
Research Article / Araştırma Makalesi 

* Bu makale Sibel Kulan Oğur’un Yüksek Lisans Tezinden üretilmiştir. 

 

*This work is licensed under a Creative Commons Attribution 4.0 International License 

 

Uluslararası Tarım ve Yaban Hayatı Bilimleri Dergisi 

 International Journal of Agriculture and Wildlife Science 

2026, 12(1): 14 – 30, doi: 10.24180/ijaws.1769508              

Modifiye Atmosferde Paketlenen ‘Eylül’ ve ‘Hachiya’ Trabzon Hurmalarının Soğukta Muhafazası ve 

Raf Ömürlerinin Belirlenmesi* 

Cold Storage and Shelf Life Determination of ‘Eylül’ and ‘Hachiya’ Persimmons Packaged in Modified 

Atmosphere 

Sibel Kulan Oğur1 ,      Ahmet Erhan Özdemir 2 ,       Zafer Karaşahin 3  

Geliş Tarihi (Received): 21.08.2025             Kabul Tarihi (Accepted): 13.02.2026       Yayın Tarihi (Published): 20.04.2026 

 

Öz: Hatay ili Dörtyol ilçesinde yetiştirilen ve modifiye atmosferde paketleme (MAP) yapılan Trabzon hurmaları meyvelerinin soğukta muhafaza ve 

raf ömründe kalite değişimlerinin belirlenmesinin amaçlandığı çalışmada, buruk Trabzon hurması (‘Eylül’ genotipi ve ‘Hachiya’ çeşidi) meyveleri 

materyal olarak kullanılmıştır. Meyveler 4 ay süreyle 0 °C ve %85‒90 oransal nemde muhafaza edilmiş ve soğukta muhafazadan sonra raf ömrünün 

belirlenmesi içinde, 7 gün süreyle 20 °C’de %70 oransal nemde bekletilmiştir. Meyve kalite değişimlerinin belirlenmesi için, ağırlık kayıpları, MAP 

için O2 ve CO2 gaz konsantrasyonları, fungal ve fizyolojik bozulmalar, meyve kabuk rengi ve et sertliği, kaliks kuruması, pH değeri, titre edilebilir asit 

(TEA) ve suda çözünebilir toplam kuru madde (SÇKM) miktarları, C vitamini, tanen ve şeker içerikleri incelenmiş ve görünüş (1‒5) ile tat (1‒9) 

puanlaması yapılmıştır. Trabzon hurmalarında ağırlık kayıpları %10’u geçmemiştir. Meyve etindeki kararma ve/veya yumuşama kabuk 

kararmasından daha yüksek bulunmuştur. Kaliks kuruması ‘Eylül’ genotipi meyvelerinde olmamıştır. Meyve eti sertliği depolamayı sınırlandırmıştır. 

Tat puanları 2. aydan itibaren kabul edilebilir sınır (≥5)’ın üzerine çıkmıştır. MAP başarılı sonuç vermiştir. Soğukta 2 ay ‘Eylül’ Trabzon hurması 

genotipi ve 3 ay ‘Hachiya’ çeşidi meyvelerinin depolanabileceği belirlenmiştir. 

Anahtar Kelimeler: Trabzon hurması, Genotip, Buruk, MAP, Soğukta muhafaza 

& 
Abstract: The study aimed to determine the quality changes during cold storage and shelf life of persimmons grown in the Dörtyol region of Hatay 

province and packaged in modified atmosphere (MAP) packaging. The fruits of the astringent persimmons ('Eylül' 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, %CO2 and %O2 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 'Eylül' 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 ‘Eylül’ 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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GİRİŞ 

Trabzon hurması (Diospyros kaki Thun.) Ebenales takımının Ebenaceae familyasından olup, anavatanı Çin'dir 

(Yonemori vd., 2000). Oldukça sevilen Trabzon hurmalarının üretim kayıtları 3.000 yıldan daha eskiye 

dayanmaktadır ve ülkemizde ‘Amme’, ‘Cennet meyvesi’, ‘Frenk elması’, ‘Hurma’ ve ‘Japon elması’ 

isimleriyle bilinmektedir. 

Trabzon hurması meyvelerinin mineraller, flavonoidler, karotenoidler, polifenoller ve diyet lifi yönüyle 

zengin olduğu (Son vd., 2013; Pérez-Burillo vd., 2018; Direito vd., 2021; Hosseininejad vd., 2024), insanlarda 

stresi engellediği ve kolesterol düzeyini azalttığı belirtilmiştir (Hwang vd., 2017; González vd., 2021). 

Türkiye Trabzon hurması üretimi 2024 yılında 42.584 ton olup, Trabzon hurması en fazla Adana (37.172 

ton), Denizli (28.491 ton), Mersin (17.190 ton) ve Adıyaman (11.294 ton) illerinde yetiştirilmektedir. 

Çalışmamızı yürüttüğümüz Hatay ilinde de 3 261 ton Trabzon hurması üretimi yapılmaktadır (TÜİK, 

2025). 

‘Eylül’ Trabzon hurması genotipiyle ilgili fazla çalışma olmamakla birlikte; Toplu vd. (2009) tarafından 

yapılan bir çalışmada, Hatay ili Dörtyol ilçesinde 10 Trabzon hurması çeşidi arasında 7 yıllık performans, 

fenolojik ve pomolojik özellikler yönüyle ‘Eylül’ genotipinin küçük taç hacimli, meyve olgunlaşmasının 

diğer çeşitlerden daha erken, küçük meyveli, meyve kabuk renginin kırmızı olduğu ve çok iyi renklendiği 

bildirilmiştir. Dörtyol (Hatay)’da tam çiçeklenmeden itibaren geçen gün sayısına göre (TÇGS) 215. günde 

'Eylül' Trabzon hurması genotipi (96.35 g) ve 'Hachiya' Trabzon hurması çeşidinin (259.84 g) en yüksek 

meyve ağırlığına ulaştığı, Optimal derim olum döneminin, 'Eylül' genotipi için TÇGS 155‒170 günler (Ekim 

ayı ikinci ve üçüncü haftalar) ve 'Hachiya' çeşidi için TÇGS 170‒185 günler (Ekim ayı ortası ve sonu) olduğu 

bildirilmiştir (Özdemir vd., 2021). 

Olgunlaşmanın yavaşlatılması ve raf ömrünü uzatmanın en etkili yöntemlerinden birisi olan soğukta 

muhafaza Crisosto vd. (1995), Özkaya vd. (2012) ve Yıldız vd. (2015) çeşitlere göre değişmekle birlikte, 

Trabzon hurmalarının 0 °C sıcaklıkta %90‒95 oransal nemde 1‒3 ay depolanabileceğini bildirmişlerdir. 

MAP ambalajları gaz ve su geçirgenlikleri ürüne uygun olan plastik film veya ambalajlar olup, ambalaj 

içindeki ürünün solunumu sonucu gaz konsantrasyonlarının değişmesi ile ürünü çevreleyen atmosfer 

bileşiminin değişmesi esasına göre ürünlerin kalitesine etki etmektedir (Kader ve Watkins, 2000; Caleb vd., 

2012). Buruk Trabzon hurmaları mevsimsel bulunabilirliği, çabuk bozulan yapısı, raf ömrü, depolama ve 

taşımada yaşanan zorlukları nedeniyle, hasat sonrası önemli kayıplara uğramaktadırlar (Méndez vd., 2021; 

Hosseininejad vd., 2022). ‘Hachiya’ Trabzon hurması meyvelerinin 0-1 °C sıcaklıkta %85‒90 oransal nemde; 

50 µ polietilen (PE) + 1-Methylcyclopropene (1-MCP) uygulaması yapılanlarda 3 ay (Yener ve Akbudak, 

2012), delikli PE ambalajlarda meyve eti sertliklerinde azalmalar olmasına rağmen, 3 ay (Koyuncu vd., 

2005), etanol buharı uygulanan delikli PE ambalajlarda 4 ay (Çandır vd., 2012), 1-MCP uygulamasında 3 

ay ve 3 gün (20 °C sıcaklık ve %75‒80 oransal nem) raf ömrü (Ali vd., 2017) ve sıcak su ile etilen uygulanan 

ve PE paketlenenlerde SÇKM ve C vitamini korunarak, 4 ay (Mahdi ve Fadhil, 2023) başarıyla 

depolanabildiğini bildirilmiştir. 

Bu çalışmada, Dörtyol-Hatay koşullarında yetiştirilen meyve et rengi kararlı ve buruk ‘Hachiya’ Trabzon 

hurması çeşidi meyvelerinin MAP yapılarak muhafazası ilk defa yapılmıştır. Yörede severek tüketilen, 

meyve et rengi kararlı ve buruk yerel ‘Eylül’ Trabzon hurması genotipinin muhafazası konusunda ilk 

bilgilerin alınması ve MAP yapılan buruk ‘Eylül’ genotipi ve ‘Hachiya’ Trabzon hurması çeşidi 

meyvelerinin soğukta muhafaza ve raf ömründe kalite değişimlerinin belirlenmesi amaçlanmıştır. 

MATERYAL VE METOT 

Çalışmada Hatay Mustafa Kemal Üniversitesi (HMKÜ) Tarımsal Araştırma ve Uygulama Merkezi 

(TAUM)’un Dörtyol (Hatay)’daki bahçesinde kumlu-tınlı toprak yapısında, dikim sıklığı 5 x 6 m aralıklarla 

dikilmiş ve Diospyros lotus anacı üzerine aşılı 20 yaşlı Trabzon hurmaları (‘Eylül’ genotipi ve ‘Hachiya’ 

çeşidi) meyveleri kullanılmıştır (Şekil 1). ‘Hachiya’ çeşidi; Japonya orijinli, iri meyveli, konik şekilli, meyve 

eti kararlı - buruk, kırmızımsı meyve kabuk renkli bir çeşittir. ‘Eylül’ genotipi; küçük taç hacimli, erkenci, 
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küçük meyveli, meyve kabuk rengi kırmızı, yuvarlak şekilli, meyve et rengi kararlı ve buruk yerel bir 

genotiptir (Toplu vd., 2009; Özdemir vd., 2021). Meyve kabuk rengi ve eti sertliği ile TÇGS dikkate alınarak, 

Crisosto vd. (1995) ve Özdemir vd. (2021)’ne göre makas yardımıyla kapsüllü olarak derilen ‘Eylül’ ve 

‘Hachiya’ Trabzon hurması meyvelerinden yarasız, beresiz, standart irilik ve görünüşe sahip meyveler 

seçilerek, kontrol ve MAP ambalajlarında 0 C’de %85‒90 oransal nemde 4 ay süreyle depolanmıştır. 

Meyveler her analiz dönemi raf ömrü için 20 °C’de %70‒75 oransal nemde 7 gün bekletilmiştir. Kontrol 

meyveleri bahçeden geldiği gibi hiçbir uygulama yapılmadan plastik kasalara yerleştirilip depolanırken, 

MAP ambalajı Trabzon hurması meyveleri için geliştirilmiş 5 kg’lık Life Pack® marka MAP ambalaj olup, 

Aypek Otomotiv San. Tic. ve Paz. Ltd. Şti. (Bursa) tarafından sağlanmıştır. 

 

 
Şekil 1. Trabzon hurması meyveleri (sağda: Hachiya’ Trabzon hurması çeşidi ve solda: ‘Eylül’ Trabzon hurması 

genotipi). 

Figure 1. Persimmon fruits (Right: ‘Hachiya’ persimmon variety and left: ‘Eylül’ persimmon genotype). 

 

Muhafaza süresince ayda bir ve raf ömründe ay + 7 günde yapılan analizler; MAP ambalajlardaki gaz (O2 

ve CO2) konsantrasyonları değişimi: Ambalaj üzerinden septum yardımıyla gaz analiz cihazı (PBI-

Dansensor America Inc., USA) ile ölçülmüştür. Yüzde (%) olarak verilmiştir. 

Ağırlık kaybı: Analizler sırasında 0.01 grama duyarlı teraziyle (Ohaus Adventurer, ABD) tartılmıştır ve % 

olarak belirlenmiştir. 

Görünüş (1‒5): Panelist grubuyla (On kişi) 1‒5 değerlendirmesi (1: çok kötü ve 5: çok iyi) yapılmış olup, 

pazarlanabilir kalite ≥3’dir. 

Tat (1‒9) puanlaması: Aynı panelist grubuyla değerlendirilmiş (9 en iyi ve 1 en düşük) (Cliffe-Byrnes ve O’ 

Beirne, 2007) olup, kabul edilebilir kalite ≥5’dir. 

Fungal bozulmalar: Analizlerde bozulma gösteren meyveler sayılmıştır ve % olarak verilmiştir. 

Meyve eti sertliği (MES): Meyvenin iki yanağından, ekvator bölgesinden 8 mm uçlu penetrometre (Effegi 

model FT 327) ile kg-kuvvet (kg-k) olarak ölçülmüştür ve Newton (N)’a çevrilmiştir. 

Meyve kabuk rengi (L* ve h°): Her analizde meyvenin iki yanağından, ekvator bölgesinden C.I.E. L*a*b*’ye 

göre Minolta CR-300 Chromometer renk ölçüm cihazı (Konica Minolta Sensing Inc., Osaka, Japonya) ile 

okunmuştur (McGuire, 1992). 

Kaliks kuruması: Kaliks renginde yeşilden siyaha ve kahverengine dönenler (>%50) meyveler saptanmıştır 

ve % olarak verilmiştir. 

https://dergipark.org.tr/tr/pub/ijaws
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C vitamini (L-Askorbik asit) içeriği: Ekstrakte edilen meyve suyu örneğinden “yüksek basınç sıvı 

kromotografi (HPLC, Shimadzu LC20AD, Tokyo, Japonya)” ile saptanmıştır (Cemeroğlu, 2010) ve “mg 

askorbik asit 100 ml usare-1” olarak verilmiştir. 

Tanen miktarı: Analize kadar -20 °C’de derin dondurucuda bekletilen örnekler 725 nm dalga boyunda 

Folin-Denis metoduna göre spektrofotometre (Biotek power wave HT, ABD) ile ölçülmüş, “g 100 ml-1” 

olarak tannik asit cinsinden belirlenmiştir (Oshida vd., 1996; Yıldız ve Kaplankıran, 2018). 

Fizyolojik bozulmalar: Her analizde fizyolojik bozulma gösteren meyvelerde meyve etindeki kararma 

ve/veya yumuşamalar belirlenmiştir (Mac-Rae, 1987) ve % olarak verilmiştir. 

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

saptanmıştır. 

SÇKM miktarı: Her analizde 20 °C oda sıcaklığında refraktometre (Atago ATC-1E Model, Atago Co. Ltd., 

Tokyo, Japonya) kullanılarak (%) belirlenmiştir. 

TEA miktarı: 0.1 N NaOH çözeltisi titrasyonuyla potansiyometrik yöntemle malik asit cinsinden % olarak 

ölçülmüştür. 

Şekerler (glikoz, fruktoz ve sakaroz): Bartolome vd. (1995) tarafından tanımlanan HPLC yöntemine göre 

yapılmış ve % olarak verilmiştir. 

Çalışma, hem muhafaza ve hem de raf ömrü için 3 tekerrür ve her tekerrürde 10 meyve olarak “Faktöriyel 

Düzende Tesadüf Parselleri Deneme Deseni”ne göre kurgulanmış ve varyasyon kaynaklarına ait 

karşılaştırmalar için Tukey Çoklu Karşılaştırma testi kullanılmıştır (Düzgüneş vd., 1987). SAS programı 

(SAS Version V.9.4. SAS Institute Cary. N.C.) ile istatistiksel analizler gerçekleştirilmiştir (SAS, 2019). 

BULGULAR VE TARTIŞMA 

‘Eylül’ Trabzon hurması genotipi ve ‘Hachiya’ çeşidi meyvelerinde soğukta depolama sırasında MAP 

ambalajlardaki O2 konsantrasyonunda azalış (sırasıyla 4. ayda %14.15 ve %13.51) ve CO2 

konsantrasyonunda kısmı artış (sırasıyla 4. ayda %2.61 ve %2.80) olmuştur (Şekil 2). Benzer bulgular 

Salvador vd. (2004), Cia vd. (2006), Yener ve Akbudak (2012) ve Ali vd. (2017) tarafından da saptanmıştır. 

 

 
Şekil 2. Trabzon hurması meyvelerinde depolama sırasında MAP ambalajlarındaki O2 ve CO2 konsantrasyonlarındaki 

değişimler. 

Figure 2. Changes in O2 and CO2 concentrations in MAP bags during storage of persimmon fruits. 
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Ağırlık kayıpları tüketiciler için önemli bir referans olup, her iki Trabzon hurmasında da 4 aylık muhafaza 

ve raf ömrünün sonunda %10’un altında olmuştur. Genel olarak bakıldığında, MAP ambalajlarında ağırlık 

kayıpları daha düşük bulunmuştur (Çizelge 1 ve 2). Tür ve çeşide göre değişmekle birlikte, taze meyvelerin 

derimden sonra toplam ağırlıklarının %3 ila %10'unu kaybettiği ve bu ağırlık kaybının, nem kaybı, 

buharlaşma ve solunumdan kaynaklandığı bildirilmiştir (Jafarzadeh vd., 2023). Taze meyve ve sebzelerin 

%10’un üzerinde su içeriği kaybettiklerinde pazarlanamaz hale geldiği ve depolama sırasında kalite 

kayıplarının olduğu belirtilmiştir (Ben-Yehoshua ve Rodov, 2002; Hasan vd., 2024). Çeşitler ağırlık 

kayıpları açısından pazarlanabilir özelliğini korumuştur. Ağırlık kayıplar %10’un altında olmuştur. 

Muhafaza sonunda ‘Hachiya’ çeşidinde (ortalama %5.66) ağırlık kayıplarının ‘Eylül’ genotipinden 

(ortalama %6.40) daha düşük olduğu söylenebilir. Ağırlık kaybının meyvenin metabolik aktiviteler, 

solunum ve terleme yoluyla nem kaybından kaynaklandığı bildirilmiştir (Zhou vd., 2002; 

Kingwascharapong vd., 2020). Benzer sonuçlar farklı çeşitlerle yapılan birçok çalışmada ortaya konmuştur 

(Koyuncu vd., 2005; Yener ve Akbudak, 2012; Çandır vd., 2012; Özkaya vd., 2012; Özer vd., 2013; Ünal vd., 

2014; Yıldız vd., 2015; Ali vd., 2017; Naser vd., 2018; Saleem vd., 2020; Mahdi ve Fadhil, 2023; Özdemir vd., 

2024). 

 
Çizelge 1. ‘Eylül’ Trabzon hurması meyvelerinde depolama ve raf ömrü sırasında ağırlık kaybı, görünüş, tat, fungal 

ve fizyolojik bozulma ve meyve etindeki kararma ve/veya yumuşama oranlarındaki değişimler. 

Table 1. Changes in weight loss, appearance, taste, fungal and physiological deterioration and the darkening and/or softening rates 

of fruit flesh in ‘Eylül’ persimmon fruits during storage and shelf life. 

Depolama süresi (Ay) 
Ağırlık kaybı 

(%) 

Görünüş  

(1‒5) 

Tat  

(1‒9) 

Fungal 

bozulma  

(%) 

Fizyolojik 

bozulma  

(%) 

Meyve etinde 

kararma ve/veya 

yumuşama (%) 

0 --- 5.00 a 1.00 e --- --- --- 

1 1.78 d 5.00 a 4.00 d 0.00 b 0.00 c 0.00 b 

2 3.04 c 5.00 a 5.33 c 0.17 b 0.00 c 0.83 b 

3 4.92 b 4.00 b 6.67 b 2.50 b 1.50 b 0.00 b 

4 6.40 a 1.50 c 8.17 a 7.67 a 3.67 a 7.33 a 

D%5 0.46 0.10 1.09 2.94 0.34 1.51 

Raf ömrü süresi (Ay + gün) 

0+7 5.30 a 5.00 a 2.00 b 0.00 b 0.00 0.00 b 

1+7 3.02 c 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 0.56 b 0.00 0.00 b 

3+7 3.13 c 3.67 b 9.00 a 1.67 b 0.00 0.00 b 

4+7 3.81 b 1.50 c 8.34 a 5.00 a 0.00 4.45 a 

D%5 0.62 0.45 1.14 1.82 Ö.D. 1.05 

Depolama paketleme 

Kontrol 5.47 a 4.00 b 5.00 1.42 b 0.50 b 1.92 

MAP 2.60 b 4.20 a 5.07 3.75 a 2.08 a 2.17 

D%5 0.24 0.10 Ö.D. 1.54 0.18 Ö.D. 

Raf ömrü paketleme 

Kontrol 3.69 3.73 b 7.33 2.67 a 0.00 0.00 b 

MAP 3.77 4.20 a 7.13 0.22 b 0.00 1.78 a 

D%5 Ö.D.* 0.20 Ö.D. 0.80 Ö.D. 0.46 

*Ö.D.: Önemli değil. 

 

Duyusal kalite özelliklerinden görünüş ve tat tüketici kabul edilebilirliği ile doğrudan ilgili olduğundan, 

muhafaza ve raf ömründe ‘Eylül’ ve ‘Hachiya’ Trabzon hurmalarında görünüş (1‒5) puanları 4. aya kadar 

pazarlanabilir kalitede olmuş ve MAP ambalajlarında meyvelerin görünüşü daha iyi olmuştur. 

Muhafazanın son ayında ‘Hachiya’ Trabzon hurması çeşidinde (ortalama %2.33) görünüş puanları ‘Eylül’ 

genotipinden (ortalama %1.50) daha yüksek olmakla birlikte, her iki çeşitte de puanlar kabul edilebilir 

seviyenin (≥3) altında kalmıştır (Çizelge 1 ve 2). Meyvelerin dış görünüşü, tüketicinin dikkatini çeken en 

önemli parametrelerden birisidir. Rengin ve meyve kabuğunun parlak olması ve sert dokulu meyveler 
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tüketiciler tarafından daha çok rağbet görmektedir. Meyve kalitesinin iyileşmesi ve görsel görünümün 

korunmasında MAP ambalajlarının etkili olduğu söylenebilir. Trabzon hurmalarında muhafaza ve raf 

ömründe görünüş puanlarının düştüğü ‘Türkay’ (Koyuncu vd., 2005), ‘Moralı’ (Yener ve Akbudak, 2012), 

‘Vainiglia’ (Özdemir vd., 2014a), ‘Kaki Tipo’ (Özdemir vd., 2014b), ‘Amankaki’ (Özdemir vd., 2017), 

‘Hachiya’ (Koyuncu vd., 2005; Yener ve Akbudak, 2012; Özdemir vd., 2024) çeşitlerinde rapor edilmiştir. 

 
Çizelge 2. ‘Hachiya’ Trabzon hurması çeşidi meyvelerinde depolama ve raf ömrü sırasında ağırlık kaybı, görünüş, tat, 

fungal ve fizyolojik bozulma ve meyve etindeki kararma ve/veya yumuşama oranlarındaki değişimler. 

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. 

Depolama süresi (Ay) 
Ağırlık kaybı 

(%) 

Görünüş  

(1‒5) 

Tat  

(1‒9) 

Fungal 

bozulma  

(%) 

Fizyolojik 

bozulma  

(%) 

Meyve etinde 

kararma ve/veya 

yumuşama (%) 

0 --- 5.00 a 1.33 e --- --- --- 

1 1.79 c 5.00 a 3.83 d 0.00 c 0.00 b 0.00 b 

2 2.85 c 5.00 a 5.33 c 0.28 c 0.00 b 0.00 b 

3 4.41 b 4.17 b 6.50 b 3.05 b 0.33 b 0.00 b 

4 5.66 a 2.33 c 8.50 a 6.95 a 13.33 a 28.89 a 

D%5 1.12 0.45 0.95 2.32 5.26 8.12 

Raf ömrü süresi (Ay + gün) 

0+7 4.30 a 5.00 a 1.33 c 0.00 b 0.00 0.00 

1+7 3.16 bc 5.00 a 5.33 b 0.00 b 0.00 0.00 

2+7 3.49 b 5.00 a 7.83 a 0.00 b 0.00 0.00 

3+7 2.70 c 4.00 b 8.00 a 1.11 b 0.00 0.56 

4+7 2.67 c 1.67 c 8.17 a 3.33 a 0.11 0.00 

D%5 0.49 0.45 1.09 1.82 Ö.D. Ö.D. 

Depolama paketleme 

Kontrol 4.93 a 4.20 b 5.00 2.50 3.83 10.56 a 

MAP 2.42 b 4.40 a 5.20 2.64 3.00 3.89 b 

D%5 0.59 0.19 Ö.D. Ö.D. Ö.D. 4.26 

Raf ömrü paketleme 

Kontrol 3.04 b 4.13 5.93 0.22 b 0.44 0.22 

MAP 3.49 a 4.13 6.33 1.56 a 0.00 0.00 

D%5 0.22 Ö.D.* Ö.D. 0.80 Ö.D. Ö.D. 

*Ö.D.: Önemli değil. 

 

Her iki Trabzon hurmasında da meyveler buruk olduğundan muhafazanın başlangıç ve 1. aylarında 

tüketici kabul edilebilirliği düşük tat puanları almıştır. Kabul edilebilir kalite puanları (≥5) 2. aydan sonra 

oluşmuştur. Bununla birlikte, raf ömrü 1 ay + 7. günde ‘Eylül’ genotipinde (ortalama 8.17) tat puanlarının 

‘Hachiya’ Trabzon hurması çeşidinden (ortalama 5.33) daha yüksek olmuş ve her iki çeşitte de kabul 

edilebilir kalite puanları panelistler tarafından verilmiştir. Tat üzerine paketlemenin (kontrol veya MAP) 

etkisi her iki çeşitte de depolama ve raf ömründe istatistiksel olarak benzer olmuştur (Çizelge 1 ve 2). 

Muhafaza süresi arttıkça yeme kalitesinin de arttığı söylenebilir. Buruk Trabzon hurması çeşitlerinde tat 

puanlarının başlangıçta kabul edilebilir kalitenin altında olduğu ve soğukta muhafaza süresince artışlar 

göstererek tüketiciler tarafından kabul edilebilir oldukları yapılan çalışmalarda, ‘Türkay’ (Koyuncu vd., 

2005), ‘Moralı’ (Yener ve Akbudak, 2012), ‘Kaki Tipo’ (Özdemir vd., 2014b), ‘Vainiglia’ (Özdemir vd., 

2014b), ‘Amankaki’ (Özdemir vd., 2017), ‘Hachiya’ (Koyuncu vd., 2005; Çandır vd., 2012; Yener ve 

Akbudak, 2012; Özdemir vd., 2024) çeşitlerinde bildirilmiştir. Ayrıca, bulgularımıza benzer olarak, Yener 

ve Akbudak (2012) tat puanlarının soğukta muhafaza sırasında artmasına rağmen, paketleme 

materyallerinin (kontrol, 35 µm PE ve 50 µm PE) etkili olmadığı bildirmişlerdir. 

Yeşil küf (Penicillium digitatum), mavi küf (P. italicum) ve siyah çürüklüğün (Alternaria alternata) fungal 

bozulmaların nedeni oldukları belirlenmiştir. Fungal bozulmalar her iki Trabzon hurmasında da muhafaza 
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ve raf ömrünce artışlar olmuş ve 4 ayın sonunda %10 civarında belirlenmiştir. Muhafaza sonunda ‘Eylül’ 

Trabzon hurması genotipinde (ortalama %7.67) ‘Hachiya’ çeşidinden (ortalama %6.95) biraz daha fazla 

bozulma olmuştur. ‘Hachiya’ çeşidinde ise paketlemenin etkisi depolama sırasında istatistiksel olarak 

önemsiz bulunmuştur (Çizelge 1 ve 2). Aynı bahçede, aynı bakım koşullarında, aynı anaçlar üzerinde 

yetiştirilen ve aynı yaşta olan Trabzon hurmalarından ‘Eylül’ genotipinde MAP ambalajındaki meyvelerde 

de daha yüksek fungal bozulma görülmüştür. ‘Eylül’ genotipinin kabuk yapısının derim sırasındaki 

uygulamalara daha hassas olduğu söylenebilir. Fungal bozulmalardan Alternaria çürüklüğünün meyve 

gelişim döneminden derime kadar latent olarak kaldığından, küçük çatlaklar halinde görülmeye 

başladığından ve hastalığın kuluçka süresinin yaklaşık 10 hafta kadar olmasından (Prusky vd., 2001) ve 

bahçeden geldiği şekliyle meyvelerin kontrol ve MAP ambalajlarında muhafazaya alındığından artış 

gösterdiği düşünülmektedir. Ayrıca, hastalık vakalarının görülmesinin genellikle yağmurlu mevsimlerle 

ilişkili olduğu ve bu dönemde daha fazla spor üretildiği ve su sıçramasıyla bitkinin diğer kısımlarına da 

yayılmasının söz konusu olduğu söylenebilir. Soğukta muhafaza ve raf ömründe ‘Fuerte’ avokado 

çeşidinde sadece MAP ambalajındaki avokadolarda çürümelerin (%3.33) olduğu bildirilmiştir 

(Aydınlıoğlu vd., 2023). ‘Farfia’ kayısı çeşidinin soğukta muhafazadan sonra raf ömründe (42+2 gün) 

sadece MAP+1-MCP uygulamasında çürümelerin olduğu (%1.30) saptanmıştır (Meral vd., 2024). ‘Kaki 

Tipo’ Trabzon hurması meyvelerinde de soğukta muhafaza sırasında benzer şekilde çürümeler olduğu 

bildirilmiştir (Özdemir vd., 2014b). Bununla birlikte, Ali vd. (2017)’nın ‘Hachiya’ Trabzon hurmalarının 90 

gün soğukta muhafazası (%51.85) ve 90+3 gün raf ömrü (%88.89) sonunda kontrol meyvelerinde 

saptadıkları fungal bozulmaların bulgularımızın çok üstünde olduğu görülmüştür. 

‘Hachiya’ Trabzon hurmalarının 4 ay depolandığı başka bir çalışmada da fungal bozulmalar muhafaza 

(%10.00) ve raf ömrü (%12.88) sonunda bulgularımızdan yüksek bulunmuştur (Özdemir vd., 2024). Ancak, 

Salvador vd. (2004), Ertürk vd. (2003), Çandır vd. (2010); Özdemir vd. (2014b) ve Yıldız vd. (2015) yaptıkları 

muhafaza çalışmalarında fungal bozulma ya çok düşük olmuş veya görülmemiştir. 

Trabzon hurmalarında fizyolojik bozulmalar renk bozulmaları, kabukta ve meyve etinde spesifik 

kahverengileşme ve kabuk yüzeyinde kahverengi lekeler şeklinde olduğu bildirilmiştir (Ahn vd., 2001; Lee 

vd., 2003; Özdemir vd., 2012). Fizyolojik bozulmalar ve meyve etindeki kararma ve/veya yumuşama her 

iki çeşitte de 3. aydan sonra başlamış ve 4. ayda çok şiddetli olmuştur. Özellikle meyve etindeki kararma 

ve/veya yumuşama muhafaza sonunda ‘Hachiya’ çeşidinde (ortalama %28.89) ‘Eylül’ Trabzon hurması 

genotipinden (ortalama %7.33) daha şiddetli görülmesine rağmen, ‘Hachiya’ çeşidinde MAP ambalajdaki 

meyvelerde bozulma (ortalama %3.89) kontrol meyvelerinden (ortalama %10.56) daha düşük bulunmuştur 

(Çizelge 1 ve 2). Meyve etinde kararma ve/veya yumuşamaya, Trabzon hurmalarında üşüme zararının 

neden olduğu ve üşüme zararı oranının çeşide ve depo sıcaklığına göre değişiklikler gösterdiği 

bildirilmiştir (Khademi vd., 2014). Depo sıcaklıklarımız kontrol altında olmasına rağmen, Trabzon 

hurmaları klimakterik meyveler olduğundan olgunlaşmanın devam etmesi ve uzun süreli depolamalarda 

zararın görülmesi mümkün olabilmektedir. Özdemir vd. (2024) bulgularımızın paralelinde, ‘Hachiya’ 

çeşidi meyvelerinin raf ömründe fizyolojik bozulmaların ya görülmediğini veya istatistiksel olarak benzer 

olduğunu bildirmişlerdir. Soğukta muhafaza sırasında fizyolojik bozulmalar olduğu Trabzon hurmalarıyla 

yapılan çalışmalarda bildirilmiş (Fagundes vd., 2006; Park ve Lee, 2008; Özdemir vd., 2009; 2012; 2024) 

olmakla birlikte, Ertürk vd. (2003, 2004), Salvador vd. (2005), Çandır vd. (2008); Özdemir vd. (2014a, b) ve 

Yıldız vd. (2015) tarafından fizyolojik bozulmaya rastlanılmamıştır. 

Üzüm ve kiraz gibi Bahçe ürünlerinde sapın yeşil olması, turunçgillerde kapsülün yeşil olması, ürünün 

tazeliği ve görsel kalite açısından önemli bir gösterge olurken, Trabzon hurmalarında başlangıçta kaliksin 

yeşil olması ve diğer Bahçe ürünlerinde olduğu gibi muhafaza sırasında renginin değişmesi ve kaliksin 

kuruması da önemli bir kalite parametresidir. Trabzon hurması meyvelerinin mumsu kutikulaya sahip 

olması ve meyvede nem kaybı, solunum ve gaz alışverişinde kaliksin önemli rol oynadığı bildirilmiştir 

(Pérez-Munuera vd., 2009). Kaliks kurumasında ve renginin değişmesinde depo koşullarının doğrudan 

etkisi olmakla birlikte, kısmen olgunluk ve senescence (kocama ve yaşlılık)’inde etkisi vardır. Kaliks 

kuruması ‘Eylül’ Trabzon hurması genotipinde muhafaza ve raf ömründe görülmemiştir (Çizelge 3). 

‘Hachiya’ çeşidinde ise çok fazla olmamakla birlikte ortalama %3.61 ile en yüksek 4. ayda saptanmıştır. 
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Kaliks kuruması üzerine paketlemenin etkisi depolama ve raf ömründe istatistiki olarak benzer olmuştur 

(Çizelge 4). Bulgularımızla uyumlu olarak ‘Fuyu’ (Özdemir vd., 2009), ‘Jiro’ (Özdemir vd., 2012) ve 

‘Hachiya’ (Özdemir vd., 2024) Trabzon hurması çeşitleriyle yapılan soğukta muhafaza çalışmalarında 

kaliks kurumasının olduğu bildirilmiştir. Yeşil renkli olan kaliksin kuruması ve kahverengileşip, 

kararmasının perakendeci ve/veya tüketicilerin tazelik algısını olumsuz etkileyebileceği bildirilmiştir (Zilci 

ve Bal, 2025). 

 
Çizelge 3. ‘Eylül’ Trabzon hurması meyvelerinde muhafaza ve raf ömründe meyve eti sertliği, SÇKM, TEA miktarları, 

pH değeri ve meyve kabuk renginde saptanan değişimler. 

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

and shelf life. 

Depolama süresi (Ay) 
Kaliks  

kuruması (%) 

SÇKM 

miktarı (%) 

TEA  

miktarı (%) 

pH  

değeri 

Meyve kabuk rengi 

L* h° 

0 0.00 23.33 ab 0.24 ab 5.43 c 74.44 a 74.54 a 

1 0.00 24.36 a 0.22 ab 5.47 c 62.93 b 68.53 b 

2 0.00 23.45 ab 0.25 a 5.87 a 62.90 b 69.18 b 

3 0.00 24.25 ab 0.21 b 5.79 b 59.89 c 63.45 c 

4 0.00 22.90 b 0.15 c 5.92 a 56.23 d 54.28 d 

D%5 Ö.D. 1.42 0.04 0.08 1.10 1.78 

Raf ömrü süresi (Ay + gün) 

0+7 0.00 23.33 0.21 5.46 c 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 5.81 b 59.89 b 63.32 b 

3+7 0.00 22.43 0.20 5.92 a 56.23 c 54.28 c 

4+7 0.00 23.18 0.20 5.86 ab 45.57 d 55.29 c 

D%5 Ö.D. Ö.D. Ö.D. 0.08 1.55 1.45 

Depolama paketleme 

Kontrol 0.00 23.96 0.22 5.67 b 63.31 66.26 

MAP 0.00 23.36 0.20 5.72 a 63.25 65.74 

D%5 Ö.D. Ö.D. Ö.D. 0.03 Ö.D. Ö.D. 

Raf ömrü paketleme 

Kontrol 0.00 23.46 0.21 a 5.80 57.13 b 62.63 a 

MAP 0.00 23.05 0.17 b 5.77 58.02 a 61.89 b 

D%5 Ö.D. Ö.D. 0.03 Ö.D. 0.68 0.64 

*Ö.D.: Önemli değil. 

 

Trabzon hurmaları SÇKM miktarı yüksek Bahçe ürünlerindendir. Trabzon hurması gibi klimakterik 

meyvelerde SÇKM içeriğindeki artışın olgunlaşma sürecinin bir göstergesi olduğu (Razzaq vd., 2014) ve 

nişastanın karbonhidratlardan basit şekerlere hidrolizinden kaynaklandığı (Kittur vd., 2001) bildirilmiştir. 

SÇKM miktarı her iki Trabzon hurmasında da artış ve azalışlar göstermiştir. Muhafaza ve raf ömrü 

sonunda istatistiksel olarak ya biraz düşmüş veya başlangıç değerine yakın bulunmuştur. Her iki Trabzon 

hurmasında da SÇKM üzerine paketlemenin etkisi depolama ve raf ömründe istatistiki açıdan önemsiz 

olmuştur (Çizelge 3 ve 4). Trabzon hurmalarında depolamada SÇKM miktarındaki artış ve azalışların su 

kaybıyla ilgili olduğu belirtilmiştir (Koyuncu vd., 2005; Çandır vd., 2010; Mahdi ve Fadhil, 2023; Özdemir 

vd., 2024). Ayrıca, muhafaza süresi uzadıkça ve olgunlaşmayla birlikte, hücre duvarında şiddetli 

bozulmalar olduğu ve hücre zarında çözünür pektinin birikmesiyle, Trabzon hurması meyvesindeki 

çözünür katıların miktarının arttığı bildirilmiştir (Arnal ve Del Río, 2003). SÇKM içeriğindeki azalmanın 

ise muhafaza sırasında çözünebilir tanenlerin polimerizasyonuyla çözünemeyen tanenlere 

dönüşümünden kaynaklandığı Çandır vd. (2012) tarafından belirtilmiştir. Bulgularımızla benzer olarak, 

Ertürk vd. (2003), Çandır vd. (2008), Yıldız vd. (2015), Özdemir vd. (2017; 2024) ve Naser vd. (2018) 

tarafından da bildirilmiştir. Yener ve Akbudak (2012) bulgularımızın aksine, ‘Hachiya’ çeşidi meyvelerinin 

SÇKM içeriği üzerine MAP uygulamalarının soğukta muhafazaya göre daha olumlu yönde etkili olduğunu 

saptamışlardır. Bununla birlikte, Trabzon hurmalarında muhafazası sırasında SÇKM miktarının azaldığını 
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rapor eden araştırmalar bulunmaktadır (Çandır vd., 2012; Yener ve Akbudak, 2012; Ali vd., 2017; Özdemir 

vd., 2014a, b; 2017, 2024). Ayrıca Trabzon hurmalarında muhafazası ve/veya raf ömrü sırasında SÇKM 

miktarında artışlar olduğu da bildirilmiştir (Ferri vd., 2004; Özkaya vd., 2012; Özdemir vd., 2009; 2012; 

Öztürk vd., 2016). 

 
Çizelge 4. ‘Hachiya’ Trabzon hurması çeşidi meyvelerinde muhafaza ve raf ömründe meyve eti sertliği, SÇKM, TEA 

miktarları, pH değeri ve meyve kabuk renginde saptanan değişimler. 

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

and shelf life. 

Depolama süresi (Ay) 
Kaliks  

kuruması (%) 

SÇKM 

miktarı (%) 

TEA  

miktarı (%) 

pH  

değeri 

Meyve kabuk rengi 

L* h° 

0 0.00 b 22.93 b 0.29 bc 5.28 d 64.42 a 73.68 a 

1 0.00 b 23.55 b 0.28 c 5.30 d 64.42 a 71.84 ab 

2 1.39 ab 24.40 a 0.35 a 5.52 c 60.28 b 68.73 bc 

3 0.00 b 25.15 a 0.32 ab 5.64 b 56.15 c 65.30 c 

4 3.61 a 21.28 c 0.19 d 6.01 a 55.76 c 66.25 ab 

D%5 2.88 0.77 0.04 0.08 2.03 4.74 

Raf ömrü süresi (Ay + gün) 

0+7 0.00 b 23.47 a 0.27 5.38 c 63.95 a 67.48 ab 

1+7 0.00 b 21.80 ab 0.25 5.76 b 59.82 b 68.56 a 

2+7 5.00 a 23.15 ab 0.19 6.01 a 55.62 c 66.85 ab 

3+7 0.00 b 19.90 b 0.23 5.84 b 55.31 c 65.41 ab 

4+7 1.11 b 20.85 ab 0.19  6.02 a 52.57 c 63.37 b 

D%5 3.49 3.56 Ö.D. 0.14 1.65 4.48 

Depolama paketleme 

Kontrol 1.11 23.37 0.28 5.51 b 59.56 b 68.53 

MAP 0.89 23.56 0.29 5.59 a 60.84 a 69.79 

D%5 Ö.D. Ö.D. Ö.D. 0.04 0.89 Ö.D. 

Raf ömrü paketleme 

Kontrol 0.89 21.89 0.22 5.81 56.19 b 66.56 

MAP 1.56 21.77 0.23 5.79 58.72 a 66.11 

D%5 Ö.D. Ö.D. Ö.D. Ö.D. 0.73 Ö.D. 

*Ö.D.: Önemli değil. 

 

Trabzon hurmaları TEA miktarı yüksek olmayan meyvelerdendir. Meyvelerde olgunlaşma döneminde 

asitlerin solunumda kullanılmaları nedeniyle azalışların olduğu bildirilmiştir (Koyuncu vd., 2005). ‘Eylül’ 

ve ‘Hachiya’ Trabzon hurmalarında başlangıçta sırasıyla %0.24 ve %0.29 olan TEA miktarları muhafaza 

sırasında azalış ve artışlar göstermiş, muhafaza sonunda ise sırasıyla %0.15 ve %0.19 değerlerine 

düşmüştür. TEA miktarı üzerine raf ömrünün ve paketlemenin etkisi istatistiki açıdan önemsiz 

bulunmuştur (Çizelge 3 ve 4). Meyvelerin TEA miktarının organik asit miktarıyla doğrudan ilişkili olduğu 

ve genelde tüm meyvelerde TEA miktarının olgunlaşma ve soğuta depolama sırasında azaldığı 

belirtilmiştir (Serrano vd., 2003). Benzer şekilde soğukta muhafaza sırasında TEA miktarının azaldığı 

yapılan çalışmalarda bildirilmiştir (Ertürk vd., 2004; Çandır vd., 2008; Özdemir vd., 2009; 2012; Yener ve 

Akbudak, 2012, Ali vd., 2017; Naser vd., 2018). ‘Hachiya’ Trabzon hurması çeşidinde TEA miktarı üzerine 

raf ömrünün etkisinin istatistiksel benzer olduğunu bildirilmiştir (Çandır vd., 2012). Onur’ ve ‘Kaplan’ 

Trabzon hurmalarında da TEA miktarı üzerine muhafazanın etkisi istatistiksel benzer bulunmuştur 

(Öztürk vd., 2016). 

Meyve suyu pH değeri her iki Trabzon hurmasında da muhafaza ve raf ömründe artışlar göstermiş ve 

MAP ambalajlarında depolanan meyvelerde kontrol meyvelerinden daha yüksek bulunmuştur (Çizelge 3 

ve 4). Bu konuda yapılan çalışmalarda benzer şekilde pH değerinin soğukta muhafaza ve/veya raf 

ömründe artışlar gösterdiği bildirilmiştir (Ertürk vd., 2003; 2004; Koyuncu vd., 2005; Fagundes vd., 2006; 

Çandır vd., 2008; Özdemir vd., 2009; Yener ve Akbudak, 2012). Bulgularımızın aksine, Yener ve Akbudak 

(2012) MAP uygulamalarının pH değerine önemli bir etkisinin olmadığını saptamışlardır. 
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Her iki Trabzon hurmasında da meyve kabuk rengi L* değeri depolama ve raf ömrü sırasında azalışlar 

göstermiş ve genelde MAP ambalajlarında depolanan meyvelerde meyve parlaklığı korunmuştur (Çizelge 

3 ve 4). Ancak, ‘Eylül’ Trabzon hurması genotipinde ise L* değerine soğukta depolama sırasında 

paketlemenin etkisi istatistiki açıdan benzer olmuştur (Çizelge 3). Her iki Trabzon hurmasında da meyve 

kabuk rengi h° değeri depolama ve raf ömründe azalışlar göstermiş ve h° değerine paketlemenin etkisi 

istatistiki açıdan önemsiz olmuştur (Çizelge 3 ve 4). Muhafaza süresi ilerledikçe olgunluğunda etkisiyle, 

her iki Trabzon hurmasında da meyve kabuk rengi koyu turuncu ve kırmızımsı olmuştur. Trabzon 

hurmalarının soğukta depolama ve/veya raf ömrü sırasında L* ve h° değerlerinde azalmalar olduğu birçok 

çalışmada bildirilmiştir (Koyuncu vd., 2005; Çandır vd., 2008; 2010; Yener ve Akbudak, 2012; Özdemir vd., 

2009; 2012; 2014, b; 2017; 2024; Yıldız vd., 2015; Öztürk vd., 2016; Ali vd., 2017). Ancak ‘Fuyu’ Trabzon 

hurmalarının soğukta depolanmasında meyve kabuk rengi L* değerinde artışlar olduğu Akbudak vd. 

(2014) tarafından saptanmıştır. MAP ambalajlarında depolanan Trabzon hurması meyvelerinde meyve 

parlaklığı korunduğu Yener ve Akbudak (2012) tarafından da belirlenmiştir. 

MES ‘Eylül’ Trabzon hurması genotipinde 3 ve 4 aylarda aşırı yumuşamadan dolayı ölçülemeyecek kadar 

düşmüştür (Çizelge 5). ‘Hachiya’ Trabzon hurması meyvelerinde ise muhafaza sırasında MES’deki düşüş 

daha yavaş olmuş, ancak 4. ayda pazarlanabilirlik ve tüketilebilirlik sınırı olan 17.85 N’un (Crisosto vd., 

1995; Salvador vd., 2005; Özdemir vd., 2009; Çandır vd., 2012) altına düşmüştür (Çizelge 6). Trabzon 

hurmalarında MES’e soğukta depolama sırasında paketlemenin etkisi istatistiki olarak benzer 

bulunmuştur (Çizelge 5 ve 6). Sadece ‘Hachiya’ çeşidinde raf ömründe MAP daha başarılı olmuştur 

(Çizelge 6).  

 
Çizelge 5. ‘Eylül’ Trabzon hurması meyvelerinde muhafaza ve raf ömründe tanen, C vitamini ve şekerlerdeki 

değişimler. 

Table 5. Changes in fruit flesh firmness, tannin, sugars and vitamin C in ‘Eylül’ persimmon fruits during storage and shelf life. 

Depolama süresi (Ay) 
Meyve eti 

sertliği (N) 

Tanen  

(g 100 ml-1) 

Şekerler (%) C vitamini  

(mg 100 ml--1) Glikoz Fruktoz Sakaroz 

0 35.40 a 0.37 a 10.93 ab 11.65 b 1.35 a 16.86 ab 

1 29.22 b 0.32 ab 12.81 a 14.68 a 0.08 b 18.78 a 

2 8.92 c 0.35 a 10.64 b 13.30 ab 0.00 b 19.41 a 

3 0.00 d 0.25 b 10.75 ab 13.25 ab 0.00 b 17.09 ab 

4 0.00 d 0.14 c 11.41 ab 15.29 a 0.00 b 13.64 b 

D%5 2.06 0.08 2.10 2.44 0.41 4.51 

Raf ömrü süresi (Ay + gün)  

0+7 4.71 a 0.32 a 9.94 a 15.17 a 0.65 a 17.92 b 

1+7 0.00 b 0.06 b 11.42 a 15.14 a 0.00 b 18.18 b 

2+7 0.00 b 0.06 b 11.28 a 12.72 b 0.00 b 20.41 a 

3+7 0.00 b 0.03 c 5.59 b 6.76 c 0.00 b 15.55 c 

4+7 0.00 b 0.03 c 4.75 b 6.15 c 0.00 b 10.63 d 

D%5 2.45 0.02 2.93 1.75 0.50 1.70 

Depolama paketleme  

Kontrol 14.42 0.26 b 11.28 13.56 0.30 16.51 

MAP 15.00 0.30 a 11.33 13.71 0.27 17.80 

D%5 Ö.D. 0.03 Ö.D. Ö.D. Ö.D. Ö.D. 

Raf ömrü paketleme  

Kontrol 0.98 0.10 8.64 11.15 0.13 14.20 b 

MAP 0.98 0.10 8.56 11.22 0.13 18.88 a 

D%5 Ö.D. Ö.D. Ö.D. Ö.D. Ö.D. 0.75 

*Ö.D.: Önemli değil. 

 

Trabzon hurmalarında derim sonrası meyve et sertliğinin korunması ve meyve dokusunun 

yumuşamasının önlenmesi depolama, raf ömrü, taşıma ve tüketici kabul edilebilirliği için önemli 

faktörlerden biridir. Pektinlerin orta lamelde bağlantıyı sağladığı ve MES’deki azalmalarla ilgili olduğu 
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Fuller (2008) ve Yener ve Akbudak (2012) tarafından belirtilmiştir. MAP ambalajlarında depolanan 

‘Hachiya’ Trabzon hurması çeşidi meyvelerinde MES’nin daha iyi korunduğu bildirilmiştir (Yener ve 

Akbudak, 2012). Trabzon hurmalarında soğukta depolama ve/veya raf ömrü süresince MES’nde azalmalar 

olduğu Ertürk vd. (2003; 2004), Ferri vd. (2004), Koyuncu vd. (2005), Fagundes vd. (2006), Zheng vd. (2006), 

Salvador vd. (2005; 2007; 2008), Çandır vd. (2008; 2010; 2012), Özkaya vd. (2012), Özer vd. (2013), Akbudak 

vd. (2014), Ünal vd.(2014), Yıldız vd. (2015), Öztürk vd. (2016), Ali vd. (2017), Naser vd. (2018), Özdemir 

vd. (2009; 2012; 2014a, b; 2017; 2024) ve Kingwascharapong vd. (2020) tarafından saptanmıştır. 

 
Çizelge 6. ‘Hachiya’ Trabzon hurması meyvelerinde muhafaza ve raf ömründe tanen, C vitamini ve şekerlerdeki 

değişimler. 

Table 6. Changes in fruit flesh firmness, tannin, sugars and vitamin C in ‘Hachiya’ persimmon fruits during storage and shelf life. 

Depolama süresi (Ay) 
Meyve eti 

sertliği (N) 

Tanen  

(g 100 ml-1) 

Şekerler (%) C vitamini  

(mg 100 ml--1) Glikoz Fruktoz Sakaroz 

0 43.15 a 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 21.41 a 

3 25.79 b 0.36 a 9.58 11.57 0.00 b 14.85 b 

4 6.47 c 0.25 b 9.93 12.43 0.00 b 13.30 c 

D%5 6.28 0.05 Ö.D. Ö.D. 0.81 0.84 

Raf ömrü süresi (Ay + gün)  

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 0.18 b 11.74 a 13.15 ab 0.00 b 15.21 ab 

2+7 11.08 b 0.17 b 10.84 a 13.74 a 0.00 b 17.91 a 

3+7 11.38 b 0.05 c 10.62 a 13.38 ab 0.00 b 18.92 ab 

4+7 5.69 c 0.05 c 6.20 b 7.70 c 0.00 b 13.46 b 

D%5 2.94 0.02 1.64 1.72 0.01 5.29 

Depolama paketleme  

Kontrol 31.77 0.31 b 9.51 11.11 0.33 15.12 b 

MAP 30.99 0.37 a 10.11 11.57 0.59 16.69 a 

D%5 Ö.D. 0.02 Ö.D. Ö.D. Ö.D. 0.37 

Raf ömrü 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 0.00 b 16.76 

D%5 1.27 Ö.D. Ö.D. Ö.D. 0.01 Ö.D. 

*Ö.D.: Önemli değil. 

 

Başlangıçta buruk olan her iki Trabzon hurmasında da tanen miktarı muhafaza sırasında azalmıştır. Raf 

ömründe ise bu azalma çok daha hızlı olmuştur (Çizelge 5 ve 6). Her iki Trabzon hurmasında da tat 

puanlaması da dikkate alındığında depolamanın 2. ayında tüketilebilir olmuşlardır. MAP ambalajlarında 

depolanan Trabzon hurması meyvelerinde tanen içeriğindeki azalmanın daha yavaş olduğu belirlenmiştir 

(Çizelge 5 ve 6). Trabzon hurması meyvelerinde çözünebilir tanen konsantrasyonlarının meyvelerde 

olgunlaşmayla birlikte azaldığı ve suda çözünmez tanene dönüştüğü bildirilmiştir (Zhang vd., 2009; Yıldız 

ve Kaplankıran, 2018; Wang vd., 2019; Vilhena vd., 2020). Meyve etinde tüketicilerin algılayabileceği kabul 

edilebilir burukluğun taze ağırlık olarak çözünür tanenin %0.1’den (<1.0 mg g-1) az (Yamada vd., 2002) 

veya %0.03 (Orihuel Iranzo vd., 2000; Çandır vd., 2009) olduğu bildirilmiştir. Buruk veya meyve eti kararsız 

Trabzon hurmalarında muhafaza ve raf ömründe tanen miktarının azaldığı Yener ve Akbudak (2012), 

Çandır vd. (2012), Naser vd. (2018) ve Özdemir vd. (2104a, b; 2017; 2024) tarafından da bildirilmiştir. 

Buruk Trabzon hurmalarında (‘Eylül’ genotipi ve ‘Hachiya’ çeşidi) glikoz ve fruktoz içeriklerinde 

dalgalanmalar olduğu ve depolama sırasında istatistiki olarak ya başlangıç değerleriyle aynı veya önemsiz 

bulunmuştur. Sakaroz miktarları başlangıçta %1 civarındayken, azalmış ve ya eseri miktarda olmuş veya 

hiç kalmamıştır. Raf ömründe ise her üç şekerde azalışlar göstermiştir. Her iki Trabzon hurmasında da 

şekerler üzerine paketlemenin etkisi depolama ve raf ömründe istatistiksel olarak benzer bulunmuştur 

(Çizelge 5 ve 6). Meyve ve sebzelerde şekerler (glikoz, fruktoz, sakaroz) suda çözünebilir kuru maddelerin 
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çoğunluğunu oluşturur ve olgunlaşmayla birlikte miktarlarında da değişiklikler olur (Yener ve Akbudak, 

2012). Her iki Trabzon hurmasında da hakim şekerler glikoz ve fruktoz olmuştur. Benzer bulgular farklı 

çeşitlerde Bubba vd. (2009), Yıldız ve Kaplankıran (2018) ve Özdemir vd. (2024) tarafından da saptanmıştır. 

Muhafaza sırasında Trabzon hurmalarında şekerlerde artış ve azalmalar olduğu yapılan çalışmalarda 

bildirilmiştir (Yener ve Akbudak, 2012; Özdemir vd., 2024). 

C vitamini (L-Askorbik asit) miktarı her iki Trabzon hurmasında da soğukta depolama ve raf ömründe 

azalmalar göstermiştir. C vitaminine MAP ambalajın etkisi muhafaza sırasında Eylül’ Trabzon hurması 

genotipinde önemsiz olurken, ‘Hachiya’ Trabzon hurması çeşidinde daha yüksek bulunmuştur. Raf 

ömründe ise tam tersi ‘Hachiya’ Trabzon hurması çeşidinde önemsiz olurken, Eylül’ Trabzon hurması 

genotipinde daha yüksek olmuştur (Çizelge 5 ve 6). Mumlanan ‘Hachiya’ Trabzon hurmasında C vitamini 

üzerine soğukta muhafaza ve raf ömrünün etkisi istatistiksel olarak önemsiz bulunduğu bildirilmiştir 

(Özdemir vd., 2024). Bununla birlikte, C vitamini miktarının mumlanan ‘Fuyu’ Trabzon hurması 

meyvelerinde ise kontrolden daha yüksek olduğu Saleem vd. (2020) tarafından saptanmıştır. Bulgularımız 

paralelinde, muhafaza ve/veya raf ömründe azaldığı yönünde çalışmalar mevcuttur (Yener ve Akbudak, 

2012; Öztürk vd., 2016; Naser vd., 2018; Mahdi ve Fadhil, 2023). Farklı olarak, ‘Fuyu’ Trabzon hurması ile 

yapılan çalışmada ise C vitamininde meyvelerinde hücre duvarı bileşenlerinin parçalanmasından dolayı 

artışlar olduğu De Souza vd. (2011) tarafından saptanmıştır. 

SONUÇ 

Buruk Trabzon hurmalarında (‘Eylül’ genotipi ve ‘Hachiya’ çeşidi) derim sonrasında tanen dönüşümüyle 

birlikte, olgunlaşmayla beraber asitliğin azalması, meyve renginin sarıdan turuncumsu kırmızıya dönmesi, 

meyve etinin yumuşaması, lezzet ve şeker içeriklerinin artması da önemli değişikliklerden olmuştur. MES 

buruk Trabzon hurmalarında soğukta depolamayı sınırlandıran en önemli kalite kriteri olarak 

belirlenmiştir. Tat puanları tüketiciler için depolamada ikinci ayda istenilen değere ulaşmıştır. Birçok kalite 

parametresi yönüyle incelendiğinde, Trabzon hurmalarında soğukta depolamada Trabzon hurması 

meyveleri için geliştirilmiş 5 kg’lık MAP ambalajlar incelediğimiz parametreler göz önüne alındığında 

çeşitlere göre değişmekle birlikte, özellikle ağırlık kaybı, görünüş, parlaklık, tanen içeriği, meyve etinde 

kararma ve/veya yumuşama ve C vitamini açısından başarılı bulunmuştur. ‘Eylül’ Trabzon hurması 

genotipi meyvelerinin 2 ay kadar ve ‘Hachiya’ çeşidi meyvelerinin ise 3 ay soğukta muhafaza edilebileceği 

sonucuna varılmıştır. Buruk Trabzon hurması çeşitlerinde meyvelerin aşırı derecede yumuşamaları ve zor 

kabuk soyulmasından dolayı raf ömrü çalışmalarında sürenin 7 günden az olması gerektiği saptanmıştır. 

‘Eylül’ Trabzon hurması genotipinin her ne kadar küçük meyveli olsa da küçük taç hacimli olması, diğer 

çeşitlerden daha erkenci olması, çok iyi renklenmesi ve tüketicilerin dikkatini çeken kırmızı rengi gibi 

özellikleri nedeniyle üzerinde çalışılması gereken bir genotip olduğu söylenebilir. Bununla birlikte, ilk 

muhafaza çalışması sonunda bu genotipin muhafazasında MES’in önemli handikap olduğu görülmüştür. 

Bu konuda MES’in korunduğu ve burukluğun giderildiği etanol ve CO2 ile 1-MCP gibi uygulamaların 

çalışılması önerilir. 

ÇIKAR ÇATIŞMASI  

Makale yazarları aralarında herhangi bir çıkar çatışması olmadığını beyan ederler 

YAZAR KATKISI 

Yazarlar çalışmaya eşit oranda katkı sağlamış olduklarını beyan eder. 

TEŞEKKÜR 

Yazarlar, Life Pack® MAP ambalajları için Aypek Otomotiv San. Tic. ve Paz. Ltd. Şti. (Bursa) ve firma 

temsilcisi Meriç ÖZKAN’a ve Hatay Mustafa Kemal Üniversitesi TAUM Müdürlüğüne sağladıkları katkı 

ve desteklerden dolayı teşekkür ederler. 
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