 2012) ve
‘Hachiya’ (Ozdemir vd., 2024) Trabzon hurmas gesitleriyle yapilan sogukta muhafaza caligmalarinda
kaliks kurumasinin oldugu bildirilmistir. Yesil renkli olan kaliksin kurumasi ve kahverengilesip,
kararmasinin perakendeci ve/veya tiiketicilerin tazelik algisin1 olumsuz etkileyebilecegi bildirilmistir (Zilci
ve Bal, 2025).

Cizelge 3. ‘Eyliil’ Trabzon hurmasi meyvelerinde muhafaza ve raf émriinde meyve eti sertligi, SCKM, TEA miktarlari,
pH degeri ve meyve kabuk renginde saptanan degisimler.

Table 3. Changes in calyx drying, TSS, TEA contents, pH value and fruit skin color in ‘Eyliil’ persimmon fruits during storage
and shelf life.

o Kaliks SCKM TEA pH Meyve kabuk rengi
Depolama siiresi (Ay) kurumasi (%) miktar1 (%) miktar1 (%) degeri L* h°
0 0.00 23.33 ab 0.24 ab 543 c 7444 a 74.54 a
1 0.00 24.36 a 0.22 ab 547 c 62.93 b 68.53 b
2 0.00 23.45 ab 0.25a 5.87a 62.90 b 69.18 b
3 0.00 24.25 ab 021b 579b 59.89 c 63.45 c
4 0.00 2290 b 0.15c¢ 592 a 56.23 d 54.28 d
D5 OD. 1.42 0.04 0.08 1.10 1.78
Raf 6mrii siiresi (Ay + giin)
0+7 0.00 23.33 0.21 546 ¢ 63.57 a 69.19 a
1+7 0.00 22.75 0.18 5.88 ab 62.60 a 69.23 a
2+7 0.00 24.60 0.16 5.81b 59.89 b 63.32b
3+7 0.00 22.43 0.20 592a 56.23 ¢ 54.28 c
447 0.00 23.18 0.20 5.86 ab 4557d 55.29 ¢
Dus OD. OD. O.D. 0.08 1.55 145
Depolama paketleme
Kontrol 0.00 23.96 0.22 5.67b 63.31 66.26
MAP 0.00 23.36 0.20 572 a 63.25 65.74
Das OD. OD. OD. 0.03 OD. OD.
Raf 6mrii paketleme
Kontrol 0.00 23.46 021a 5.80 57.13b 62.63 a
MAP 0.00 23.05 0.17b 5.77 58.02 a 61.89b
Dos O.D. O.D. 0.03 O.D. 0.68 0.64

*O.D.: Onemli degil.

Trabzon hurmalari SCKM miktar1 yiiksek Bahge iiriinlerindendir. Trabzon hurmas: gibi klimakterik
meyvelerde SCKM igerigindeki artisin olgunlasma siirecinin bir gostergesi oldugu (Razzaq vd., 2014) ve
nisastanin karbonhidratlardan basit sekerlere hidrolizinden kaynaklandig: (Kittur vd., 2001) bildirilmistir.
SCKM miktar1 her iki Trabzon hurmasinda da artis ve azaliglar gostermistir. Muhafaza ve raf omrii
sonunda istatistiksel olarak ya biraz diismiis veya baslangi¢ degerine yakin bulunmustur. Her iki Trabzon
hurmasinda da SCKM fiizerine paketlemenin etkisi depolama ve raf émriinde istatistiki acidan 6nemsiz
olmustur (Cizelge 3 ve 4). Trabzon hurmalarinda depolamada SCKM miktarindaki artis ve azalislarin su
kaybiyla ilgili oldugu belirtilmistir (Koyuncu vd., 2005; Candir vd., 2010; Mahdi ve Fadhil, 2023; Ozdemir
vd., 2024). Ayrica, muhafaza siiresi uzadik¢a ve olgunlagsmayla birlikte, hiicre duvarinda siddetli
bozulmalar oldugu ve hiicre zarinda ¢oziiniir pektinin birikmesiyle, Trabzon hurmasi meyvesindeki
¢Oziiniir katilarin miktarimin arttig bildirilmistir (Arnal ve Del Rio, 2003). SCKM igerigindeki azalmanin
ise muhafaza sirasinda ¢Oziinebilir tanenlerin polimerizasyonuyla ¢dziinemeyen tanenlere
doniisiimiinden kaynaklandigr Candir vd. (2012) tarafindan belirtilmistir. Bulgularimizla benzer olarak,
Ertiirk vd. (2003), Candir vd. (2008), Yildiz vd. (2015), Ozdemir vd. (2017; 2024) ve Naser vd. (2018)
tarafindan da bildirilmistir. Yener ve Akbudak (2012) bulgularimizin aksine, “‘Hachiya’ ¢esidi meyvelerinin
SCKM igerigi tizerine MAP uygulamalarinin sogukta muhafazaya gore daha olumlu yonde etkili oldugunu
saptamiglardir. Bununla birlikte, Trabzon hurmalarinda muhafazasi sirasinda SCKM miktarinin azaldigini
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rapor eden arastirmalar bulunmaktadir (Candir vd., 2012; Yener ve Akbudak, 2012; Ali vd., 2017; Ozdemir
vd., 2014a, b; 2017, 2024). Ayrica Trabzon hurmalarinda muhafazasi ve/veya raf émrii sirasinda SCKM
miktarinda artiglar oldugu da bildirilmistir (Ferri vd., 2004; Ozkaya vd., 2012; Ozdemir vd., 2009; 2012;
Oztiirk vd., 2016).

Cizelge 4. ‘Hachiya’ Trabzon hurmasi ¢esidi meyvelerinde muhafaza ve raf dmriinde meyve eti sertligi, SCKM, TEA
miktarlari, pH degeri ve meyve kabuk renginde saptanan degisimler.

Table 4. Changes in calyx drying, TSS, TEA contents, pH value and fruit skin color in ‘Hachiya’ persimmon fruits during storage
and shelf life.

L Kaliks SCKM TEA pH Meyve kabuk rengi
Depolama siresi (Ay) kurumasi (%) miktar1 (%) miktar1 (%) degeri L* h°
0 0.00b 2293 b 0.29 bc 5.28d 6442 a 73.68 a
1 0.00b 23.55b 0.28 ¢ 5.30d 6442 a 71.84 ab
2 1.39 ab 2440 a 0.35a 552 ¢ 60.28 b 68.73 bc
3 0.00b 25.15a 0.32 ab 5.64b 56.15 ¢ 65.30 c
4 3.61a 21.28 ¢ 0.19d 6.01 a 55.76 ¢ 66.25 ab
Das 2.88 0.77 0.04 0.08 2.03 4.74
Raf omrii siiresi (Ay + giin)
0+7 0.00b 23.47 a 0.27 5.38 ¢ 63.95 a 67.48 ab
1+7 0.00b 21.80 ab 0.25 5.76 b 59.82 b 68.56 a
247 5.00 a 23.15 ab 0.19 6.01 a 55.62 ¢ 66.85 ab
3+7 0.00b 19.90 b 0.23 5.84b 55.31 ¢ 65.41 ab
4+7 1.11b 20.85 ab 0.19 6.02 a 52.57 ¢ 63.37 b
Dus 3.49 3.56 O.D. 0.14 1.65 4.48
Depolama paketleme
Kontrol 1.11 23.37 0.28 551b 59.56 b 68.53
MAP 0.89 23.56 0.29 5.59 a 60.84 a 69.79
Dus OD. OD. O.D. 0.04 0.89 O.D.
Raf 6mrii paketleme
Kontrol 0.89 21.89 0.22 5.81 56.19b 66.56
MAP 1.56 21.77 0.23 5.79 58.72 a 66.11
Dos O.D. OD. O.D. O.D. 0.73 O.D.

*O.D.: Onemli degil.

Trabzon hurmalar1 TEA miktar1 yiiksek olmayan meyvelerdendir. Meyvelerde olgunlasma déneminde
asitlerin solunumda kullanilmalar1 nedeniyle azaliglarin oldugu bildirilmistir (Koyuncu vd., 2005). ‘Eyliil’
ve ‘Hachiya’” Trabzon hurmalarinda baslangicta sirasiyla %0.24 ve %0.29 olan TEA miktarlar1 muhafaza
sirasinda azalis ve artislar gostermis, muhafaza sonunda ise sirasiyla %0.15 ve %0.19 degerlerine
diismiistiir. TEA miktar1 {izerine raf Omriiniin ve paketlemenin etkisi istatistiki acidan Onemsiz
bulunmustur (Cizelge 3 ve 4). Meyvelerin TEA miktarinin organik asit miktariyla dogrudan iliskili oldugu
ve genelde tim meyvelerde TEA miktarinin olgunlasma ve soguta depolama sirasinda azaldig:
belirtilmistir (Serrano vd., 2003). Benzer sekilde sogukta muhafaza sirasinda TEA miktarinin azaldigi
yapilan c¢alismalarda bildirilmistir (Ertiirk vd., 2004; Candir vd., 2008; Ozdemir vd., 2009; 2012; Yener ve
Akbudak, 2012, Ali vd., 2017; Naser vd., 2018). ‘Hachiya’ Trabzon hurmasi ¢esidinde TEA miktar: tizerine
raf Omriiniin etkisinin istatistiksel benzer oldugunu bildirilmistir (Candir vd., 2012). Onur’ ve ‘Kaplan’
Trabzon hurmalarinda da TEA miktar1 tizerine muhafazanin etkisi istatistiksel benzer bulunmustur
(Oztiirk vd., 2016).

Meyve suyu pH degeri her iki Trabzon hurmasinda da muhafaza ve raf dmriinde artislar gostermis ve
MAP ambalajlarinda depolanan meyvelerde kontrol meyvelerinden daha yiiksek bulunmustur (Cizelge 3
ve 4). Bu konuda yapilan calismalarda benzer sekilde pH degerinin sogukta muhafaza ve/veya raf
omriinde artislar gosterdigi bildirilmistir (Ertiirk vd., 2003; 2004; Koyuncu vd., 2005; Fagundes vd., 2006;
Candir vd., 2008; Ozdemir vd., 2009; Yener ve Akbudak, 2012). Bulgularimizin aksine, Yener ve Akbudak
(2012) MAP uygulamalarinin pH degerine 6nemli bir etkisinin olmadigini saptamiglardir.
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Her iki Trabzon hurmasinda da meyve kabuk rengi L* degeri depolama ve raf émrii sirasinda azahglar
gostermis ve genelde MAP ambalajlarinda depolanan meyvelerde meyve parlaklig1 korunmustur (Cizelge
3 ve 4). Ancak, ‘Eyliill’ Trabzon hurmasi genotipinde ise L* degerine sogukta depolama sirasinda
paketlemenin etkisi istatistiki agidan benzer olmustur (Cizelge 3). Her iki Trabzon hurmasinda da meyve
kabuk rengi h°® degeri depolama ve raf dmriinde azalislar gostermis ve h® degerine paketlemenin etkisi
istatistiki agidan 6nemsiz olmustur (Cizelge 3 ve 4). Muhafaza siiresi ilerledik¢e olgunlugunda etkisiyle,
her iki Trabzon hurmasinda da meyve kabuk rengi koyu turuncu ve kirmizims: olmustur. Trabzon
hurmalarinin sogukta depolama ve/veya raf omrii sirasinda L* ve h® degerlerinde azalmalar oldugu bir¢ok
calismada bildirilmistir (Koyuncu vd., 2005; Candir vd., 2008; 2010; Yener ve Akbudak, 2012; Ozdemir vd.,
2009; 2012; 2014, b; 2017; 2024; Yildiz vd., 2015; Oztiirk vd., 2016; Ali vd., 2017). Ancak ‘Fuyu’ Trabzon
hurmalarinin sogukta depolanmasinda meyve kabuk rengi L* degerinde artislar oldugu Akbudak vd.
(2014) tarafindan saptanmistir. MAP ambalajlarinda depolanan Trabzon hurmas: meyvelerinde meyve
parlakhigi korundugu Yener ve Akbudak (2012) tarafindan da belirlenmistir.

MES ‘Eyliil” Trabzon hurmasi genotipinde 3 ve 4 aylarda agir1 yumugsamadan dolay1 lgiilemeyecek kadar
diismiistiir (Cizelge 5). ‘Hachiya’ Trabzon hurmasi meyvelerinde ise muhafaza sirasinda MES’deki diistis
daha yavas olmus, ancak 4. ayda pazarlanabilirlik ve tiiketilebilirlik sinir1 olan 17.85 N'un (Crisosto vd.,
1995; Salvador vd., 2005; Ozdemir vd., 2009; Candir vd., 2012) altina diismiistiir (Cizelge 6). Trabzon
hurmalarinda MES’e sogukta depolama sirasinda paketlemenin etkisi istatistiki olarak benzer
bulunmustur (Cizelge 5 ve 6). Sadece ‘Hachiya’ cesidinde raf dmriinde MAP daha basarili olmustur

(Cizelge 6).

Cizelge 5. ‘Eyliil’ Trabzon hurmas: meyvelerinde muhafaza ve raf dmriinde tanen, C vitamini ve sekerlerdeki
degisimler.
Table 5. Changes in fruit flesh firmness, tannin, sugars and vitamin C in 'Eyliil’ persimmon fruits during storage and shelf life.

o Meyve eti Tanen Sekerler (%) C vitamini
Depolama siiresi (Ay) sertligi (N)  (g100 ml?Y)  Glikoz Fruktoz Sakaroz (mg 100 ml-?)
0 3540 a 0.37 a 10.93 ab 11.65b 1.35a 16.86 ab
1 29.22 b 0.32 ab 12.81 a 14.68 a 0.08b 18.78 a
2 8.92 ¢ 0.35a 10.64 b 13.30 ab 0.00b 1941 a
3 0.00d 0.25b 10.75 ab 13.25 ab 0.00 b 17.09 ab
4 0.00d 0.14 c 11.41 ab 1529 a 0.00b 13.64b
Ds 2.06 0.08 2.10 2.44 0.41 4.51
Raf 6mrii siiresi (Ay + giin)
0+7 471 a 0.32a 994 a 15.17 a 0.65 a 17.92b
1+7 0.00b 0.06 b 1142 a 15.14 a 0.00b 18.18 b
2+7 0.00b 0.06 b 11.28 a 12.72b 0.00b 20.41 a
3+7 0.00b 0.03 ¢ 559b 6.76 ¢ 0.00 b 15.55 ¢
4+7 0.00 b 0.03 ¢ 4.75b 6.15 ¢ 0.00 b 10.63 d
Ds 2.45 0.02 2.93 1.75 0.50 1.70
Depolama paketleme
Kontrol 14.42 026 b 11.28 13.56 0.30 16.51
MAP 15.00 0.30 a 11.33 13.71 0.27 17.80
Dus OD. 0.03 OD. OD. OD. OD.
Raf 6mrii paketleme
Kontrol 0.98 0.10 8.64 11.15 0.13 1420 b
MAP 0.98 0.10 8.56 11.22 0.13 18.88 a
Dus O.D. O.D. O.D. O.D. O.D. 0.75

*O.D.: Onemli degil.

Trabzon hurmalarinda derim sonrasi meyve et sertliginin korunmasi ve meyve dokusunun
yumusamasinin onlenmesi depolama, raf Omrii, tasima ve tiiketici kabul edilebilirligi i¢in Onemli
faktorlerden biridir. Pektinlerin orta lamelde baglantiy1 sagladigr ve MES’deki azalmalarla ilgili oldugu
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Fuller (2008) ve Yener ve Akbudak (2012) tarafindan belirtilmistir. MAP ambalajlarinda depolanan
‘Hachiya’ Trabzon hurmasi gesidi meyvelerinde MESnin daha iyi korundugu bildirilmistir (Yener ve
Akbudak, 2012). Trabzon hurmalarinda sogukta depolama ve/veya raf dmrii siiresince MES'nde azalmalar
oldugu Ertiirk vd. (2003; 2004), Ferri vd. (2004), Koyuncu vd. (2005), Fagundes vd. (2006), Zheng vd. (2006),
Salvador vd. (2005; 2007; 2008), Candr vd. (2008; 2010; 2012), Ozkaya vd. (2012), Ozer vd. (2013), Akbudak
vd. (2014), Unal vd.(2014), Yildiz vd. (2015), Oztiirk vd. (2016), Ali vd. (2017), Naser vd. (2018), Ozdemir
vd. (2009; 2012; 2014a, b; 2017; 2024) ve Kingwascharapong vd. (2020) tarafindan saptanmaistir.

Cizelge 6. ‘Hachiya” Trabzon hurmasi meyvelerinde muhafaza ve raf 6mriinde tanen, C vitamini ve sekerlerdeki
degisimler.
Table 6. Changes in fruit flesh firmness, tannin, sugars and vitamin C in ‘Hachiya’ persimmon fruits during storage and shelf life.

o Meyve eti Tanen Sekerler (%) C vitamini
Depolama siiresi (Ay) sertligi (N) (g 100 ml1?) Glikoz Fruktoz Sakaroz (mg 100 ml-?)
0 43.15a 0.39 a 9.45 10.43 1.07 a 15.20 b
1 43.64 a 0.36 a 11.32 12.37 0.48 ab 14.77 b
2 38.05 a 0.36 a 8.76 9.90 0.75 ab 2141 a
3 25.79 b 0.36 a 9.58 11.57 0.00b 14.85b
4 6.47 ¢ 0.25b 9.93 12.43 0.00b 13.30 ¢
Dus 6.28 0.05 O.D. OD. 0.81 0.84
Raf 6mrii siiresi (Ay + giin)
0+7 23.83 a 0.29 a 10.67 a 11.86 b 0.72 a 15.26 ab
1+7 11.67 b 0.18b 11.74 a 13.15ab 0.00b 15.21 ab
2+7 11.08 b 0.17b 10.84 a 13.74 a 0.00b 1791 a
3+7 11.38b 0.05c 10.62 a 13.38ab  0.00b 18.92 ab
4+7 5.69 ¢ 0.05 c 6.20b 7.70 c 0.00b 13.46 b
Das 2.94 0.02 1.64 1.72 0.01 5.29
Depolama paketleme
Kontrol 31.77 0.31b 9.51 11.11 0.33 15.12b
MAP 30.99 0.37 a 10.11 11.57 0.59 16.69 a
Dys O.D. 0.02 O.D. OD. O.D. 0.37
Raf 6mrii paketleme
Kontrol 11.38 b 0.10 10.11 11.74 0.29 a 15.55
MAP 14.12 a 0.19 9.92 12.19 0.00b 16.76
Dus 1.27 O.D. O.D. O.D. 0.01 OD.

*O.D.: Onemli degil.

Baslangicta buruk olan her iki Trabzon hurmasinda da tanen miktari muhafaza sirasinda azalmistir. Raf
omriinde ise bu azalma ¢ok daha hizli olmustur (Cizelge 5 ve 6). Her iki Trabzon hurmasinda da tat
puanlamasi da dikkate alindiginda depolamanin 2. ayinda tiiketilebilir olmuslardir. MAP ambalajlarinda
depolanan Trabzon hurmasi meyvelerinde tanen igerigindeki azalmanin daha yavas oldugu belirlenmistir
(Cizelge 5 ve 6). Trabzon hurmasi meyvelerinde ¢oziinebilir tanen konsantrasyonlarinin meyvelerde
olgunlasmayla birlikte azaldig1 ve suda ¢oziinmez tanene dontistiigii bildirilmistir (Zhang vd., 2009; Yildiz
ve Kaplankiran, 2018; Wang vd., 2019; Vilhena vd., 2020). Meyve etinde tiiketicilerin algilayabilecegi kabul
edilebilir buruklugun taze agirlik olarak ¢oziiniir tanenin %0.1’den (<1.0 mg g") az (Yamada vd., 2002)
veya %0.03 (Orihuel Iranzo vd., 2000; Candir vd., 2009) oldugu bildirilmistir. Buruk veya meyve eti kararsiz
Trabzon hurmalarinda muhafaza ve raf dmriinde tanen miktarmin azaldigi Yener ve Akbudak (2012),
Candir vd. (2012), Naser vd. (2018) ve Ozdemir vd. (2104a, b; 2017; 2024) tarafindan da bildirilmistir.

Buruk Trabzon hurmalarinda (‘Eyliil’ genotipi ve ‘Hachiya’ cesidi) glikoz ve fruktoz igeriklerinde
dalgalanmalar oldugu ve depolama sirasinda istatistiki olarak ya baslangic degerleriyle aym veya énemsiz
bulunmustur. Sakaroz miktarlari baslangicta %1 civarindayken, azalmis ve ya eseri miktarda olmus veya
hi¢ kalmamustir. Raf dmriinde ise her {i¢ sekerde azaliglar gostermistir. Her iki Trabzon hurmasinda da
sekerler {izerine paketlemenin etkisi depolama ve raf émriinde istatistiksel olarak benzer bulunmustur
(Cizelge 5 ve 6). Meyve ve sebzelerde sekerler (glikoz, fruktoz, sakaroz) suda ¢oziinebilir kuru maddelerin
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cogunlugunu olusturur ve olgunlagsmayla birlikte miktarlarinda da degisiklikler olur (Yener ve Akbudak,
2012). Her iki Trabzon hurmasinda da hakim sekerler glikoz ve fruktoz olmustur. Benzer bulgular farkl
cesitlerde Bubba vd. (2009), Yildiz ve Kaplankiran (2018) ve Ozdemir vd. (2024) tarafindan da saptanmustir.
Muhafaza sirasinda Trabzon hurmalarinda sekerlerde artis ve azalmalar oldugu yapilan galismalarda
bildirilmistir (Yener ve Akbudak, 2012; Ozdemir vd., 2024).

C vitamini (L-Askorbik asit) miktar1 her iki Trabzon hurmasinda da sogukta depolama ve raf dmriinde
azalmalar gostermistir. C vitaminine MAP ambalajin etkisi muhafaza sirasinda Eyliil’ Trabzon hurmasi
genotipinde 6nemsiz olurken, ‘Hachiya’ Trabzon hurmas: ¢esidinde daha yiiksek bulunmustur. Raf
omriinde ise tam tersi “Hachiya’ Trabzon hurmasi cesidinde 6nemsiz olurken, Eyliil" Trabzon hurmasi
genotipinde daha yiiksek olmustur (Cizelge 5 ve 6). Mumlanan ‘Hachiya’” Trabzon hurmasinda C vitamini
tlizerine sogukta muhafaza ve raf omriiniin etkisi istatistiksel olarak 6nemsiz bulundugu bildirilmistir
(Ozdemir vd., 2024). Bununla birlikte, C vitamini miktarinin mumlanan ‘Fuyu’ Trabzon hurmasi
meyvelerinde ise kontrolden daha yiiksek oldugu Saleem vd. (2020) tarafindan saptanmaistir. Bulgularimiz
paralelinde, muhafaza ve/veya raf démriinde azaldi§1 yoniinde ¢alismalar mevcuttur (Yener ve Akbudak,
2012; Oztiirk vd., 2016; Naser vd., 2018; Mahdi ve Fadhil, 2023). Farkli olarak, ‘Fuyu’ Trabzon hurmasi ile
yapilan c¢alismada ise C vitamininde meyvelerinde hiicre duvari bilesenlerinin par¢alanmasindan dolay1
artislar oldugu De Souza vd. (2011) tarafindan saptanmuistir.

SONUC

Buruk Trabzon hurmalarinda (‘Eyliil” genotipi ve ‘Hachiya’ gesidi) derim sonrasinda tanen doniisiimiiyle
birlikte, olgunlasmayla beraber asitligin azalmasi, meyve renginin saridan turuncumsu kirmiziya dénmesi,
meyve etinin yumusamasi, lezzet ve seker iceriklerinin artmasi da 6nemli degisikliklerden olmustur. MES
buruk Trabzon hurmalarinda sogukta depolamayr simrlandiran en Onemli kalite kriteri olarak
belirlenmistir. Tat puanlari tiiketiciler icin depolamada ikinci ayda istenilen degere ulasmistir. Bir¢ok kalite
parametresi yoniiyle incelendiginde, Trabzon hurmalarinda sogukta depolamada Trabzon hurmasi
meyveleri igin gelistirilmis 5 kg'lik MAP ambalajlar inceledigimiz parametreler gbz oniine alindiginda
cesitlere gore degismekle birlikte, 6zellikle agirlik kaybi, goriiniis, parlaklik, tanen igerigi, meyve etinde
kararma ve/veya yumusama ve C vitamini agisindan basarili bulunmustur. ‘Eyliil’ Trabzon hurmast
genotipi meyvelerinin 2 ay kadar ve ‘Hachiya’ ¢cesidi meyvelerinin ise 3 ay sogukta muhafaza edilebilecegi
sonucuna varilmistir. Buruk Trabzon hurmasi ¢esitlerinde meyvelerin asir1 derecede yumusamalari ve zor
kabuk soyulmasindan dolay: raf 6mrii calismalarinda siirenin 7 giinden az olmas: gerektigi saptanmustir.
‘Eyliil’ Trabzon hurmasi genotipinin her ne kadar kiigiik meyveli olsa da kiigiik ta¢ hacimli olmasi, diger
gesitlerden daha erkenci olmasi, ¢ok iyi renklenmesi ve tiiketicilerin dikkatini ¢eken kirmizi rengi gibi
Ozellikleri nedeniyle {izerinde calisilmasi gereken bir genotip oldugu sdylenebilir. Bununla birlikte, ilk
muhafaza ¢alismasi sonunda bu genotipin muhafazasinda MES'in 6nemli handikap oldugu goriilmdiistiir.
Bu konuda MES’in korundugu ve buruklugun giderildigi etanol ve CO: ile 1-MCP gibi uygulamalarin
calisilmasi Onerilir.

CIKAR CATISMASI

Makale yazarlar: aralarinda herhangi bir ¢ikar catismas: olmadigini beyan ederler
YAZAR KATKISI

Yazarlar calismaya esit oranda katki saglamis olduklarini beyan eder.
TESEKKUR

Yazarlar, Life Pack® MAP ambalajlar igin Aypek Otomotiv San. Tic. ve Paz. Ltd. $ti. (Bursa) ve firma
temsilcisi Merig OZKAN'a ve Hatay Mustafa Kemal Universitesi TAUM Miidiirliigiine sagladiklari katki
ve desteklerden dolay: tesekkiir ederler.
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