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MEYVELERININ BAZI FiZIKSEL VE KIMYASAL OZELLIKLERI

SOME PHYSICAL AND CHEMICAL CHARACTERISTICS OF PERSIMMON
FRUITS GROWN IN ARTVIN-YUSUFELI VALLEY

M. Irfan AKSU, Sebahattin NAS, Hiisnii Yusuf GOKALP
Atatiirk Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Mishendisligi Balimii, ERZURUM

OZET: Bu aragtirmada Artvin-Yusufeli vadisinde hasat edilerek Erzurum’da piyasaya sunulan trabzonhurmast materyal
olarak kullantfmugtir. Materyal olarak Kullantlan Srneklerin 16 adedi buruk, 2 adedi buruk-gekirdeksiz, 3 adedi buruk
olmayan tipten almmigtir. e——
Buruk, buruk-gekirdeksiz ve buruk olmayan meyve tiplerine ait ortalama degerler sirasiyia; su % 79,31; 76,30;
79,35, suda ¢bziniir kuru madde % 18,6; 20,7, 16,4, toplam geker % 13,34; 16,23; 11,38, ham seliiloz % 1,09; 0,76; 1,05,
protein % 0,60; 0,49; 0,80, kiil % 0,56; 0,48; 0,86, sitrik asit cinsinden asitlik % 0,19; 0,30; 0,19, pH 6,03; 6,02; 6,03, askorbik
asit 20; 18;28 mg/100 g, tanen 0,24; 0,20; 0,28 mg/100 g, tane/1000 g says1 7,6; 8,2; 9,0 ve gekirdek/meyve oram % 2,11; -
; 2,35 olarak tesbit edilmigtir.
Aragtirma bulgulanndan, trabzonhurmasinda segme, simflama igleminin yapiimasi, depolama sartlannin tesbit
edilmesi ve ¢esitli ériinlere iglenebilme imkanlan lzerinde duruimasinin gerekli oldugu kanaatine vanimstir.

SUMMARY: Persimmon fruit samples gathared from Erzurum city markets have been analyzed for some quality exterias.
There sampled fruits are grown in Artvin-Yusufeli calley. In the work 16 astringent, 2 seedless-astringent and 3 non-
astringent varicties were analyzed.

Average values of the analysis results were for astringent, seedless-astringent and non-astringent fruits
respectively, water 79.31; 76.30; 79.35 %, brix 18.6; 20.7, 16.4 %, total sugar 13.34; 16.23; 11.38 %, crude fiber 1.09; 0.76;
1.05 %, protein 0.60; 0.49; 0.80 %, ash 0.56; 0.48; 0.86 %, acidity as citric acid 0.19; 0.30; 0.19 %, pH 6.03; 6.02; 6.03, ascorbic
acid 20; 18; 28 mg/100 g, tanen 0.24; 0.20; 0.28 mg/100 g, number of fruit in 1000 g 7.6; 8.2; 9.0 and seed/fruit meat ratio
2.11; non; 2.35 %.

From the physical evaluation and chemical analysis results, it was concluded that persimmon fruit samples ought
to be cleaned, sorted with for size, color, maturity and some other quality aspects, and it is partially packaged before the
marketing. Fruits should be stored some period for development of real maturity, texture and flavor. Suitable storage
conditions and possibilities to process different kind of processed fruit goods has to be worked out.

GIRIS§

Trabzonhurmas:, diinyada oldukca genis bir yaythm alamna sahip olan Diospyros cinsine ait
meyvelerdendir, Diospyros cinsinin Asya ve Giiney Amerika’da 190 tiiriiniin oldugu bifinmektedir. Buntardan
sadece 4 tiirii meyve ve yan iriinlere igleme bakimindan dnem arz etmektedir. Bunlar, Diospyros kaki,
Diospyros lotus, Diospyros virginiona ve Diospyros oleifera’dir (HULME, 1974). En yaygn tiiris Diospyros
kaki olup, iilkemizde trabzonhurmasi olarak adlandirdan meyve ile genelde bu kiiltiir tirii ifade
edilmektedir. Diospyros lotus tiirii de Dogu Karadeniz bolgesinde dogal olarak yetisen, meyveleri kiigiik ve
yabani hurma olarak adlandmilan tiirdiir.

Trabzonhurmasi Japonya, Asya ve Giiney Amerika'da popiller bir meyvedir (LYON, 1992).
Anavatam Cin olmasmna ragmen, diinya da en fazla yetistiriciligi yapilan iitke 333700 tonla Japonya’dir”
(FORBUS, 1991). Ayrica; Karadeniz havzasi, Israil, Kore, Fransa’mn Giineyi, Italya ve Kuzey Afrika
itlkelerinde yetigtiritmektedir (ONUR, 1990},

Trabzonhurmasinn iilkemizde yetigtiriten agag sayisi 1985 yilinda 192000 iken, 1992 yilinda 105000°e

- ditgmiig ve buna bagh olarak aym yilar arasinda meyve iiretimi de 8500 tondan 4000 tona inmistir (ANON,
1992). Ulkemizde trabzonhurmas: en fazla 3595 tonla Akdeniz bolgesinde yetigtirilmektedir (ANON, 1990).

Karsilagtrma amaciyla, trabzonhurmas: ile genelde aym mevsim de piyasaya sunulan muz, ayva,
elma ve portakalin gesitli kimyasal ozellikleri Cizelge 1’de verilmigtir.

Trabzonhurmasimm bilesimi; yetistirildigi yore, varyete ve gesitli kiiltiirel tedbirlere bagh olarak

_Onemli farkluiklar gosterebilmektedir. Cizelge 2'de gesitli aragtiricilara gore trabzonhurmasinin énemli baz
fiziksel ve kimyasal zellikleri veritmigtir. Ozellikle briks derecest, ham lif, tanen ve askorbik asit miktarmm
gesitli varyetelerc gore degisiklik gosterebildigi Cizelge 2°den goriilmektedir,
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Trabzonhurmasinda indirgen seker miktan oldukea yiiksek, sakkaroz miktar1ise diigitktiir. Glukoz
miktari ile fruktoz hemen hemen esit dizeyde olup glukoz/fruktoz 1/1,06 oramna sahiptir (HULME, 1974).
Glukoz, fruktoz ve sakkaroz arasindaki denge meyvenin daha tathms: ve diger meyvelere gore farkh bir
aromaya sahip olmasiba neden olabilmektedir. Bu meyvenin diger bir dzeBligi de 127 kcal/100 g gibi
oldukga fazla enerji verebilmesidir (SOLUNKHE ve Ark., 1991). Aym mevsimde piyasaya sunulan diger
meyvelerin 100 gramimn yaklagik 55-60 kcal enerji vermesi (CEMEROGLU, 1982) trabzonhurmasmn
enerji agismdan Onemini gostermektedir. Bunlarn yamsira trabzonhurmasmim vitamin A ve vitamin C
bakimindan da zengin bir meyve oldugu bildirilmektedir (LYON, 1992; TURK, 1993).

Trabzonhurmas: degigik tlkelerde taze ve gesithi iiriinlere iglenerek tiketilmektedir. Kurutma,
meyve suyl, regel ve marmelata isleme en yaygin degerlendirme gekilleri arasindadir. Meyvenin cesitli
riinlere iglencbilmesi, tiketimini de 6nemli blgiide arttirabilmektedir. Trabzonhurmas: iitkemiz halks
tarafindan iyi derecede tamnmasma ragmen, meyvenin fiziksel ve kimyasal ozelliklari ve gesitli firiinlere
igienebilmesi agisindan yeterli bilgi birikimi ortaya konamamustsr. Ulkemizde tiiketimi fazlaca yaygin olmayip
daha ¢ok cografik olarak tiiketilmektedir. Meyvenin ¢esitli iiriinlere iglenememesi titketimini sirlayan en
Onemli faktorler arasinda sayidabilir. Bu durum ise; pazarlamamin smurh olujuna ve dolaysiyla
yetistiriciliginin smirlandirilmasma, yayginlagtinlamamasina neden olmaktadar.

Cizelge 1. Trabzonhurmasi, Moz, Ayva, Elma ve Portakal'in Cegitli Kimyasal OzeHliklerine Ait Veriler (ACAR, 1990)

Su Ham Kiil Seker (%) Askorbix K Na Ca Mg P
(%) | Prowin | (%) Askt | mg/to0g | mg/100g | mg/100g | mg/io0g | mg/i00g
(%) Glukoz | Fruktoz | Sekkaroz | mg/100g
(%) (%) (%)

“Trabzonhurmasi 81 05 06 7 & 1 20-50 150 6 10 8 20
Muz 74 L15 08 350 350 10,60 30 320 - 11 21 9
Ayva &1 042 044 - - - 13 21 2 10 8 21
Elma 83 034 0,32 1,713 591 258 12 144 - A 64 12
Portalial &3 080 0,56 230 250 350 94 azn - 14 19 18

Cizelge 2. Yabaney Dikelerde Cegitli Aragthrmacilar Tarafindan Trabzonhormasmda Belirlenen Buz Fiziksel ve Kimyasal

OzeHiklere At Veriler,
Meyve Tipi Ortalams Su Briks Protein (%) Ham Cozlinebilen Askorbik Asit
Meyve {%) Derecesi Lif (%) ‘Taren (%) (mg/100 g)
Apurhi (g/L (7%}
meyve}
Buruk Olan {Astringent) (Hulme, 1974) 25 7,10 195 043 037 141 45
Buruk Olmayan (Hulme, 1974) %9 8240 16,2 0,58 049 ¢ 52
Kaki-Fig (Lindner, 1974) 80 025050 0,01 (95)
Amerika'da yetigen Japon Tipi Meyve 76 03 1,2
(Ockerman, 1991}
Kakj (Solunkhe ve ark, 1991} 614 - G8 1.5 - 66

Bu arasurma da kendine Ozgii yapist ve aromastyla tipik bir meyve oOzelligine sahip olan
trabzonhurmasiun gesithi fiziksel ve kimyasal ozellikleri ortaya konmug, boylece meyvenin gesitli yonleriyle
tanimmasi ve degisik iiriinlere islenebilirligine temel olacak verilerin olugturulmas: amaglanmistir. Bunun
yamsira meyvenin gesitli diriinlere iglenebilme imkani, 6zellik ve gartiarinada esas olabilecek kriterler tesbit
edilmeye caligilmsstir,

MATERYAL VE METOD

Trabzonhurma -1 drnekleri Erzurum piyasasindan temin edilmistir, Erzurum piyasasinda ise Artvin-
Yusufeli vadisinde iiretilen trabzonhurmas: pazarlanmaktadir. Orneklerin 16 adedi buruk, 2 adedi buruk-
gekirdeksiz, 3 adedi ise buruk olmayan tipleri temsil etmektedir. Ornekler, meyvelerin hasadin: miteakiben
piyasaya siiriildiigii ve piyasadan ¢ekilmeye bagladig 10 Arabik 1993- 5 Ocak 1994 taribleri arasinda ahnmg
ve analiz sitresince laboratuvar tipi sogutucuda 5°C’de muhafaza edilmistir.
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Trabzonhurmas: meyvesinin ¢ekirdek/meyve orani ve tane sayisi/kg deperi genel Slgiim ve tartim
aletleri kullamiarak belirlenmigtir.

Kimyasal analizler igin meyveler parcalanip, blenderde ezilmis, ezilen kisimdan alman Sreekler
analizlerde kullamlmigtir. Kurumadde, 105°C'deki etiivde kurutma suretiyle (Anon, 1983); kil miktar:
425+25°C’de yakmak suretiyle (Anon, 1983); protein, kjeldahl metoduyla {Anon, 1983); pH, pH’'metre ile;
titrasyon asitligi, N/10 NaOH ile titrasyonla (CEMEROGLU, 1992); seker tayini, Lane-Eynon metoduyla
(CEMEROGLU, 1992), askorbik asit, metafosforik asit kullanilarak titrasyon metoduyla (CEMEROGLU,
1992); tanen, spektrofotometrik olarak (GURSES ve ARTIK, 1987), ham selilloz, 6rnegin sirasiyla %
1,25lik H,SO, ve % 1,25lik NaOH ile muamelesi ve kalintin 550°C’de kil edilmesi suretiyle (GURSES
ve ARTIK, 1987) belirlenmistir.

ARASTIRMA SONUCLARI
Fiziksel Analiz Sonuclan

Trabzonhurmasinin baz fiziksel 6zelliklerine ait bulgular Cizelge 3'de verilmigtir, Tane sayis1/1000
g degeni buruk tip trabzonhurmas: drneklerinde 5,5-10.4; buruk clmayan tiplerde ise 6,5-12,5 arasinda tesbit
edilmigtir. Cekirdek/meyve oram, buruk tip 6rneklerde 0,46-3,16; buruk olmayan orneklerde 1,87-3,22
arasinda bulunmugtur Piyasadan ahnan trabzonhurmas: drneklerinde meyve bityiikliigin bakimindan biyitk
varyasyonlarm oldugu, hatta aym ornek icerisindeki meyvelerin bile farkh oldugu, bazi érneklerde aym
bityiiklikie iki meyvenin dahi bulunmadig: goriitmigtiir.

Meyvenin Tipi Buruk, xﬂ Buruk XBJ;‘ Bunuk Olmsyzn Xpo XG

Ormex No 1 2 3 L] 5 6 7 8 k4 10 11 i2 13 14 15 16 1 2 1 2 3

Kurumagde (%) a2 | 193z | 205 | a0 | 2268 | 2246 | 2200 | 1857 | 2099 | 1803 | 2110 | 1370 | 2050 | 1390 | 263 | 2075 | 2000 | D21 | B0 30| 1938 | 1741 | 19.24 | 18,67 | 20,65

Swda Qéziinur KM| 186 | 180 | 220 0z | W8 192 156 | 182 | 204 170 | 188 170 173 1e8 {185 | 200 | 1861 25 L B0 | 27| 156 | 176 | 160 | 164 | 185
Refraktometrk
(%)

Toptam Seier (5:]1 1309 | 1200 | 1594 | 1335 | 1404 | 32 | 1350 | tres | 1396 | 1200 | 1406 § 11,21 § 1286 | 1324 | 16951359 | 1334 1742 | 15043 1625 ] 1040 | 1044 | 1230 [1138]5334
HamSelitoz (55) | 095 | 1o | 102 | tae | 160 | 206 | 129 | o6 | o | 102 | 1z | o8 Jogs [ om fom |10l f1oe] 1is |oet |06 13 | Liz | 099 [LOS) 108
Protein (%) o dore | 120 | pao f oas | 039 | 030 | o4 | 0ed | 000 | 043 | 079 | o0 | 033 foes [ o6 [ 060 | 058 | 040 | 049§ 077 | 075 | 050 | 080 § 062
Kid (%) 063 | 058 | 058 [ 051  oas | 045 | 081 [ 053 1 050 [ 046 ¢ 0S¢ | o4 [ ool | ose |os foat 056 055 | 040 f 048 | 083 | 084 | 091 | 086 | 039
Astk (o) Sieri, § 022 § 620 f ozs fous | o [ oas | 025 for ] om fois fols [ots fola | o013 ooz |oie]| 027 Jommfosn| 036 | 018 | 024 3019 [ 020
Asit Cunsinden

pH 606 | 60t | 61s | sos | 6t2 | Soa ] 592 J a5 | 500 | 60 | 607 | 6z | 609 | o4 [ 556 | o0s fem | 6m | sor j o2 | 608 [ 803 | 601 | 603 ] 4@
Askorbik Asit | a2 8 19 1 1 [ % 14 ] 15 4] 17 s |w | sl2of sin]|s] x| 16 | 2} 2
(rg/100 g)

Tanen (mg/100g) | 014 | 018 0.14 035 | 030 § 035 | 029 | 026 | O 0.24 024 {0® fo3 | oz Joso|ows o] 009 [o020]020f 026 | 035 | 025 | 028 026

Tane Saysy/1000 g 68 &0 1z 68 59 83 55 6.8 7 104 66 100 £9 74 77T BT )T 87 1] &2 f 1S 80 65 90 | W9

Gekirdele/Meyve | 204 | 163 1 308 | 125 | 046 | 132 | 149 | 306 | 166 | 237 | 251 | 243 | L8 | 166 | LB2 | L26 | 211 - - - 322 | 196 | LBT | 235|195
Oram {0}
Crenel Alim Tazitu [ 10 Lo i 17 17 17 17 26 26 26 26 2 26 26 3 3 2% 5 1 10 17
ARk | Aralik | Arslik | Aralik | Aralk | Arabk | Araltk | Aralk [ Aralik | Arabke | Azabk | Arabi ] Aeabk § Aralik | Oeak | sl Arsllk | Ok Aralix | Arshit | Arulik
KM: Kurumadde; B: Buruk,  BG; Buruk Qekirdeksizi  BO: Buruk Olmayan; G Geael

Cizelge 3. Trabzonhurmasimn Cesitli Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri

Trabzonhurmas: meyvelerinin kabuk ve et renginde de farkliliklarin oldupu gozlenmistir. Ozellikie
bazi buruk tip Orneklerde meyve kabuk rengi aym olmasmna ragmen, meyve i¢ renginin farklt oldugn
gorilmistiir. Buruk 6rneklerin bazilarinda meyve et rengi tamamen saruns: olurken, bazi meyvelerde koyu
kahverengimsi oldugu gézlenmigtir. Buruk olmayan meyvelerde meyve et renginin, meyvenin piyasaya ilk
siriildiigii ddnemlerde sarims: bir tabaka iizerine koyn kahverengi noktalar halinde oldugu ve meyve et
renginin son dénemlerde tamamen koyulagtyi belirlenmigtir, Meyvenin titketici tarafindan begenilmesi
agisindan meyve dig renginin kendine dzgii parlak sarimsi renkte, meyve i¢ renginin de hafif kahverengimsi
veya meyvenin kendine dzgii kahverengimsi renkte olmasi gereklidir. Ozellikle meyve i¢ renginin fazla koyu
olmas1 meyveye ilgiyi o6nemli oranda azaltabilmekte, agirt kahverengi ve siyahimsi meyveler ise titketici
tarafindan tercih edilmemektedir.
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Kimyasal Analiz Sonuglan

Trabzonhurmasi 6rneklerinin kimyasal ozelliklerine ait bulgular yine Cizelge 3'de dzetlenmigtir.
Toplam kuru madde miktar: buruk meyve tiplerinde % 18,03-23,95 arasmda ortalama % 20,69, buruk
olmayan meyveler % 17,41-19,19 ortalama 18,67, burnk ¢ekirdeksiz meyve tiplerinde ise % 23,21-23,40
ortalama % 23,35 olarak teshit edilmistir. Toplam kuru madde miktarnin buruk olmayan meyve tiplerinde
buruk tiplerden genelde daha diigiik oldugu belirlenmigtir. Bu durum, meyvenin gegitli iiriinlere iglenmesi
agisindan dnem arzedebilmektedir. Kurumadde miktars meyvenin pazarlama mevsimi sonuna dogru kismi
bir artig da gdstermigtir. Bu artig, agik Kasalarda meyvenin kismen su kaybs ile Hgili ofabilir. Toplam kuru
madde degerleri diger aragtirma bulgulan ile de genelde paralelliik gdstermektedir (LINDNER, 1974;
OCKERMAN, 1991; HULME, 1974).

Toplam kurumadde yamsira, suda ¢ozitnebilir kurumadde miktari meyvenin degerlendirilmesi
agisindan oldukca onemlidir. Aragtirmada suda ¢bziinebilen kurumadde miktar, buruk olmayan meyve
tipinde % 16,6-22,6 arasinda ortalama % 18,6 olarak, cekirdeksiz buruk meyvede % 19,0-22,5 ortalama 20,7
buruk olmayan meyve tiplerinde ise % 15,6-17,6 ortalama % 16,4 bulunmugtur (Cizelge 3). Hulme (1974)
gesitli trabzonhurmas: varyetelerinde suda ¢bziinebilic kurumadde icerigini % 14,8-17,9 arasmda
belirlemigtir. Bu degerler iilkemizde vyetistirilen trabzonhurmasimn suda ¢oziniir kurumadde igerigine
oldukca yakindr.

Toplam geker miktan buruk meyve tiplerinde % 11,21-16,95 arasinda ortalama % 13,34, buruk
olmayan meyve tiplerinde % 10,40-12,30 arasinda ortalama % 11,38 olarak bulunmugtur. Seker miktarinin
buruk ¢ekirdeksiz meyve tiplerinde diperlerine gore daha yitksek oldugu tespit edilmigtir. Bu tiplerde %
15,04-17,42 arasmda degisen miktann ortalama degeri % 16,23 olarak tesbit edilmigtir (Cizelge 3). Yapidan
cesitli aragtirmalar da toplam seker miktar: %% 14-19 arasinda belirlenirken, sckerin esas olarak fruktoz ve
glukozdan olustugu, sakkaroz miktarinm ise gok diigiik oldugu saptanmigtir (HULME, 1974). Ornegin bir
cahsmada Glukoz % 7, fruktoz % 8 olarak belirlenirken sakkaroz % 1 oramnda bulunmugtur
(HERRMANN, 1987). Toplam sekerin % 95 gibi onemli bir kismunin indirgen geker olmasi meyvenin diger
meyvelere gire daha tath olmasim, karakteristik bir aroma olugturmasim ve kolay degerlendirilebilir enerji
kaynag olmasim saglayabilmektedir.

Ham selilloz miktan, buruk tip meyvelerde % 0,60-2,1€ ortalama % 1,09, buruk gekirdeksiz meyve
tiplerinde 0,64-1,18 ortalama 0,91, buruk olmayan meyvelerde ise bu degerler 0,99-1,12 arasinda ortalama
1,06 olarak saptanmgtir (Cizelge 3). Seliiloz miktar: arasinda aym tip meyvelerde ve farkh meyve tiplerinde
de bityiik varyasyonlarn oldupu tespit edilmistir. Ancak ortalama degerlerin diger aragtirma sonuglarna
gire kismen yilksek oldugu belirlenmistir (LINDNER, 1974). Bu farkhbk, meyvenin yetigtigi ydrenin
ekolojik gartlarindan ve diger faktorlerden kaynaklanabilir,

Protein degeri buruk olmayan meyve tiplerinde digerlerine gore kismen yiiksek olup % 0,75-0,90
arasinda ortalama 0,60 bulunmustur. Buruk meyve tiplerinde bu miktar % 0,30-0,79 arasinda degisip
ortalama % (0,59, buruk ¢ekirdeksiz meyve tiplerinde ise 0,40-0,58 arasinda ortalama % 0,49 oldugu tespit
edilmistir. Bu degerler ¢esitli aragtiricilanin bulgulariyla uyum arzetmektedir (HULME, 1974; LINDNER,
1974; OCKERMAN, 1991; SOLUNKHE ve ark., 1991).

Trabzonhurmasinin buruk tip meyvelerinde kil miktari % 0,44-0,84 arasinda ortdlama e 0,56,
buruk gekirdeksiz meyvelerde % 0,40-0,55 arasinda ortalama % 0,48 olarak bulunurken, buruk olmayan
meyve tiplerinde bu oranm % 0,83-0,91 arasinda ortalama % 0,86 oldugu tespit edilmistir. Bu oranlar diger
aragtinclarin verileriyle genelde paralellik (OCKERMAN, 1991) arzetmektedir. Burada dikkat ¢ekici sonug,
buruk olmayan tiplerde kil miktarimn digerlerine gore oldukea yitksek olmasadar.

Trabzonhurmas: meyvelerinin buruk tiplerinde sitrik asit cinsinden asit miktanr % 0,16-0,29
ortalama % 0,19, buruk ¢ekirdeksiz meyve tiplerinde % (,27-0,33 ortalama 950,30 ve buruk olmayan meyve
tiplerinde de % 0,16-0,24 ortalama % 0,19 olarak tespit edilmistir. pH is¢ butiin mevve tiplerindc geneldc
6,0 civanda seyretmig ve ortalama 6,03 olarak bulunmugtur.

Askorbik asit miktari, buruk meyve tiplerinde 12-42 mg/100 g ortalama 20 mg/100 g, cekirdeksiz
buruk meyve tiplerinde 16-20 mg/100 g arasinda ortalama 138 mg/100 g olarak tespit edilmigtir. Buruk
olmayan meyvelerde de 16-40 mg/100 g arasinda ortalama 27 mg/100 g oldugu belirlenmistir (Cizelge 3).
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- Askorbik asit miktar: diger aragtincilann

Gizelge 4. Askorbik Asit Miktarimn Pazarlama Zamanna ve Meyve Tipine  verilerinden genelde digitk bulunmugtur.
Gore Degisimi Bu fark, meyvenin farkh bolgelerde
yetigtirilmesinden kaynaklanabilir.
Trabzonhurmasindaki  askorbik  asit
1017 | 1726 | 26 Aralik | 5-10 miktari, farkh tirlerde oldupu gibi,
Aralk | Amalk | 5Ocak | Ocak | meyvenin piyasada kali siiresindeki farkh

Meyve Tipi Zaman Araliklan

Buruk Tip 38,0 19,0 161 20 zaman arahkiarinda da  degisiklik
Buruk Olmayan Tip 33,5 16,0 - - arzetmekte, sezon sonuna dogru genelde
Buruk Cekirdeksiz Tip - - 16,0 20,0 azalmaktadir (Cizelge 4).

Trabzonburmasmin askorbik asit miktan
aym1 mevsimde piyasada bulunan bazn meyvelerden ise daha yiksek bulunmugtur (Cizelge 1).
Trabzonhurmasina kendine 6zgii buruk tad: veren bilesen esas olarak tanendir. Tanen miktan
buruk meyve tipinde 0,05-0,35 mg/100 g ortalama 0,24 mg/100 g, buruk ¢ekirdeksiz meyve tipinde 0,19-0,20
mg/100 g ortalama 0,20 mg/100 g, buruk olmayan meyve tiplerinde ise 0,25-0,35 mg/100 g arasinda,
ortalama 0,28 mg/100 g oldugu tespit edilmigtir. Buruk olmayan meyve tiplerinde tanen miktar: diger tiplere
gore genelde yitksek belirlenmistir. Bunun nedeni, buruk olmayan meyve tiplerinin hasattan hemen sonra
piyasaya sunulmas: ve venilebilir 6zellikte oldugundan dolay: piyasa sartlarinda uzun siire beklememesi,
buruk tiplerin ise piyasa : urtlarinda uzun siire kalmasimdan dolayi dogal olarak olgunlagmas: ve olgunlagma
sirecinde tanen miktarimin azalmasi olabilir. Buruklugu olugturan tanenin kontrollii depolama sartlan
altinda énemli oranda azalmas: da (HULME, 1974) bu durumu agiklayia niteliktedir.

Genel Sonug ve Oneriler

Trabzonhurmasinda askorbik asit, suda ¢tzinebilir kurumadde ve seker miktarinm yitksek oldugu
belirlenmistir. $cker miktarmin % 95 gibi biyilk hir kisminn da indirgen seker olmasi, meyvenin kolay
degerlendirilebilir enerji kaynap: olduguau gostermektedir. Bu tesbitlerden trabzonhurmasumn iyi bir besin
kaynag: oldugu anlagibmaktadir,

Trabzonhurmas: piyasaya sunulmadan dnce mutlaka simflama, ayiklama ve segme isleminden
gegirilmelidir. Meyveler piyasaya boyut, sekil ve renk bakimindan homojenligi sagtanmig olarak surulmahdar.
Meyve buruklugunu azaltarak meyvelerin yeme olguniupuna gelmesi kontrollii depolama sartlan altinda
gerceklegtiritmeli, bu amaca uygur depolama sartlan belirlenerek depolar planlanmahdir. Bunlann yansira
diger ilkelerde oldugu gibi meyveler kurutularak, recel, marmelat ve. meyve suyuna iglenerck
degerlendirilme imkanlan tizerinde durulmalidar.
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