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Ozet

Bu ¢alisma, Ordu kosullarinda yetistirilmis olan Fuyu, Hachiya ve Tiirkay Trabzon hurmasi cesitlerinin
sogukta depolanmasi sirasindaki kalite degisimini belirlemek amaciyla Siileyman Demirel Universitesi Ziraat
Fakiiltesi Bahge Bitkileri Boliimii’ nde 2002 ve 2003 yillarinda yiiriitiilmiistiir. Delikli polietilen torbalar icerisinde
0°C sicaklik ve % 90 + 5 nispi neme sahip depoda 3 ay muhafaza edilen Trabzon hurmas: meyveleri, iki y1l boyunca
dis goriiniis ve bazi kalite parametreleri (agirlik kaybi, meyve sertligi, suda ¢oziinebilir kuru madde icerigi, pH
degeri, titre edilebilir asit miktari, meyve kabuk rengi ve meyve et rengi) bakimindan incelenmistir. Deneme boyunca
ilk yil Fuyu ¢esidi 6rnekleri hari¢ depolama sonunda meyveler pazarlanabilir ya da iyi durumda bulunmuslardir.
Depolama boyunca agirlik kaybi, % 1.36 (Hachiya, 2. yil) ile % 3.55 (Hachiya, 1. yil) arasinda degismistir.
Meyvelerde muhafaza siiresince sertlikte azalma gézlenmistir. Titre edilebilir asit miktarinda azalmalar goriiliirken,
pH degerinde artan yonde dalgalanmalar olmustur. Biitiin cesitlerde depolamanin ilerlemesiyle birlikte kabuk
renginde koyulagsma oldugu bulunmustur. Meyve et rengininse kirmiziya yakin koyu turuncu rengi aldigi tespit
edilmistir. Her iki y1lda alinan sonuglara dayanilarak, incelenen gesitlerin 3 ay iyi goriiniimde muhafaza edilebilecegi
sOylenebilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Trabzon Hurmasi, Sogukta Muhafaza.

The Cold Storage of Some Persimmon Cultivars

Abstract

This study was conducted at Siileyman Demirel University, Faculty of Agriculture, Department of
Horticulture in 2002 and 2003 to determine the quality changes of Fuyu, Hachiya and Tiirkay persimmons grown in
Ordu. The persimmons were stored in the perforated polyethylene bags at 0°C and % 90 =+ 5 relative humidity for 3
months and some quality parameters (external appearance, weight loss, fruit firmness, soluble solid content, pH
value, titretable acidity, fruit skin colour, fruit flesh colour) were investigated during the storage period. Fruit were
marketable and had good point at the end of 3 months storage period, except for first year result of Fuyu cultivar.
Weight losses were changed between 1.36 % (Hachiya, second year) and 3.55 % (Hachiya, first year). When the
weight losses of persimmons increased, their firmness decreased. Titretable acidity of the fruits decreased and pH
value fluctuated. It was found that skin colour and flesh colour of the persimmons darkened during the storage. As a
result, Fuyu, Hachiya and Tiirkay persimmons could be stored for 3 months in good quality.

Keywords: Persimmon, cold storage

1. Giris

Diinyada ¢ogunlukla subtropik iklim
kosullarinda yetistiriciligi yapilan bir meyve
tiirli olan Trabzon hurmasinin anavatani Cin’
dir (Tuzcu ve Yildirim, 2000). Tirkiye’ ye
hangi tarihte getirildigi bilinmemekle
birlikte ¢ok eskiden beri Trabzon hurmasi
yetistiriciligi yapilmakta ve en ¢ok Akdeniz
Bolgesi’ nde  yetistirilmektedir.  Ayrica
Karadeniz, Marmara ve Ege Bolgelerinde de
Trabzon hurmasi firetimi, ¢ok daginik,
parcali ve genelde bir bahge diizeni
icerisinde olmayan sekilde yapilmaktadir
(Onur, 1990; Tuzcu ve Yildirim, 2000).
Tirkiye Trabzon hurmasi iiretimi 2002 yili

itibariyla 15.000 tondur (Anonim, 2004a).
Bu iretimle Tiirkiye diger iiretici iilkeler
arasinda ilk 10 a girmektedir (Anonim,
2004Db).

Trabzon hurmasi meyveleri
karbonhidratlar ve ozellikle A ve E
vitaminleri yoOniinden zengin oldugu igin
insan beslenmesinde Onemli bir meyve
tiiridiir (Tuzcu ve Yildirim, 2000; Kuzucu,
2003). Ancak, bu iriniin pazarlarda
bulunma siiresi derim zamaniyla smirl
kalmaktadir. Trabzon hurmalarimin
pazarlarda daha uzun siire bulunabilmesi ve
rasyonel bir pazarlamanin yapilabilmesi i¢in
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muhafaza edilmesi gerekmektedir (Pekmezci
ve ark., 1995). Sogukta muhafaza bu amacla
biiylik oranda kullanilmaktadir. Bununla
birlikte ortamdaki bagil nemin ve atmosfer
bilesenlerinin ayarlanmasi1 da pahali bir
teknoloji  gerektirmekle birlikte oldukga
etkilidir (Bibi ve ark., 2001). Crisosto ve
ark. (2002), Trabzon hurmasi i¢in normal
atmosferde optimum depolama kosulunu 0 +
1°C sicaklik ve % 90-95 nem olarak
bildirirken, Thompson (1998), bu tiir i¢in
uygun kontrollii atmosfer bilesimini % 5-8
CO, ve % 3-5 O, olarak vermistir. Meyvenin
etrafindaki atmosferin (CO, ve O,) modifiye
edilmesi amaciyla Trabzon hurmalar1 ayrica
plastik film kullanilarak ambalajlanmustir.
Polietilen torbalara konularak sogukta
muhafaza edilen Trabzon hurmalarinin
kalitelerini ambalajlanmayanlara gore daha
iyi sekilde koruduklar gézlenmistir (Bibi ve
ark., 2001). Thompson (1998), 60 p
kalmlhigindaki polietilen torbalarda Trabzon
hurmalariin 2-3°C’ de 6 ay boyunca en az
cirime ve renk degisimiyle muhafaza
edildigini bildirmistir. Pekmezci ve ark.
(1995) da 0°C sicaklikta delikli polietilen
torbalarda, Fuyu ve Hachiya ¢esidi Trabzon
hurmalarmin  kontrole goére daha iyi
korundugunu bulmuglardir. Delikli poletilen
torba+tKMnO, uygulamasi sonrasi ise
Hachiya ¢esidinin 3.5 ay, Fuyu ¢esidinin ise
4 ay siireyle kalitesinden fazla bir sey
kaybetmeden depolanabildigi gosterilmistir.
Trabzon hurmalarinin depolama 6mrii, hasat
olgunlugu ve yetisme kosullarina bagh
olarak cesitler arasinda biiyiik Olgiide
degismektedir (Nakano ve ark., 2002). Bu
sebeple, farkli yorelerde yetistirilen ayni
gesitlerin depolanma siireleri belirlenmelidir.
Fuyu ¢esidinin meyve kalitesinin ¢ok yiiksek
ve depolanabilme 6zelliginin ¢ok iyi oldugu
bildirilmektedir (Tuzcu ve Yildirim, 2000).
Diger Trabzon hurmasi gesitlerinin de
depolanabilme o6zelliklerinin arastirilmas,
bu meyve tirliniin yetistiriciliginin ve
muhafazasinin  gelistirilmesine  katkida
bulunacaktir. Zira son yillarda Avrupa
iilkelerinin de bu meyveye ilgisinin arttig1 ve
Trabzon hurmasi dis ticaretinin giderek
gelisecegi goriilmektedir (Kuzucu, 2003).
Bu calisma ile Ordu kosullarinda
yetistirilen bazi Trabzon hurmasi ¢esitlerinin
depolanma siireleri ve bu siire igerisindeki
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kalite ozelliklerindeki
incelenmesi amaglanmustir.

degisimlerinin

2. Materyal ve Yontem

Deneme 2002 ve 2003 yillarinda,
Siileyman Demirel Universitesi, Ziraat
Fakiiltesi, Bahge Bitkileri Boliimii’ ne ait
Derim Sonras1 Fizyolojisi Laboratuvar1 ve
soguk hava depolarinda iki yil boyunca
yiiriitilmistiir. Calisma materyali olarak
Ordu’ da ciftci bahgesinde yetistirilmis olan
Fuyu, Hachiya ve Tiirkay Trabzon hurmasi
¢esitleri kullanilmustir.

Derim olumunda alinan meyveler 6zel
bir aragla laboratuvara getirilerek, soguk
muhafazaya alinmistir. Her birinde 4 delik
(0.5 mm ¢apinda) bulunan 2 kg’lik polietilen
torbalar igerisine konulan meyveler, 0°C
sicaklik ve % 90 £ 5 nem igeren soguk
depoda 3 ay siire ile muhafaza edilmistir.
Her ay soguk depodan cikartilan meyve
orneklerinde agirlik kaybi, meyve sertligi,
titre edilebilir asit miktari, pH, suda
¢Oziinebilir kuru madde igerigi, meyve
kabuk rengi, meyve et rengi ve dis goriliniis
incelenmistir.

Agirlik  kaybi; her ay depodan
cikartilan meyvelerin tartilmasiyla
bulunmustur.

Meyve sertligi; her bir meyvenin
ekvator bolgesinde 3 ayri noktada 8 mm’lik
uc ile direkt kabuk iizerinden ol¢lilmiistiir.
Yapilan 6l¢lim, meyvenin biitliniinii temsil
ettigi i¢in, meyve eti sertligi yerine meyve
sertligi ifadesi kullanilmigtir. 2002 yilinda el
penetrometresi kullanilirken, 2003 yilinda
Olciimler Lloyd Marka LF Plus Model
tekstiir cihazi ile yapilmistir. Ayni1 ¢aptaki ug
20 mm derinlige 25 mm/dk hizla batirilarak
sertlik Olgiilmiistiir. Sonuglar Ib cinsinden
ifade edilmistir.

Titre edilebilir asit miktar;; 10 ml
meyve suyunun pH’st NaOH ile 8.1%e
getirilerek bulunmus ve malik asit cinsinden
ifade edilmistir.

pH degeri; dijital pH metre yardimiyla
Olgiilmiistiir.

Suda  ¢Oziinebilir kuru  madde
(SCKM) igerigi; dijital refraktometre
kullanilarak (%) ol¢iilmiistir.

Meyve kabuk rengi; meyvenin
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ekvator bolgesi ilizerinde 3 ayr1 noktada
Minolta CR-300 Model kromometre ile L*,
a*, b* cinsinden Olcililmiigtir. Sonuglarin
degerlendirilmesinde a* ve b* degerlerinden
hesap yoluyla elde edilen C* ve h° degerleri
kullanilmgtir,

Meyve et rengi; ekvator bolgesinden
yartya kesilen her bir meyvede 3 ayri
noktada ayni1 renk cihaziyla belirlenmistir.

Dis goriiniis; 1-9 skalast kullanilarak
degerlendirilmistir. Bu  skalada, 1-3=
pazarlanamaz, S5=pazarlanabilir, 7=iyi, 9=
cok iyi degerlerini almigtir.

Deneme tesadiif parselleri deneme
desenine gore kurulmus ve veriler SPSS
paket programinda analiz edilmis ve
ortalamalarin karsilastirilmasinda Duncan
Coklu Karsilagtirma Testi kullanilmustir.

3. Bulgular ve Tartisma

3.1. Agwrlik kaybi

Taze  drlinlerin  hasat  sonrasi
Omiirlerini sinirlandiran ~ en  Onemli
faktorlerden biri olan agirhk kayb,
incelenen  c¢esitlerde  farkli  oranlarda

bulunmustur (Cizelge 1). Hem muhafaza
siiresinin hem de ¢esidin etkisinin 6nemli
bulundugu agirlik kaybi 2002 yilinda; %
2.02 (Fuyu) ile % 3.55 (Hachiya) arasinda
degismistir. 2003 yilinda ise, istatistiksel
olarak  sadece = muhafaza  siiresinden
etkilendigi bulunan bu oran % 1.36
(Hachiya) ile % 1.78 (Fuyu) arasinda
gerceklesmistir.  Bu  fakliligin, kullanilan
meyvelerin  farkli  fizyolojik  olgunluk

evrelerinde olmalarindan kaynaklanabilecegi
diisiiniilmektedir. Ayrica agirhk kaybinin,
muhafaza sirasinda ortamin sicakligi, nemi,
depo i¢i hava dolasim hizinin yani sira
meyve kabuk yapisi ve meyvelerdeki
zararlanmalara bagli olarak da degistigi
bildirilmektedir (Kuzucu, 2003).

Her iki yil i¢in Fuyu ve Hachiya
gesitlerinin muhafazas1 sirasinda gozlenen
agirhk kaybi oranlarn Pekmezci ve ark.
(1995 nmn delikli PE kullandiklar
calismalarinda bulduklarindan diisiik
gerceklesmistir. Ayni arastirmacilarin hava
gecirmez plastik torba kullandiklar: diger bir
caligmalarinda ise, ayni cesitlere ait agirlik
kayb1 oranlarmmin sonuglarimiza oldukga
yakin oldugu goriilmektedir (Pekmezci ve
ark., 1997). Kuzucu (2003)’ nun Trabzon
hurmalartyla yaptig1 ¢alismasinda, PE torba
icerisinde muhafaza edilen meyvelerde
gozlenen agirlik kaybi ise sonuglarimizdan
daha diisiik olmustur. Bibi ve ark. (2001) ise
farkli kalinliklardaki PE torbalar igerisinde
depolanan Trabzon hurmalarinin agirlik
kayiplarini1 1.5 ay sonra % 3.53 olarak tespit
etmislerdir.

3.2. Meyve Sertligi

Trabzon  hurmasmin  muhafazasi
sirasinda  Olglilen  meyve  sertliginin
muhafaza siiresince ve g¢eside gore Onemli
diizeyde farklilik gosterdigi bulunmustur
(Cizelge 2). Ug cesidin de meyve sertliginde
sirekli bir azalmanin meydana geldigi
belirlenmistir. Bu azalmanin en fazla
Tiirkay’ da oldugu goriiliirken onu sirasiyla
Fuyu ve Hachiya izlemistir. Ilk yil sertligini

Cizelge 1. Depolama Boyunca Trabzon Hurmalarinda Saptanan Agirlik Kayiplar (%).

Muhafaza siiresi (aylar)

Cesitler I > 3 Ortalama
2002 y1lt
Fuyu 0.81 1.57 2.02 147 B
Hachiya 0.60 2.30 3.55 2.15A
Tiirkay 0.59 1.98 3.06 1.88 A
Ortalama 0.67 C* 1.95B 2.88 A
2003 y1lt
Fuyu 0.48 0.72 1.78 1.00%%
Hachiya 0.37 0.98 1.36 0.91
Tiirkay 0.12 0.97 1.67 0.92
Ortalama 0.32 C* 0.89 B 1.60 A

*Farkl harfleri tagtyan ortalamalar 0.05 6nem seviyesinde istatistiksel olarak birbirinden farklidir.

84 fstatistiksel olarak Snemli degil.
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en iyi koruyan Hachiya c¢esidinde meyve
sertligi 13.25 Ib’ den 6.25 Ib’ ye azalirken,
meyve sertligi 15.55 Ib’den 2.85 Ib’ye diisen
Tiirkay en fazla sertlik kaybina ugrayan g¢esit
olmustur. Ikinci yilda muhafaza sonrasinda
digerlerine gore daha yumusak meyvelere
sahip olan Hachiya’ nin yine sertligini en iyi
koruyan c¢esit (13.36 Ib’den 11.35 Ib’ye)
oldugu goriilmiistiir. Fuyu ve Tirkay
cesitleri depolama boyunca sirasiyla 5.70 lb
ve 7.03 Ib’lik bir yumusama gostermislerdir.

Bibi ve ark. (2001), sogukta
depolanan Trabzon hurmalarinda agirlik
kaybi ile meyve sertligi arasinda negatif bir
korelasyon  oldugunu  bildirmektedirler.
Bizim g¢alismamizda da depolama boyunca
meyvelerde agirlik kaybi artigi gozlenirken,
sertlikte azalma olmustur. Kuzucu ve
Kaynas (2002) da depolama siiresince
meyve olgunlugu ilerledikce meyvelerin
yumusadigini bildirmiglerdir.

Kuzucu ve ark. (2002), depolamanin
sonunda 0.50 kg olarak saptanan meyve eti
sertligi  degeri ile meyvelerin  asirt
yumusama  gosterdigini  bildirmislerdir.
Aragtirmacilar bu yumusakligin meyvelerin
taze olarak tiiketilmesinde istenmeyen bir
durum oldugunu ve bu derecede yumusamis
bir iriiniin depolama sonrasi raf Oomriiniin
cok kisa olacagini, tiiketim sirasinda kabuk
soyulmasinin zorlagacagini ve dilim seklinde
tiikketimin miimkiin olmayacagini
bildirmislerdir. Mevcut ¢alismada, muhafaza
edilen Trabzon hurmasi ¢esitlerinden hicbiri
3 ay sonrasinda bu oOlglide yumusama
gostermemistir. En yumusak meyve ilk yil
Tiirkay (2.85 1b), ikinci y1l Hachiya (11.35

1b) olmustur.
3.3. Suda Céziinebilir Kuru Madde Icerigi

Trabzon hurmalarinin  muhafazasi
sirasinda bulunan suda ¢oziinebilir kuru
madde icerigi Tlzerine ilk yil sadece
cesitlerin ikinci yil hem c¢esitlerin hem de
depolama  siirelerinin  etkisi  Onemli
bulunmustur. SCKM igerigi muhafaza
boyunca dalgalanmalar gdstermistir (Cizelge
3). Bu dalgalanmalarin  daha ¢ok
depolamanin ilerleyen donemlerinde
meyvede meydana gelen su kaybina bagh
oldugu diisiiniilmektedir. Ik yil Fuyu
¢esidinde baslangicta % 12.30 olan SCKM
icerigi depolama sonrasinda % 15.60° a,
Hachiya’ da % 16.55° ten 16.95° e artis
gosterirken; Tiirkay’ da % 21.50° den %
18.30° a azalma gdstermistir. ikinci yil ise
bunun tam tersine, Tirkay cesidinde %
17.30 olan SCKM igerigi artarak % 17.37°
ye ulasmis; Fuyu’da % 10.90° dan % 10.15’
e, Hachiya’ da % 13.75° ten % 12.23° ¢
dogru bir azalma oldugu goriilmiistiir.
Depolama baslangicinda ve sonrasinda en
yiiksek SCKM igerigine Tiirkay, en diisiik
SCKM igerigine de Fuyu sahip olmustur.

Yillara goére c¢esitlerin  baglangig
SCKM igeriklerinde goriilen farkliligin
daha ¢ok meyvelerin derim sirasinda
farkli fizyolojik olgunlukta olmalarindan
ve Ornekleme yonteminden kaynaklandigi
diisiiniilmektedir. Sonuclar, Kuzucu ve
Kaynas (2002)’1n sonuglariyla uyumludur.

Cizelge 2. Depolama Boyunca Trabzon Hurmalarinda Saptanan Meyve Sertligi Degerleri (1b).
Muhafaza siiresi (aylar)

Cesitler 0 1 2 3 Ortalama
2002 yili
Fuyu 20.99 12.10 4.52 5.00 10.65 A
Hachiya 13.25 12.73 9.21 6.25 10.36 A
Tiirkay 15.55 8.83 4.04 2.85 7.82 B
Ortalama 16.60 A* 11.22 B 5.92 C 4.70 C
2003 yili
Fuyu 18.39 19.84 12.42 12.69 15.84 A
Hachiya 13.36 12.10 12.15 11.35 12.24 B
Tiirkay 19.29 16.98 13.05 12.26 15.40 A
Ortalama 17.01 A* 16.31 A 12.54 B 12.10 B

*Farkl1 harfleri tagiyan ortalamalar 0.05 6nem seviyesinde istatistiksel olarak birbirinden farklidir.
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Cizelge 3. Depolama Boyunca Trabzon Hurmalarinda Saptanan SCKM Igerikleri (%).
Muhafaza siiresi (aylar)

Cesitler 0 ] > 3 Ortalama
2002 y1l1
Fuyu 12.30 13.40 15.40 15.60 14.18 C*
Hachiya 16.55 17.35 17.20 16.95 17.01 B
Tiirkay 21.50 21.50 18.25 18.30 19.89 A
Ortalama 16.78 &4 17.42 16.95 16.95
2003 y1l1
Fuyu 10.90 10.73 9.90 10.15 1042 C
Hachiya 13.75 14.70 14.78 12.23 13.86 B
Tiirkay 17.30 18.80 17.17 17.37 17.66 A
Ortalama 13.98 B* 14.74 A 13.95B 13.25C

*Farkl1 harfleri tasiyan ortalamalar 0.05 6nem seviyesinde istatistiksel olarak birbirinden farklidir.

3.4. pH Degeri ve Titre Edilebilir Asit
Miktar

Muhafaza siiresi ve ¢esidin Trabzon
hurmasinin titre edilebilir asit miktar1 ve pH

calisan diger arastirmacilar tarafindan da
bildirilmektedir (Kuzucu ve Kaynas, 2002;
Kuzucu ve ark., 2002).

Meyvelerde olgunlasmanin ilerlemesiyle
gozlenen asitlik azalisinin ¢esitli nedenleri

degeri tizerine etkisi Onemli olmustur oldugu bilinmektedir. Asitlerin solunumda
(Cizelge 4 ve Cizelge 5). Muhafaza boyunca kullanilmalar1 olgunlagma ilerledikg¢e
titre edilebilir asit miktarinda azalmalar artmaktadir. Ayrica asitler, olgunlasma

goriiliirken, pH degerinde dalgalanmalarla
birlikte baglangica gore artig saptanmuistir.
Tiirkay cesidi ilk y1l en fazla titre edilebilir
asit miktar1 kaybinin goriildiigii ¢esit olurken
(3.32 g/L’ den 0.89 g/L’ ye); onu sirastyla
Hachiya (1.91 g/L’ den 0.71 g/L’ ye) ve
Fuyu (0.71 g/L’ den 0.36 g/L’ ye) cesitleri
izlemistir. Denemenin ikinci yilinda ise en
az titre edilebilir asit miktar1 kaybina
ugrayan gesidin Tiirkay oldugu (2.00 g/L’
den 139 g/’ ye) goriilmektedir. Titre
edilebilir  asit  miktarinda  depolama
baslangicindan itibaren goézlenen azalma,

devresinde pektin pargalanmasiyla ortaya
cikan katyonlarla ndtrlesmekte, hiicrelerde
tuz halinde kristallesmektedirler. Organik
asitler, bazi durumlarda derimden sonra
seker sentezinde de kullanilmaktadirlar
(Kuzucu, 2003).

Biitiin Trabzon hurmasi gesitlerinde,
depolama sonunda baslangica oranla pH
degerinde artis oldugu  bulunmustur.
Depolama sirasinda pH degerindeki artig ve
buna paralel olarak titre edilebilir asit
miktarindaki azalma literatiir bulgulartyla
uyumludur (Kuzucu, 2003).

Trabzon hurmasinin muhafazas: konusunda

Cizelge 4. Depolama Boyunca Trabzon Hurmalarinda Saptanan Titre Edilebilir Asit Miktarlar1

(g/L).
Cesitler Mubhafaza siiresi (aylar) Ortalama
0 1 2 3

2002 y1l1
Fuyu 0.71 0.55 0.48 0.36 0.52 C*
Hachiya 1.91 1.87 1.75 0.71 1.56 B
Tiirkay 3.32 2.04 1.36 0.89 1.90 A
Ortalama 1.98 A* 1.49 B 1.20B 0.65 C

2003 y1lt
Fuyu 0.35 0.21 0.26 0.20 0.25C*
Hachiya 1.50 0.96 1.03 0.72 1.05B
Tiirkay 2.00 1.46 1.07 1.39 148 A
Ortalama 1.28 A* 0.88 B 0.79 B 0.77 B

*Farkl1 harfleri tagiyan ortalamalar 0.05 6nem seviyesinde istatistiksel olarak birbirinden farklidir.
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Cizelge 5. Depolama Boyunca Trabzon Hurmalarinda Saptanan pH Degerleri.

Mubhafaza siiresi(aylar)

Cesitler 0 I 5 3 Ortalama
2002 yilh
Fuyu 6.23 6.67 6.67 6.60 6.54 A*
Hachiya 5.74 5.61 5.81 5.66 5.70 C
Tiirkay 5.63 6.09 6.19 5.99 597B
Ortalama 5.87 C* 6.12 AB 6.22 A 6.08 B
2003 yili
Fuyu 6.18 6.51 6.33 6.58 6.40 A*
Hachiya 5.34 5.65 5.68 6.07 5.69B
Tiirkay 5.47 5.79 6.03 5.47 5.69B
Ortalama 5.66 B* 598 A 6.01 A 6.04 A

*Farkl1 harfleri tagiyan ortalamalar 0.05 6nem seviyesinde istatistiksel olarak birbirinden farklidir.

3.5. Meyve Kabuk Rengi

Denemeye alinan farkli Trabzon
hurmasi ¢esitlerinde, meyvenin kabuk
rengine ait L* degeri iizerine ¢esidin ve
muhafaza siiresinin etkisi onemli olmustur
(Sekil 1). Dis renk 6l¢iimiine ait L* degeri
2002 yilinda genel olarak biitliin gesitlerde
muhafaza  siiresiyle  birlikte  azalma
gosterirken; denemenin ikinci yilinda biitlin
cesitlerde muhafazanin ilk ayinda hafif bir
artts, daha sonra muhafaza siiresinin
ilerlemesiyle birlikte azalma gostermistir.
Mitcham ve ark. (1997), Trabzon
hurmasinin  olgunlagmasi1 sirasinda L*
degerinde azalma gozlendigini
bildirmislerdir. Muhafaza boyunca kabuk L*
degerinde gbzlenen azalma, meyvenin
olgunlagmaya devam ettiginin bir gostergesi
olmustur. L* degerinin diismesi, rengin
koyulagtigini gostermesi bakimimdan 6nem
tasimaktadir. Bu acidan, biitiin ¢esitlerde
muhafaza boyunca rengin koyulagtigi
sOylenebilmektedir. Bu sonug, Kuzucu ve
Kaynas (2002)’ 1in bulgulariyla uyumludur.

Trabzon hurmalarinin kabuk rengine
ait C* degeri lizerine de hem ¢esidin hem de
muhafaza siiresinin etkisi istatistiksel olarak
onemli bulunmustur. 11k yil her {i¢ ¢esit icin
de C* degerinde muhafaza boyunca goriilen
azalma istatistiksel olarak onemli
bulunurken, ikinci yil sadece Tiirkay
cesidine ait degerin muhafaza siiresince
onemli Olglide degistigi bulunmustur. C*
degeri, biitiin ¢esitlerde depolama boyunca
azalma egilimi gostermigtir. C* degerinin
azalmasi, rengin donuklagtigmi ifade
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etmektedir.

Kabuk rengine ait h® degeri lizerine
¢esidin etkisi 6nemli olmustur. Genel olarak
mubhafaza siiresi boyunca biitiin ¢esitlerde bu
degerin azaldigi goriilmiistiir. Hachiya
cesidinde ise ikinci yil h°® degeri artig
gostermistir. h® degerindeki azalma, rengin
kirmiziya yaklastigini; h® degerindeki artis
ise rengin kirmizidan sartya dogru
degistigini ifade etmektedir.

Mitcham ve ark. (1997), Trabzon
hurmasi meyvesinin olgunlagmasi sirasinda
renginin daha turuncu, daha az sar1 ve daha
donuk renkli oldugunu tespit etmislerdir. Bu

calismadan elde edilen dis renge ait
degerler, meyvelerin muhafaza sirasinda
olgunlagmaya devam ettigini

gostermektedir. Clark ve McFall (2003) da
derim sonrasi olgunlagsma periyodunda Fuyu
¢esidinin daha koyu turuncu, kirmizi renge
sahip oldugunu bildirmislerdir. Bu sonug,
calismamizda Fuyu cesidinden elde edilen
bulgularla uyum gostermektedir. Pekmezci
ve ark. (1995) da Trabzon hurmalarinin
muhafaza boyunca dis kabuk renginin
kirmiziya yaklastigini (a degerinin arttigini)
bildirmislerdir.

3.6. Meyve Et Rengi

Trabzon hurmast meyvesinin et
rengine ait L* ve C* degerleri iizerine
muhafaza siiresi ve cesidin etkisi Onemli
bulunurken, h® degeri {izerine sadece ¢esidin
onemli Olgiide etkili oldugu gdriilmiistiir.
Muhafaza siiresi boyunca meyve et rengine
ait L*, C* ve h° degerlerinin genel olarak
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6.d.: Istatistiksel olarak dnemli degil.

Sekil 1. Depolama Boyunca Trabzon Hurmalarinda Meyve Kabuk Rengindeki Degisimler.
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* :Ayn1 grupta farkli harfleri tagiyan ortalamalar 0.05 seviyesinde istatistiksel olarak birbirinden farklidir.

6.d.: Istatistiksel olarak dnemli degil.

Sekil 2. Depolama Boyunca Trabzon Hurmalarinda Meyve Et Rengindeki Degisimler.
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biitiin ¢esitlerde azaldig1 goriilmiistiir (Sekil
2).

Renk degerlerindeki azalma, meyve et
renginin muhafaza siiresince matlastigini,
parlakligin1 kaybettigini ve kirmiziya yakin
koyu turuncu renk aldigmi gostermektedir.
Bulunan sonuglar, Kuzucu (2003)’ nun
bulgulariyla uyumludur.

3.7. Dis Gortiniis

Incelenen cesitlerde dis  griiniis
lizerine muhafaza siiresinin etkisi,
istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur. Dis
goriiniis {izerine ¢esidin etkisinin ise, ikinci
yil verilerine gore istatistiksel olarak dnemli
oldugu kaydedilmistir.

Cizelge 6° da gorildigi gibi,
denemenin ilk yilinda muhafaza sonunda
Fuyu pazarlanamaz durumda bulunurken,
Hachiya ve Tiirkay pazarlanabilir kalitede
kalabilmislerdir. Ikinci y1l, Fuyu ve Hachiya
cesitleri iyi durumda bulunmuslar, Tiirkay
cesidi ise pazarlanabilir olarak
degerlendirilmistir. Bibi ve ark. (2002),

meyvenin dig gorlinilisli, yapisi ve tadmi
dikkate alarak yaptiklar1 degerlendirmede,
farkli  ambalajlarda muhafaza  edilen
meyvelerin tadim testi puanlarinin 3 aylik
depolama boyunca 6nce bir artig daha sonra
bir azalma gosterdigini ifade etmiglerdir.
Sonu¢ olarak, muhafaza edilen
Trabzon hurmasi gesitleri Fuyu, Hachiya ve
Tirkay dis goriiniis ve diger o&zellikler
bakimindan, iki y1l boyunca farkli 6zellikler
sergilemiglerdir. Her iki yilda alinan
sonuglar kombine edildiginde, li¢ ¢esidin de
3 ay iyi goriiniimde muhafaza edilebilecegi
sOylenebilmektedir. Nitekim, Onur (1990),
Trabzon hurmasi ¢esitlerinin  ¢ogunun
mevcut ¢alisma i¢in belirtilen sartlar altinda
2-4 ay muhafaza edilebildigini
bildirmektedir. Ayrica, Japonya’ da Fuyu
gesidi  meyvelerin  tek tek torbalara
konularak  (0.06 mm  kalinliginda)
ambalajlandiginda  0°C> de 5 ay
depolanabildiklerini  de  aktarmaktadir.
Digsatim igin degerli bir iirlin olan Trabzon
hurmasi yetistiriciliginin bolgesel
caligmalarla ve muhafaza c¢alismalariyla

Trabzon hurmalarinin polietilen torbalarda desteklenmesinin gelisimine katkida
1.5 ay goriiniis ve tekstiir olarak iyi bir bulunacag diisiiniilmektedir.
sekilde depolanabileceklerini bulmusglardir.
Diger taraftan, Kuzucu ve Kaynag (2002),
Cizelge 6. Muhafaza Siiresince Trabzon Hurmalarinin Dig Gorliniisii.
Cesitler Mubhafaza siiresi (aylar) Ortalama
0 1 2 3

2002 yili
Fuyu 8.33 7.00 3.00 2.00 5.08%¢
Hachiya 8.33 5.00 6.00 5.00 6.08
Tiirkay 5.67 5.00 5.00 5.00 5.17
Ortalama 7.44 A* 5.67 B 4.67 BC 4.00 C

2003 yili
Fuyu 7.00 7.00 5.00 6.00 6.25 B*
Hachiya 7.00 7.00 7.00 7.00 7.00 A
Tirkay 7.00 7.00 6.00 5.00 6.25B
Ortalama 7.00 A* 7.00 A 6.00 B 6.00 B

*Farkl1 harfleri tagiyan ortalamalar 0.05 dnem seviyesinde istatistiksel olarak birbirinden farklidir.
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