T.C.
HATAY MUSTAFA KEMAL UNIiVERSITESI
FEN BILIMLERIi ENSTITUSU

Sibel KULAN

BAHCE BITKIiLERI ANABILIM DALI

YUKSEK LiSANS TEZi

HATAY
OCAK-2020



T.C.
HATAY MUSTAFA KEMAL UNIiVERSITESI
FEN BILIMLERI ENSTITUSU

DORTYOL (HATAY) YORESINDE YETISTIRILEN ‘EYLUL’ VE
‘HACHIYA’ TRABZON HURMA GENOTIPLERININ SOGUKTA
MUHAFAZASI

Sibel KULAN

BAHCE BITKILERI ANABILIM DALI

YUKSEK LiSANS TEZi

HATAY
OCAK-2020



T.C.
HATAY MUSTAFA KEMAL UNIiVERSITESI
FEN BILIMLERI ENSTITUSU

DORTYOL (HATAY) YORESINDE YETISTIRILEN ‘EYLUL’ VE ‘HACHIYA’
TRABZON HURMA GENOTIPLERININ SOGUKTA MUHAFAZASI

Sibel KULAN
BAHCE BIiTKILERIANABILIM DALI

YUKSEK LiSANSTEZi

Prof.Dr. Ahmet Erhan OZDEMIR damsmanhigmda hazirlanan bu tez 17/01/2020
tarihinde asagidaki jiiri iyeleri tarafindan OYBIRLIGI ile kabul edilmistir.

Prof.Dr. Ahmet Erhan OZDEMIR
Baskan

Prof.Dr. Okan OZKAYA Do¢.Dr. Oguzhan CALISKAN
Uye Uye

Kod No:

Dog¢.Dr. Cengiz KARACA
Enstitii Miidiirii

Proje No:
Not: Bu tezde kullanilan 6zgiin ve bagka kaynaktan yapilan bildirislerin, cizelge, sekil ve fotograflarinkaynak
gosterilmeden kullanimi, 5846 sayili Fikir ve Sanat Eserleri Kanunundaki hiikiimlere tabidir.




17.12.2019

TEZ BiLDiRIMi

Tez ic¢indeki biitiin bilgilerin etik davranig ve akademik kurallar ¢ercevesinde
elde edilerek sunuldugunu, tez yazim kurallarina uygun olarak hazirlanan bu ¢alismada
bana ait olmayan her tiirlii ifade ve bilginin kaynagmna eksiksiz atif yapildigin1 ve tez
iizerinde Yiiksekogretim Kurulu tarafindan hi¢cbir degisiklik yapilamayacagi i¢in tezin
bilgisayar ekraninda goriintiilendiginde asil niisha ile ayni olmasi sorumlulugunun

tarafima ait oldugunu beyan ederim.

Sibel KULAN



OZET

DORTYOL (HATAY) YORESINDE YETISTIRILEN ‘EYLUL’ VE ‘HACHIYA’
TRABZON HURMA GENOTIPLERININ SOGUKTA MUHAFAZASI

Bu c¢aligmanin amaci, Dortyol (Hatay) yoresinde yetistirilen buruk ‘Eylil’
Trabzon hurmast genotipi ve buruk ‘Hachiya” Trabzon hurmasi ¢esidi meyvelerinde
modifiye atmosferde paketleme (MAP) ve sogukta muhafazanin muhafaza ve raf 6mri
sirasinda meyve Kkalitesinde goriilen degisimlerin belirlenmesidir. Bu c¢alismada
materyal olarak, Dortyol (Hatay) yoresinde vyetistirilen, ‘Eylil’ Trabzon hurmasi
genotipi ve ‘Hachiya’ Trabzon hurmasi ¢esidi meyveleri kullanilmistir. ‘Eylil” Trabzon
hurmas: genotipi ve ‘Hachiya’ Trabzon hurmasi ¢esidi meyveleri 0+0,5°C ve %85-90
oransal nemde 4 ay siireyle depolanmistir. Sogukta ve MAP torbalarda depolanan
Trabzon hurmalarina ait meyvelerin her yinelemesindeki raf dmiirlerinin belirlenmesi
icin, meyveler 20°C’de %70 (£5,0) oransal nemde 7 giin siireyle bekletilmis ve ayni
analizler tekrarlanmigtir. Agirhik kayiplary, goriniis (1-5), MAP torbalari igindeki
%CO, ve %0, gaz konsantrasyonlari, fizyolojik ve mantarsal bozulmalar, kalix
kurumasi, meyve kabuk rengi, meyve eti sertligi, suda ¢oziinebilir toplam kuru madde
miktari, titre edilebilir asit miktari, pH degeri, tanen miktari, C vitamini miktar
incelenmisve tat (1-9) puanlamasi yapilmustir.

Bulgularimiza gore, ‘Eylil’ Trabzon hurmasi genotipi ve ‘Hachiya’ Trabzon
hurmasi ¢esidi meyvelerinde agirlik kayiplari riiniin toplam agirhigmmn %10 unu
gecmediginden, her iki c¢esitte ekonomik olarak pazarlanabilirli§ini kaybetmemistir.
Muhafaza ve raf 0mrii sirasinda ‘Eyliil” Trabzon hurmasi genotipi ve ‘Hachiya’ Trabzon
hurmasi ¢esidi meyvelerinde fizyolojik nedenli bozulmalardan meyve etindeki kararma
ve/veya yumusama meyve kabuk kararmasindan daha fazla olmustur. ‘Eylil” Trabzon
hurmas1 genotipi meyvelerinde kaliks kurumasi goriilmemistir.‘Eyliil” genotipi ve
‘Hachiya’ Trabzon hurmasi ¢esidinde meyve eti sertligi muhafaza siiresini sinirlandirici
bir faktér olmustur. Tat degerlendirmesinde ‘Eyliil’ genotipi ve ‘Hachiya’ Trabzon
hurmasi ¢esidi meyveleri 2. aym sonunda tiiketici tarafindan kabul edilebilir smirin
iizerine ¢ikmiglardir.

Tiim kalite parametreleri birlikte degerlendirildiginde; kalitelerinden bir sey
kaybetmeden 0 °C (£0,5) sicaklik ve %90 (£5,0) oransal nem kosullarinda ‘Eylil’
genotipi meyvelerinin 2 ay, ‘Hachiya’ Trabzon hurmasi ¢esidi meyvelerinin 3 ay kaliteli
bir sekilde depolanabilecegi belirlenmistir.

Agirlik kayiplarinin az olmasi ve goriinlis puanlarmin daha yiiksek olmasi
nedeniyle ‘Eylil’ genotipi ve ‘Hachiya’ Trabzon hurmasi ¢esidinin sogukta muhafazasi
icin MAP kullanimi olumlu sonuglar verecektir.

2020, 111 sayfa

Anahtar Kelimeler: Trabzon hurmasi, ‘Eyliil’, ‘Hachiya’, sogukta muhafaza, kalite



ABSTRACT

COLD STORAGE OF ‘EYLUL’ AND ‘HACHIYA’ PERSIMMON GENOTYPES
GROWN IN DORTYOL (HATAY) REGION

The aim of this study, effects on the quality of astringent ‘Eyliil’ persimmon
genotype and astringent ‘Hachiya’ persimmon variety fruits grown in Dortyol (Hatay)
were determined in cold storage and modified atmosphere packaging (MAP) during
storage and shelf life. As the material in this study, ‘Eylil’ persimmon genotype and
‘Hachiya’ persimmon variety grown in Dortyol (Hatay) were used. Fruitsstored at 0+0.5
°C and %90+5 relative humidity for 4 months in cold stores and were analyzed every
month. In addition to persimmon fruits stored in cold and MAP bags were kept at 20 °C
and 70+£5 % relative humidity for 7 days and were analyzed. The weight loss,
appearance (1-5), CO2% and O2% concentrations in the bag, incidence of physiological
disorders and fungal decay, drying calyx, fruit skin and flesh color, fruit flesh firmness,
total soluble solid content, acid content, pH, tannin content, vitamin C content and taste
(1-9) will be determined during storage and shelf life.

According to our findings, the weight losses of both varieties did not exceed 10%
of the total weight of the product, so ‘Eylil’ persimmon genotype and ‘Hachiya’
persimmon variety did not lose their economic marketability. Flesh browning and/or
softening from physiological disorders was higher than peel browning during storage
and shelf life in ‘Eylil’ persimmon genotypes and ‘Hachiya’ persimmon variety. No
calyx drying was observed in ‘Eyliill’ persimmon genotype fruits. Fruit flesh firmness
were a factor limiting on the storage and shelf life in ‘Eylil’ persimmon genotype and
‘Hachiya’ persimmon variety. The taste value increased beyond the limit acceptable to
the consumer at the end of the 2" month in ‘Eyliil’ persimmon genotypes and ‘Hachiya’
persimmon variety.

When all quality parameters are assessed together, ‘Eylil’ persimmon genotype
fruits can be successfully stored for 2 months and ‘Hachiya’ persimmon variety fruits
can be stored with good quality for 3 months under 0 °C (£ 0,5) temperature and 90%
(= 5,0) relative humidity conditions without losing their quality.

Due to the low weight loss and higher appearance scores, the use of MAP for cold
storage in astringent ‘Eyliil” persimmon genotype and ‘Hachiya’ persimmon variety will
be yield positive results.

2020, 111 page
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TESEKKUR

Bu caligma ‘Eylil” Trabzon hurmasi genotipi ve ‘Hachiya’ Trabzon hurmasi
cesidi meyveleriyle yiiriitiilmiis olup, ‘Eyliil’ Trabzon hurmasi genotipi ve ‘Hachiya’
Trabzon hurmasi ¢esidi meyvelerinin sogukta ve MAP torbalarda muhafazasinin meyve
kalitesindeki degisimlere etkisinin arastirilmasini igcermektedir. Bu ¢aligmayla Dortyol
(Hatay) yoresinde yetistirilen ve buruk olan ‘Eylil’ Trabzon hurmasi genotipi ve
‘Hachiya’ Trabzon hurmasi ¢esidimeyvelerinin hasat sonrasi kalitesinin korunmasiyla
pazar sezonu digindaki donemde meyvelerinin piyasada olmasmnin saglanmasi, kalite
korunarak kayiplarin azaltilmasi, ireticilere ve {llkemize katki saglanmasi
distintilmiistiir.

Yiiksek lisans tez konusunun belirlenmesinde, arastirilmasi ve yazimi sirasinda
sahip oldugu bilgi birikimi ve tecriibesi ile ¢caligmay1 yonlendiren ve her tiirli yardimi
esirgemeyen saygideger danismanim Prof.Dr. Ahmet Erhan OZDEMIR ‘e, Prof.Dr. Elif
CANDIR’a, Prof.Dr. Mustafa KAPLANKIRAN’a, Do¢.Dr. Ercan YILDIZ’a, Prof.Dr.
Celil TOPLU’ya tez ¢alismalar1 sirasinda destek olan tiim Bahge Bitkileri Anabilim
Dali 6gretim elemanlarina, Dortyol’da meyveleri yetistiren ve hasatta yardimci olan
Bestami KAPLANKIRAN’a, Life Pack® MAP torbalarmi saglayan Aypek Otomotiv
San. Tic. ve Paz. Ltd. Sti. (Bursa) ve firma temsilcisi Meri¢c OZKAN’a, tanen ve C
vitamini analizlerinde yardimci olan Anabilim Dalimiz doktora o&grencileri Ziraat
Yiiksek Miihendisi Zafer KARASAHIN ve Dr. Mustafa UNLU’ye, yiiksek lisans
Ogrencisi Ziraat Mithendesi Bestami Ramazan KARAHAN’a ve analizlerimde ve depo
gozlemlerimde yardimci olan Boliimiimiiz asistanlarmmdan Ars.Gor. Derya KILIC’a,
danigmanimm mezuniyet tezi ogrencileri Siimeyye Seymanur ARSLAN, Abdullah
CELIK ve Hakan YILDIRIM’a desteklerinden dolay1 sonsuz saygi ve tesekkiirlerimi
sunarim.

Her zaman maddi ve manevi desteklerini gordiiglim aileme, caligmalarim

sirasinda destegini esirgemeyen esime sonsuz tesekkiirlerimi sunarim.

Sibel KULAN
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Cizelge 4.53. ‘Eyliil’ Trabzon hurmasi genotipi meyvelerinde 0 °C’de ve %85-90
oransal nem kosullarinda muhafaza sirasinda meyve eti sertliginde
(kg-k) saptanan de@iSimler...........cccveiuiireeiiiieiiiesie e

Cizelge 4.54. ‘Eylil’ Trabzon hurmasi genotipi meyvelerinde sogukta
muhafazadan sonra 20 °C’de ve %70 oransal nem kosullarinda raf
omrii sirasinda meyve eti sertliginde (kg-k) saptanan degisimler.............

Cizelge 4.55. ‘Hachiya’ Trabzon hurmasi ¢esidi meyvelerinde 0 °C’de ve %85-90
oransal nem kosullarinda muhafaza sirasinda meyve eti sertliginde
(kg-k) saptanan de@iSimIler............ccoveivierieeiiiieiiie e

Cizelge 4.56. ‘Hachiya’ Trabzon hurmasit ¢esidi meyvelerinde sogukta

muhafazadan sonra 20 °C’de ve %70 oransal nem kosullarinda raf
omrii sirasinda meyve eti sertliginde (kg-k) saptanan degisimler.............

Cizelge 4.57. ‘Eylil’ Trabzon hurmasi genotipi meyvelerinde 0 °C’de ve %85-90
oransal nem kosullarinda muhafaza sirasinda SCKM igeriginde
saptanan deGiSIMIET (%0) «.veoeeiiiiiiiiiiiiiie e

Cizelge 4.58. ‘Eylil’ Trabzon hurmasi genotipi meyvelerinde sogukta
muhafazadan sonra 20 °C’de ve %70 oransal nem kosullarinda raf
omrii sirasinda SCKM iceriginde saptanan degisimler (%)..........cccceeenee.

Cizelge 4.59. ‘Hachiya’ Trabzon hurmasi ¢esidi meyvelerinde 0 °C’de ve %85-90
oransal nem kosullarinda muhafaza sirasinda SCKM igeriginde
saptanan deGISIMIET (%0) «.vooveviiiiiiiiiiiiie e

Cizelge 4.60. ‘Hachiya’ Trabzon hurmast ¢esidi meyvelerinde sogukta

muhafazadan sonra 20 °C’de ve %70 oransal nem kosullarinda raf
Oomrii sirasinda SCKM igeriginde saptanan degisimler (%).......cccccveeernnne

Cizelge 4.61. ‘Eyliil’ Trabzon hurmasi genotipi meyvelerinde 0 °C’de ve %85-90
oransal nem kosullarinda muhafaza sirasinda meyve suyu pH
degerinde saptanan deZiSIMICT ...........uvvviiiiieiiiiiiiiiiii e

Cizelge 4.62. ‘Eylil’ Trabzon hurmasi genotipi meyvelerinde sogukta
muhafazadan sonra 20 °C’de ve %70 oransal nem kosullarinda raf
omrii sirasinda meyve suyu pH degerinde saptanan degisimler ...............

Cizelge 4.63. ‘Hachiya’ Trabzon hurmasi ¢esidi meyvelerinde 0 °C’de ve %85-90
oransal nem kosullarinda muhafaza swrasinda meyve suyu pH
degerinde saptanan deZiSIMIET ............coooviiieiiiiiiieiiiie e

Cizelge 4.64. ‘Hachiya’ Trabzon hurmasit ¢esidi meyvelerinde sogukta
muhafazadan sonra 20 °C’de ve %70 oransal nem kosullarinda raf
omrii sirasinda meyve suyu pH degerinde saptanan degisimler ...............

Cizelge 4.65. ‘Eyliil’ Trabzon hurmasi genotipi meyvelerinde 0 °C’de ve %85-90
oransal nem kosullarinda muhafaza sirasinda TEA igeriginde
saptanan degiSImIET (%0) ....covvvveeiiiiiiieeiiie e

Cizelge 4.66. ‘Eylil’ Trabzon hurmas1 genotipi meyvelerinde sogukta
muhafazadan sonra 20 °C’de ve %70 oransal nem kosullarinda raf
omrii sirasinda TEA iceriginde saptanan degisimler (%) .......ccccovvverinnnenn
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Cizelge 4.67. ‘Hachiya’ Trabzon hurmasi ¢esidi meyvelerinde 0 °C’de ve %85-90
oransal nem kosullarinda muhafaza sirasinda TEA igeriginde
saptanan deGiSIMICT (%0) ..oooovverieiiiiiiii e

Cizelge 4.68. ‘Hachiya’ Trabzon hurmasit g¢esidi meyvelerinde sogukta
muhafazadan sonra 20 °C’de ve %70 oransal nem kosullarinda raf
omrii sirasinda TEA iceriginde saptanan degisimler (%) .......ccccoovvverinnnenn

Cizelge 4.69. ‘Eyliil’ Trabzon hurmasi genotipi meyvelerinde 0 °C’de ve %85-90
oransal nem kosullarinda muhafaza sirasinda tat degerlendirmesinde
(1-9) saptanan degiSIMIEr...........occiivieiiiiiiiei e

Cizelge 4.70. ‘Eylil’ Trabzon hurmasi genotipi meyvelerinde sogukta
muhafazadan sonra 20 °C’de ve %70 oransal nem kosullarinda raf
omrii sirasinda tat degerlendirmesinde (1-9) saptanan degisimler ...........

Cizelge 4.71. ‘Hachiya’ Trabzon hurmasi ¢esidi meyvelerinde 0 °C’de ve %85-90
oransal nem kosullarinda muhafaza sirasinda tat degerlendirmesinde
(1-9) saptanan degiSIMIEr..........coccovvvieiiiiiiieie e

Cizelge 4.72. ‘Hachiya’ Trabzon hurmasit c¢esidi meyvelerinde sogukta

muhafazadan sonra 20 °C’de ve %70 oransal nem kosullarinda raf
omrii sirasinda tat degerlendirmesinde (1-9) saptanan degisimler ...........

Cizelge 4.73. ‘Eyliil’ Trabzon hurmasi genotipi meyvelerinde 0 °C’de ve %85-90
oransal nem kosullarinda muhafaza sirasinda ¢6ziinebilir tanen (g /
100 ml) iceriginde saptanan degiSimler...........cccccvveeeiiiiiiiiiiiiieeee i,

Cizelge 4.74. ‘Eylil’ Trabzon hurmasi genotipi meyvelerinde sogukta
muhafazadan sonra 20 °C’de ve %70 oransal nem kosullarinda raf
Omrii srrasinda ¢oziinebilir tanen (g / 100 ml) igeriginde saptanan
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Cizelge 4.75. ‘Hachiya’ Trabzon hurmasi ¢esidi meyvelerinde 0 °C’de ve %85-90
oransal nem kosullarinda muhafaza sirasinda ¢6ziinebilir tanen (g /
100 ml) igeriginde saptanan degiSimler..........ccccvvveeeiiiiiiiiiiiiieeeee e

Cizelge 4.76. ‘Hachiya’ Trabzon hurmasit c¢esidi meyvelerinde sogukta
muhafazadan sonra 20 °C’de ve %70 oransal nem kosullarinda raf
omrii sirasinda ¢ozilinebilir tanen (g / 100 ml) iceriginde saptanan
AEGISTMICT .....eeiiiieie ettt e e

Cizelge 4.77. ‘Eyliil’ Trabzon hurmasi genotipi meyvelerinde 0 °C’de ve %85-90
oransal nem kosullarinda muhafaza sirasinda C vitamini (L-Askorbik
Asit) miktarlarinda (mg / 100 ml) saptanan degisimler...........cccccoocvvnneenns

Cizelge 4.78. ‘Eylil’ Trabzon hurmas1 genotipi meyvelerinde sogukta
muhafazadan sonra 20 °C’de ve %70 oransal nem kosullarinda raf
Oomrii sirasinda C vitamini (L-Askorbik Asit) miktarlarinda (mg/ 100
ml) saptanan deGISTMICT .............eviiiiiiiiiiiiiii e

Cizelge 4.79. ‘Hachiya’ Trabzon hurmasi ¢esidi meyvelerinde 0 °C’de ve %85-90
oransal nem kosullarinda muhafaza sirasinda C vitamini (L-Askorbik
Asit) miktarlarinda (mg / 100 ml) saptanan degisimler.............c.ccccveneenn

Cizelge 4.80. ‘Hachiya’ Trabzon hurmast g¢esidi meyvelerinde sogukta
muhafazadan sonra 20 °C’de ve %70 oransal nem kosullarinda raf

X1


file:///H:/Belgelerim%20B/Fen%20Bil.Ens/01.%20Yüksek%20Lisans/07.%20Canan%20DUMAN%20YLBB%201207/Tez/CANAN%20YL%20TEZİ%2004%2001%202016.docx%23_Toc380919212
file:///H:/Belgelerim%20B/Fen%20Bil.Ens/01.%20Yüksek%20Lisans/07.%20Canan%20DUMAN%20YLBB%201207/Tez/CANAN%20YL%20TEZİ%2004%2001%202016.docx%23_Toc380919212
file:///H:/Belgelerim%20B/Fen%20Bil.Ens/01.%20Yüksek%20Lisans/07.%20Canan%20DUMAN%20YLBB%201207/Tez/CANAN%20YL%20TEZİ%2004%2001%202016.docx%23_Toc380919212
file:///H:/Belgelerim%20B/Fen%20Bil.Ens/01.%20Yüksek%20Lisans/07.%20Canan%20DUMAN%20YLBB%201207/Tez/CANAN%20YL%20TEZİ%2004%2001%202016.docx%23_Toc380919212
file:///H:/Belgelerim%20B/Fen%20Bil.Ens/01.%20Yüksek%20Lisans/07.%20Canan%20DUMAN%20YLBB%201207/Tez/CANAN%20YL%20TEZİ%2004%2001%202016.docx%23_Toc380919212
file:///H:/Belgelerim%20B/Fen%20Bil.Ens/01.%20Yüksek%20Lisans/07.%20Canan%20DUMAN%20YLBB%201207/Tez/CANAN%20YL%20TEZİ%2004%2001%202016.docx%23_Toc380919212
file:///H:/Belgelerim%20B/Fen%20Bil.Ens/01.%20Yüksek%20Lisans/07.%20Canan%20DUMAN%20YLBB%201207/Tez/CANAN%20YL%20TEZİ%2004%2001%202016.docx%23_Toc380919212
file:///H:/Belgelerim%20B/Fen%20Bil.Ens/01.%20Yüksek%20Lisans/07.%20Canan%20DUMAN%20YLBB%201207/Tez/CANAN%20YL%20TEZİ%2004%2001%202016.docx%23_Toc380919212
file:///H:/Belgelerim%20B/Fen%20Bil.Ens/01.%20Yüksek%20Lisans/07.%20Canan%20DUMAN%20YLBB%201207/Tez/CANAN%20YL%20TEZİ%2004%2001%202016.docx%23_Toc380919212
file:///H:/Belgelerim%20B/Fen%20Bil.Ens/01.%20Yüksek%20Lisans/07.%20Canan%20DUMAN%20YLBB%201207/Tez/CANAN%20YL%20TEZİ%2004%2001%202016.docx%23_Toc380919212
file:///H:/Belgelerim%20B/Fen%20Bil.Ens/01.%20Yüksek%20Lisans/07.%20Canan%20DUMAN%20YLBB%201207/Tez/CANAN%20YL%20TEZİ%2004%2001%202016.docx%23_Toc380919212
file:///H:/Belgelerim%20B/Fen%20Bil.Ens/01.%20Yüksek%20Lisans/07.%20Canan%20DUMAN%20YLBB%201207/Tez/CANAN%20YL%20TEZİ%2004%2001%202016.docx%23_Toc380919212
file:///H:/Belgelerim%20B/Fen%20Bil.Ens/01.%20Yüksek%20Lisans/07.%20Canan%20DUMAN%20YLBB%201207/Tez/CANAN%20YL%20TEZİ%2004%2001%202016.docx%23_Toc380919212
file:///H:/Belgelerim%20B/Fen%20Bil.Ens/01.%20Yüksek%20Lisans/07.%20Canan%20DUMAN%20YLBB%201207/Tez/CANAN%20YL%20TEZİ%2004%2001%202016.docx%23_Toc380919212
file:///H:/Belgelerim%20B/Fen%20Bil.Ens/01.%20Yüksek%20Lisans/07.%20Canan%20DUMAN%20YLBB%201207/Tez/CANAN%20YL%20TEZİ%2004%2001%202016.docx%23_Toc380919212
file:///H:/Belgelerim%20B/Fen%20Bil.Ens/01.%20Yüksek%20Lisans/07.%20Canan%20DUMAN%20YLBB%201207/Tez/CANAN%20YL%20TEZİ%2004%2001%202016.docx%23_Toc380919212
file:///H:/Belgelerim%20B/Fen%20Bil.Ens/01.%20Yüksek%20Lisans/07.%20Canan%20DUMAN%20YLBB%201207/Tez/CANAN%20YL%20TEZİ%2004%2001%202016.docx%23_Toc380919212
file:///H:/Belgelerim%20B/Fen%20Bil.Ens/01.%20Yüksek%20Lisans/07.%20Canan%20DUMAN%20YLBB%201207/Tez/CANAN%20YL%20TEZİ%2004%2001%202016.docx%23_Toc380919212
file:///H:/Belgelerim%20B/Fen%20Bil.Ens/01.%20Yüksek%20Lisans/07.%20Canan%20DUMAN%20YLBB%201207/Tez/CANAN%20YL%20TEZİ%2004%2001%202016.docx%23_Toc380919212
file:///H:/Belgelerim%20B/Fen%20Bil.Ens/01.%20Yüksek%20Lisans/07.%20Canan%20DUMAN%20YLBB%201207/Tez/CANAN%20YL%20TEZİ%2004%2001%202016.docx%23_Toc380919212
file:///H:/Belgelerim%20B/Fen%20Bil.Ens/01.%20Yüksek%20Lisans/07.%20Canan%20DUMAN%20YLBB%201207/Tez/CANAN%20YL%20TEZİ%2004%2001%202016.docx%23_Toc380919212
file:///H:/Belgelerim%20B/Fen%20Bil.Ens/01.%20Yüksek%20Lisans/07.%20Canan%20DUMAN%20YLBB%201207/Tez/CANAN%20YL%20TEZİ%2004%2001%202016.docx%23_Toc380919212
file:///H:/Belgelerim%20B/Fen%20Bil.Ens/01.%20Yüksek%20Lisans/07.%20Canan%20DUMAN%20YLBB%201207/Tez/CANAN%20YL%20TEZİ%2004%2001%202016.docx%23_Toc380919212
file:///H:/Belgelerim%20B/Fen%20Bil.Ens/01.%20Yüksek%20Lisans/07.%20Canan%20DUMAN%20YLBB%201207/Tez/CANAN%20YL%20TEZİ%2004%2001%202016.docx%23_Toc380919212
file:///H:/Belgelerim%20B/Fen%20Bil.Ens/01.%20Yüksek%20Lisans/07.%20Canan%20DUMAN%20YLBB%201207/Tez/CANAN%20YL%20TEZİ%2004%2001%202016.docx%23_Toc380919212
file:///H:/Belgelerim%20B/Fen%20Bil.Ens/01.%20Yüksek%20Lisans/07.%20Canan%20DUMAN%20YLBB%201207/Tez/CANAN%20YL%20TEZİ%2004%2001%202016.docx%23_Toc380919212
file:///H:/Belgelerim%20B/Fen%20Bil.Ens/01.%20Yüksek%20Lisans/07.%20Canan%20DUMAN%20YLBB%201207/Tez/CANAN%20YL%20TEZİ%2004%2001%202016.docx%23_Toc380919212
file:///H:/Belgelerim%20B/Fen%20Bil.Ens/01.%20Yüksek%20Lisans/07.%20Canan%20DUMAN%20YLBB%201207/Tez/CANAN%20YL%20TEZİ%2004%2001%202016.docx%23_Toc380919212
file:///H:/Belgelerim%20B/Fen%20Bil.Ens/01.%20Yüksek%20Lisans/07.%20Canan%20DUMAN%20YLBB%201207/Tez/CANAN%20YL%20TEZİ%2004%2001%202016.docx%23_Toc380919212
file:///H:/Belgelerim%20B/Fen%20Bil.Ens/01.%20Yüksek%20Lisans/07.%20Canan%20DUMAN%20YLBB%201207/Tez/CANAN%20YL%20TEZİ%2004%2001%202016.docx%23_Toc380919212
file:///H:/Belgelerim%20B/Fen%20Bil.Ens/01.%20Yüksek%20Lisans/07.%20Canan%20DUMAN%20YLBB%201207/Tez/CANAN%20YL%20TEZİ%2004%2001%202016.docx%23_Toc380919212
file:///H:/Belgelerim%20B/Fen%20Bil.Ens/01.%20Yüksek%20Lisans/07.%20Canan%20DUMAN%20YLBB%201207/Tez/CANAN%20YL%20TEZİ%2004%2001%202016.docx%23_Toc380919212

omrii sirasinda C vitamini (L-Askorbik Asit) miktarlarinda (mg / 100

ml) saptanan degisimler
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1. GIRIS

Teknoloji ve iletisim araglarimin kullanim: ve yayginlasmas: ile artik iilkeler
arasindaki sinirlar kalkmis ve ¢ok hizli bir rekabet ortami dogmasiyla evrensel tiiketici
taleplerinde c¢ok biiyiik degisimler s6z konusudur. Hizli ve rekabetgi uluslararasi ticaret
sartlarinin ortada oldugu donemde tarmmsal iriinlerde diger tirinlerde oldugu gibi
iiretimden tiiketiciye sunulma asamalar1 ve pazarlamada ¢ok fazla gelismeler olmustur.

Diinya niifusunun hizli artis1 karsisinda tarimsal tiretim alanlar1 azalmakta ancak
tarimsal {irlinlere talep artmasiyla bir yandan tiretimin artmas: i¢in yogun calismalar
yapilmasi, 6te yandan liretilen {irlinlerin tireticiden tiiketiciye ulasincaya kadar goriilen
iriin kayiplarinin tlkelere gore degismekle birlikte oldukga yiiksek rakamlara ulastigi
sOylenebilir.

Kader ve ark.(1985)’nin bildirdigine gore, meyvelerin kalitesini etkileyen hasat
oncesi faktorler; anag, cesit, toprak yapisi, derim sirasinda meyvenin olgunlugu, derim
zamani, agacin glici ve dayanikliligi, sicaklik, nem, yagmur v.s. gibi iklimsel ve
giibreleme, sulama, hastalik ve zararli kontrolii, bliyiime diizenleyiciler v.b. kiiltiirel
islemlerden olusmaktadir. Kullanilacak derim ydntemlerini meyveler arasindaki
olgunluk ve derim sirasinda olusan mekanik zararlanmalar etkilemektedir. Hasat sonrasi
faktorler ise muhafaza sirasindaki etilen ve ucucu maddeler, oransal nem, sicaklik,
biiyiime diizenleyiciler, meyvelerin paketlenme durumu, mumlama ve/veya olasi ylizey
kaplamalar, fungusit ve/veya koruyucu ilag uygulamalari, sarartma Vve/veya
olgunlastirma islemleri, 6nsogutma, meyve ambalaj1 ve hasat yapilis sekli sayilabilir.

Meyve kalitesinin korunarak, insan sagligi acisindan daha giivenli ve uzun siireli
pazarlanmas1 ve tiiketiciye sunumunu saglayabilecek uygulamalarin arastirilmasi ve
yapilmasi olduk¢a dnemlidir.

Taze meyve ve sebze liretimi ve pazarlanmasindaki yasanan birtakim sikmtilar,
ozellikle derim sonrasi donemde ve pazarlama donemlerinde sorun olmaktadir. Bu
donemler, iriiniin dis ortamla karsi karsiya kaldigi ve buna gore ydnlendirilen
metabolizmasinin etkisiyle giderek tiikendigi bir gelisme asamasini igermektedir. Bu
donemlerde, iriiniin kalite Ozelliklerini koruyarak, tiiketilir olma siiresini uzatmak,
tarihsel donemlerden beri hep insanoglunun ugras alani i¢inde olmustur (Sen, 2004).

Onur (1985), Onur ve Once (1985) ve Onur ve Onur (1995)’1n bildirdigine gére,



Trabzon hurmasi meyvelerinin sekil, renk, tat ve kokulariyla, mineral ve 6zellikle A ve
C vitamin igerikleri tiiketicilerin tercih sebebi olmaktadir. Trabzon hurmalar1 taze
sofralik tiiketimle birlikte, regel, marmelat, pasta, dondurma ve kurutma seklinde de
katma degerli iirtinlere doniisebilmektedirler.

Trabzon hurmasi besin igerigi, tat ve goriliniis yoniiyle sevilerek tiiketilen ve dis
satim agisindan Oonemi giderek artan bir meyve tiiriidiir. Trabzon hurmalar1 meyveleri
vitaminler, suda eriyebilir lifler, degisik mineraller, antioksidanlar ve flavanoidler
bulundurmas: nedeniyle 1ilgi c¢ekmektedir. Meyveleri taze tiikketimin yani sira
kurutularak ve dondurularak da tiiketilmektedir. Ayrica marmelat yapiminda, keklerde
pilire ve soslarda, dondurmalarda, pekmez ve recel yapiminda kullanilmaktadir. Dahas1
Trabzon hurmasi yapraklari antioksidan maddeler igermesi nedeniyle yesil ¢ay olarak
tikketilebilir. Hatta endiistrinin c¢esitli alanlarinda kullanim imkani olan tanence de
zengindir. Her gecen giin tiiketiciler tarafindan Trabzon hurmasmimn saglik ve beslenme
acisindan 6nemi kabul gormiis ve bu meyvelere olan talep artmistir (Cizelge 1.1.) Bu
talep artis1 Diinyada ve Ulkemizde Trabzon hurmasi yetistiriciliginin yayginlasmasini

da beraberinde getirmistir.

Cizelge 1.1. Trabzon hurmalarinda 100 gr meyvede bulunan besin maddesi igerikleri
(Kuzucu ve ark., 2004)

Ozellikler Cekirdekli meyve  Cekirdeksiz meyve Yabani meyve
Kalori (cal) 63,00 65,00 104,00
Protein (g) 0,60 0,60 0,70
Yag (g) 0,30 0,30 0,70
Karbonhidrat (g) 16,10 16,50 27,40
Fosfor (mg) 21,00 22,00 21,00
Demir (mg) 0,20 0,20 20
Sodyum (mg) 5,00 5,00 0,90
Potasyum (1.U) 143,00 146,00 254,00
A vitamini (mg) 2220,00 2275,00
Thiamine (mg) 0,02 0,02
Riboflavin (mg) 0,02 0,02
Niacin (mg) 0,09 0,09
C vitamini (mg) 9,00 9,00 54,00




Trabzon hurmasi (Diospyros kaki L) Ulkemizin degisik yorelerinde Cennet
meyvesi, Frenk elmasi, amme, Japon elmasi ve hurma gibi degisik isimler alan ve
oldukga sevilen bir meyve tiirtidiir.

Ulkemiz, Trabzon hurmasi yetistiriciligi icin son derece uygun ekolojik kosullara
sahip olup, yetistiricilik subtropikal ve iliman iklim gosteren alanlarda yayilmistir
(Tuzcu ve Seker, 1997). Trabzon hurmalarmin turunggiller, incir, ¢ay ve findik
yetistiriciliginin yapildig1 yorelerimide ev bahgeleri igerisinde bireysel agag, smir ve cit
bitkisi veya kiiciik parseller seklinde yetistiriciligi Ulkemizde yapilmaktadir (Tuzcu ve
Yildirim, 2000).

Trabzon hurmasinin anavatant Cin ve Japonya olup, Diinyada bir¢ok degisik
ekolojide yetistiricilig s6z konusudur. 2014 yili iiretimine gore Tiirkiye, diinyada
Trabzon hurmas: yetistiriciliginde 33.470 ton’luk iiretimiyle Cin, Giiney Kore, ispanya,
Japonya ve Brezilya gibi tilkelerden sonra 11. sirada gelmektedir (FAO, 2019).

Ulkemiz 2018 yili verilerine gore toplam iiretimimiz 34.650 ton olan Trabzon
hurmas: iiretiminde Akdeniz Bolgesi (17.040 ton) ilk sirada yer almakta olup, bunu Ege
Bolgesi (5.936 ton) ve Marmara Bolgesi (5.198 ton) izlemektedir. Akdeniz Bolgesi’nde
Trabzon hurmasi yetistiriciligi Adana (8.374 ton) ilinde yogunlasmis olup, Mersin
(3.507 ton) ve Hatay (3.249 ton) illerinde de 6nemli miktarda iiretimi yapilmaktadir
(TUIK, 2019).

Trabzon hurmasi g¢esitlerinin pazarlama siiresi olduk¢a uzun olup, erkenci
cesitlerle eyliil aymin ilk haftasindan gec¢i ¢esitlerle kasim aymin ikinci haftasina kadar
stiren bir pazarlama siiresi vardir (Kaplankiran ve ark., 2008). Tiiketicilere yetistiricilik
sezonu disinda Trabzon hurmasi sunmak, pazarlama ve raf émrii siirelerinin arttirilmasi
icin daha erkenci ve daha geggi ¢esitlerin yetisriciliginin yaygmlasmasinin ve sogukta
muhafazasinin biiylik 6nemi vardir. Dollenme olmayan meyvelerde tadin buruk olmasi
sonucunda tiiketici bunu ancak buruklugu giderildikten sonra tiiketebilmektedir (Yildiz
ve ark., 2004).

Genelde dollenme olmayan meyvelerde tadin buruk olmasi sonucunda tiiketici
bunu ancak buruklugu giderildikten sonra tiiketebilmektedir (Y1ildiz ve ark., 2004).

Bu ¢aligmanin amaci, Dortyol (Hatay) yoresinde yetistirilen meyve eti kararl ve

buruk ‘Eylil’ Trabzon hurma genotipi ve buruk ‘Hachiya’ Trabzon hurma c¢esidi



meyvelerinde modifiye atmosferde paketleme (MAP) ve sogukta muhafazasinin

muhafazave raf 6mrii sirasinda meyve kalitesinde goriilen degisimlerin belirlenmesidir.



2. ONCEKI CALISMALAR

Farkli Trabzon hurmasi genotiplerinin toprakta bulunan bitki besin maddelerinden
yararlanma diizeylerini ortaya koymak icin yapilan bir calismada, gesit ve tiplerin
yapraklarindaki sodyum igerikleri %0,011 (‘O’Gosho’) ile %0,021 (‘Jiro’), demir
icerikleri 38,68 ppm (‘Fuyu’) ile 55,62 ppm (‘Amankaki’), ¢inko icerikleri 4,75 ppm
(‘Harbiye’) ile 7,36 ppm (‘Hachiya’), mangan igerikleri 207,94 ppm (‘Hachiya’) ile
356,75 ppm (‘Harbiye’) ve bakir igerikleri ise 1,67 ppm (‘Hana Fuyu’) ile 2,36 ppm
(‘Kaki Tipo’) arasinda degisiklik gostermistir. Cesit ve tiplerde genel olarak siirgiinlerin
N, K, Ca, Mg, Fe ve Mn i¢eriklerinin yaprak iceriklerinden daha diisiik, Na, Zn ve Cu
iceriklerinin ise daha yiiksek oldugu saptanirken, fosfor igerikleri her iki bitkisel
materyalde de benzer olmustur (Y1ldiz ve Kaplankiran, 2012).

Akgiin ve ark. (2006) tarafindan yapilan bir ¢alismada, ‘Hachiya’, ‘Fuyu’, ‘07 TH
14°, ‘07 TH 40’ ve ‘Morali’ Trabzon hurmasi tip ve gesitlerinde en iyi verimin 37
kg/agag ile ‘Fuyu’ ¢esidinde ve en diisiik verimin ise 2 kg/agag ile ‘Hachiya’ ¢esidinde
oldugu bildirilmistir.

Aktepe ve ark. (2010)’nin Yalova yoresine uygun ¢esitleri belirlemek igin
yaptiklar1 bir ¢alismada, yore igin gegei ¢esitlerden ‘Persimmon Seedless’, ‘Hachiya’ ve
‘Fuyu’ ¢esitleri ve erkenci gesitlerden ‘Mikatani O’Gosho’ Trabzon hurmasi gesidi
tavsiye edilmistir.

Suda eriyen karbonhidratlar, birgok meyve ve sebzede esas birikim maddeleri
olup, miktarlar: tiir, gesit, ekoloji, bakim isleri ve gelisme durumuna gore degisiklikler
gostermektedir. Suda ¢oziiniir toplam kuru madde (SCKM)’nin biiyiik bir kismini
sekerler (glikoz, fruktoz, sakaroz) olusturdugundan genelde olgunlukla birlikte indirgen
/ indirgen olmayan sekerlerin miktarlar1 degisim gostermektedir. Derimden sonra
muhafaza sirasinda da nisasta parcalanmasi nedeniyle, seker miktarinda siirekli bir artis
olmaktadir (Karagali, 2009).

Meyve igerisinde genis ve Ozel hiicrelerde depo edilen Trabzon hurmasindaki
tanen molekiillerinin igerisinde gallik asit ve floroglusin bulundugu bildirilmis olup, bu
hiicrelerin biiylikligiiniin, sayisinin ve i¢indeki tanen miktarinm cesitlere gore
degiskenlik gosterdigi ve meyvenin olgunlagmasiyla tanen hiicrelerinin biiylikligli ve

sayis1 artma yoniinde oldugu belirtilmistir (Kaynas ve Kuzucu, 2004).



Bitkilerin sekonder bilesiklerinden olan tanenler; polifenollerden olup, dogal
olarak bulunurlar ve esas olarak proteinlere baglanip ve ¢oktiiriirler. Bitkilerdeki tanen
miktarinin  hayvanlar i¢in faydahidan toksisiteye ve olime kadar gidebilecek
degisiklikler gosterdigi bildirilmistir (Aydin ve Ustiin, 2007).

Molekiil agirliklar1 500-20.000 arasinda ve fenolik bilesiklerden olan tanenlerin;
genelde suda c¢oziindiikleri, proteinlere baglanabildikleri ve ¢odziinmeyen ya da
¢oziinebilir tanen-protein kompleksleri olusturabildikleri belirtilmistir (Hagerman ve
ark., 1992; Silanikove ve ark., 2001; Kamalak ve ark., 2005; Aydm ve Ustiin, 2007).

Tanenler, azotsuz, polifenolik yapida ve amorf bilesikler olup, bitkilerin kabuk,
odun, meyve, meyve tohumu, yaprak, kok gibi cesitli dokularinda ve bitki 6zlinde
bulunup, bu organlarin gelisiminde 6nemli gorevler yaptiklari bildirilmistir (Sener ve
Yildirim, 2000; Aydin ve Ustiin, 2007).

Bitkileri donmaya kars1 tomurcuklardaki tanenler korurken, otgul hayvanlara karsi
da yapraklarin lezzetini azaltarak korurlar. Koklerdeki tanenlerin ise kokleri
patojenlerinden korudugu gibi, tohumdakilerinde bitki tiirlerinin soyunun devamini
saglamada etkin olup, allelopatik ve bakterisidal etkilere sahip olduklar1 bildirilmistir
(Silanikove ve ark., 2001; Aydin ve Ustiin, 2007).

Molekiiler yapilarma gore, hidrolize olabilen ve hidrolize olmayanlar (kondanse
tanenler, proantosiyanidinler) olmak iizere tanenlerin iki gruba ayrildigi belirtilmistir
(Hagerman ve ark., 1992; Kamalak ve ark., 2005; Aydin ve Ustiin, 2007).

Meyve yumusamasi ve tanende meydana gelen buruklugun giderilmesi Trabzon
hurmasi1 meyvelerinin yeme olumu geldigi anlamina gelmekte olup, genellikle burukluk
meyvede ¢oziinen tanen miktari ile ifade edilmektedir.

Trabzon hurmast meyvelerindeki tanen miktarinda goriilen azalmanin meyve et
rengi kararli - buruk olmayan cesitlerde meyve gelisiminin baslangic asamalarinda
meydana geldigi, bu grubun digindaki cesitlerde ise olgunluga yakin donemlerde ortaya
ciktig1 Fei ve ark. (1993), Taira (1996), Ikegami ve ark. (2005) ve Yonemori ve Suzuki
(2009) ile Yildiz (2011) tarafindan belirtilmistir.

Trabzon hurmasi meyvelerinde suda ¢dziinebilir ve ¢oziinemez tanenlerin biiylime
asamasinda sentezlendigi ve biriktigi (Taira ve ark., 1998; Bubba ve ark., 2009), hasad

zamani Ve depolama asamasinda azaldig1 bir¢ok arastirici tarafindan bildirilmistir (Bibi



ve ark., 2001; Clark ve Mac-Fall, 2003; Salvador ve ark., 2007; Candir Ertiirk ve ark.,
2009; Yildiz, 2011; Y1ldiz ve Kaplankiran, 2018).

Trabzon hurmasi meyvelerinde 6nemli 6l¢iide buruklugun tanen hiicrelerindeki
suda ¢ozilinebilir tanenden dolay1 oldugu bildirmistir (Itoo, 1971). Kesilen yiizeye gii¢lii
bir protein kapasitesine ve ferrik Klorit testine karsi giiclii pozitif bir etkiye sahip
¢Ozlinebilir tanenin, sivi yapisindan dolay1 hizlica ve kolayca yayildigi belirtilmistir.
Oysaki arastirici tarafindan polimerize tanenin suda ¢oziinmedigi i¢in burukluk
gostermedigi bildirilmistir. Ayrica, tanen igerigi yiiksek buruk ¢esitlerde olgunlukla
beraber buruklugun giderilmesi icin etilen, etrel veya karbondioksit uygulamalari,
kirecli suda bekletme veya oda kosullarinda bekletme yapilmasi gerektigi belirtilmistir.

Taira ve Matsumoto (1997) tarafindan Trabzon hurmasinin buruklugunun
giderilmesi lizerine yapilan bir ¢alismada, ¢Oziinebilen tanen ve ¢Oziinebilen pektin
arasindaki iligkinin buruklugu gidermede asetaldehitten daha Onemli bir faktor
olabilecegi ve ¢ok yumusak meyvelerde, buruklugu azaltmada hem tanen pektin
karmasik formasyonu, hem de asetaldehit-tanen polimerizasyonunun birlikte etkili
oldugu bildirilmistir.

Taira ve ark. (1998) Japonya’da ‘Jiro’ (buruk degil) ve ‘Hiratanenashi’ (buruk)
cesitlerinde suda ¢Oziinebilir ve ¢Oziinemez formdaki tanenlerin meyve gelisimi
stiresince degisimini incelemigler ve meyvelerde suda ¢oziinebilir tanenlerin her iki
cesitte de II. biiyiime asamasinda sentezlendigini ve biriktigini bildirmislerdir. Meyve
gelisim siiresince Hiratanenashi ¢esidinde toplam tanen igerigi Jiro ¢esidinden daha
fazla olurken, bu cesitte yer alan tanenler suda ¢oziinebilir formda olup, II. Biiylime
asamasindan sonraki periyotta miktar olarak az bir degisim meydana gelmistir. Jiro
cesidinin meyvelerinde toplam tanenler icerisinde suda c¢odziinemez tanen orani
gelismenin ilk asamalarinda yaklasik %50 civarinda iken, II. biliylime asamasindan
sonra ¢ok az bir miktar artmistir. Sonug¢ olarak, Jiro ¢esidinin meyvelerinde suda
¢Oziinebilir tanenlerin Hiratanenashi ¢esidinden daha fazla oranda ¢6ziinemez forma
doniisme egiliminde oldugu ve bir kez donilisim gergeklestiginde tekrar suda
¢ozilinebilir forma doniisiimiiniin kolay olamayacag belirtilmigtir.

Fei ve ark. (1993) Cin’de buruk ve buruk olmayan farklt Trabzon hurmasi
cesitlerinde meyve gelisim siiresince tanen igerigi ile seker ve nigasta miktarindaki

degisimi incelemiglerdir. Calismada meyvelerde hacimsel biiyiimenin ve seker



birikiminin yilda 2 kez pik yaptigi belirlenmistir. Meyvelerde tespit edilen sekerler
glukoz, fruktoz ve sakaroz olurken, meyve gelisme siiresince tiim g¢esitlerde en yiiksek
oranda bulunan seker fruktoz olmustur. Tiim gelisme boyunca meyve et rengi kararl ve
buruk olmayan (PCNA= Pollination-constant non-astringent) o&zellikteki cesitlerin
sakaroz igeriginin meyve et rengi kararsiz ve buruk olmayan (PVNA= Pollination-
variant non-astringent) ozellikteki ¢esitlerden daha fazla oldugu saptanmistir. PCNA
ozellikteki cesitlerde buruklugun kaybolmasi meyve gelisiminin bagslarinda meydana
gelirken, PVNA oOzellikteki cesitlerde olgunluk zamanma yakin donemde ortaya
cikmustir.

Fei ve ark. (1999) Cin’de buruk ve buruk olmayan farkli Trabzon hurmasi
cesitlerinde tanen kompenentlerinin mevsimsel degisimini incelerken, meyve eti kararl
buruk olmayan Cin ¢esidinin tanen icerigi (3,8 g/kg) buruk 6zellikteki cesitlerden (31,5
g/kg) daha diisiik, meyve eti kararli buruk olmayan Japonya orijinli ¢esitlerden (0,65
g/kg) ise daha yiiksek bulunmustur.

Wu ve Hwang (2002) Trabzon hurmasi meyvelerinde kurutma siliresince tanen
iceriginin degisimini inceledikleri ¢caligmalarinda, tanen iceriginin baslangicta %1,10
(yas agirlikta) ve %5,37 (kuru agirlikta) oldugunu, kurutma islemi siiresince azaldigini
ve islemin sonlarina dogru 0 (sifir) diizeyine indigini belirlemislerdir.

Clark ve Mac-Fall (2003) ‘Fuyu’ Trabzon hurmasi ¢esidinde yaptiklar
calismalarinda meyve tutumundan itibaren derime kadar tanenlerin %0,90’dan %0,15°¢
dogru azaldigmi saptamislardir. Meyvedeki glikozun toplam sekerlerin %45-56’sin1
olusturdugu, bunu fruktoz (%35-46) ve sakarozun (%2-5) takip ettigi belirlenirken,
olgunlagsma sonrasi bekletilen meyvelerin tanen igeriklerinin %0,10’a kadar distigi
tespit edilmistir. Kalitesi lizerine direkt ya da dolayli etkide bulundugu bildirilmistir.

Ispanya’da ‘Triumph’ Trabzon hurmasi ¢esidinde Salvador ve ark. (2007) farkli 6
olgunluk asamasinda alman meyvelerde tanen igeriginin olgunluk sirasma gore
azaldigmi bildirmislerdir.

Candir Ertiirk ve ark. (2009) Hatay’da ‘Harbiye’ Trabzon hurmalarinda yiiksek ve
algak rakimli yerlerin meyvelerdeki toplam tanen igeriginin meyve gelisme periyodu
stiresince degisimi lizerine etkilerini incelemislerdir. Tam ¢i¢ceklenmeden itibaren 168
ve 175. giinler Diisiik (Antakya-Hatay, 229 m) ve yiikksek (Belen-Hatay, 770 m)

rakimlarda yetistirilen ‘Harbiye’ Trabzon hurmalari i¢in en uygun derim olum zamani



oldugu ve bu donemde meyvelerin tiiketici kabulii a¢gsindan en iyi kaliteye ulastigi
bildirilmistir. Meyvelerde toplam tanen igerigi ilk drneklemeden itibaren yiiksek rakimli
yerde tam c¢iceklenmeden sonraki 105. giine, algak rakimli yerde ise 98. giine kadar
%0,10°dan %0,03’e gerilemis ve bu asamadan sonra sabit bir seyir izlemistir.

Trabzon hurmast meyvelerindeki tanen miktarinda goriilen azalmanin meyve et
rengi kararli - buruk olmayan cesitlerde meyve gelisiminin baslangi¢ asamalarinda
meydana geldigi, bu grubun disindaki ¢esitlerde ise olgunluga yakin donemlerde ortaya
ciktig1 Fei ve ark. (1993), Taira (1996), Ikegami ve ark. (2005) ve Yonemori ve Suzuki
(2009) ile Yildiz (2011) tarafindan belirtilmistir.

Toplu ve ark. (2009) Dortyol-Hatay’da 2001-2007 yillar1 arasinda 10 farkli
Trabzon hurmast c¢esidinin fenolojik ve pomolojik 0Ozelliklerini arastirmiglardir.
Calismada ‘Hachiya’ ve ‘Eyliil’ Trabzon hurmalarmin kiiglik tag hacmine sahip oldugu
belirlenmistir. Meyve olgunlagmasi ‘Eyliil’ ve ‘Hachiya’ Trabzon hurmalarinda ekim
ay1 baglarinda gerceklestigini bildirmislerdir. 2003 ve 2007 yillar1 ortalamasina gore
meyve agirhigi ‘Eylil” Trabzon hurmasi genotipinde 87,40 g ve ‘Hachiya’ Trabzon
hurmasi ¢esidinde 222,90 g oldugu saptanmustir. ‘Eylil” ve ‘Hachiya’ Trabzon
hurmalarinda meyve kabuk renkleri (Eylil genotipinde L* degeri 57,70 ve h°® degeri
54,00° ve ‘Hachiya’ ¢esidinde L* degeri 56,30 ve h°® degeri 54,30°) kirmiz1 olarak
belirlenmistir.

Zhang ve ark. (2009) Cin’de ‘Mopan’ Trabzon hurmasi ¢esidinde meyvelerin
yumusama siiresindeki tanen ve seker iceriginin degisimini arastirmiglardir. Calismada
meyvelerde sertligin azalmasiyla birlikte suda ¢oziinemez tanen igeriginde giderek bir
artis goriildiigli, suda ¢oziinebilir tanen igerigi ile seker miktarinda ise azalma egilimi
s6z konusu oldugu belirlenmistir. Meyve eti sertligi 2 kg-kuvvet oldugunda, meyvelerde
suda ¢Oziinebilir tanen igeriginin ve SCKM miktarinin (sirasiyla 9,50 ml/L ve %14,80)
minimum, suda ¢éziinemez tanen igeriginin (41,60 mg/L) ise maksimum seviyelerde
oldugu saptanmistir. Sonug olarak meyvelerde yumusama gergeklestiginde buruklugun
daha az hissedildigi belirtilmistir.

Bubba ve ark. (2009) italya’da ‘Rojo Brillant’ ve ‘Kaki Tipo’ Trabzon hurmasi
cesitlerinde tanen iceriklerinin 29 Temmuz ile 21 Kasim tarihleri arasindaki degisimini
incelemislerdir. Calismada; ‘Rojo Brillant’ ¢esidinde ilk 6rneklemede tanen igeriginin

%0,80’den 5 Eyliilde %1,25%e, ‘Kaki Tipo’ ¢esidinde ise %0,80’den 17 Agustosta



%1,00’e ¢iktig1, daha sonra her iki gesitte de meyve olgunluguna kadar distigi
saptanmustir.

Yildiz (2011) tarafindan yapilan ¢alismada, meyvelerde tanen miktarinda temmuz
aymdan itibaren meyve gelisim periyodu boyunca azalma sergilemistir. Buruk ¢esitlerde
temmuz aymdan yeme olumu donemine kadarki siiregte tanen miktarindaki en belirgin
azalma ekim ay1 ile baslamig derim ve yeme olumu donemlerinde devam etmistir.
Trabzon hurmasi ¢esit ve genotiplerin tanen miktarlar1 yeme olumu doneminde 5,70
mg/100 ml (‘Vainiglia’) ile 33,80 mg/100 ml (‘Eyliil’) arasinda degisiklik sergilemistir.
Candir Ertiirk ve ark. (2009) tarafindan da meyve gelisimi sirasinda tanen miktari
artarken, meyve olgunlagsmasiyla azaldig1 belirtilmistir.

‘Kaki Tipo’ ve Vainiglia’gibi meyve et rengi kararsiz buruk olmayan Trabzon
hurmalarmda doéllenmeye baglh olarak burukluk ve meyve eti rengi degismektedir.
Doéllenmeye bagl olarak koyu kahverengi meyve et renkli meyvelerde, buruk olmadig:
icin tiiketicilerin ilgisini gekmektedir. Ancak dollenme olmayan meyvelerde tadin buruk
olmas1 sonucunda tiliketici bunu ancak buruklugu giderildikten sonra alabilmektedir
(Yildiz ve ark., 2004).

Yapilan bir c¢alismada, Dortyol/Hatay kosullarinda yetistirilen 12-13 yash
‘O'Gosho’, ‘Fuyu’, ‘Hana Fuyu’, ‘Jiro’, ‘Vainiglia’, ‘Hachiya’, ‘Kaki Tipo’, ‘Eylil’,
‘Amankaki’ ve ‘Harbiye’ Trabzon hurmasi ¢esitlerinin  meyvelerindeki baz1
biyokimyasal maddelerin mevsimsel degisimlerin incelendigi ve Trabzon hurmasi
cesitlerinde fruktoz ve glikozun hakim sekerler oldugu ve bu sekerlerin meyve gelisimi
sirasinda artig gosterdigi saptanmustir (Y1ldiz ve Kaplankiran, 2018).

Hasatta dikkat ve Ozen gosterilmesi gerektigi ve toplanan meyvenin o andaki
degerinin daha yiiksek oldugu bildirilmis ve hasatta meydana gelen yara, bere ve
eziklerden dolay1 meyvenin depolama performansmin olumsuz etkilendigi belirtilmistir
(Ozdemir ve ark., 1998).

Uygun hasat zamanmin belirlenememesi, su kayb1 ve dolayisiylaagirlik kaybiyla
beraber {iriiniin kalitesinin diismesi, yeterli ve kontrolli muhafaza kosullarinin
saglanamamasi Ulkemizde meyve ve sebzelerin %30-40’1 hasat sonras1 kayiplarmn

sebepleri arasindadir (Kaynas ve ark., 1992).
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Ozcan ve Ertiirk (1994) yas meyve ve sebzelerin iiretiminden tiiketim asamasina
kadar kalitelerinin korunmasit ve kayiplarm azaltilmasi i¢in soguk zincir iginde
muhafaza edilmelerinin zorunlu oldugunu bildirmislerdir.

Diger meyve ve sebzelerde oldugu gibi, Trabzon hurmasi meyvelerinde de
yetistiricilik swrasinda kiiltiirel uygulamalarin ve derimin uygun tekniklerle ve
zamaninda yapilmasi, Ureticiden tiiketiciye ulasana kadar olan asamalarda {irlinlerin
kalitesinin korunmasi ve kayiplarin azaltilmasi bakimindan énemli olmaktadir (Ozdemir
ve ark., 2005a).

Hasatin dikkatli ve 6zen gosterilerek yapilmasiyla, iscilerin meyveleri atmalarini
onleyerek Trabzon hurmalarinda hasat sirasindaki kayiplar en aza indirilebilir. Hasat
sirasindaki kayiplar1 arttiran en 6nemli sorunlardan birisi iiretici ve/veya tiiccarlarin
daha ucuz ve hizli bir sekilde hasati yaptirmak istemeleri ve hasat1 yapan isgilerdir.
Trabzon hurmalarinda hasat olumunda meyve ile dal arasinda kopma tabakasi olusmaz.
Bununla birlikte, meyveler iyice olgunlastiginda tutup g¢ekerek meyveleri daldan
koparmak miimkiin olabilmektedir. Ancak, bu durumda meyve ile kapsiil arasinda
ayrilma olugmaktadir. Bu nedenle, agagtan meyveler 6zel hasat makaslariyla
kesilmelidir. Genellikle bir elle meyveyi tutup 6tekisi ile de meyve sap1 kapsiiliin hemen
tizerinden kesilmelidir. Cogu kez toplayicinin makasi dikkatsiz kullanmasindan
kaynakli yaralanmalar olmaktadir. Yiiksek boylu agaglarda meyvelerin toplanmasinda
merdiven kullaniminm kayiplarm azaltilmasinda faydali oldugu bildirilmistir (Ozdemir
ve ark., 2006).

Yapilan bir ¢caligmada, ‘Amankaki’ Trabzon hurmalarinda 2. kalite ve iskartaya
ayrilan kusurlu meyve orani toplami%72,00 olmus ve bunun %36,99’u hasat dncesinde
ve %35,01°1 de hasat sirasinda olmustur. Bu kusurlardan %13,66 ile giines yaniklig1 ve
%8,67 ile dal siirtmesi zarar1 en 6nemli derim Oncesi kusurlardan olurken, %17,67 ile
yara-bere orani ve %17,34 ile ezik orani derim sirasindaki en 6nemli kusurlar oldugu
belirlenmistir (Ozdemir ve ark., 2005a). Yine aym c¢alismada, ‘Jiro> Trabzon
hurmalarinda 2. kalite ve 1skartaya ayrilan kusurlu meyve orani toplami %51,01 olmus
ve bunun %32,67’si hasat Oncesinde ve %18,34’( hasat swrasinda olmustur. Bu
kusurlardan %12,00 ile dal siirtmesi zarar1 ve %11,00 ile glines yaniklig1 en onemli
hasat oncesi kusurlardan olurken, %9,34 ile ezik orani, %9,00 ile yara-bere orani ve

%4,34 ile kuru veya kapali yaralar hasat swrasindaki en Onemli kusurlar oldugu
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saptanmistir. Her iki ¢esitte de hasat dncesi kayiplar hasat sirasindaki kayiplardan daha
yiikksek olmustur. Yapilan elma ve turunggiller gibi farkl tiir ve ¢esitlerle yapilan bazi
calismalarda ise hasat sirasindaki kayiplarm daha fazla oldugu bildirilmistir (Ozdemir
ve ark., 1998; Ozdemir ve ark., 1999; Ozdemir ve ark., 2003 ve Ozdemir ve ark.,
2005b).

‘Fuyu’ ve ‘Harbiye’ Trabzon hurmasi ¢esitleriyle hasat oncesi yapilan kiiltiirel
uygulamalarin sebep oldugu kalite kayiplar1 ile hasat sirasinda meydana gelen
zararlanmalarin saptandigi bir ¢alismada, giines yamigi, dal siirtmesi, ezik, yara ve
bereler en 6nemli kayiplar oldugu saptanmistir. ‘Fuyu’ Trabzon hurmasi g¢esidindeki
hasat oncesi ve hasat sirasindaki kayiplara neden olan iskarta meyve oran1 %16,66 ve
‘Harbiye’ ¢esidinde ise %14,00 olmustur. Toplam pazarlanabilirlik oran1 ‘Harbiye’
Trabzon hurmasi ¢esidinde %86,00 ve ‘Fuyu’ cesidinde%83,34 olarak belirlenmistir
(Ozdemir ve ark., 2006).

Uretim, tasima ve depolama sirasinda mantarsal ve bakteriyel etmenlerden
kaynaklanan bozulmalar, meyve ve sebzelerde derim sonrasinda pazarlama siiresini
smirlayan en 6nemli faktorlerdendir. Derilen {irlinlerin yaklasik 1/3’i derim sonrasi
depo ciirtikliikklerinden dolay1 atilmaktadir (Stevens ve ark., 1997).

Bahge friinlerinin kaliteli olarak depolanmasini depodaki sicaklik, depo
atmosferinin bilesimi, depo havasinin oransal nemi ve depodaki hava hareketi
etkilemektedir. Bunlardan 6zellikle sicaklik ve depo atmosferindeki gazlarin bilesimi,
solunumu yavaslatip, olgunlasmay1 geciktirmektedir. Bununla birlikte, depodaki hava
oransal nemi ve hava hareketi meyve kalitesinin korunmasina etki etmektedir (Kader ve
ark.,1985; Streif, 1988; Agar, 1993; Karacali, 2009). Depo atmosferini olusturan
gazlarin kontrolii sadece kontrollii atmosferli depolarda saglanabilmektedir (Agar ve
Kaska, 1992). Klimakterik yiikselisin gecikmesi ve boylece depolama siiresinin uzamasi
diisiik sicakliklarda depolamayla miimkiin olmaktadir (Agar, 1993).

Meyve ve sebzelerde yasam; gelisme, olgunlasma ve yaslanma olarak 3 devrede
incelenir. Gelisme fiziksel anlamda biiylimedir, olgunlasma ve yaslanma ise
biyokimyasal anlamda degisimleri icerir (Karagali, 2009).

Trabzon hurmasi1 (Diospyros kaki L) klimakterik meyvelerden (Abeles, 1992)
olup, hasat zamanindaki burukluk derecesine gore buruk veya buruk olmayan gesitler

olarak ayrilmaktadir (Zeng ve ark., 2006). Tiim Diinyada genelde buruk g¢esitlerin
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yetistiriciligi yaygin olmasmna ragmen, buruk olmayan cesitler tiiketiciler tarafindan
tercih edilmektedirler (Itamura ve ark., 2005).

Dortyol-Hatay kosullarinda meyve et rengi kararli ve buruk olmayan (PCNA)
‘Fuyu’, “Jiro’, ‘O’Gosho’ ve ‘Hana Fuyu’ Trabzon hurmasi ¢esitlerinin meyve gelisim
stiresince gosterdikleri fiziksel ve kimyasal degisimlerin ve en uygun hasat
zamanlarinin belirlendigi bir ¢alismada, PCNA grubundaki Trabzon hurmasi
meyvelerinin en uygun hasat zamaninin SCKM miktar1 ve g¢esitlere 6zgii kabuk rengin
olugsmasi tam g¢i¢ceklenmeden itibaren (TCS) 185 ile 215. giin arasinda oldugu ve bu
cesitlerin en uygun hasat zamanima TCS 185. giinden itibaren ulagabildigi saptanmistir.
Dahasi, ¢igeklenme nisan aymin 3. ve 4. haftalarinda baslamis olup, ‘Hana Fuyu’ cesidi
diger cesitlerden daha erken ¢iceklenmistir. Cigeklenme siiresi Hana Fuyu’ ¢esidi (3
hafta) hari¢ diger ¢esitlerde yaklasik 2 hafta oldugu belirlenmistir (Toplu ve ark., 2011).

Ulkemizde son yillarda dis satimlar1 da artmaya baslayan Trabzon hurmasinin
muhafaza kosullarinin heniiz tam olarak bilinmemesi ve Diinyada da bu konuda yapilan
calismalarin son derece sinirli olmasi lilkemizin degisik bolgelerinde iiretilmekte olan
Trabzon hurmalarmin sogukta muhafaza kosullarinin saptanmasi biiyiilk 6nem
tasimaktadir (Pekmezci ve ark., 1995).

Yildiz ve Candir (2014) tarafindan yapilan bir ¢alismada, Hatay ilinde 27 adet
soguk hava depo saptanmis ve bunlarm depolama kapasitelerinin 44.600 ton oldugu
bildirilmistir. Bu tesislerin 38.400 ton kapasiteli 22 adedinin paketleme evi ile entegre
isletme, 6.200 ton kapasiteli 5 adedinin sadece soguk hava deposu oldugu belirlenmistir.
Soguk hava depolarmin %62,50’sinin isletmenin islenecek veya islenmis {irinlerin
depolanmasimi ve %37,50’sinin Kiralik olarak faaliyet gosterdigi bildirilmistir. Soguk
hava depolarinin %92,60’1nda sadece meyve sebze depolanirken, %3,70’inde meyve ve
sebzelerle birlikte diger iiriinler de depolanmakta ve %3,70’inde meyve sebze harici
tirtinler depolanmakta oldugu saptanmistir. Paketleme evlerinde turunggiller (portakal,
mandarin, altintop, limon) depolanan {riinler arasinda olup, nar ve iziimiinde
depolananlar arasinda oldugu bildirilmistir. Bir isletmede de kesme ¢icek depolandigi
belirtilmistir. Meyve ve sebzelerin depolanmasi sirasinda Soguk hava depolarinda
karsilasilan sorunlar; elektrik kesintileri, depolama sirasindaki giiriimeler ve fizyolojik
bozulmalar, farkl: iiriinleri ayn1 depoda muhafaza edilmesi ve desteklemelerin yetersiz

olmasi olarak bildirilmistir.
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Siyah ¢iiriikliik olarak bilinen Alternaria alternata, Trabzon hurmalarinda derim
sonrasinda ekonomik kayiplara neden olan en Onemli fungal hastaliktir. Bademli /
Odemis / izmir, Kusadas1 / Davutlar, Kemalpasa, Alasehir’ de bulunan bahgelerden ve
farkli yerde bulunan biiyiik market ve pazarlardan infekteli Trabzon hurmasi
meyvelerinin toplandigi bir ¢aligmada, 40 adet A. alternata izolat1 elde edilmis ve
bunlardan 32 izolat, fungisitlere karsi testlenmis ve Klasik hasat sonrasi fungisitlerinden
imazalil, prochloraz ve iprodione ile yeni nesil fungisitlerden boscalid, fludioxonil,
cyprodinil ve strobilurinler grubu fungisitler icerisinde yer alan azoxystrobin,
strobilurinlerle karigim halinde bulunan fungisitler, boscalid 25,2 + pyraclostrobin 12,8,
kresoxim-methyl 55 + boscalid 5 ve boscalid 26,7 + pyraclostrobin 6,7, metiram 55 +
pyraclostrobin 5 ve pyraclostrobin 4 + dithianon 12 invitro kosullarda farkli dozlarda
etmene karsit denenmistir. Izolatlarn  %84,37’sinde cyprodinil, %90,62’sinde
fludioxonil, %81,25’inde prochloraz yiiksek, %96,87’sinde iprodione ve %59,37’sinde
imazalil orta derecede etkili olurken, izolatlarin biiylik bir boliimiinde azoxystrobin ve
boscalid diisiik derecede etkili oldugu bildirilmistir. Karisim halindeki fungisitlerden
boscalid 25,2 + pyraclostrobin 12,8 diger karisim halinde bulunan fungisitlere oranla
daha etkili oldugu saptanmistir. Hastalik gelisimi iizerinde prochloraz ve azoxystrobin
invivo kosullarda yapilan meyve testlerinde orta derecede etkili olurken, sicak su (50 °C
ve 52 °C) ve sicak suyun disiik dozlarda fungisit kombinasyonlari en etkili yontem
oldugu belirlenmistir (Karaman, 2010).

Trabzon hurmalar1 i¢in optimum depolama sicakhigi 0 °C’dir (Kitagawa ve
Glucina, 1984; Mac-Rae, 1987; Pekmezci ve ark., 1995; Celik ve Yilmaz, 1995;
Kuzucu ve ark., 2002, Ertiirk ve ark., 2003; 2004; Kuzucu ve Kaynas, 2004; Koyuncu
ve ark., 2005; Bas ve Boran, 2007; Kaplankiran ve ark., 2008; Kader, 2011; Candir ve
ark., 2008; 2010; 2012; Ozkaya ve ark., 2012; Yener ve Akbudak, 2012; Ozdemir ve
ark., 2009; 2012; 2014a,b; Akbudak ve ark., 2014; Yildiz ve ark., 2015). Suda
¢Oziinebilir kuru madde miktarina baglt olarak degismesine karsin, Trabzon hurmasi
meyveleri i¢in donma noktasmin -2 °C, en uygun muhafaza sicakligmm 0+1 °C ve
oransal nemin %90-95 oldugu ve bu kosullarda gesitlere bagh olarak 1-3 ay muhafaza
edilebildikleri bildirilmektedir (Crisostoveark., 1995).

Yeni Zelanda’da yapilan bir ¢alismada, ‘Fuyu’ Trabzon hurmasi gesidi meyveleri

0 °C sicaklik ve %90 oransal nem kosullarinda 4 hafta siireyle depolanabilmistir (Mac-
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Rae, 1987). Diger yandan Crisosto ve ark (1995) ‘Fuyu’ gibi buruk olmayan Trabzon
hurmasi ¢esitlerin 5-15 °C sicakliklar arasinda iisiime zararina duyarli olduklarmi,
meyve eti kararmasi ve yumusama seklinde belirtiler gosterdiklerinin bildirmislerdir.
Ayrica, bu sicakliklarda etilen birikimi durumunda veya ortama etilen verildiginde
iislime zarar1 belirtilerinin ¢ok daha belirginlesecegini belirtmiglerdir. Ayni arastiricilar,
Trabzon hurmalarinin muhafazasi igin 0 °C’nin tavsiye edilen sicaklik oldugu ve bu
sicakligin iisiime zarar1 belirtilerinin gelisimini yavaslattigini bildirmislerdir.

Trabzon hurmasi ¢esitlerinin ¢ogunun uygun sartlarda 2-4 ay muhafaza
edilebildigini Onur (1990) tarafindan bildirilmistir.

Ben-Arie ve Zutkkhi (1992) Trabzon hurmalarinin polietilen torbalarda birkac
hafta siireyle depolanabildigi bildirmislerdir. Bu kosullarda meyvelerde yumusamada
gecikme, meyve kabugu ve meyve etindeki bozulmalarda azalma saptanmistir.

Collins ve Tisdell (1995) buruk olmayan ‘Fuyu’ ve ‘Suruga’ Trabzon
hurmalarinda iisiime zararinin etkisini incelemislerdir. ‘Fuyu’ Trabzon hurmasi
meyvelerinin 10 °C ve altindaki sicakliklarda ve o6zellikle 5 °C de 7 giinde zarar
gordiigiinii, Suruga meyvelerinin ise 0 ve 10 °C’de 42 giin zarar gormeksizin
dayanabildigini fakat 5°C bir miktar {islime zararimin meydana geldigini bildirmislerdir.

Ulkemiz  kosullarmmda  vyetistirilen Trabzon hurmalarmm 0-1 °C’de
depolanabilecegi Pekmezci ve ark. (1995) ile Celik ve Yilmaz (1995) tarafindan
belirtilmistir.

‘Hachiya’ ve ‘Fuyu’ Trabzon hurmasi ¢esitleriyle yapilan bir ¢alismada meyveler
polietilen torbalarla paketlenerek, 0 ve 3 °C sicakliklarda muhafaza edilmistir. 0 °C’de
bu gesitlerin 3,54 ay muhafaza edilebilecekleri saptanmistir (Pekmezci ve ark., 1995).

Trabzon hurmalar1 viyoller igerisinde iistlii agik veya viyoller igerisinde delikli
polietilen torba icinde 0 °C’de %85-90 oransal nemde 91 giin depolanmislar ve
polietilen torba meyve eti sertliginin korunmasi ve buruklugun giderilmesinde daha
olumlu sonug vermistir (Oz, 2000).

Kuzucu ve ark. (2002) yaptiklar1 bir caligmada Trabzon hurmalarinin farkli derim
zamanlarinda derimini yapmiglar ve 2 ve 3. derim zamanlarinda derilen meyveleri 0—2
°C’de %8090 oransal nemde 3 aya kadar muhafaza etmeyi basarmislardir. Ayrica
derim olum kriterlerinden meyve eti sertligi (MES) ve meyve kabuk renginin en uygun

parametreler oldugunu saptamislardir. Arastiricilar, muhafaza sonunda meyvelerin asir1
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sekilde yumusadigini bildirmislerdir. Bu durumda meyvelerin raf émriiniin ¢ok kisa
olacagmi ve meyvelerin kabuk soyulmasinin zorlasacagimmi ve dilim seklinde
tilketilmesinin miimkiin olmayacagini belirlemislerdir. Ayrica, meyvelerin tadim testi
puanlarinin depolama boyunca once bir artis daha sonra bir azalma gosterdigi ifade
edilmistir.

Ertirk ve ark (2003) Belen yoresinde yetistirilen buruk olmayan ‘Harbiye’
Trabzon hurmasi ¢esidinin sogukta muhafaza kosullarini belirlemek amaciyla meyveler
derimi takiben O ile 5 °C sicaklik ve %85-90 oransal nem kosullarinda 90 giin siireyle
muhafaza etmislerdir. Arastiricilar, ‘Harbiye’ Trabzon hurmalarmin 0 °C’de %8590
oransal nemde 90 giin kalitesinden fazla bir sey kaybetmeden basariyla muhafaza
edilebilecegini, 5 °C’de ise ancak 60 glin muhafaza edilebilecegi, bu siireden daha uzun
stirelerde meyvelerin albenisini kaybettigi saptamislardir.

Oz ve Ozelkdk (2003) tarafindan yapilan bir ¢alismada, buruk ‘Morali’ Trabzon
hurmasi meyvelerinin kuru buz (kat1 CO2) uygulamasiyla olgunlastirilmasi yapilmis ve
24 ve 48 saat siireyle kuru buz (%60, %80, %90) uygulanmistir. En basarili
uygulamanin 24 saat siireyle %90 kuru buz uygulamasi oldugu bildirilmistir. Uygulama
sonunda burukluga neden olan ¢oziinebilir tanenin buruklugun kaybolmasi anlamina
gelen ¢oziinemeyen tanen formuna doniistiigii belirlenmistir. Yapilan olgunlastirma
sonucunda, buruk ‘Morali’ meyvelerinin hasattan 24 saat sonra kalitesi korunarak yeme
olumuna geldigi saptanmistir. Bununla birlikte, %80 ve %90 kuru buz dozlarmnin 48
saat uygulamada meyvelerin kabugunda CO; zararina neden olduklar1 belirlenmistir.

Ertiirk ve ark. (2004) tarafindan Hatay-Dortyol’da yetistirilen ve buruk olmayan
‘Jiro’ Trabzon hurmasi ¢esidi meyvelerinin sogukta muhafaza kosullarini belirlemek
amaciyla, meyveler 0 ve 5 °C sicakliklarda ve %85-90 oransal nemde 90 giin
depolanmistir. Elde edilen bulgulara gore agirlik kayiplari, depolama siiresince artmis
olup, bu artig 5 °C’de, 0 °C’ye gore daha fazla olmustur. Depolama siiresince, meyve eti
sertligindeki azalmalar, 0 °C’de depolanan meyvelerde 5 °C’de depolananlara gore daha
az olmustur. Muhafaza sicakliklarmin SCKM igerigi {izerine etkisi istatistiksel olarak
onemsiz bulunmustur. Depolama siiresince meyvelerin asit icerigi azalirken, meyve
suyu pH’s1 artmistir. Muhafaza siiresi boyunca her iki sicaklikta da mantarsal ve

fizyolojik bozulma saptanmamaistir.
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Kuzucu ve Kaynas (2004) tarafindan Trabzon hurmasmin farkli donemlerde
hasatlar yapilarak olgunluk asamalarinda kimyasal yapilarindaki degisimin aragtirildig:
bir ¢alismada, asir1 olgunluk doneminde derilen meyvelerin tanen miktarindaki
degisimin yeme olumuna olumlu etkisinin oldugu bildirilmekle birlikte, meyvelerdeki
asirt yumusama ve askorbik asit degerinde onemli azalmalarin olumsuz etkilenecegi
belirtilmistir. Aragtiricilar, Trabzon hurmasi meyvelerinin en yiiksek kalitede pazara
sunulmasi i¢in Canakkale kosullarinda 3. hasat doneminden sonraki periyotlarda hasat
edilmesini Onermislerdir. Ayrica, yeme olumunda yiiksek kalite i¢in mutlaka
buruklugun giderilmesine yonelik uygulamalar yapilmasi gerektigi de bildirilmistir.

Kuzucu ve ark. (2005) meyve kalitesini arttirmak ve meyve buruklugunu
gidermek amaciyla yaptiklar1 bir ¢alismada Canakkale yoresinde yetistirilen Trabzon
hurmalarma kuru buz ve sicak su uygulamalar1 yapmislar ve elde ettikleri bulgulara
gore %5 kuru buz ile 50 °C sicakligin basarili oldugunu bildirmislerdir.

‘Fuyu’, ‘Hachiya’ ve ‘Tiirkay’ Trabzon hurmasi ¢esitlerinin sogukta muhafazada
kalite degisimini belirlemek amaciyla yiiriitiilen bir ¢alismada, meyveler delikli
polietilen torbalar igerisinde 0 °C ve %90-95 oransal nemde 3 ay muhafaza edilmistir.
Meyvelerde muhafaza siiresince sertliklerinde azalma goriilmiistiir. Yapilan incelemeler
sonucunda, c¢esitlerin 3 ay iyi goOriniimde muhafaza edilebilecegi belirlenmistir
(Koyuncu ve ark., 2005).

‘Jiro” Trabzon hurmasi ¢esidinin ii¢ farkli derim zamaninda derilip, sogukta
muhafaza edilerek en uygun muhafaza siire ve derim zamanin belirlenmesi amaglanan
bir ¢aligmada, meyveler 0 °C sicaklik ve %85-90 oransal nemde 90 giin siireyle
muhafazasi sirasinda ayda bir periyodik olarak alinan orneklerle yapilan analizler
sonucu meyve eti sertliinde (MES) ve asit igeriklerinde azalmalar, agirhik kaybi ve
SCKM igeriklerinde artiglar olmustur. Fizyolojik ve mantarsal bozulmalar ise
depolamanin 3. aymda gorilmistiir. 3. derimde derilen ‘Jiro’ Trabzon hurmasi
meyvelerinin ancak 1 ay depolanabilecegi saptanmistir (Bas ve Boran, 2007).

Candir ve ark. (2008) tarafindan, Dortyol kosullarinda yetistirilen ‘Harbiye’ ve
‘Vainiglia’ Trabzon hurmalarmin sogukta depolamada meyve kalitesindeki degisimlerin
saptanmast i¢in meyveler 0 °C’de ve %85-90 oransal nemde 150 giin depolanmustur.
Elde edilen bulgulara gore ‘Harbiye’ ve ‘Vainiglia’ Trabzon hurmasi meyvelerinin

kaliteli olarak 120 giine kadar muhafaza edilebilecegi belirlenmistir.
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Kaplankiran ve ark. (2008) tarafindan, Dortyol kosullarinda yetistirilen Trabzon
hurmalarinin sogukta muhafazasinda meyve kalitesindeki degisimlerin belirlenmesi igin
meyveler 0 °C’de ve %85-90 oransal nem kosullarinda 150 giin muhafazaedilmistir.
Elde edilen bulgulara gore, ‘Amankaki’, ‘Fuyu’ ve ‘Jiro’ Trabzon hurmasi meyvelerinin
0 °C sicaklikta ve %85-90 oransal nemde en fazla 90 giin, ‘Hana Fuyu’ Trabzon
hurmas1 meyvelerinin ise 120 giin depolanabilecegi saptanmistir.

Modifiye atmosfer (MA)’de muhafaza teknigi; gaz gecirgenlikleri farkli olan
plastik film veya torbalar agizlar1 kapali sartlarda iriinlerin solunumlari sonucu
ortamdaki O2’nin azalmasi ve CO2’in yiikselmesi ile iriinleri ¢evreleyen atmosfer
bilesiminin degistirilmesi esasina dayanmaktadir. Taze veya dilimlenmis meyve ve
sebzeler, MA muhafaza tekniginin en yaygm kullanildig:r {irtinlerdir. MA’de
muhafazayla iriinlerin solunum hizlar1 ve etilen {retimleri yavagladigindan,
olgunlagsmanin gecikmesi, seker ve asitlerin tiiketilmesinin smirlandirilmasi niimkiin
olabilmektedir (Kader ve Watkins, 2000; Caleb ve ark., 2012). Modifiye atmosferde
paketleme (MAP) ambalajlar1 meyveleri ¢evreleyen atmosferde yiiksek oransal nem
saglayarak su kaybmi ve dolayisiyla agirlik ve kalite kayiplarinin azalmasina etki
etmektedirler (Kader ve Watkins, 2000).

Chae ve ark. (2004) ‘Fuyu’ Trabzon hurmasi ¢esidi ile yaptiklar1 bir ¢aligmada,
meyveler 2 °C’de 3 ay farkli MAP’lerde muhafaza edilmis ve muhafaza siiresinin
sonunda kontrol meyvelerinde meyve et renginde kahverengilesmenin daha fazla ve
yumusama daha hizli olmustur. 0,07 mm kalinhgindaki LDPE(Low Density
Polyethylene) ile paketlenen meyvelerin diger paketleme uygulamalarindan daha az
kahverengilesme gosterdigi belirlenmistir.

‘Fuyu’ Trabzon hurmasi meyvelerine farkli siirelerle 48, 50 ve 55 °C sicaklik
uygulamalar1 yapilan bir ¢alismada, meyveler 120 giin sogukta muhafaza edilmistir.
Muhafaza sonunda sicaklik uygulamalar1 kabuk siyahlagmasi ve bozulmalari azaltmus,
gorsel puanlarda onemli artiglar olmustur. En basarili sonuglar; 48 °C’de 10-15 dk, 50
°C’de 5 dk ve 57-60°C’de 20 sn uygulamalarindan elde edilmistir. MAP’deki O2
seviyeleri distiiglinde sicak su uygulanan meyvelerde kabukta ve meyve etinde
kahverengilesme daha yiiksek olmus ve bu nedenle, daha yiliksek bir oksijen
konsantrasyonu elde etmek amaciyla MAP gerektigi sonucuna varilmistir (Lee ve ark.,
2008).
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Misirli ve ark. (2008) tarafindan yiiriitiilmiis bir proje kapsaminda ‘Fuji’ ve
‘Hachiya’ meyvelerinden alman orneklerde agirhik kaybi, fiziksel ve bazi kimyasal
ozellikler incelenmis, hasat sonrasi bazi uygulamalarin muhafaza siiresince Trabzon
hurmast meyvelerinin agirlik kaybi {izerinde 6nemli bir etkide bulunmadigi, ancak
agirlik kaybmin depolama siiresince diizenli olarak artis gosterdigi belirlenmistir.
Calismada yapilan uygulamalarin meyve eti sertligi, renk degisimleri ve askorbik asit ve
tanen miktarlar1 izerinde de benzer etkilerde bulundugu kaydedilmistir.

Yapilan bir bagka ¢alismada, ‘Fuyu’ Trabzon hurmasi ¢esidi meyvelerine sicak su
daldirma (15 °C-10 dk, 48 °C-10 dk ve 50 °C-5 dk) ve sicak suyla fircalama (15 °C-20
sn, 60 °C-10 sn ve 60 °C-20 sn) uygulamalar1 ve MAP’de muhafaza yapildiktan sonra
meyveler 20 °C’de 60-120 giin tutulmustur. Elde edilen sonuglara gore, higbir
uygulama yapilmayan kontrol meyvelerinde patojen kontrolii basarili olmamigtir. 48
°C'de 10 dk sicak su uygulamasindan sonra MAP’de muhafazanin meyve kalitesinin
korunmas1 ve patojen kontrolii i¢in en etkili yontem oldugu saptanmistir (Lee ve ark.,
2010).

Besada ve ark. (2008) tarafindan ‘Rojo Brillante’ Trabzon hurmasi ¢esidinin
sogukta depolanmast (1 ve 15 °C sicaklikta ve %90 oransal nem) iizerine gibberellik
asid (GAgs, 50uL/L), calcium nitrate (%2) ve 1-Methylcyclopropene (1-MCP, 24 saat
500 nL/L) uygulamalarinin etkisinin arastirildig1 bir ¢alismada, kontrol meyveleri ve
kalsiyum nitrat uygulamasi 20 giin ticari kalite gosterirken, GAs'in tek basina
uygulanmasi, sertlik kaybmi 30 giin geciktirmis ve 1-MCP uygulamasi meyvenin 40
giin boyunca depolanmasma olanak saglamisitir. Kalsiyum nitratla birlikte 1-MCP
uygulamasi, 1-MCP'nin tek basma uygulanmasindan daha az basarili olmustur. GAs ve
1-MCP kombinasyonu, lsiime zarar1 semptomlarin1 geciktirerek, 1 °C'de
depolanabilirligi yaklasik 3 aya kadar uzatmustur.

Ozdemir ve ark. (2009) ‘Fuyu’ Trabzon hurmalarinin muhafazasma sicak su
uygulamalarmnin etkilerinin arastirildigi bir caligmada; sicak su uygulamalar1 iisiime
zararmi Onlemede, sertligin korunmasinda, agirlik kaybmnin azaltilmasinda ve kalitenin
korunmasinda basarili bulunmustur. Arastiricilar 0 °C sicaklik ve %85-90 oransal nem
kosullarinda; 45 °C’de 10 ve 20 dk bekletilen ve sonra depolanan meyvelerin 3. ay
depolanabilecegini, 50 ve 55 °C’lerde 10 ve 20 dk bekletilen ve sonra depolanan

meyvelerin kaliteli olarak 4 ay basariyla depolanabilecegi saptamislardir.
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Candir ve ark. (2010) buruk olmayan ‘Fuyu’, ‘Jiro’ ve ‘Amankaki’ Trabzon
hurmalarinin 0 °C’de ve %85-90 oransal nemde 150 giin ve ‘Hana Fuyu’ Trabzon
hurmalarint 120 giin muhafaza etmisler ve ‘Fuyu’ ve <Jiro’ ¢esitleri 150 giin,
‘Amankaki’ ve ‘Hana Fuyu’ Trabzon hurmalarinin da 120 giin iisime zarar1 ve
mantarsal bozulma olmadan depolanabilecegini bildirmiglerdir.

Candr ve ark. (2012) sogukta muhafazada etanol buhar1 uygulamalarinin
‘Hachiya’ Trabzon hurmalarinda buruklugun giderilmesi ¢alismalarinda 30, 60 ve 80’lik
olmak tizere 3 farkli biiyiikliikte etanol pedi kullanmislar ve meyveler delikli polietilen
torbalar icerisinde 0 °C sicaklikta ve %85-90 oransal nemde 4 ay siireyle
depolamiglardir. ‘Hachiya’ Trabzon hurmalarinda delikli polietilen torbalar icerisinde
80’lik etanol pedi meyve kalitesine olumsuz etki yapmaksizin, sogukta muhafaza ve raf
Oomrii swrasinda burukluk indeksini ve c¢Ozilinebilir tanen igerigini azaltarak ve
cOziinemeyen tanen icerigini arttirarak buruklugun giderilmesinde etkili oldugunu
saptamiglardir.

Ozdemir ve ark. (2012)’nm buruk olmayan Jiro’ Trabzon hurmasi meyvelerinde
sicak su uygulamalarmin iisiime zarar1 lizerine etkisinin belirlenmesi i¢in yaptiklar1 bir
calismada, meyvelere 10 ve 20 dakika stireyle 20, 45, 50 ve 55 °C’lik sicak suya
daldirma uygulamalar1 yapilmis ve meyveler 0 °C sicaklikta ve %85-90 oransal nemde
5 ay siireyle muhafaza edilmistir. Depolama siirecinde MES’nde ve asit iceriklerinde
azalmalar, agirlik kayb1 ve suda ¢oziinebilir toplam kuru madde igeriklerinde artiglar
olmustur. Fizyolojik bozulmalar ise depolamanin 3. ayinda gorilmiistiir. Sicak su
uygulamalar1 lisiime zararini 6nlemede basarili bulunmustur. En basarili uygulamalar 50
°C’de 20 dakika ve 55 °C’de 10 dakika uygulamalar1 olarak belirlenmis ve ‘Jiro’
Trabzon hurmasi meyvelerinin 4 ay basariyla depolanabilecegi bildirilmistir.

Ozkaya ve ark. (2012) ‘Hana Fuyu’ Trabzon hurmasi cesidinde 1-MCP (1-
Methylcyclopropane)’in farkli dozlar1 uygulanmis ve meyveleri 0 °C sicaklikta ve
%85-90 oransal nem kosullarinda 2 ay siireyle depolamiglar ve 1000 ve 2000 ppb 1-
MCP uygulamalarmin meyve eti sertligine olumlu etkileri oldugunu saptamiglardir.

Yener ve Akbudak (2012) ‘Hachiya’ ve ‘Morali’ Trabzon hurmasi gesitlerinde 1-
MCP uygulamasi yaptiktan sonra meyveleri modifiye atmosferde 0 °C sicaklikta ve
%85-90 oransal nemde 3 ay siireyle depolamiglar ve 50 p PE+ 1-MCP uygulamasmin

basarili oldugunu belirtmiglerdir.
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Akbudak ve ark. (2014) ‘Fuyu’ Trabzon hurmalarin1 sicak su, diisiik oksijen ve 1-
MCP uygulamalar1 yaptiktan sonra 0 °C sicaklikta ve %90+5 oransal nemde 3 ay
stireyle depolamiglar ve diisiik oksijenin tiim parametreler incelendiginde en iyi sonucu
verdigini saptamiglardir.

Diger meyve ve sebzelerde oldugu gibi, Trabzon hurmasi meyvelerinde de
yetistiricilik sirasinda kiiltiirel uygulamalarn ve derimin uygun tekniklerle ve
zamaninda yapilmasi, Ureticiden tliketiciye ulasana kadar olan asamalarda iirlinlerin
kalitesinin korunmasi ve kayiplarin azaltilmasi bakimmdan énemli olmaktadir (Ozdemir
ve ark., 2005a).

Ozer ve ark. (2013) tarafindan yapilan bir ¢alismada, sicak su (48 °C’de 10 dk.)
uygulamasi ve farkli MAP ambalajlarin sogukta muhafaza sirasinda ‘Buruk ‘Hachiya’
Trabzon hurmasi meyvelerinin  sogukta muhafaza swrasindaki kalitelerinin
korunmasindaki etkileri arastirilmistir. Meyveler 0+1 °C sicaklikta ve %90+5 oransal
nemde 90 giin siireyle muhafaza edilmis ve raf omri icinde 20+1 °C sicaklikta ve
%60+5 oransal nemde 7 giin siireyle tutulmustur. Sicak su ve 50 p PE uygulamasi diger
uygulamalardan basarili bulunmustur.

Ozdemir ve ark. (2014a) tarafindan yapilan ¢alismada, Dértyol-Hatay
kosullarinda yetistirilen ‘Kaki Tipo’ Trabzon hurmalarinin sogukta depolanmasinda
meyveler 0 °C’de ve %85-90 oransal nemde 4 ay depolanmis ve meyveler her ay 20
°C’de %75-80 oransal nemde 7 giin raf 6mrii i¢cin bekletilmistir. Elde edilen sonuglara
gore muhafaza siiresi sonunda agirlik kaybi %11,63 olurken, MES 1,50 kg-k’e
diismiistiir. Kaki Tipo® Trabzon hurmasi meyvelerinin 0 °C’de ve %85-90 oransal
nemde kalitesi korunarak 3 aya kadar depolanabilecegi saptanmustir.

Ozdemir ve ark. (2014b) tarafindan yapilan bir ¢ahismada, ‘Vainiglia’> Trabzon
hurmas1 cesidinde sogukta depolamanm buruklugu onlemeye etkisi arastirilmis ve
meyveler 0 ve 5 °C’lerde %85-90 oransal nem kosullarinda 4 ay depolanmustir.
Buruklugun giderilmesi her iki sicaklikta da tanen igerikleri tiiketiciler tarafindan kabul
gormesi icin 3 ay beklenmesi gerektigi ve buruklugu giderilmis ‘Vainiglia’ Trabzon
hurmalarinin 5 °C’de ve %85-90 oransal nemde ancak 3 ay depolanabilirken, 0 °C’de
ve %85-90 oransal nemde ise agirlik kayiplar1 goz ardi edilmeksizin 4 aya kadar

kalitelerinden ¢ok fazla bir sey kaybetmeden depolanabilecegi bildirilmistir.
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Yildiz ve ark. (2015) tarafindan ‘Hana Fuyu’ Trabzon hurmasi meyvelerinde
sicak su uygulamalarmin sogukta depolamaya etkisini belirlemek i¢in yapilan bir
calismada, meyvelere 10 dakika siireyle 20, 50 ve 55 °C’lik sicak suya daldirma
uygulamalar1 yapilmis ve meyveler 0 °C sicaklik ve %85-90 oransal nemde 4 ay
muhafaza edilmistir. Elde edilen bulgulara gore, sicak su uygulamalar1 basarili
bulunmus ve en basarili uygulamalar olarak 50 ve 55 °C’de 10 dakika uygulamalar1
dikkat ¢cekmis ve ‘Hana Fuyu’ Trabzon hurmasi meyvelerinin 4 ay basariyla muhafaza
edilebilecegi saptanmustir.

Oztiirk ve ark. (2016) tarafindan ‘Onur’ ve ‘Kaplan® Trabzon hurmas: ¢esitlerinin
sogukta depolanmasi (2 °C sicaklikta ve % 80+5 oransal nemde 60 giin) {izerine
Aminoethoxyvinylglycine (AVG, 500 mg/L, 2 dak. daldirma islemi) ve 1sil iglem (48
°C’de 10 dk.) uygulamalarmin etkisinin arastirildig1 bir calismada, depolama siiresince
her iki ¢esitte de C vitamini igerigi 6nemli diizeyde azalmistir. Titre edilebilir asitlik her
iki cesitte de AVG uygulamasi ile azalms, 1s1l islem ile artmustir. C vitamini depolama
stiresince her iki ¢esitte de Oonemli diizeyde azalmig, ancak uygulamalarin bu azalis
iizerine Onemli bir etkisi saptanmamistir. ‘Onur’ Trabzon hurmasi ¢esidinin renk
Ozellikleri lizerine uygulamalarin ve depolama siiresinin herhangi bir etKisi
gozlemlenmezken, ‘Kaplan’ Trabzon hurmasi ¢esidinde depolama siiresinin ilerlemesi
ile kabuk renginin tonunda artis tespit edilmistir. Onur ¢esidinde 1s1l islem uygulamasi
ile et sertligi onemli diizeyde azalmistir. Depolama siiresince, her iki ¢esit icin SCKM
degerinde artis tespit edilmistir. Fakat ‘Onur’ Trabzon hurmasi ¢esidinde 1s1l islem ve
AVG uygulamalar1 ile SCKM azalmis, ‘Kaplan’ Trabzon hurmasi c¢esidinde ise
artmustir. AVG uygulamasinin 1s1l isleme gore birgok parametre tizerine daha olumlu bir
etkisinin oldugu tespit edilmistir. Ekonomik kayba neden olan agirlik kaybinin
depolama Oncesi bir etilen engelleyici olan AVG uygulamasi ile azaltilmis olmasi,
etilen engelleyicilerin Trabzon hurmasi meyvesinde potansiyel bir arag olarak
kullanilabilecegini agiga ¢ikarmistir.

Ozdemir ve ark. (2017) tarafindan yapilan bir ¢alismanin amaci, sicak su
uygulamasiyla ‘Amankaki’ Trabzon hurmasi meyvelerinden buruklugu gidermek olup,
meyveler en uygun derim zamaninda derilmis ve 1 veya 5 saat siireyle 20, 40, 50 veya
60 °C’lik sicak suya daldirma uygulamalar1 yapilmis ve meyveler 20 °C sicaklikta ve

%75-80 oransal nemde 7 giin siireyle muhafaza edilmistir. Farkli derece ve siirelerde
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Trabzon hurmalarina uygulanan sicak suyun buruklugu giderdigi gézlenmekle beraber
en iyi sonug 40 °C de 5 saat sicak su uygulanan Trabzon hurmalarinda goriilmiistiir. Bu
da, Trabzon hurmalarmin en biiyiik pazarlama sikintilarindan birisi olan buruklugun 40
°C de 5 saat sicak suda bekletilerek giderilebilecegi yapilan ¢alismalarla
desteklenmistir.

Buruk ‘Hachiya’ Trabzon hurmasi meyvelerinin sogukta muhafazasma 1-MCP
(156,25 ppb, 312,50 ppb ve 625,00 ppb) uygulamalarinin etkilerinin arastirildigi bir
calismada, uygulamayapilan meyveler 0+1 °C’de ve %90+5 oransal nemde 3 ay
depolanmig ve raf 6mrii iginde 20 °C sicaklikta ve %7580 oransal nemde 3 giin siireyle
tutulmustur. Bulgulara gore, En yiiksek 1-MCP dozu (625 ppb) uygulanan meyvelerde,
en disiik agirlik kayb1 ve fungal bozulma gelisimi ile en basarili sonucu vermistir.
Buruk ‘Hachiya’ Trabzon hurmalarinin 3 ay soguk hava depolarinda muhafazasinda 625
ppb 1-MCP dozu uygulamasimin basariyla kullanilabilecegi bildirilmistir (Ali ve ark.,
2017).

Naser ve ark. (2018) tarafindan yapilan bir ¢alismada, sicak su (25 °C’de 25 dk.,
45 °C’de 30 dk. ve 50 °C’de 20 dk.) ve kalsiyum laktat (0,5 ve 1%) uygulamalarinin
sogukta muhafaza sirasinda ‘Karaj” Trabzon hurmasi meyvelerinin kalitesinin
korunmasindaki etkileri arastirilmistir. Meyveler 1 °C sicaklikta ve %80-90 oransal
nemde 40 giin siireyle muhafaza edilmis ve raf 6mrii iginde 20 °C sicaklikta ve %75-80
oransal nemde 3 giin siireyle tutulmustur. Sonuglara gére, meyve dokusundaki kalsiyum
miktarinin sadece kalsiyum laktat uygulamasmda arttigini ve sicak su uygulamasinin
kiigiik bir etki gosterdigini bildirilmistir. Ayrica, Kalsiyum laktat ve sicak su
kombinasyonlarmin, her bir uygulamanin tek basmma etkisine gore, Sertligin
korunmasinda, agirlik kaybinin kontrol edilmesinde ve meyve kalitesinin korunmasinda
daha yiiksek etkiye neden oldugu belirlenmistir. Antioksidan 6zelliklerini artrmak ve
hasat sonrast depolama sirasinda Trabzon hurmasi meyvelerinin besin kalitesini
korumak i¢in sicak su ve kalsiyum laktatin birlikte kullanim1 6nerilmistir.

Celik ve ark. (2019) tarafindan ‘O’Gosho’ Trabzon hurmalarinin sogukta
muhafazasi amaciyla yapilan bir c¢alismada, ‘O’Gosho’ Trabzon hurmasi cesidi
meyvelerinin 0 °C’de ve %85-90 oransal nemde Kkaliteleri korunarak 3 ay basar1 ile

depolanabilecegi saptanmistir.
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3. MATERYAL ve YONTEM

3.1. Materyal

Bu ¢aligmada materyal olarak, 1998 yilinda Diospyros lotus anaci tizerine asili 5
x 6 m araliklarla tesis edilmis 20 yasli meyve eti kararli ve buruk ‘Eylil’ Trabzon
hurmas1 genotipi ile buruk ‘Hachiya’ Trabzon hurmasi ¢esidi meyveleri kullanilmistir
(Cizelge 3.1 ve Sekil 3.1 ve 3.2). Meyveler, Hatay Mustafa Kemal Universitesi Ziraat
Fakiiltesinin Bahge Bitkileri Boliimii'ne ait Dog. Dr. Turan Hakan DEMIRKESER
Subtropik ve Turunggil Meyveleri Arastirma ve Uygulama bahgesi (Bahge 70)’nden
(36° 51° N enleminde, 36° 09’ E boylamida ve rakim 9 m) saglanmistir. Arastirmada
kullanilan meyve materyallerinin alindigi, Hatay’in Dortyol ilgesi Antakya’ya yaklasik
65 km uzaklikta olup, denizden yiiksekligi 8 m’dir.

Cizelge 3.1. Denemede kullanilan farkli Trabzon hurmasi ¢esit ve genotiplerinin bazi
meyve Ozellikleri (Yildiz ve Kaplankiran, 2007; Martinez-Calvo ve ark., 2009;
Anonymous, 2011; Yildiz, 2011)

Cesit ve Orijini  Meyve iriligi  Meyve sekli Meyve et  Derim olumunda

Genotip yapisi tadi
Eylil Yerel tip Kiigiik Yuvarlak Kararh Buruk
Hachiya Japonya Iri Konik Kararh Buruk

Sekil 3.1. Dortyol Bahge 70’de Trabzon hurmasi parseli ve meyve derimi

Deneme arazisinin toprak yapist kumlu-tinli (kum 646-693, tin 245-270 ve kil
64,6-69,4 g/kg), Cizelge 3.2°den de goriilecegi iizere toprak pH’s1 7,90 ile hafif alkali
karakterlidir (Y1ldiz, 2011).
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Cizelge 3.2. Deneme alanmin bazi toprak 6zellikleri (Yildiz, 2011)

Derinlik pH Tuz  Kireg N P K Ca Mg
(%) (%) (%) (mg/kg) (mg/kg) (mg/g) (mg/kg)
0-30 cm 784 0011 133 0,182 10,52 287,00 1,28 5,39
30-60cm 7,93 0,003 204 0,157 10,44 279,00 1,22 5,61
60-90cm 8,15 0,002 2,74 0,153 10,25 27950 1,21 6,09

Sekil 3.2. Dortyol Bahge 70’de ‘Eyliil” Trabzon hurmasi genotipi agaci

Parselin bulundugu Dortyol ilgesinin iklim Ozellikleri tipik Akdeniz iklimi

ozeliklerine sahip, yazlar1 sicak ve kurak, kislar1 ise 1lik ve yagish ge¢gmektedir. Dog.
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Dr. Turan Hakan DEMIRKESER Subtropik ve Turunggil Meyveleri Arastirma
Uygulama alanmin ortalama sicaklik, nem ve yagis miktarlar1 yillara gore bazi
farkliliklar gosterse de genelde yillik ortalama sicaklik 19,1 °C ve yillik yagis miktar1
ise yaklasik 950 mm’dir.

3.2. Yontem

Diospyros lotus anaci tizerinde yetistirilen 20 yash buruk ‘Eylil’ Trabzon hurma
genotipi ve buruk ‘Hachiya’ Trabzon hurma c¢esidi meyvelerinin (Sekil 3.3 ve 3.4)
muhafaza siirelerinin belirlenmesi amaciyla Hatay Mustafa Kemal Universitesi Ziraat
Fakiiltesi Bahge Bitkileri boliimiine ait yaklasik 4 ton kapasiteli makinali, Freon 12 ile
dogrudan sogutmali soguk hava depolar1 veya bir iireticiye ait soguk hava deposu

kullanilmastir.

Sekil 3.3. Dortyol Bahge 70°de yetistirilen ‘Eyliil’ Trabzon hurmasi1 genotipi meyveleri
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Sekil 3.4. Dortyol Bahge 70°de yetistirilen ‘Hachiya’ Trabzon hurmasi ¢esidi meyvesi

Trabzon hurmalarinin derim olum kriterleri kabuk zemin ve {ist renginin ¢eside
0zgii rengi almasi, c¢eside Ozgii irilige ulasmasi, meyve eti sertliginin pazarlanabilirligi
acisindan ¢esitlere gore degismekle birlikte 3-5 kg-k’in istiinde olmasi, SCKM
oranimin ¢eside 6zgli degerlerde (%18-20 civarinda) olmasi gerekmektedir (Crisosto ve
ark., 1995; Kaplankiran ve ark., 2008).Crisosto ve ark. (1995) ve Kaplankiran ve ark.

(2008)’nin bildirdigine gore derim zamanina karar verilmistir.
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‘Eylil” Trabzon hurma genotipi ve ‘Hachiya’ Trabzon hurma g¢esidi meyveleri
iizerlerinde kapsiilleri kalacak sekilde makas yardimiyla derilip, yarasiz, beresiz (Sekil
3.5), saglam olanlardan standart irilik ve goriiniise sahip meyveler deneme igin se¢ilmis
ve plastik kasalara yerlestirilip, 0+£0,5 °C ve %85-90 oransal nemde 4 ay siireyle
depolanmustir.

Sekil 3.5. Denemeye dahil edilmeyen sol altta ve iistte yaral ve sag altt ezilmis Trabzon
hurmasi meyveleri
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3.2.1. Yapilan Uygulamalar

Kontrol:‘Eyliil’ Trabzon hurma genotipi ve buruk ‘Hachiya’ Trabzon hurma
cesidi meyveleri bahceden geldigi gibi higbir uygulama yapilmadan plastik kasalara
yerlestirilip depolanmustir (Sekil 3.6).

Sekil 3.6.“Eyliil’ Trabzon hurmasi genotipi tistte ve ‘Hachiya’ Trabzon hurmasi ¢esidi
altta kontrol meyveleri
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Modifiye atmosferde paketleme (MAP) torbalarda muhafaza: ‘Eyliil’ Trabzon
hurma genotipi ve‘Hachiya’ Trabzon hurma ¢esidi meyveleri bahgeden geldikten sonra
higbir uygulama yapilmadan MAP torbalara yerlestirilmis ve torbalarin agizlar1 sikica

baglandiktan sonra plastik kasalara yerlestirilip, depolanmistir (Sekil 3.7).

Sekil 3.7. MAP torbalarinda muhafazaya alinmis ‘Eyliil’ Trabzon hurmasi genotipi iistte
ve ‘Hachiya’ Trabzon hurmasi ¢esidi altta meyveleri
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MAP ambalaj olarak, Trabzon hurmasi meyveleri i¢cin gelistirilmis 5 kg’lik Life
Pack® marka MAP ambalaj kullanilmistir. Life Pack® MAP torbalar1 Aypek Otomotiv

San. Tic. ve Paz. Ltd. Sti. (Bursa) tarafindan saglanmaistir.

3.2.2. Yapilan Olgiimler ve izlenen Parametreler

Muhafaza siiresince aylik olarak ve raf omrii sirasinda her analiz doneminde
alman meyve 6rneklerinde her seferinde, her uygulamada 10'ar adet meyve 3 yinelemeli

olarak analizlenmistir.

3.2.2.1. Agirhk Kayiplan

Muhafazanm baglangicindan itibaren her iki ¢esidin kontrol meyvelerinden 30’ar
adet meyve tek tek numaralanmis ve her ay ayni meyveler 0,01 g'a duyarli hassas
teraziyle (Ohaus Adventurer, ABD) teker teker tartilmis baslangic agirhigindan son
agirhigr cikarilip esitlik 3.1°e gore ylizde olarak hesaplanmistir. Her iki ¢esidin MAP
torbalar1 ise torbalarla birlikte, 0,2 g'a duyarli ve tartim kapasitesi 16 kg olan teraziyle
(AND GX-20K,Tokyo, Japonya) tartilirken, her iki ¢esidin raf émrii sliresince her ay
analiz doneminde ayrilan meyvelerinin tek tek numaralandirilmasi ve 0,01 g'a duyarl

hassas teraziyle tartilmasiyla esitlik 3.1’e gore yiizde (%) olarak hesaplanmustir.

Baslangi¢ agirhigi- Son agirlik

Agirlik kaybi (%) = x 100...(3.1)

Baslangi¢ agirhigi
3.2.2.2. Torba icindeki O, ve CO, Konsantrasyonlari

Depo kosullarinda her iki g¢esidin her ay MAP torbalari i¢indeki Oz ve CO:
konsantrasyonlar1 ambalaj iizerine yapistirilan septum {izerinden tasinabilir gaz analiz

cihazma (PBI-Dansensor America Inc., USA) bagh bir igne ile depolama boyunca

izlenmis ve O2/CO; gaz konsantrasyonlar1 yiizde (%) olarak ifade edilmistir(Sekil 3.8).
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Sekil 3.8.“Eyliil’ Trabzon hurmasi genotipinde ve buruk ‘Hachiya’ Trabzon hurmasi
¢esidinin MAP torbalari igindeki Oz ve CO2 konsantrasyonlarinin ambalaj tizerinden
tasinabilir gaz analiz cihaziyla 6l¢limii
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3.2.2.3. Meyve Di1s Goriiniisii

Muhafaza ve raf omrii siiresince her iki ¢esidin her ay alinan kontrol ve MAP
meyve Orneklerinde 10 kisilik bir panelist grubuyla 1-5 degerlendirmesi yapilmistir(1:
cok kotli, 2: kotii, 3: orta, 4: iyi, 5: ¢ok iyi). Puan1 3 ve 3’lin {istiinde olanlar

pazarlanabilir kalite olarak degerlendirilmistir.

3.2.2.4. Mantarsal Nedenlerle Bozulmalar

Muhafaza ve raf dmrii siiresi sonunda her iki ¢esidin periyodik olarak her analiz
doneminde kontrol ve MAP i¢in her tekerriirdeki tiim meyveler incelenmis ve mantarsal

bozulma oranlari yiizde (%) olarak saptanmustir.

3.2.2.5. Fizyolojik Nedenlerle Bozulmalar

Muhafaza ve raf 6mrii siiresi sonunda periyodik olarak her iki ¢esidin her analiz
doneminde kontrol ve MAP i¢in her yinelemesinde her ay depodan ¢ikarilan meyveler
incelenmis ve fizyolojik bozulmalar Mac-Rae (1987)’ye gore “meyve kabuk kararmasi”
ve “meyve etindeki kararma ve/veya yumusama” olarak saptanmis ve yiizde (%) olarak
hesaplanmistir. Ayrica, Meyve kabuk kararma siddeti 0-3 (0: yok 1: az <%?25, 2: orta
%350 ve 3: agir >%75) ve Meyve etindeki kararma ve/veya yumusama siddeti 0-5 (O: jel
yok, 1: az jel, 2: %50 jel, 3: %75 jel, 4: yiizey jelle kaplanmus ve 5: siyah jel kaplanmais)

degerlendirmesi yapilmistir.
3.2.2.6. Kaliks Kurumasi

Muhafaza ve raf Omrii siiresi sonunda periyodik olarak her iki ¢esidin her analiz
doneminde kontrol ve MAP i¢in her yinelemesinde her ay depodan ¢ikarilan meyveler

incelenmis ve Kaliks renginde %50°den fazla yesilden siyaha doniisenler ayri ayri

saptanarak ytizde (%) olarak hesaplanmistir (Sekil 3.9).
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Sekil 3.9. Kaliksi yesil ‘Eyliil” Trabzon hurmasi genotipi solda ve ‘Hachiya’ Trabzon
hurmasi ¢esidi sagda meyveleri

3.2.2.7. Meyve Kabuk Rengi

Meyve kabuk rengi C.I.LE. L*a*b* skalasina gére Minolta CR-300 Chromometer
renk 6l¢tim cihazi (Konica Minolta Sensing Inc., Osaka, Japonya) ile 6l¢iilmiis olup, L*,
a* b* Hue (h°) ve Chroma (C) degeriyle ifade edilmisti. Meyve kabuk rengi
Olgtimlerinde, muhafaza siiresince her iki ¢esidin ayda bir ve raf 6mrii sirasinda kontrol
ve MAP icin 3 yinelemeli olarak her yinelemede 10 meyve kullanilmis olup, dl¢iimler
agirlik kayiplart i¢in ayrilan meyvelerin ekvator bolgesinde; her iki yanaktan daha
onceden isaretlenen yerlerden her seferinde okuma seklinde yapilmistir (Sekil 3.10).
Minolta beyaz renk standardi cihazin kalibrasyonunda kullanilmigtir. Rengin
parlakliginda meydana gelen degisimleri L* gostermektedir. 100’e yaklastikga L*
degeri maksimum degerini almakta ve bu renge gonderilen 15181 %100’{iniin yansimasi
esasina dayanmaktadir. Yesilden kirmiziya a* degeri, maviden sariya ise b* degeri renk
degisimini gostermektedir. Kirmizi rengi a*’nin pozitif degerleri, yesil rengi negatif
degerleri; sar1 rengi b*’nin ise pozitif degerleri, mavi rengi ise negatif degerleri
gostermektedir. Rengin koyulagmasi degerlerin artan bi¢imde negatif veya pozitif
olmalariyla ilgili olmaktadir. C.l1.E. L* C* h° renk skalasinda renk doygunluk koordinat1
C* degeridir. Sifir degeri C*’nin tamamen notr bir renk oldugunun gostergesidir. Renk

doygunlugu C* degeri artikca artmaktadir (O=mat, 60 doygun). CIE L*C*h° renk
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skalasinda Hue (h°) ag¢1 koordinatidir (0°=kirmizi, 90°=sar1, 180°=yesil ve 270°=mavi).
C degeri ile (a*?+b?*)Y2 ve h° degeri tan™(b*/a*) olarak tanimlanmaktir (McGuire,

1992).

*
* +a

vesiL 60 60 KIRMIZI

-60

*
-b
MAViI

Sekil 3.10. Minolta Chromometer renk sikalasi

3.2.2.8. Meyve Eti Sertligi

Muhafaza ve raf 6mrii siiresi sonunda her iki ¢esidin kontrol ve MAP igin her
yinelemesinde her ay depodan ¢ikarilan meyvelerin ekvator bolgesinin iki yanagindan,
yaklasik 1 cm ¢apmdaki meyve kabugu kaldirildiktan sonra 8 mm’lik delici uca sahip

penetrometre ile (kg-kuvvet (kg-k) cinsinden saptanmistir.
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3.2.2.9.Suda Coziinebilir Toplam Kuru Madde Miktar

Muhafaza ve raf Oomrii siiresinceher iki ¢esidin kontrol ve MAP igin her
yinelemesinde her ay depodan c¢ikarilan meyve Orneklerinden elde edilen meyve
sularinda suda ¢oziiniir toplam kuru madde (SCKM) miktari, 20 °C oda sicakliginda el
refraktometresi (Atago ATC-1EModel, Atago Co. Ltd., Tokyo, Japonya) ile yiizde (%)
olarak saptanmustir (Sekil 3.11).

Sekil 3.11. Kat1 meyve sikacagi ile Trabzon hurmasi meyvelerinin meyve sularinin
cikarilmasi
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3.2.2.10. Meyve Suyu pH Degeri

Muhafaza ve raf 6mrii siiresince her iki gesidin her analiz doneminde kontrol ve
MAP i¢in her yinelemesinde her ay depodan ¢ikarilan meyve 6rneklerinden elde edilen
meyve sularinda dijital pH metre (HI 2211 pH/ORP meter, Hanna instruments, ABD)
ile 6lgtilmiistiir (Sekil 3.12).

Sekil 3.12. Trabzon hurmasi meyve sularinda pH dl¢timii

3.2.2.11. Titre Edilebilir Asit Miktari

Titre edilebilir asit (TEA) miktari, muhafaza ve raf 6mrii siiresinceher iki ¢esidin
kontrol ve MAP‘inher yinelemesinde her ay depodan ¢ikarilan meyve orneklerinden
elde edilen meyve sularinda potansiyometrik yontem (Sadler, 1994) ile Sl¢iilmiistiir.

Elde edilen meyve suyundan alinan 5 ml 6rnek distile su ile 100 ml’ye tamamlanarak,
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dijital pH metrede 8,10 degeri okunana kadar 0,1 N NaOH c¢ozeltisi ile karistirict (ARE
Heating Magnetic Stirrer, Velp Scientifica, Singapur) dijital biiret (Brand Titrette,
Almanya) yardimiyla titre edilmis ve sonuglar sitrik asit cinsinden “g malik asit / 100

mL meyve suyu” esitlik 3.4’e gore yiizde olarak hesaplanmustir (Sekil 3.13).

NaOH faktori X Harcanan NaOH miktar1 x Malik asit sabiti

; 04) = 1 4
TEA miktart (%) Alinan meyve suyu miktari X100 (34)

Sekil 3.13. Trabzon hurmasi meyvelerinden elde edilen meyve sularinda titre edilebilir
asit miktar1 6l¢timii
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3.2.2.12. Tat

Muhafaza ve raf 6mrii siiresi sonunda her iki ¢esidin her analiz doneminde kontrol
ve MAP i¢in her yinelemesinde her ay depodan ¢ikarilan meyvelerin tadi 10 kisiden
olusan bir panelist grup tarafindan 1-9 hedonik skalaya gore degerlendirilmis olup, bu
skalada 9 en iyi ve 1 en diisiik degeri ifade etmektedir. Skaladaki “5” tiiketici i¢in kabul
edilebilir ve pazarlanabilir kalitede olma sinirin1 olusturmaktadir (Cliffe-Byrnes ve O’
Beirne, 2007).

3.2.2.13. Tanen Miktar

Toplam tanen miktarinin belirlenmesi i¢in, muhafaza ve raf dmrii siiresi sonunda
her iki ¢esidin her analiz déneminde kontrol ve MAP i¢in her yinelemesinde her ay
depodan ¢ikarilan meyvelerden alinan 6rnekler -20 °C’de derin dondurucuda analiz
yapilana kadar bekletilmistir. Analiz zaman1 Spektrofotometrik yontemle Taira (1996)
ve Oshida ve ark. (1996)’a gore Candir Ertiirk ve ark. (2009) ile Yildiz (2011)
tarafindan Trabzon hurmalarinda kullanilan Folin-Denis metoduna gore 725 nm dalga
boyunda spektrofotometrede 6rnegin absorbans degeri okunmus ve sonuglar tannik asit

cinsinden “g/100 ml” olarak toplam tanen miktarindaki degisimler olarak belirlenmistir.

3.2.2.14. C Vitamini (L-Askorbik Asit) Miktar

Muhafaza ve raf omri siiresi sonunda her iki ¢esidin her analiz doneminde kontrol
ve MAP i¢in her yinelemesinde her ay depodan ¢ikarilan meyvelerden elde edilen
meyve suyu Orneklerinden 5 mL alip test tiipline aktarilarak iizerine 5 mL %6’lik
meta-fosforik asit ¢ozeltisi eklenmistir. Karigim 4 °C’de 6500 d/dak hizda 10 dk
santrifiijlendikten sonra santrifiij tiiptindeki berrak kisimdan 5 mL alinarak %6’lik meta-
fosforik asit ¢ozeltisi ile 10 mL’ye tamamlanmistir. Bu karisim 0,45 pum’lik teflon
filtreden filtre edilerek HPLC cihazna enjekte edilmistir (Cemeroglu, 2007). Meyve
suyu ornegindeki C vitamini (L-Askorbik asit) igerigi “mg askorbik asit/100 ml usare”

olarak belirlenmistir.
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Meyvelerin raf omiirlerinin belirlenmesi i¢in sogukta depolanan her iki ¢esidin
kontrol ve MAP i¢in her ay depodan c¢ikarilan meyvelerin her yinelemesindeki raf
Omiirlerinin belirlenmesi i¢in, meyveler 20 °C’de %70 (+5,0) oransal nemde 7 giin

stireyle bekletilmis ve muhafaza sirasinda yapilan analizler tekrarlanmistir.

3.2.3. Verilerin Degerlendirilmesi

Muhafaza ve raf 6mrii ¢galismalarinda deneme her iki ¢esidin kontrol ve MAP i¢in
her yinelemesinde her ay depodan ¢ikarilan meyveler 3 tekerriirlii ve her tekerriirde 10
meyve olacak sekilde “Faktoriyel Diizende Tesadiif Parselleri Deneme Deseni”ne (Bek,
1983; Diizgiines ve ark., 1987) gore kurulmus,elde edilen verilerin istatistiksel analizi
SAS software (SAS Version V.9.4, SAS Institute Cary, N.C.) kullanilarak yapilmis
(Anonymous, 2019b),F testi sonunda Onemli bulunan varyasyon kaynaklarma ait
ortalamalar Tukey testi ile (p<0,05) ile karsilastirilmis ve sonuglar ¢izelgelerde

verilmistir.

40



4. ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

‘Eyliil” Trabzon hurma genotipi ve ‘Hachiya’ Trabzon hurma ¢esidi meyvelerine
ait muhafaza ve raf omri kalite parametrelerindeki degisimler Cizelge 4.1-4.35te

verilmistir.

4.1. Agirhk Kayiplan

‘Eyliil’ Trabzon hurmasi genotipi ve ‘Hachiya’ Trabzon hurmasi cesidi
meyvelerinde muhafaza ve raf omrii swrasinda agirhik kayiplarmda (%) saptanan
degisimler Cizelge 4.1-4.4’de verilmisir. Agirlik kaybi, meyvenin burusmasma ve
gorlinlisiiniin  bozulmasina neden olmaktadir.‘Eyliil”’ Trabzon hurmasi genotipi ve
‘Hachiya’ Trabzon hurmasi ¢esidinde 0°C’de ve %85-90 oransal nem kosullarinda 4 ay
muhafaza siiresi boyunca tiim uygulamalarda agirlik kayb1 artmistir.

‘Eyliil” Trabzon hurma genotipinde muhafazanin 1. ayinda agirlik kayiplari
ortalama %1,78 olurken, muhafaza siiresince artislar gostererek 4 aym sonunda %6,40’a
ulagsmustir. Uygulamalar arasinda agirlik kayiplari MAP uygulamasinda (ortalama
%2,60) kontrol meyvelerinden (%5,47) daha diisiik olmustur (Cizelge 4.1). ‘Eylil’
Trabzon hurma genotipinde raf 6mriiniin baslangicinda (0 ay + 7 giin) agirhik kayiplari
ortalama %5,30 olurken, 4 ay + 7 giin sonunda %3,81 olmustur. Raf 6mrii sirasinda
agirhik kayiplar1 tizerine uygulamalar arasindaki farklar istatistiksel olarak onemsiz

olmustur (Cizelge 4.2).

Cizelge 4.1. ‘Eylil’ Trabzon hurmasi meyvelerinde agirlik kayiplarinda saptanan
degisimler (%)

Uygulamalar Muhafaza Siiresi (Ay) Uygulama
0 1 2 3 4 Ortalama
Kontrol --- 2,64 4,39 6,65 8,18 5,47 a
MAP --- 0,92 1,70 3,18 4,62 2,60 b
Siire Ortalama --- 1,78 3,04 492 6,40
d c b a
Doss(Muhafaza siiresiy: 0,46 Doesuyguiama): 0,24
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Cizelge 4.2. ‘Eylil’ Trabzon hurmast meyvelerinde raf omrii sirasinda agirlik
kayiplarinda saptanan degisimler (%)

Uygulamalar Raf Omrii Siiresi (Ay + 7 giin) Uygulama
O+7gin 1+7gin 2+7gin 3+7 gin 4+ 7 gin Ortalama
Kontrol 5,30 2,81 3,00 3,19 4,12 3,69
MAP 5,30 3,23 3,77 3,06 3,50 3,77
Siire Ortalama 5,30 3,02 3,39 3,13 3,81
a C b C b
Dogs(Raf smrii siiresiy: 0,62 Doss(uyguiama): O.D. 0O.D.: Onemli degil

‘Hachiya’ Trabzon hurmasi ¢esidi meyvelerinde muhafazanin 1. ayinda agirhk
kayiplar1 ortalama %1,79 olurken, muhafaza siiresince artislar gostererek 4 ayin
sonunda 9%5,66’ya ulasmistir. Uygulamalar arasinda agirlik kayiplari MAP
uygulamasinda (ortalama %2,42) kontrol meyvelerinden (%4,93) daha diisiik olmustur
(Cizelge 4.3). Raf 6mriiniin baslangicinda agirlik kayiplar1 ortalama %4,30 olurken, 4
ay + 7 giin sonunda %2,67 olmustur. Raf 6mrii sirasinda uygulamalar arasinda agirhik
kayiplart MAP uygulamasinda (ortalama %3,49) kontrol meyvelerinden (%3,04) daha
yiiksek olmustur (Cizelge 4.4).

Cizelge 4.3. ‘Hachiya’ Trabzon hurmasi cesidi meyvelerinde agirlik kayiplarinda
saptanan degisimler (%)

Uygulamalar Muhafaza Siiresi (Ay) Uygulama
0 1 2 3 4 Ortalama
Kontrol --- 2,61 3,87 571 7,53 4,93 a
MAP --- 0,96 1,82 3,10 3,79 2,42 b
Siire Ortalama --- 1,79 2,85 441 5,66
c c b a
Doss (Muhafaza siiresi): 1,12 Dots (uygulama): 0,59

Meyve ve sebze muhafazasinda en Onemli faktorlerden birisinin su kaybinin
onlenmesi oldugu bildirilmistir (Ryall ve Lipton, 1983). Kabuk {iizerindeki lentisel,
stomalarm sayis1 ve yapisi gibi fiziksel 6zellikler yaninda havanin buharlastirma giicii,
depo sicakligi, oransal nemi, hava hareketi ve ambalaj tipine bagh olan buhar basinci

farki da su kaybinda 6nem kazanmaktadir.
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Cizelge 4.4.°Hachiya’ Trabzon hurmasi ¢esidi meyvelerinde raf dmrii sirasinda agirhik
kayiplarinda saptanan degisimler (%)

Uygulamalar Raf Omrii Siiresi (Ay + 7 giin) Uygulama
O+7gin 1+7gin 2+7gin 3+7gin 4+7gin Ortalama
Kontrol 4,30 2,50 3,66 2,46 2,29 3,04b
MAP 4,30 3,82 3,33 2,95 3,06 3,49 a
Siire Ortalama 4,30 3,16 3,49 2,70 2,67
a cb b C C
Dess (Raf smrii siresi): 0,49 Duts (Uygulama): 0,22

Agirlik kaybi oranmin iiriiniin toplam agirhigmin %10’u gegmesi {irtiniin ekonomik
olarak pazarlanabilirligini kaybetmesine neden olabildiginden bulgularimiz bu
degerlerin altinda kalmistir. Yapilan bircok ¢alismada benzer sekilde agirlik
kayiplarinin oldugu bildirilmektedir (Pekmezci ve ark., 1995; Oz, 2000; Oz ve Ozelkok,
2003; Ertiirk ve ark., 2003; 2004; Salvador ve ark., 2004a; Kuzucu ve ark., 2005; Candir
ve ark., 2008; 2010; 2012; Yener ve Akbudak, 2012; Ozkaya ve ark., 2012; Ozer ve
ark., 2013; Akbudak ve ark., 2014; Ozdemir ve ark, 2009; 2012; 2014a, b; Yildiz ve
ark., 2015).

4.2. Torba I¢indeki O; ve CO, Konsantrasyonlari

MAP torbalar1 i¢indeki O> ve CO; konsantrasyonlar1 tagmnabilir gaz analiz cihazi
(PBI-Dansensor America Inc., USA) ile 6lgiilerek gaz konsantrasyonlari saptanmistir.
MAP torbalar1 igindeki CO konsantrasyonu ‘Eyliil’ Trabzon hurmasi genotipi
meyvelerinde muhafaza periyodunun baslangicinda O konsantrasyonu %20,90 iken,
sogukta muhafaza siiresi uzadikca azaliglar géstermis ve muhazanin 1. ayinda ortalama
%18,57°ye, 2. ayda %16,92’ye, 3. ayda %]15,17°ye diismiis ve 4. ayda %14,15
degerlerine ulasarak denge atmosferi saglanmistir. Muhafaza periyodunun baglangicinda
CO:2 konsantrasyonu %0,03 iken, sogukta muhafaza siiresi uzadik¢a artiglar gostermis
ve muhazanin 1. aymda ortalama %1,852’e, 2. ayda %2,20’ye, 3. ayda %2,33’e
yiikselmis ve 4. ayda %2,61 degerlerine ulasarak denge atmosferi saglanmistir (Sekil
4.1).

MAP torbalar i¢indeki CO. konsantrasyonu ‘Hachiya’ Trabzon hurmasi g¢esidi

meyvelerinde muhafaza periyodunun baslangicinda O2 konsantrasyonu %20,90 iken,
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sogukta muhafaza siiresi uzadik¢a azaliglar gdstermis ve muhazanm 1. ayinda ortalama
%18,30’a, 2. ayda %16,47’ye, 3. ayda %14,63’e diismiis ve 4. ayda %13,51 degerlerine
ulasarak denge atmosferi saglanmistir. Muhafaza periyodunun baslangicinda CO:>
konsantrasyonu %0,03 iken, sogukta muhafaza siiresi uzadik¢a artiglar gdostermis ve
muhazanin 1. ayinda ortalama %2,13’¢, 2. ayda %2,23’e, 3. ayda %2,53’e yiikselmis ve
4. ayda %2,80 degerlerine ulasarak denge atmosferi saglanmistir (Sekil 4.1).

22.00 - =4=Eylil 02 ~f-Hachiya 02
20.00 - Eylil CO2 =>=Hachiya CO2
18.00 -
16.00 -
14.00 -
12.00 -
10.00 -
8.00 -
6.00 -
4.00 -
2.00 -
0.00 —/ . . .

0. ay 1. ay 2.ay 3. ay 4. ay

Mubhafaza siiresi (Ay)

O, ve CO, konsantrasyonlar1 (%)

Sekil 4.1.°Eyliil’ Trabzon hurmasi genotipi ve ‘Hachiya’ Trabzon hurmasi ¢esidi
meyvelerinin muhafaza siiresince MAP torbalar1 igindeki Oz ve CO2
konsantrasyonlaridaki degisimler

‘Fuyu’ Trabzon hurmasi meyveleri 58 um kalimliginda PO ve 50 um kalinliginda
LDPE filmlerle paketlenip, 1£1 °C’de ve %90+5 oransal nemde 90 giin depolanmis ve
02 seviyelerinde bir diisiis ve paketlerin iginde hizli bir CO2 birikimi olmustur (Cia ve
ark., 2006). Bulgularimizdan farkli olarak, sogukta depolama sirasinda, denge atmosferi
olusturulduktan sonra ortalama O: seviyeleri, sirasiyla 58 um PO ve 50 um LDPE
filmler i¢cin %1,50 ve %2,15 iken, CO, seviyeleri %4,44 ve %4,19 olmustur. Kader
(2011)’in bildirdigine gore Trabzon hurmasi meyveleri i¢in en uygun atmosfer %3-5 O
ve %5-8 CO2 olmalidir. Benzer sonuglar Ben-Arie ve Zutkhi (1992) tarafindan da rapor

edilmistir.
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Bulgularimiza benzer olarak, paketlerin icindeki asetaldehit seviyesi nispeten
diisiik kaldigindan, bu ugucu maddenin daha yiiksek seviyelerde biriktiginde meyvede

meydana gelebilecek zararlar goriilmemistir (Pesis ve Ben-Arie, 1984).

4.3. Meyve Dis Goriiniisii

‘Eyliil’ Trabzon hurmasi genotipi ve ‘Hachiya’ Trabzon hurmasi cesidi
meyvelerinde muhafaza siiresi ve raf omrii sirasinda (1-5) skalasina gore goriiniiste
saptanan degisimler Cizelge 4.5— 4.8’de verilmistir.

‘Eyliill’ Trabzon hurma genotipi meyvelerinde muhafazanin baslangic, 1 ay ve 2.
ayda ortalama 5,00 olan goriiniis puani 3. ayda 4,00 olmus ve 4 ayda da 1,50 puana
digerek tiiketici kabul edilebilirligini kaybetmistir. Uygulamalar arasinda goriiniis
puanlart MAP uygulamasinda (ortalama %4,20) kontrol meyvelerinden (%4,00) daha
yiiksek olmustur (Cizelge 4.5).°Eyliil’ Trabzon hurma genotipinde raf émrii baslangi¢
ve 1 ay + 7 giinde ortalama 5,00 olan goriiniis puan1 2 ay + 7 giin sonunda 4,67, 3ay + 7
giin sonunda 3,67 olmus ve 4 ay + 7 giin sonunda 1,50 puana diiserck tiiketici kabul
edilebilirligini kaybetmistir. Raf 6mrii sirasinda uygulamalar arasinda goriiniis puanlar1
MAP uygulamasinda (ortalama %4,20) kontrol meyvelerinden (%3,73) daha yiiksek
olmustur (Cizelge 4.6).

Cizelge 4.5. ‘Eyliil’ Trabzon hurmasi genotipi meyvelerinde meyve dis goriiniisiinde
(1-5) saptanan degisimler

Uygulamalar Muhafaza Siiresi (Ay) Uygulama
0 1 2 3 4 Ortalama
Kontrol 5,00 5,00 5,00 4,00 1,00 4,00 b
MAP 5,00 5,00 5,00 4,00 2,00 4,20 a
Siire Ortalama 5,00 5,00 5,00 4,00 1,50
a a a b c
Doss (Muhafaza siiresi): 0,10 Dots (uygulama): 0,10

‘Hachiya’ Trabzon hurmasi ¢esidi meyvelerinde muhafazanin baglangig, 1 ay ve
2. ayda ortalama 5,00 olan goriiniis puan1 3. ayda 4,17 olmus ve 4 ayda da 2,33 puana
diiserek tiiketici kabul edilebilirligini kaybetmistir. Uygulamalar arasinda goriiniis

puanlart MAP uygulamasinda (ortalama %4,40) kontrol meyvelerinden (%4,20) daha
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yiiksek olmustur (Cizelge 4.7).‘Eyliill’ Trabzon hurma genotipinde raf 6mrii baslangic, 1
ay + 7 giin ve 2 ay + 7 giinde ortalama 5,00 olan goriiniis puan1 3 ay + 7 giin sonunda
4,00 olmus ve 4 ay + 7 giin sonunda 1,67 puana diiserek tiiketici kabul edilebilirligini
kaybetmistir. Raf omrii swrasinda goriiniis puanlari iizerine uygulamalar arasindaki

farklar istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur (Cizelge 4.8).

Cizelge 4.6. ‘Eyliil’ Trabzon hurmas1 genotipi meyvelerinde raf dmrii sirasinda meyve
dis goriiniisiinde (1-5) saptanan degisimler

Uygulamalar Raf Omrii Siiresi (Ay + 7 giin) Uygulama
O0+7gin 1+7gin 2+7gin 3+7gin 4+7gin Ortalama
Kontrol 5,00 5,00 4,33 3,33 1,00 3,73 b
MAP 5,00 5,00 5,00 4,00 2,00 4,20 a
Siire Ortalama 5,00 5,00 4,67 3,67 1,50
a a a b C
Doss (Raf omrii siiresi): 0,45 Doss (Uygutama): 0,20

Cizelge 4.7. ‘Hachiya’ Trabzon hurmasi ¢esidi meyvelerinde meyve dig goriiniisiinde
(1-5) saptanan degisimler

Uygulamalar Muhafaza Siiresi (Ay) Uygulama
0 1 2 3 4 Ortalama
Kontrol 5,00 5,00 5,00 4,00 2,00 4,20 b
MAP 5,00 5,00 5,00 4,33 2,67 4,40 a
Siire Ortalama 5,00 5,00 5,00 4,17 2,33
a a a b c
Dos (Muhafaza siiresi): 0,45 Dots (uygulama): 0,20

Kuzucu ve ark. (2002) yaptiklar1 bir ¢alismada, meyvenin goriiniisii, yapist ve
tadim1 dikkate alarak yaptiklar1 tadim testinde, farkli ambalajlarda muhafaza edilen
meyvelerin tad puanlarmin muhafaza siiresince artis ve azalma gosterdigini
bildirmisglerdir.

Bulgularimiza benzer olarak, Ozdemir ve ark., (2009) ‘Fuyu’ Trabzon
hurmalarinda yaptiklar1 bir ¢aliymada, baslangicta 5,00 olan goriiniis degeri muhafaza
stiresi uzadikca diigmiis, 3. ayda 3,78’e ve 5. ayda da 2,03’e diismiistiir. Benzer sekilde,
Ozdemir ve ark. (2012) <Jiro’ Trabzon hurmalarinda yaptiklari bir calismada,

baslangigta 5,00 olan goriinlis degeri muhafaza siiresi uzadikca diismiis, 3. ayda
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3,02°ye, 4. ayda 2,30’a ve 5. ayda da 1,66’ya diismiistiir. Dahas1i, Ozdemir ve ark.
(2014a) ‘Kaki Tipo’ Trabzon hurmalarinda yaptiklar: bir ¢aliymada goriiniis degeri 4 ay
sonunda kabul edilebilir siir deger olan 3’e diigsmiistiir. Ancak raf dmrii sirasinda 4 ay
sonunda 2,33 ile kabul edilebilir seviyenin altina diismiistiir. Yine, Ozdemir ve ark.
(2014b) “Vainiglia’ Trabzon hurmalarinda yaptiklari bir ¢alismada, goriiniis degeri 4 ay
sonunda muhafaza ve raf omrii sirasinda 0 ve 5 °C sicakliklarda ve %85-90 oransal

nem kosullarinda kabul edilebilir siir deger olan 3’{in altina diistiigiinii bildirmislerdir.

Cizelge 4.8. ‘Hachiya’ Trabzon hurmasi ¢esidi meyvelerinde raf 6mrii sirasinda meyve
dis goriiniisiinde (1-5) saptanan degisimler

Uygulamalar Raf Omrii Siiresi (Ay + 7 giin) Uygulama
0+7glin 1+7gln 2+7gin 3+7gin 4+7 gin Ortalama
Kontrol 5,00 5,00 5,00 4,00 1,67 4,13
MAP 5,00 5,00 5,00 4,00 1,67 4,13
Siire Ortalama 5,00 5,00 5,00 4,00 1,67
a a a b C
Doss (Raf s siiresi): 0,45 Duss(uygulama): O.D. 0.D.: Onemli degil

Bulgularimizdan farkl olarak, Yildiz ve ark (2015)’nin buruk olmayan ‘Hana
Fuyu” Trabzon hurmasi meyveleriyle yaptiklar1 bir ¢alismada, 0 °C sicaklikta ve
%85-90 oransal nemde 4 ay silireyle muhafaza edilen meyvelerde goriiniis puanlari
kabul edilebilir seviyenin (3,00) tizerinde kalmistir.

Ozdemir ve ark. (2017) yaptiklar1 bir ¢alismada, baslangigta 5.00 olan gdriiniis
puanlar1 7 giinlik raf dmrii sonunda ‘Amankaki’ Trabzon hurmasi cesidinde kabul
edilebilir siir deger olan 3’{in {istiinde kalirken (ortalama 3,87), ‘Hachiya’ ¢esidinde ise
3’lin altina (2,78) diismiistiir. Benzer sonuglar, Toplu ve ark. (2016) tarafindan da
saptanmustir.

Ozdemir ve ark. (2019)’'nmn bir calismasinda, O’Gosho Trabzon hurmasi
meyvelerinin 0 °C ve %85-90 oransal nemde muhafazasinda bulgularimiza benzer

olarak, 4. Aymn sonunda goriiniis puanlar1 3’{in altina (2,67) diismiistiir.
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4.4. Mantarsal Nedenlerle Bozulmalar

‘Eyliil” Trabzon hurmasi genotipi ve buruk ‘Trabzon hurmasi ¢esidinde muhafaza
ve raf omriinde mantarsal nedenlerle bozulan meyve miktarinda (%) saptanan
degisimler Cizelge 4.9— 4.12’de verilmistir.

Elde ettigimiz sonuclara gore, depoda ¢iiriimelere neden olan mantarsal
bozulmalara yesil kiif (P. digitatum), mavi kif (P. italicum) ve siyah ¢iiriikliigiin
(Alternaria alternata) neden oldugu saptanmustir (Sekil 4.2 ve 4.3).

Sekil 4.2. ‘Hachiya’ Trabzon hurmasi ¢esidi meyvelerinde muhafazanin 4. ayinda
goriilen mantarsal bozulmalar

Siyah ¢iiriiklige veya Alternaria ¢iriikligiine meyve gelisme doneminde
Alternaria alternata Fr. Keissl neden neden olur ve derime kadar enfeksiyon latent

olarak kalir, ancak depolama sirarisnda yavasca gelismeye baslar, depolanmasi sirasinda
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baslangigcta kiigiikk catlaklar halinde baglayan lezyonlar depolamanin ilerleyen
donemlerinde genisleyerek meyvenin i¢ine kadar ilerler ve hastaligin kulugka siiresi, -1
°C'de tipik olarak 10 hafta kadardir (Prusky ve ark., 2001).

‘Eylil” Trabzon hurma genotipi ve ‘Hachiya’ Trabzon hurma ¢esidinde muhafaza
siresinin ve raf Omriiniin uzamas1 mantarsal nedenlerle bozulan meyve miktarinda

artiglarin goériilmesine sebep olmustur.

Sekil 4.3. ‘Eyliil’ Trabzon hurmasi genotipi meyvelerinde muhafazanin 4. ayinda
goriilen mantarsal bozulmalar

‘Eyliil” Trabzon hurma genotipi meyvelerinde muhafazanin 1. aymda mantarsal
nedenli bozulma goriilmezken, muhafaza siiresince artislar gostererek 4 aym sonunda
%7,67’ye ulasmistir. Uygulamalar arasinda mantarsal nedenlerle bozulan meyve miktari
MAP uygulamasinda (ortalama %3,75) kontrol meyvelerinden (%1,42) daha yiiksek

olmustur (Cizelge 4.9).‘Eylil” Trabzon hurma genotipinde raf dmriiniin baslangicinda
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ve 1 ay + 7 giinde mantarsal nedenli bozulma goriilmezken, raf dmrii siiresince artiglar
gostererek 4 ay + 7 giin sonunda ortalama %5,00 olmustur. Raf omrii sirasinda
uygulamalar arasinda mantarsal nedenlerle bozulan meyve miktart MAP uygulamasinda

(ortalama %0,22) kontrol meyvelerinden (%2,67) daha diisiik olmustur (Cizelge 4.10).

Cizelge 4.9. ‘Eylil’ Trabzon hurmasi genotipi meyvelerinde mantarsal nedenli
bozulmalarda saptanan degisimler (%)

Uygulamalar Muhafaza Siiresi (Ay) Uygulama
0 1 ) 3 4 Ortalama
Kontrol 0,00 0,00 0,67 5,00 1,42 b
MAP 0,00 0,33 4,33 10,33 3,75a
Siire Ortalama --- 0,00 0,17 2,50 7,67
b b b a

D%S (Muhafazasﬁresi): 2;94 D%5 (Uygulama): 1154

Cizelge 4.10. ‘Eylil’ Trabzon hurmasi genotipi meyvelerinde raf omrii swrasinda
mantarsal nedenli bozulmalarda saptanan degisimler (%)

Uygulamalar Raf Omrii Siiresi (Ay + 7 giin) Uygulama
0+7gin 1+7gin 2+7gin 3+7gin 4+7gin Ortalama
Kontrol 0,00 0,00 1,11 3,33 8,89 2,67 a
MAP 0,00 0,00 0,00 0,00 1,11 0,22 b
Siire Ortalama 0,00 0,00 0,56 1,67 5,00
b b b b a
Doss (Raf omrii siiresi): 1,82 Doss (Uygutama): 0,80

‘Hachiya’ Trabzon hurmasi ¢esidi meyvelerinde muhafazanin 1. ayinda mantarsal
nedenli bozulma goriilmezken, muhafaza siiresince artislar gdstererek 4 ayin sonunda
ortalama %6,95’e ulasmistir. Muhafaza sirrasinda mantarsal nedenlerle bozulan meyve
miktar1 lizerine uygulamalar arasindaki farklar istatistiksel olarak 6nemsiz olmustur
(Cizelge 4.11). Raf omriiniin baglangicindan 3 ay + 7 giine kadar mantarsal nedenli
bozulma goriilmezken, 3 ay + 7 giinde ortalama %1,11 ve 4 ay + 7 giin sonunda da
%3,33 olmustur. Raf émrii sirasinda uygulamalar arasinda mantarsal nedenlerle bozulan
meyve miktar1t MAP uygulamasinda (ortalama %1,56) kontrol meyvelerinden (%0,22)
daha yiiksek olmustur (Cizelge 4.12).
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Cizelge 4.11. ‘Hachiya’ Trabzon hurmasi g¢esidi meyvelerinde muhafaza sirasinda
mantarsal nedenli bozulmalarda saptanan degisimler (%)

Uygulamalar Muhafaza Siiresi (Ay) Uygulama
0 1 ) 3 4 Ortalama
Kontrol 0,00 0,00 3,89 6,11 2,50
MAP 0,00 0,56 2,22 7,78 2,64
Siire Ortalama --- 0,00 0,28 3,05 6,95
c c b a
Doss (Muhafaza siiresiy: 2,32 Duss (Uygulamay: O.D. 0.D.: Onemli degil

Cizelge 4.12. ‘Hachiya’ Trabzon hurmasi ¢esidi meyvelerinde raf omrii swrasinda
mantarsal nedenli bozulmalarda saptanan degisimler (%)

Uygulamalar Raf Omrii Siiresi (Ay + 7 giin) Uygulama
O0+7gin 1+7gin 2+7gln 3+7gin 4+7gin Ortalama
Kontrol 0,00 0,00 0,00 0,00 1,11 0,22 b
MAP 0,00 0,00 0,00 2,22 5,56 1,56 a
Siire Ortalama 0,00 0,00 0,00 1,11 3,33
b b b b a
Doss (Raf smrii siiresi): 1,82 Doss (Uygutama): 0,80

Bulgularimiza benzer olarak, Ozdemir ve ark. (2014a)’nin c¢alismasinda, ‘Kaki
Tipo> Trabzon hurmasi meyvelerinin 0+0,5 °C ve %85-90 oransal nemde
muhafazasinda 4. ay sonunda mantarsal nedenlerle bozulan meyve miktar1 %8,33
olmustur. Ozdemir ve ark. (2019)’nin bir ¢alismasinda, O’Gosho Trabzon hurmasi
meyvelerinin 0 °C ve %85-90 oransal nemde muhafazasinda 4. ay sonunda mantarsal
nedenlerle bozulan meyve miktar1 (%16,67) bulgularimizdan ¢ok yiiksek olmustur.

Bulgularimizdan farkli olarak, yapilan bazi calismalarda Trabzon hurmasi
muhafazasinda muhafaza siliresince mantarsal nedenli ¢lirlimeler ¢ok diisiik olmus veya
saptanmamistir (Celik ve Yilmaz, 1995; Salvador ve ark., 2004a; Ertiirk ve ark., 2003;
2004; Candir ve ark., 2008; Ozdemir ve ark., 2009; 2012; 2014b; Yildiz ve ark., 2015).

Raf 6mrii sirasinda mantarsal bozulmalarin arttig1 degisik arastiricilar tarafindan
da saptanmustir (Candir ve ark., 2012; Ozdemir ve ark., 2014; 2016). Bulgularimizdan
farkli olarak, Ozdemir ve ark. (2017) tarafindan yiiriitiilen ‘Amankaki’ ve ‘Hachiya’
Trabzon hurmasi ¢esitlerinde sicak su uygulamalarmim buruklugu 6nlemeye ve kaliteye

etkisinin aragtirildig1 bir ¢alismada, raf dmrii sirasinda mantarsal bozulma {izerine siire
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ve uygulamalarin etkisi istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur. Benzer sonuglar Toplu
ve ark. (2016) tarafindan da bulunmustur.

Candir ve ark. (2010) Buruk olmayan ‘Fuyu’, ‘Jiro’ ve ‘Amankaki’ Trabzon
hurmalarinin 0 °C’de ve %85-90 oransal nemde 150 giin ve ‘Hana Fuyu’ Trabzon
hurmalarin1 120 giin muhafaza etmisler ve ‘Fuyu’ ve ‘Jiro’ cesitleri 150 giin,
‘Amankaki’ ve ‘Hana Fuyu’ Trabzon hurmalarinin da 120 giin iisiime zarar1 ve

mantarsal bozulma olmadan depolanabilecegini bildirmislerdir.

4.5. Fizyolojik Nedenlerle Bozulmalar

Trabzon hurmalarinda fizyolojik bozulma belirtileri renk bozulmalar1 seklinde
olup, bunlar; meyvenin cigek ¢ukuru kisminda kabukta ve meyve etinde spesifik
kahverengilesme, kabukta kiiciik benekler, kabukta ve meyve etinde toplu ve bolgesel
kahverengilesme ve kabuk vyiizeyinde kahverengi Ilekeler seklinde olustugu
bildirilmektedir (Lee ve ark., 1999; 2003; Ahn ve ark., 2001; Lee, 2001). Trabzon
hurmalarinda iisiime zararmmin meyve etinin yumusamasi ve siyahimsi jel olusumu
seklinde gozlemlendigi belirtilmistir (Mac-Rae, 1987). Muhafaza siiresi uzadik¢a
Ozellikle lislime zararindan kaynaklanan meyve kabuk kararmasi ve meyve et rengi
kararmasi ile meyve eti sulanmasi seklinde goriilen fizyolojik bozulmalar olabilecegi
Ozdemir ve ark. (2012) tarafindan bildirilmistir.

‘Eyliil” Trabzon hurma genotipi ve ‘Hachiya’ Trabzon hurma ¢esidi meyvelerinde
fizyolojik bozulmalar Mac-Rae (1987)’ye gore “meyve kabuk kararmasi” ve “meyve
etindeki kararma ve/veya yumusama” olarak saptanmis ve meyve kabuk kararma siddeti
(0-3) ve meyve etindeki kararma ve/veya yumusama siddeti (0-5) belirlenmistir (Sekil
4.4 ve 4.5).

‘Eyliil” Trabzon hurma genotipi ve ‘Hachiya’ Trabzon hurma ¢esidi meyvelerinde
muhafaza siiresi ve raf dmrii sirasinda goriilen fizyolojik bozulmalardan meyve kabuk
kararmasi, meyve etindeki kararma ve/veya yumusama, meyve kabuk kararma siddeti
ve meyve etindeki kararma ve/veya yumusama siddetinde saptanan degisimler Cizelge

4.13 — 4.28’de verilmistir.
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Sekil 4.4. ‘Hachiya’ Trabzon hurmasi ¢esidi meyvelerinde muhafazanin 4. ayinda
meyve kabuk kararmasi gdsteren meyveler

‘Eylil” Trabzon hurma genotipi meyvelerinde muhafazanin 3. ayina kadar meyve
kabuk kararmasi goriilmezken, 3. ayda ortalama %1,50 ve 4. aym sonunda %3,67’ye
ulagmustir. Uygulamalar arasinda meyve kabuk kararmasi gosteren meyve orani MAP
uygulamasinda (ortalama %2,08) kontrol meyvelerinden (%0,50) daha yiliksek olmustur
(Cizelge 4.13). Eylil’ Trabzon hurma genotipi meyvelerinde raf dmrii sirasinda meyve
kabuk kararmasi gosteren meyve orami iizerine raf Omrii siiresi ve uygulamalar
arasindaki farklar istatistiksel olarak dnemsiz olmustur (Cizelge 4.14).

‘Hachiya’ Trabzon hurmasi ¢esidi meyvelerinde muhafazanin 3. ayma kadar
meyve kabuk kararmasi goriilmezken, 3. ayda ortalama %0,33 ve 4. aym sonunda
%13,33’e ulagmustir. Muhafaza sirasinda meyve kabuk kararmasi gosteren meyve orani
lizerine uygulamalar arasindaki farklar istatistiksel olarak 6nemsiz olmustur (Cizelge
4.15).‘Hachiya’ Trabzon hurmasi ¢esidi meyvelerinde raf dmrii sirasinda meyve kabuk
kararmasi gdsteren meyve orani lizerine raf omrii siiresi ve uygulamalar arasindaki

farklar istatistiksel olarak dnemsiz olmustur (Cizelge 4.16).
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Sekil 4.5. ‘Eyliil” Trabzon hurmasi genotipi meyvelerinde muhafazanin 4. aymmda meyve
etindeki yumusama gosteren meyveler

Cizelge 4.13. ‘Eylil’ Trabzon hurmasi1 genotipi meyvelerinde saptanan meyve kabuk

kararmasi oranlar1 (%)

Uygulamalar Muhafaza Siiresi (Ay) Uygulama
0 1 2 3 4 Ortalama
Kontrol --- 0,00 0,00 0,00 2,00 0,50 b
MAP --- 0,00 0,00 3,00 5,33 2,08 a
Siire Ortalama --- 0,00 0,00 1,50 3,67
c c b a
Do4s (Muhafaza siresiy: 0,34 Duss (uygutama): 0,18
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Cizelge 4.14. ‘Eylil’ Trabzon hurmas1 genotipi meyvelerinde raf 6mrii sirasinda meyve
kabuk kararmasi oranlar1 (%)

Uygulamalar Raf Omrii Siiresi (Ay + 7 giin) Uygulama
O+7gin 1+7gin 2+7gin 3+7gin 4+7gin Ortalama

Kontrol 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

MAP 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

Siire Ortalama 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

Doss (Raf s siiresiy: O.D. Duss (Uygulama): O.D. 0O.D.: Onemli degil

Cizelge 4.15. ‘Hachiya’ Trabzon hurmasi ¢esidi meyvelerinde meyve kabuk kararmasi
oranlar1 (%)

Uygulamalar Muhafaza Siiresi (Ay) Uygulama
0 1 ) 3 4 Ortalama
Kontrol 0,00 0,00 0,33 15,00 3,83
MAP 0,00 0,00 0,33 11,67 3,00
Sture Ortalama --- 0,00 0,00 0,33 13,33
b b b a
Dos (Muhafaza siiresi): 9,26 Duss uyguiama): O.D. 0O.D.: Onemli degil

Cizelge 4.16. ‘Hachiya’ Trabzon hurmasi ¢esidi meyvelerinde raf dmrii sirasinda meyve
kabuk kararmasi oranlar1 (%)

Uygulamalar Raf Omirii Siiresi (Ay + 7 giin) Uygulama
O+7gin 1+7gin 2+7gln 3+7gin 4+7gin Ortalama

Kontrol 0,00 0,00 0,00 0,00 2,22 0,44

MAP 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

Siire Ortalama 0,00 0,00 0,00 0,00 1,11

Doss (Raf s siiresiy: O.D. Duss (Uygulama): O.D. O.D.: Onemli degil

‘Eyliil’ Trabzon hurmasi genotipi meyvelerinde muhafazanin 3. ayma kadar
meyve kabuk kararmasi goriilmediginden, meyve kabuk kararma siddeti (0-3) 3. ayda
ortalama 0,01 ve 4. ayin sonunda 0,08 olmustur. Uygulamalar arasimmda meyve kabuk
kararma siddeti MAP uygulamasinda (ortalama 0,04) kontrol meyvelerinden (0,01)
daha yiiksek olmustur (Cizelge 4.17).‘Eylil’ Trabzon hurma genotipi meyvelerinde raf
omrii sirasmda meyve kabuk kararma siddeti iizerine raf Omrii siiresi ve uygulamalar

arasindaki farklar istatistiksel olarak 6nemsiz olmustur (Cizelge 4.18).
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Cizelge 4.17. ‘Eylil’ Trabzon hurmasi genotipi meyvelerinde saptanan meyve kabuk
kararma siddeti (0-3)

Uygulamalar Muhafaza Siiresi (Ay) Uygulama
0 1 ) 3 4 Ortalama
Kontrol 0,00 0,00 0,00 0,02 0,01b
MAP 0,00 0,00 0,02 0,13 0,04 a
Siire Ortalama --- 0,00 0,00 0,01 0,08
b b b a
Dos (Muhafaza siiresiy: 0,01 Does (uygulama): 0,01 0.D.: Onemli degil

Cizelge 4.18. ‘Eylil’ Trabzon hurmasi genotipi meyvelerinde raf dmrii sirasinda meyve
kabuk kararma siddeti (0-3)

Uygulamalar Raf Omrii Siiresi (Ay + 7 giin) Uygulama
0+7gin 1+7gin 2+7gin 3+7gin 4+7gin Ortalama

Kontrol 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

MAP 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

Siire Ortalama 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

Doss (Raf s siiresiy: O.D. Duss uyguiama): O.D. 0O.D.: Onemli degil

‘Hachiya’ Trabzon hurmasi g¢esidi meyvelerinde muhafazanin 3. ayma kadar
meyve kabuk kararmasi goriilmediginden, meyve kabuk kararma siddeti 3. ayda
ortalama 0,01 ve 4. ayin sonunda 0,34 olmustur. Muhafaza sirasinda meyve kabuk
kararma siddeti {izerine uygulamalar arasindaki farklar istatistiksel olarak ©nemsiz
olmustur (Cizelge 4.19).‘Hachiya’ Trabzon hurmasi ¢esidi meyvelerinde raf omrii
sirasinda meyve kabuk kararma siddeti lizerine raf Omrii siiresi ve uygulamalar

arasindaki farklar istatistiksel olarak dnemsiz olmustur (Cizelge 4.20).

Cizelge 4.19. ‘Hachiya’ Trabzon hurmasi cesidi meyvelerinde muhafaza sirasinda
meyve kabuk kararma siddeti (0-3)

Uygulamalar Muhafaza Siiresi (Ay) Uygulama
0 1 2 3 4 Ortalama
Kontrol --- 0,00 0,00 0,01 0,34 0,09
MAP --- 0,00 0,00 0,01 0,34 0,09
Siire Ortalama --- 0,00 0,00 0,01 0,34
b b b a
Doss (Muhafaza siiresiy: 0,13 Duss (Uyguiamay: O.D. O.D.: Onemli degil
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Cizelge 4.20. ‘Hachiya’ Trabzon hurmasi ¢esidi meyvelerinde raf dmrii sirasinda meyve
kabuk kararma siddeti (0-3)

Uygulamalar Raf Omrii Siiresi (Ay + 7 giin) Uygulama
0+7gin 1+7glin 2+7glin 3+7gln 4+ 7 giin Ortalama

Kontrol 0,00 0,00 0,00 0,00 0,04 0,01

MAP 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

Siire Ortalama 0,00 0,00 0,00 0,00 0,02

Do4s (Raf s siiresiy: O.D. Does (uygulama): O.D. 0.D.: Onemli degil

‘Eyliil’ Trabzon hurma genotipi meyvelerinde muhafazanin 2. ayma kadar meyve
etindeki kararma ve/veya yumusama goriilmezken, 2. ayda ortalama %0,83 ve 4. aym
sonunda %7,33’e ulasmistir. Muhafaza sirasinda meyve etindeki kararma ve/veya
yumusama orani iizerine uygulamalar arasindaki farklar istatistiksel olarak 6nemsiz
olmustur (Cizelge 4.21).°Eylil’ Trabzon hurma genotipi meyvelerinde raf dmriiniin
baslangicindan 4 ay + 7 giine kadar meyve etindeki kararma ve/veya yumusama
goriilmezken, 4 ay + 7 giin sonunda ortalama %4,45 olmustur. Raf dmrii sirasinda
uygulamalar arasmmda meyve etindeki kararma ve/veya yumusama orani MAP
uygulamasinda ortalama %]1,78 olurken, kontrol meyvelerinde hi¢ goriilmemistir

(Cizelge 4.22).

Cizelge 4.21. ‘Eylil’ Trabzon hurmasi genotipi meyvelerinde saptanan meyve etindeki
kararma ve/veya yumusama oranlar1 (%)

Uygulamalar Muhafaza Siiresi (Ay) Uygulama
0 1 2 3 4 Ortalama
Kontrol 0,00 0,00 0,00 7,67 1,92
MAP 0,00 1,67 0,00 7,00 2,17
Siire Ortalama --- 0,00 0,83 0,00 7,33
b b B a
Dos (Muhafaza siiresiy: 1,51 Duss (uyguiama): O.D. 0.D.: Onemli degil

‘Hachiya’ Trabzon hurmasi ¢esidi meyvelerinde muhafazanin 4. ayma kadar
meyve etindeki kararma ve/veya yumusama goriilmezken, 4. ayda ortalama %28,89’a
ulagmistir. Muhafaza swrasinda uygulamalar arasinda meyve etindeki kararma ve/veya
yumusama orant MAP uygulamasinda (ortalama %3,89) kontrol meyvelerinden

(%10,56) daha diisiikk olmustur (Cizelge 4.23). Raf omrii sirasinda meyve etindeki
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kararma ve/veya yumusama gosteren meyve orani iizerine raf omrii siiresi arasindaki
farklar istatistiksel olarak onemsiz olmustur. Raf émrii sirasinda uygulamalar arasinda
meyve etindeki kararma ve/veya yumusama orani kontrol meyvelerinde ortalama %0,22

olurken, MAP uygulamasinda hig¢ gériillmemistir (Cizelge 4.24).

Cizelge 4.22. ‘Eylil’ Trabzon hurmasi genotipi meyvelerinde sogukta raf omrii
sirasinda meyve etindeki kararma ve/veya yumusama oranlari (%)

Uygulamalar Raf Omrii Siiresi (Ay + 7 giin) Uygulama
O0+7gin 1+7gin 2+7gin 3+7gin 4+7gin Ortalama
Kontrol 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 b
MAP 0,00 0,00 0,00 0,00 8,89 1,78 a
Siire Ortalama 0,00 0,00 0,00 0,00 4,45
b b b b A
Do4s (Raf s siresiy: 1,05 Dois (uygulama): 0,46

Cizelge 4.23. ‘Hachiya’ Trabzon hurmasi ¢esidi meyvelerinde meyve etindeki kararma
ve/veya yumusama oranlar1 (%)

Uygulamalar Muhafaza Siiresi (Ay) Uygulama
0 1 2 3 4 Ortalama
Kontrol 0,00 0,00 0,00 42,22 10,56 a
MAP 0,00 0,00 0,00 15,56 3,89Db
Siire Ortalama 0,00 0,00 0,00 28,89
b b b A
Doss (Muhafaza siiresi): 8,12 Doss (Uygulama): 4,26

Cizelge 4.24. ‘Hachiya’ Trabzon hurmasi ¢esidi meyvelerinde raf dmrii sirasinda meyve
etindeki kararma ve/veya yumusama oranlar1 (%)

Uygulamalar Raf Omrii Siiresi (Ay + 7 giin) Uygulama
O+7gin 1+7gin 2+7gin 3+7gin 4+7gin Ortalama

Kontrol 0,00 0,00 0,00 1,11 0,00 0,22 a

MAP 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 b

Siire Ortalama 0,00 0,00 0,00 0,56 0,00

Doss (Raf s siiresi): O.D. Dots (uygulama): 0,46 0.D.: Onemli degil

‘Eyliil” Trabzon hurma genotipi meyvelerinde muhafazanin 2. ayma kadar meyve

etindeki kararma ve/veya yumusama goriilmediginden, meyve etindeki kararma ve/veya
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yumusama siddeti (0-5) 2. ayda ortalama 0,02 ve 4. aym sonunda sonunda 0,35
olmustur. Muhafaza sirasinda meyve etindeki kararma ve/veya yumusama siddeti
lizerine uygulamalar arasindaki farklar istatistiksel olarak Onemsiz olmustur (Cizelge
4.25). Eylil’ Trabzon hurma genotipi meyvelerinde raf dmriiniin baglangicindan 4 ay +
7 giine kadar meyve etindeki kararma ve/veya yumusama goriilmediginden, meyve
etindeki kararma ve/veya yumusama siddeti 4 ay + 7 giin sonunda ortalama 0,13
olmustur. Raf 6mrii sirasinda uygulamalar arasinda meyve etindeki kararma ve/veya
yumusama siddeti MAP uygulamasinda ortalama 0,05 olurken, kontrol meyvelerinde

hi¢ goriilmemistir (Cizelge 4.26).

Cizelge 4.25. ‘Eylil’ Trabzon hurmasi genotipi meyvelerinde saptanan meyve etindeki
kararma ve/veya yumusama siddeti (0-5)

Uygulamalar Muhafaza Siiresi (Ay) Uygulama
0 1 2 3 4 Ortalama
Kontrol 0,00 0,00 0,00 0,38 0,10
MAP 0,00 0,04 0,00 0,32 0,09
Sture Ortalama --- 0,00 0,02 0,00 0,35
b b B a
Do4s (Muhafaza siiresi): 0,07 Dos (Uygulama)- O.D. O.D.: Onemli degil

Cizelge 4.26. ‘Eylil’ Trabzon hurmasi genotipi meyvelerinde raf dmrii sirasinda meyve
etindeki kararma ve/veya yumusama siddeti (0-5)

Uygulamalar Raf Omirii Siiresi (Ay + 7 giin) Uygulama
O+7gin 1+7gin 2+7gin 3+7gin 4+7gin Ortalama
Kontrol 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 b
MAP 0,00 0,00 0,00 0,00 0,27 0,05a
Siire Ortalama 0,00 0,00 0,00 0,00 0,13
b b b B a
Doss (Raf smrii siiresi): 0,02 Dots (uygulama): 0,01

‘Hachiya’ Trabzon hurmasi ¢esidi meyvelerinde muhafazanin 4. ayma kadar
meyve etindeki kararma ve/veya yumusama goriilmediginden, meyve etindeki kararma
ve/veya yumusama siddeti 4. ayda ortalama 1,14 olmustur. Muhafaza sirasinda
uygulamalar arasinda meyve etindeki kararma ve/veya yumusama siddeti MAP

uygulamasinda (ortalama 0,16) kontrol meyvelerinden (0,41) daha diisiikk olmustur
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(Cizelge 4.27). Raf 6mrii sirasinda meyve etindeki kararma ve/veya yumusama siddeti
tizerine raf omrii siiresi ve uygulamalar arasindaki farklar istatistiksel olarak 6nemsiz

olmustur (Cizelge 4.28).

Cizelge 4.27. ‘Hachiya’ Trabzon hurmasi ¢esidi meyvelerinde meyve etindeki kararma
ve/veya yumusama siddeti (0-5)

Uygulamalar Muhafaza Siiresi (Ay) Uygulama
0 1 ) 3 4 Ortalama
Kontrol 0,00 0,00 0,00 1,63 0,41a
MAP 0,00 0,00 0,00 0,64 0,16 b
Siire Ortalama --- 0,00 0,00 0,00 1,14
b b b a
Do4s (Muhafaza siiresiy: 0,24 Do (uygulama): 0,13

Cizelge 4.28. ‘Hachiya’ Trabzon hurmasi ¢esidi meyvelerinde raf dmrii sirasinda meyve
etindeki kararma ve/veya yumusama siddeti (0-5)

Uygulamalar Raf Omirii Siiresi (Ay + 7 giin) Uygulama
O+7gin 1 +7gin 2+7gin 3+7gin 4+7gin Ortalama

Kontrol 0,00 0,00 0,00 0,03 0,00 0,01

MAP 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

Stire Ortalama 0,00 0,00 0,00 0,02 0,00

Do4s (Raf it siiresi) - O.D. Dos (Uygulama)- O.D. O.D.: Onemli degil

Iklim ve yetistiricilik sirasinda kiiltiirel uygulamalarin yeterince yapilmasinmn ve
depoda sicaklik ve nem kontroliiniin iyi olmamasinin fizyolojik bozulmalarin
goriilmemesinde etkili oldugu bildirilmistir (Pesis, 2004; Feygenberg ve ark., 2005).

Kaplankiran ve ark. (2008) Jiro’ Trabzon hurmasi meyvelerinin 0 °C’de ve
%85-90 oransal nemde 3 ay giin depolanabilecegini, 4 ve 5. aylarda tislime zararindan
kaynakli fizyolojik bozulmalar oldugunu bildirmislerdir.

Degisik arastiricilar tarafindan da benzer sekilde yapilan sogukta muhafaza
caligmalarinda Trabzon hurmalarinda fizyolojik bozulmalar saptanmistir (Lay-Yee ve
ark., 1997; Fagundes ve ark., 2006; Park ve Lee, 2007). Bununla birlikte Celik ve
Yilmaz (1995), Pekmezci ve ark. (1995), Ertiirk ve ark. (2003, 2004), Salvador ve ark.
(2004a), Candir ve ark. (2008); Ozdemir ve ark. (2009; 2014a; b) ve Yildiz ve ark.
(2015)’in  Trabzon hurmalartyla yaptiklar1 c¢alismalarda fizyolojik bozulmaya

rastlanmamustir.
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Ozdemir ve ark. (2009)’nin bir cahsmasinda, ‘Fuyu’ Trabzon hurmasi
meyvelerinin 0 °C ve %85-90 oransal nemde muhafazasinda 4. ve 5. aylarda meyve
etindeki kararma ve/veya yumusamalar sirastyla %3,46 ve %25,06 olmus ve bu oranlar
bulgularimizdan yiiksek olmustur.

Ozdemir ve ark. (2012)’nm bir ¢alismasinda, ‘Jiro’ Trabzon hurmas1 meyvelerinin
0 °C ve %85-90 oransal nemde muhafazasinda 3, 4 ve 5. aylarda meyve kabuk
kararmasi (sirasiyla %16,91, %19,75 ve %23,58) ve meyve etindeki kararma ve/veya
yumusamalar (swrasiyla %1,98, 9%3,09 ve %12,35) goriilmiis ve bu oranlar
bulgularimizdan yiiksek olmustur.

Ozdemir ve ark. (2019)'nin bir calismasinda, O’Gosho Trabzon hurmasi
meyvelerinin 0 °C ve %85-90 oransal nemde muhafazasinda 3. ve 4. aylarda meyve
kabuk kararmasi (sirasiyla %2,00 ve %6,67) ve meyve etindeki kararma ve/veya
yumusamalar (sirasiyla %4,00 ve %8,00) goriilmiis ve bu oranlar bulgularimiza benzer
olmustur.

Bulgularimizdan farkli olarak, Toplu ve ark. (2016) tarafindan yapilan bir
calismada, Vainiglia ve Amankaki Trabzon hurmasi gesitlerinde raf omrii sirasinda
fizyolojik bozulma saptanmamustir. Benzer sonuglar, Ozdemir ve ark. (2014b)

tarafindan da saptanmustir.

4.6. Kaliks Kurumasi

Muhafaza ve raf omrii siiresi sonunda periyodik olarak her iki ¢esidin her analiz
déneminde kontrol ve MAP i¢in her yinelemesinde her ay depodan ¢ikarilan meyveler
incelenmis ve kaliks renginde %75-80’den fazla yesilden siyaha doniisenler ayr1 ayri
saptanarak kaliks kuruma oranlar1 belirlenmistir (Sekil 4.6).

‘Eyliil’ Trabzon hurma genotipi meyvelerinde muhafaza ve raf omrii sirasinda
kaliks kuruma orani iizerine uygulamalar arasindaki farklar istatistiksel olarak dnemsiz
olmustur (Cizelge 4.29 ve 4.30).

‘Hachiya’ Trabzon hurmasi ¢esidi meyvelerinde muhafazanin 2. ayma kadar
kaliks kurumasi goriilmezken, 2. ayda ortalama %1,39 ve 4. aym sonunda %3,61°e
ulagmistir. Muhafaza sirasinda kaliks kurumasi lizerine uygulamalar arasindaki farklar

istatistiksel olarak dnemsiz olmustur (Cizelge 4.31).
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Sekil 4.6. Kaliksi yesil iistte solda ‘Eyliil” Trabzon hurmasi genotipi ve iistte sagda
‘Hachiya’ Trabzon hurmasi ¢esidi meyveleri ile altta kaliksi kararmis ‘Hachiya’
Trabzon hurmasi ¢esidi meyveleri

Cizelge 4.29. ‘Eylil’ Trabzon hurmasi genotipi meyvelerinde muhafaza sirasinda
saptanan kaliks kuruma oranlar1 (%)

Uygulamalar Muhafaza Siiresi (Ay) Uygulama
0 1 2 3 4 Ortalama

Kontrol 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

MAP 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

Siire Ortalama 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

Doss (Muhafaza siiresiy: O.D. Doyes uyguiama): O.D. 0.D.: Onemli degil
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Cizelge 4.30. ‘Eylil’ Trabzon hurmasi genotipi meyvelerinde raf omrii swrasinda
saptanan kaliks kuruma oranlar1 (%)

Uygulamalar Raf Omrii Siiresi (Ay + 7 giin) Uygulama
0+7gin 1+7glin 2+7glin 3+7gln 4+ 7 giin Ortalama

Kontrol 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

MAP 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

Siire Ortalama 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

Doss (Raf s siiresiy: O.D. Duss (Uygulama): O.D. 0O.D.: Onemli degil

Cizelge 4.31. ‘Hachiya’ Trabzon hurmasi ¢esidi meyvelerinde saptanan kaliks kuruma
oranlar1 (%)

Uygulamalar Mubhafaza Siiresi (Ay) Uygulama
0 1 2 3 4 Ortalama
Kontrol 0,00 0,00 1,11 0,00 4,44 1,11
MAP 0,00 0,00 1,67 0,00 2,78 0,89
Siire Ortalama 0,00 0,00 1,39 0,00 3,61
b b ab b a
Dos (Muhafaza siiresi): 2,88 Duss uyguiama): O.D. 0O.D.: Onemli degil

‘Hachiya’ Trabzon hurmasi ¢esidi meyvelerinde raf dmrii siiresinin 2. ayma kadar
kaliks kurumasi goriilmezken, 2 ay + 7. giinde ortalama %5,00 ve 4 ay + 7 giiniin
sonunda %1,11 olmustur. Raf omrii sirasinda kaliks kurumasi {lizerine uygulamalar

arasindaki farklar istatistiksel olarak onemsiz olmustur (Cizelge 4.32).

Cizelge 4.32. ‘Hachiya’ Trabzon hurmasi ¢esidi meyvelerinde raf Oomrii swrasinda
saptanan kaliks kuruma oranlar1 (%)

Uygulamalar Raf Omrii Siiresi (Ay + 7 giin) Uygulama
0+7gin 1+7glin 2+7gln 3+7glin 4+ 7 gin Ortalama
Kontrol 0,00 0,00 3,33 0,00 1,11 0,89
MAP 0,00 0,00 6,67 0,00 1,11 1,56
Stire Ortalama 0,00 0,00 5,00 0,00 1,11
b b a b b
Doss (Raf smrii siiresi): 3,49 Duss (uyguiama): O.D. 0.D.: Onemli degil

Ozdemir ve ark. (2009)’nin bir cahsmasinda, ‘Fuyu’ Trabzon hurmasi

meyvelerinin 0 °C ve %85-90 oransal nemde muhafazasinda 3, 4 ve 5. aylarda kaliks
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kuruma oranlar1 sirasiyla %5,06, %38,89 ve 9%16,79 olmus ve bu oranlar
bulgularimizdan ¢ok yiiksek bulunmustur.

Ozdemir ve ark. (2012)’nm bir ¢alismasinda, Jiro’ Trabzon hurmas1 meyvelerinin
0 °C ve %85-90 oransal nemde muhafazasinda 3, 4 ve 5. aylarda kaliks kuruma oranlar1
strastyla %3,58, %8,52 ve %18,03 olmus ve bu oranlar bulgularimizdan ¢ok yiiksek
bulunmustur.

Ozdemir ve ark. (2019)’min bir calismasinda, O’Gosho Trabzon hurmasi
meyvelerinin 0 °C ve %85-90 oransal nemde muhafazasinda 2, 3 ve 4. aylarda kaliks
kuruma oranlar1 (swrasiyla %2,00, %11,33 ve %13,33) olmus ve bu oranlar

bulgularimizdan ¢ok yiiksek olmustur.

4.7. Meyve Kabuk Rengi

‘Eylil” Trabzon hurma genotipi ve ‘Hachiya’ Trabzon hurma ¢esidi meyvelerinde
muhafaza ve raf omrii siiresince meyve kabuk rengi C.I.LE. L*a*b* skalasmna gore
Minolta CR-300 Chromometer renk 6l¢tim cihazi ile 6l¢lilmiis olup, L*, a*, b*, C* ve
h® degerleriyle ifade edilmis ve Cizelge 4.33—4.52’de verilmistir.

‘Eyliil” Trabzon hurma genotipi ve ‘Hachiya’ Trabzon hurma ¢esidi meyvelerinde
muhafaza ve raf dmrii siiresince meyve kabuk rengi L* degerinde saptanan degisimler
Cizelge 4.33 ve 4.36°da verilmistir.Eylil’ Trabzon hurma genotipi meyvelerinde
baslangicta ortalama 74,44 olan meyve kabuk rengi L* degeri muhafaza siiresi uzadikca
azaliglar gbstermis ve 4. aymn sonunda 56,23’e diismiis ve parlakligini kaybetmistir.
Muhafaza srrasinda meyve kabuk rengi L* degeri ilizerine uygulamalar arasindaki
farklar istatistiksel olarak Onemsiz olmustur (Cizelge 4.33). Raf omrii sirasinda
baslangicta ortalama 63,57 olan meyve kabuk rengi L* degeri raf dmrii siiresi uzadik¢a
azaliglar gostermis ve 4 ay + 7 gilin sonunda 45,57’ ye diismiistiir. Raf dmrii sirasinda
uygulamalar arasinda meyve kabuk rengi L* degeri MAP uygulamasinda (ortalama
58,02) kontrol meyvelerinden (57,13) daha yiiksek ve daha parlak olmustur (Cizelge
4.34).
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Cizelge 4.33. ‘Eylil’ Trabzon hurmasi genotipi meyvelerinde meyve kabuk rengi L*
degerinde saptanan degisimler

Uygulamalar Muhafaza Siiresi (Ay) Uygulama
0 1 ) 3 4 Ortalama
Kontrol 74,44 62,53 63,69 58,53 57,36 63,31
MAP 74,44 63,33 62,12 61,24 55,10 63,25
Siire Ortalama 74,44 62,93 62,90 59,89 56,23
a b b C d
Doss (Muhafaza siiresiy: 1,10 . Duss (uyguiama): O.D. 0.D.: Onemli degil

Cizelge 4.34. ‘Eylil’ Trabzon hurmasi genotipi meyvelerinde raf 6mrii sirasinda meyve
kabuk rengi L* degerinde saptanan degisimler

Uygulamalar Raf Omrii Siiresi (Ay + 7 giin) Uygulama
O+7gin 1+ 7gin 2+7gin 3+7gin 4+7gin Ortalama
Kontrol 63,33 63,05 58,79 57,36 43,10 57,13 b
MAP 63,81 62,14 61,00 55,10 48,03 58,02 a
Siire Ortalama 63,57 62,60 59,89 56,23 45,57
a a b C d
Doss (Raf omrii siiresi): 1,95 Doss (Uygulama): 0,68

‘Hachiya’ Trabzon hurmasi ¢esidi meyvelerinde baslangigta ortalama 64,42 olan
meyve kabuk rengi L* degeri muhafaza siiresi uzadikga azaliglar gostermis ve 4. ayin
sonunda 55,76’ya diismiis ve parlakligini kaybetmistir. Muhafaza sirasinda uygulamalar
arasinda meyve kabuk rengi L* degeri MAP uygulamasinda (ortalama 60,84) kontrol
meyvelerinden (59,56) daha yiliksek ve daha parlak olmustur (Cizelge 4.35). Raf 6mrii
sirasinda baslangigta ortalama 63,95 olan meyve kabuk rengi L* degeri raf dmrii siiresi
uzadikca azalislar géstermis ve 4 ay + 7 gilin sonunda 52,57’ye diismiistiir. Raf omrii
sirasinda uygulamalar arasinda meyve kabuk rengi L* degeri MAP uygulamasinda
(ortalama 58,72) kontrol meyvelerinden (56,19) daha yiiksek ve daha parlak olmustur
(Cizelge 4.36).

Bulgularimizdan farkl olarak, Akbudak ve ark. (2014) tarafindan ‘Fuyu’ Trabzon
hurma ¢esidi meyvelerinde muhafaza siiresince meyve kabuk rengi L* degerinde artiglar

oldugunu bildirilmistir.
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Cizelge 4.35. ‘Hachiya’ Trabzon hurmasi ¢esidi meyve kabuk rengi L* degerinde
saptanan degisimler

Uygulamalar Muhafaza Siiresi (Ay) Uygulama
0 1 ) 3 4 Ortalama
Kontrol 64,42 62,53 59,28 56,03 55,57 59,56 b
MAP 64,42 66,31 61,28 56,26 55,96 60,84 a
Siire Ortalama 64,42 64,42 60,28 56,15 55,76
a a b c c
Doss (Muhafaza siiresi): 2,03 Dots (Uygutama): 0,89

Cizelge 4.36. ‘Hachiya’ Trabzon hurmasi ¢esidi meyvelerinde raf dmrii sirasinda meyve
kabuk rengi L* degerinde saptanan degisimler

Uygulamalar Raf Omrii Siiresi (Ay + 7 giin) Uygulama
O+7gin 1+7gin 2+7gin 3+7gin 4+7gin Ortalama
Kontrol 61,65 58,74 55,73 55,10 49,72 56,19 b
MAP 66,25 60,90 55,52 55,53 55,41 58,72 a
Siire Ortalama 63,95 59,82 55,62 55,31 52,57
a b c c c
Doss (Raf omrii siiresi): 1,65 Doss (Uygutama): 0,73

Bulgularimiza benzer olarak, muhafaza siiresi uzadik¢a Trabzon hurmasi
meyvelerinde meyve kabuk rengi L* degerinde azalmalar oldugu ve meyvelerin
parlakligmi kaybettigi ‘Fuyu’, ‘Hachiya’ ve ‘Tiirkay’ ¢esitlerinde Koyuncu ve ark.
(2005), ‘Harbiye’ ve ‘Vainiglia’ ¢esitlerinde Candir ve ark. (2008), ‘Fuyu’ ¢esidinde
Ozdemir ve ark. (2009), ‘Jiro’, ‘Fuyu’, ‘Hana Fuyu’ ve ‘Amankaki’ cesitlerinde Candir
ve ark. (2010), ‘Jiro’ cesidinde Ozdemir ve ark. (2012), “Vainiglia® cesidinde Ozdemir
ve ark. (2014a), ‘Kaki Tipo’ ¢esidinde Ozdemir ve ark. (2014b), ‘Hana Fuyu’ cesidinde
Yildiz ve ark. (2015), ‘Onur’ ve ‘Kaplan’ cesitlerinde Oztiitk ve ark. (2016) ve
‘O’Gosho’ ¢esidinde Ozdemir ve ark. (2019) tarafindan bildirilmistir.

Bulgularimiza benzer olarak, raf 6mrii sirasinda Trabzon hurmasi meyvelerinde
‘Vainiglia’ ¢esidinde (Ozdemir ve ark., 2014a), ‘Kaki Tipo’ ¢esidinde (Ozdemir ve ark.,
2014b), ‘Amankaki’ ve ‘Vainiglia’ ¢esitlerinde (Toplu ve ark., 2016), ‘Amankaki’
cesidinde (Ozdemir ve ark., 2017) ve ‘O’Gosho’ ¢esidinde (Ozdemir ve ark., 2019)
meyve kabuk rengi L* degerinin dalgalanmalar gostermesine ragmen azalma egiliminde

oldugu bildirilmistir.
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‘Eyliil” Trabzon hurma genotipi ve ‘Hachiya’ Trabzon hurma cesidi meyvelerinde
muhafaza ve raf Omri siiresince meyve kabuk rengi a* degerinde saptanan degisimler
Cizelge 4.37 ve 4.40°da verilmistir.'Eyliil’ Trabzon hurma genotipi meyvelerinde
baslangigta ortalama 18,00 olan meyve kabuk rengi a* degeri muhafaza siiresi uzadik¢a
artiglar gostermis ve 4. aym sonunda 38,96’ya ulasmistir. Muhafaza sirasinda meyve
kabuk rengi a* degeri ilizerine uygulamalar arasindaki farklar istatistiksel olarak
onemsiz olmustur (Cizelge 4.37). Raf 6mrii sirasinda baslangicta ortalama 23,78 olan
meyve kabuk rengi a* degeri raf dmrii siiresi uzadik¢a azalis ve artiglar gostermis ve 4
ay + 7 giin sonunda biraz azalarak 20,99’a diigmiistiir. Raf omrii sirasinda uygulamalar
arasinda meyve kabuk rengi a* degeri MAP uygulamasinda (ortalama 27,74) kontrol
meyvelerinden (26,27) daha yiiksek olmustur (Cizelge 4.38).

Cizelge 4.37. ‘Eylil’ Trabzon hurmasi genotipi meyvelerinde meyve kabuk rengi a*
degerinde saptanan degisimler

Uygulamalar Muhafaza Siiresi (Ay) Uygulama
0 1 2 3 4 Ortalama
Kontrol 18,00 24,71 20,95 30,17 38,24 26,41
MAP 18,00 24,03 24,82 26,72 39,68 26,65
Siire Ortalama 18,00 24,37 22,88 28,45 38,96
d c C b a
Do4s (Munafaza siiresi): 1,79 Dos (Uygulama)- O.D. O.D.: Onemli degil

Cizelge 4.38. ‘Eyliil’ Trabzon hurmasi genotipi meyvelerinde raf dmrii sirasinda meyve
kabuk rengi a* degerinde saptanan degisimler

Uygulamalar Raf Omrii Siiresi (Ay + 7 giin) Uygulama
0+7gin 1+7gin 2+7gln 3+7glin 4+ 7 giin Ortalama
Kontrol 24,03 20,98 30,19 38,24 17,91 26,27 b
MAP 23,54 24,18 27,25 39,68 24,07 27,74 a
Stire Ortalama 23,78 22,58 28,72 38,96 20,99
C C b a d
Doss (Raf smrii siiresi): 1,31 Dots (uygulama): 0,58

‘Hachiya’ Trabzon hurmasi ¢esidi meyvelerinde baslangigta ortalama 18,77 olan
meyve kabuk rengi a* degeri muhafaza siiresi uzadik¢a artislar gdstermis ve 3. ayin

sonunda 38,96’ya ulasmis ancak 4. ayda 18,48’e diismiistiir. Muhafaza sirasinda meyve
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kabuk rengi a* degeri ilizerine uygulamalar arasindaki farklar istatistiksel olarak
onemsiz olmustur (Cizelge 4.39). Raf omrii sirasinda baslangigta ortalama 26,31 olan
meyve kabuk rengi a* degeri raf dmrii siiresi uzadik¢a azaliglar géstermis ve 4 ay + 7
giin sonunda 20,51’e diigmiistiir. Raf 6mrii sirasinda uygulamalar arasinda meyve kabuk
rengi a* degeri MAP uygulamasinda (ortalama 23,75) kontrol meyvelerinden (21,52)
daha yiiksek olmustur (Cizelge 4.40).

Cizelge 4.39. ‘Hachiya’ Trabzon hurmasi ¢esidi meyvelerinde meyve kabuk rengi a*
degerinde saptanan degisimler

Uygulamalar Muhafaza Siiresi (Ay) Uygulama
0 1 2 3 4 Ortalama
Kontrol 18,77 24,71 22,74 20,78 17,36 20,87
MAP 18,77 17,17 22,45 27,73 19,59 21,14
Siire Ortalama 18,77 20,94 22,60 24,25 18,48
b ab ab a ab
Dos (Muhafaza siiresi): D, 70 Duss (uyguiama): O.D. 0O.D.: Onemli degil

Cizelge 4.40. ‘Hachiya’ Trabzon hurmasi ¢esidi meyvelerinde raf dmrii sirasinda meyve
kabuk rengi a* degerinde saptanan degisimler

Uygulamalar Raf Omirii Siiresi (Ay + 7 giin) Uygulama
O+7gin 1+7gin 2+7gin 3+7giin 4+7gin Ortalama
Kontrol 25,55 22,86 20,03 20,96 18,22 21,52 b
MAP 27,08 22,42 23,75 22,71 22,79 23,75 a
Siire Ortalama 26,31 22,64 21,89 21,84 20,51
a ab ab ab b
Doss (Raf smrii siresi): 4,61 Dots (uygulama): 2,03

Bulgularimiza benzer olarak, muhafaza siiresi ve raf omrii uzadik¢a Trabzon
hurmas1 meyvelerinde meyve kabuk rengi a* degerinde artislar oldugu Ozdemir ve ark.
(20144, b) tarafindan bildirilmistir. Benzer sekilde, Akbudak ve ark. (2014) tarafindan
‘Fuyu’ Trabzon hurma ¢esidi meyvelerinde muhafaza siiresince meyve kabuk rengi a*
degerinde artiglar oldugunu bildirilmistir. Yener (2013) ‘Hachiya’ ve ‘ve Moral’
Trabzon hurmasi ¢esitlerinde muhafaza siiresince a* degerlerinin artis ve azaliglar

seklinde dalgalanmalar gosterdigini bildirmistir. Benzer sekilde dalgalanmalar
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muhafaza siiresi uzadik¢a Trabzon hurmasi meyvelerinde Kuzucu ve Kaynas (2002)
tarafindan da saptanmustur.

‘Eylil’ Trabzon hurma genotipi ve ‘Hachiya’ Trabzon hurma ¢esidi meyvelerinde
muhafaza ve raf 6mrii siiresince meyve kabuk rengi b* degerinde saptanan degisimler
Cizelge 4.41 ve 4.44‘de verilmistir.'Eyliil’ Trabzon hurma genotipi meyvelerinde
baslangigta ortalama 65,03 olan meyve kabuk rengi b* degeri muhafaza siiresi uzadik¢a
azaliglar gostermis ve 4. aym sonunda 54,22’ye diismiistiir. Muhafaza sirasinda meyve
kabuk rengi b* degeri lizerine uygulamalar arasindaki farklar istatistiksel olarak
onemsiz olmustur (Cizelge 4.41). Raf 6mrii sirasinda baslangigta ortalama 62,47 olan
meyve kabuk rengi b* degeri raf dmrii siiresi uzadik¢a azaliglar gostermis ve 4 ay + 7
giin sonunda 30,50’ye diismiistiir. Raf omrii sirasinda uygulamalar arasinda meyve
kabuk rengi b* degeri MAP uygulamasinda (ortalama 53,22) kontrol meyvelerinden
(52,20) daha yiiksek olmustur (Cizelge 4.42).

Cizelge 4.41. ‘Eylil’ Trabzon hurmasi genotipi meyvelerinde meyve kabuk rengi b*
degerinde saptanan degisimler

Uygulamalar Muhafaza Siiresi (Ay) Uygulama
0 1 2 3 4 Ortalama
Kontrol 65,03 61,52 59,15 56,93 56,59 59,85
MAP 65,03 62,27 60,82 56,69 51,84 59,33
Siire Ortalama 65,03 61,90 59,98 56,81 54,22
a b b c c
Doss (Muhafaza siiresiy: 2,67 Duss (uyguiama): O.D. 0.D.: Onemli degil

Cizelge 4.42. ‘Eyliil’ Trabzon hurmas1 genotipi meyvelerinde raf 6mrii sirasinda meyve
kabuk rengi b* degerinde saptanan degisimler

Uygulamalar Raf Omrii Siiresi (Ay + 7 giin) Uygulama
O+7gin 1+7gin 2+7gin 3+7gin 4+7gin Ortalama
Kontrol 62,27 58,32 57,50 56,59 26,32 52,20 b
MAP 62,66 60,35 56,59 51,84 34,68 53,22 a
Siire Ortalama 62,47 59,33 57,04 54,22 30,50
a b c d e
Doss (Raf omrii siiresi): 2,24 Does (uygulama): 0,99
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Buruk ‘Hachiya’ Trabzon hurmasi g¢esidi meyvelerinde baslangigta ortalama
63,96 olan meyve kabuk rengi b* degeri muhafaza siiresi uzadik¢a azaliglar gdstermis
ve 4. ayin sonunda 42,69’a diismiistiir. Muhafaza sirasinda uygulamalar arasinda meyve
kabuk rengi b* degeri MAP uygulamasinda (ortalama 58,10) kontrol meyvelerinden
(54,01) daha yiiksek olmustur (Cizelge 4.43). Raf 6mrii sirasinda baglangigta ortalama
63,40 olan meyve kabuk rengi b* degeri raf dmrii siiresi uzadik¢a azaliglar gostermis ve
4 ay + 7 glin sonunda 40,96’ya diismiistiir. Raf dmrii sirasinda uygulamalar arasinda
meyve kabuk rengi b* degeri MAP uygulamasinda (ortalama 54,17) kontrol
meyvelerinden (49,95) daha yiiksek olmustur (Cizelge 4.44).

Cizelge 4.43. ‘Hachiya’ Trabzon hurmasi ¢esidi meyvelerinde meyve kabuk rengi b*
degerinde saptanan degisimler

Uygulamalar Muhafaza Siiresi (Ay) Uygulama
0 1 2 3 4 Ortalama
Kontrol 63,96 61,52 55,69 49,87 39,03 54,01 b
MAP 63,96 66,39 60,07 53,74 46,34 58,10 a
Siire Ortalama 63,96 63,96 57,88 51,80 42,69
a a b c d
Doss (Muhafaza siiresi): 2,61 Doss (Uygutama): 1,15

Cizelge 4.44. ‘Hachiya’ Trabzon hurmasi ¢esidi meyvelerinde raf dmrii sirasinda meyve
kabuk rengi b* degerinde saptanan degisimler

Uygulamalar Raf Omirii Siiresi (Ay + 7 giin) Uygulama
O+7gin 1+7gin 2+7gin 3+7gin 4+7gin Ortalama
Kontrol 60,76 55,21 48,93 48,80 36,06 49,95 b
MAP 66,05 59,82 52,99 46,13 45,87 54,17 a
Siire Ortalama 63,40 57,51 50,96 47,46 40,96
a b c d e
Doss (Raf smrii siiresi): 2,89 Dots (uygulama): 1,26

Bulgularimiza benzer olarak, muhafaza siiresi ve raf omrii uzadik¢a Trabzon
hurmas1 meyvelerinde meyve kabuk rengi b* degerinde azalmalar oldugu Ozdemir ve

ark. (2014a, b) tarafindan da bildirilmistir.

70



Bulgularimizdan farklh olarak, Akbudak ve ark. (2014) tarafindan ‘Fuyu’ Trabzon
hurma ¢esidi meyvelerinde muhafaza siiresince meyve kabuk rengi b* degerinde artislar
oldugunu bildirilmistir.

‘Eyliil” Trabzon hurma genotipi ve ‘Hachiya’ Trabzon hurma cesidi meyvelerinde
muhafaza ve raf dmrii siiresince meyve kabuk rengi C* degerinde saptanan degisimler
Cizelge 4.45 ve 4.48°de verilmistir.

‘Eyliil’ Trabzon hurma genotipi meyvelerinde baslangigta ortalama 67,48 olan
meyve kabuk rengi C* degeri muhafaza siiresi uzadik¢a azaliglar gdstermis, 3. ayda
63,56’ya diismilis ve 4. aym sonunda biraz artarak 66,79 ile baslangic degerine
istatistiksel olarak benzer olmustur. Muhafaza sirasinda meyve kabuk rengi C* degeri
iizerine uygulamalar arasindaki farklar istatistiksel olarak 6nemsiz olmustur (Cizelge
4.45). Raf omrii sirasinda baslangigta ortalama 66,85 olan meyve kabuk rengi C* degeri
raf omrii siiresi uzadik¢a azalislar gostermis ve 4 ay + 7 giin sonunda 37,10’a
diigmiistiir. Raf omrii sirasinda uygulamalar arasinda meyve kabuk rengi C* degeri
MAP uygulamasinda (ortalama 60,48) kontrol meyvelerinden (58,77) daha yiiksek
olmustur (Cizelge 4.46).

Cizelge 4.45. ‘Eyliill’ Trabzon hurmasi genotipi meyvelerinde meyve kabuk rengi C*
degerinde saptanan degisimler

Uygulamalar Muhafaza Siiresi (Ay) Uygulama
0 1 2 3 4 Ortalama
Kontrol 67,48 66,32 62,75 64,43 68,30 65,86
MAP 67,48 66,75 65,69 62,68 65,29 65,58
Siire Ortalama 67,48 66,54 64,22 63,56 66,79
a ba bc C a
Dos (Muhafaza siiresi): 2,46 Duss (Uyguiama): 1,09 O.D. 0.D.: Onemli degil

‘Hachiya’ Trabzon hurmasi ¢esidi meyvelerinde baslangigta ortalama 66,66 olan
meyve kabuk rengi C* degeri muhafaza siiresi uzadik¢a azaliglar gostermis ve 4. ayimn
sonunda 46,78’e diismiistiir. Muhafaza swrasinda uygulamalar arasinda meyve kabuk
rengi C* degeri MAP uygulamasinda (ortalama 62,06) kontrol meyvelerinden (58,10)
daha yiiksek olmustur (Cizelge 4.47). Raf 6mrii sirasinda baslangicta ortalama 68,65
olan meyve kabuk rengi C* degeri raf Omrii siiresi uzadik¢a azaliglar gostermis ve 4 ay

+ 7 gilin sonunda 45,87 ye diismiistiir. Raf dmrii sirasinda uygulamalar arasinda meyve
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kabuk rengi C* degeri MAP uygulamasinda (ortalama 59,22) kontrol meyvelerinden
(54,46) daha yiiksek olmustur (Cizelge 4.48).

Cizelge 4.46. ‘Eylil’ Trabzon hurmasi genotipi meyvelerinde raf 6mrii sirasinda meyve
kabuk rengi C* degerinde saptanan degisimler

Uygulamalar Raf Omrii Siiresi (Ay + 7 giin) Uygulama
O+7gin 1+7gin 2+7gin 3+7gin 4+7gin Ortalama
Kontrol 66,76 61,97 64,94 68,30 31,89 58,77 b
MAP 66,94 65,02 62,82 65,29 42,31 60,48 a
Siire Ortalama 66,85 63,50 63,88 66,80 37,10
a b b a C
Dos (Raf smrii siiresiy: 0,47 Doss (uygulama): 0,98

Cizelge 4.47. ‘Hachiya’ Trabzon hurmasi ¢esidi meyvelerinde meyve kabuk rengi C*
degerinde saptanan degisimler

Uygulamalar Muhafaza Siiresi (Ay) Uygulama
0 1 2 3 4 Ortalama
Kontrol 66,66 66,32 60,20 54,17 43,16 58,10 b
MAP 66,66 68,57 64,14 60,54 50,40 62,06 a
Siire Ortalama 66,66 67,45 62,17 57,35 46,78
a a b c d
Doss (Muhafaza siiresi): 4,34 Doss (Uygutama): 1,91

Cizelge 4.48. ‘Hachiya’ Trabzon hurmasi ¢esidi meyvelerinde raf omrii sirasinda meyve
kabuk rengi C* degerinde saptanan degisimler

Uygulamalar Raf Omrii Siiresi (Ay + 7 giin) Uygulama
O+7gin 1+7gin 2+7gin 3+7gin 4+7gin Ortalama
Kontrol 65,91 59,80 52,88 53,27 40,42 54,46 b
MAP 71,39 63,90 58,07 51,43 51,32 59,22 a
Siire Ortalama 68,65 61,85 55,48 52,35 45,87
a b c C d
Doss (Raf smrii siiresi): 3,41 Dots (uygulama): 1,50

Bulgularimiza benzer olarak, muhafaza siiresi uzadik¢a Trabzon hurmasi
meyvelerinde meyve kabuk rengi C* degerinde azaligslar oldugu Koyuncu ve ark.
(2005), Ozdemir ve ark. (2014a, b), Yildiz ve ark. (2015) ve Oztiitk ve ark. (2016)

tarafindan bildirilmistir.
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Bulgularimiza benzer olarak, raf dmrii sirasinda Trabzon hurmasi meyvelerinde
meyve kabuk rengi C* degerinde azalislar oldugu Ozdemir ve ark. (2014a, b) tarafindan
bildirilmistir.

Bulgularimizdan farkli olarak, Ozdemir ve ark. (2017) tarafindan yapilan bir
calismada, raf 6mrii sirasinda meyve kabuk C* degeri ‘Amankaki’ ¢esidinde baslangica
gore artiglar gostermistir.

‘Eyliil’ Trabzon hurma genotipi ve ‘Hachiya’ Trabzon hurma ¢esidi meyvelerinde
muhafaza ve raf omrii siiresince meyve kabuk rengi h° degerinde saptanan degisimler
Cizelge 4.49 ve 4.52‘de verilmistir.'Eylil’ Trabzon hurma genotipi meyvelerinde
baslangigta ortalama 74,54° olan meyve kabuk rengi h° degeri muhafaza siiresi
uzadikga azaliglar gostermis ve 4. aym sonunda 54,28°’ye diismiis ve turuncudan parlak
ve koyu turuncu-kirmiziya dogru bir renk degisimi gdstermistir. Muhafaza sirasinda
meyve kabuk rengi h® degeri lizerine uygulamalar arasindaki farklar istatistiksel olarak
onemsiz olmustur (Cizelge 4.49). Raf 6mrii sirasinda baslangigta ortalama 69,19° olan
meyve kabuk rengi h® degeri raf dmrii siiresi uzadik¢a azaliglar gostermis ve 4 ay + 7
giin sonunda 55,29°°ye diismiistiir. Raf 6mrii sirasinda uygulamalar arasinda meyve
kabuk rengi h°® degeri MAP uygulamasinda (ortalama 61,89°) kontrol meyvelerinden
(62,63°) daha diisiik olmustur (Cizelge 4.50).

Cizelge 4.49. ‘Eylil’ Trabzon hurmasi genotipi meyvelerinde meyve kabuk rengi h°
degerinde saptanan degisimler

Uygulamalar Muhafaza Siiresi (Ay) Uygulama
0 1 2 3 4 Ortalama
Kontrol 74,54 68,14 70,53 62,11 55,98 66,26
MAP 74,54 68,93 67,84 64,80 52,58 65,74
Siire Ortalama 74,54 68,53 69,18 63,45 54,28
a b b C d
Dos (Muhafaza siiresi): 1,78 Duss (uyguiama): O.D. 0.D.: Onemli degil

‘Hachiya’ Trabzon hurmasi ¢esidi meyvelerinde baslangigta ortalama 73,68° olan
meyve kabuk rengi h® degeri muhafaza siiresi uzadik¢a azaliglar gdstermis ve 4.aymn
sonunda 66,25°’ye diismiis ve koyu turuncu-kirmizi renk belirginlesmistir. Muhafaza
sirasinda meyve kabuk rengi h° degeri ilizerine uygulamalar arasindaki farklar

istatistiksel olarak onemsiz olmustur (Cizelge 4.51). Raf omrii swrasinda baslangigta
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ortalama 67,48° olan meyve kabuk rengi h® degeri raf omrii siiresi uzadik¢a azaliglar
gostermis ve 4 ay + 7 giin sonunda 63,37°’ye diigmiistiir. Raf omrii sirasinda meyve
kabuk rengi h° degeri iizerine uygulamalar arasindaki farklar istatistiksel olarak

onemsiz olmustur (Cizelge 4.52).

Cizelge 4.50. ‘Eylil’ Trabzon hurmas1 genotipi meyvelerinde raf 6mrii sirasinda meyve
kabuk rengi h® degerinde saptanan degisimler

Uygulamalar Raf Omrii Siiresi (Ay + 7 giin) Uygulama
O0+7gin 1+7gin 2+7gin 3+7gin 4+7gin Ortalama
Kontrol 68,93 70,25 62,33 55,99 55,67 62,63 a
MAP 69,45 68,20 64,32 52,58 54,91 61,89 b
Siire Ortalama 69,19 69,23 63,32 54,28 55,29
a a b C C
Do4s (Raf s siresiy: 1,45 Dois (uygulama): 0,64

Cizelge 4.51. ‘Hachiya’ Trabzon hurmasi ¢esidi meyvelerinde meyve kabuk rengi h°
degerinde saptanan degisimler

Uygulamalar Muhafaza Siiresi (Ay) Uygulama
0 1 2 3 4 Ortalama
Kontrol 73,68 68,14 67,87 67,69 65,25 68,53
MAP 73,68 75,54 69,59 62,91 67,25 69,79
Siire Ortalama 73,68 71,84 68,73 65,30 66,25
a ab bc c ab
Do4s (Munafaza siiresi): 4, 74 Dos (Uygulama)- O.D. O.D.: Onemli degil

Cizelge 4.52. ‘Hachiya’ Trabzon hurmasi ¢esidi meyvelerinde raf dmrii sirasinda meyve
kabuk rengi h® degerinde saptanan degisimler

Uygulamalar Raf Omrii Siiresi (Ay + 7 giin) Uygulama
O+7gin | +7gin 2+7gin 3+7gin 4+7gin Ortalama
Kontrol 67,22 67,59 67,79 66,98 63,19 66,56
MAP 67,74 69,53 65,90 63,84 63,55 66,11
Siire Ortalama 67,48 68,56 66,85 65,41 63,37
ab a ab ab b
Doss (Raf smrii siiresi): 4,48 Duss (Uygulamay: O.D. O.D.: Onemli degil
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Kitagawa ve Glucina (1984) tarafindan Trabzon hurmasi meyvelerinde meyve
kabuk renginin yavas yavas yogunlastigi ve rengin koyulastigi ve meyve eti
sertligininde depolanma sirasinda hafifce azaldigi bildirilmistir. Benzer sekilde,
calismamizda her iki cesitte de depolanma sirasinda meyve kabuk rengi (diisiik L *
degerleri) ve koyu turuncu-kirmizi rengi (diisiik h° degerleri) koyulagsmistir. Bu renk
degisimine, meyve etinin yumusamasininda eslik etmesi, depolama sirasinda meyvenin
olgunlastigin1 gostermstir. Trabzon hurmasi meyvelerinin sogukta depolanmasi
sirasinda da benzer sonuclar Lyon ve ark. (1992), Kuzucu ve Kaynas (2002), Kuzucu ve
ark. (2002), Koyuncu ve ark. (2005), Candir ve ark. (2009) ve Ozdemir ve ark. (2014a;
2019) tarafindan da bildirilmistir.

Bulgularimiza benzer olarak, muhafaza siiresi uzadikga Trabzon hurmasi
meyvelerinde meyve kabuk rengi h® degerinde azalislar oldugu Koyuncu ve ark. (2005),
Kuzucu ve ark. (2005), Candir ve ark. (2008; 2010), Yildiz ve ark. (2015), Oztiirk ve
ark. (2016) ve Ozdemir ve ark. (2009; 2012; 2014a, b; 2019) tarafindan bildirilmistir.

Bulgularimiza benzer olarak, raf 6mrii sirasinda Trabzon hurmasi meyvelerinde
meyve kabuk rengi h® degerinde azalislar oldugu Candir ve ark. (2012), Toplu ve ark.
(2016) ve Ozdemir ve ark. (20144, b; 2017; 2019) tarafindan bildirilmistir.

4.8. Meyve Eti Sertligi

‘Eyliil” Trabzon hurma genotipi ve ‘Hachiya’ Trabzon hurma ¢esidi meyvelerinde
muhafaza ve raf omrii siiresince meyve eti sertliginde (MES) saptanan degisimler
Cizelge 4.53 ve 4.56°da verilmistir. Eylil’ Trabzon hurma genotipi meyvelerinde
baslangicta ortalama 3,61 kg-k olan MES muhafaza siiresi uzadik¢a azaliglar gostermis,
1. ayda 2,98 kg-k ve 2. aym sonunda 0,91 kg-k’e ve sonraki aylarda ise 0,00 kg-k’e
diismiis ve pazarlanabilir limitin altina inmistir. Muhafaza sirasinda MES {izerine
uygulamalar arasindaki farklar istatistiksel olarak dnemsiz olmustur (Cizelge 4.53). Raf
omrii sirasinda baslangicta (0 ay + 7 giin) ortalama 0,48 kg-k olan MES raf 6mrii siiresi
uzadik¢a azaliglar gostermis ve ve sonraki aylarda ise 0,00 kg-k’e diismiis ve
pazarlanabilir limitin altma inmistir. Raf 6mrii sirasinda MES {izerine uygulamalar

arasindaki farklar istatistiksel olarak dnemsiz olmustur (Cizelge 4.54).
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Cizelge 4.53. ‘Eyliil’ Trabzon hurmasi genotipi meyvelerinde meyve eti sertliginde (kg-
k) saptanan degisimler

Uygulamalar Muhafaza Siiresi (Ay) Uygulama
0 1 ) 3 4 Ortalama
Kontrol 3,61 2,97 0,76 0,00 0,00 1,47
MAP 3,61 2,99 1,06 0,00 0,00 1,53
Siire Ortalama 3,61 2,98 0,91 0,00 0,00
a b c d d
D5 (Muhafaza siiresiy: 0,21 Does (uygulama): 0,09 O.D. 0.D.: Onemli degil

Cizelge 4.54. ‘Eyliil’ Trabzon hurmasi genotipi meyvelerinde raf dmrii sirasinda meyve
eti sertliginde (kg-k) saptanan degisimler

Uygulamalar Raf Omrii Siiresi (Ay + 7 giin) Uygulama
O+7gin 1+7gin 2+7gin 3+7gin 4+7gin Ortalama
Kontrol 0,48 0,00 0,00 0,00 0,00 0,10
MAP 0,48 0,00 0,00 0,00 0,00 0,10
Siire Ortalama 0,48 0,00 0,00 0,00 0,00
a b b b b
Doss (Raf smrii siiresi): 0,25 O.D. Duss (uyguiama): O.D. 0O.D.: Onemli degil

‘Hachiya’ Trabzon hurmasi ¢esidi meyvelerinde baslangigta ortalama 4,40 kg-k
olan MES muhafaza siiresi uzadikca azaliglar gostermis, 3. ayda 2,63 kg-k ve 4. ayin
sonunda 0,66 kg-k’e diismils ve pazarlanabilir limitin altina inmistir. Muhafaza
sirasinda MES lizerine uygulamalar arasindaki farklar istatistiksel olarak Gnemsiz
olmustur (Cizelge 4.55). Raf 6mrii sirasinda baslangigta ortalama 2,43 kg-k olan MES
raf Omrii siiresi uzadikca azaliglar gostermis, 4 ay + 7 glinde 1,16 kg-k’e ve 4 ay + 7 giin
sonunda 0,58 kg-k’e diismiis ve pazarlanabilir limitin altina inmistir. Raf dmrii sirasinda
uygulamalar arasinda MES MAP uygulamasinda (ortalama 1,44 kg-k) kontrol
meyvelerinden (1,16 kg-k) daha yiiksek olmustur (Cizelge 4.56).

MES, olgunlagsma siiresince primer hiicre duvarinda meydana gelen degisime ve
meyvenin et yapisina bagh olarak degismektedir (Fuller, 2008). Yener (2013) tarafindan
yapilan bir ¢aliymada, ‘Hachiya’ ve ‘Morali Trabzon hurmasi meyvelerinin sogukta
muhafazasinda muhafaza siiresine bagh olarak MES azalmalarin oldugu ve bu
azalmalarin orta lamelde baglantiyr saglayan pektinler ile ilgili bir durum oldugunu

bildirmistir.
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Cizelge 4.55. ‘Hachiya’ Trabzon hurmasi ¢esidi meyvelerinde meyve eti sertliginde (kg-
k) saptanan degisimler

Uygulamalar Muhafaza Siiresi (Ay) Uygulama
0 1 ) 3 4 Ortalama
Kontrol 4,40 491 4,12 2,79 0,00 3,24
MAP 4,40 3,99 3,64 2,46 1,32 3,16
Siire Ortalama 4.40 4.45 3,88 2,63 0,66
a a a b c
Do4s (Muhafaza siiresiy: 0,64 Duss (uyguiama): O.D. 0.D.: Onemli degil

Cizelge 4.56. ‘Hachiya’ Trabzon hurmasi ¢esidi meyvelerinde raf 6mrii sirasinda meyve
eti sertliginde (kg-k) saptanan degisimler

Uygulamalar Raf Omrii Siiresi (Ay + 7 giin) Uygulama
O+7gin 1+7gin2+7gin 3+7gin 4+7gin Ortalama
Kontrol 2,43 1,16 1,10 1,09 0,00 1,16 b
MAP 2,43 1,22 1,16 1,22 1,16 1,44 a
Siire Ortalama 2,43 1,19 1,13 1,16 0,58
a b b b c
Doss (Raf omrii siiresi): 0,30 Doss Uygutama): 0,13

MES’nin Trabzon hurmalarinin pazarlanabilirligi ve tiiketici kabul edilirligi
acisindan 4 lb-k’in (1,82 kg-k, 10 N) altma diismemesi gerektigi bildirilmistir (Ben-
Arie, 1995; Crisosto ve ark., 1995; Salvador ve ark., 2004b; Ozdemir ve ark, 2009;
Candir ve ark., 2012; Toplu ve ark., 2016).

Kuzucu ve ark. (2002), sogukta muhafazanin sonunda Trabzon hurmasinda MES
diistisler olmus, meyveler asir1 derecede yumusama gdstermisler ve bu durum
meyvelerin raf Omriiniin ¢ok kisa olmasma, taze olarak tiiketilmesinde kabuk
soyulmasmin zorlagsmasina neden olmus ve meyvelerin dilim seklinde tiiketiminin
miimkiin olmayacagmi bildirmislerdir.

Bulgularimiza benzer olarak, muhafaza siiresi uzadik¢a Trabzon hurmasi
meyvelerinde MES’de azalislar oldugu Celik ve Yimaz (1995), Pekmezci ve ark.
(1995), Kuzucu ve ark. (2002), Oz ve Ozelkdk (2003); Ertiirk ve ark. (2003; 2004),
Ferri ve ark. (2004), Koyuncu ve ark. (2005), Kuzucu ve ark. (2005), Brackmann ve
ark. (2006), Fagundes ve ark. (2006), Zheng ve ark. (2006), Salvador ve ark. (2004a;
2007; 2008), Candir ve ark. (2008; 2010), Ozkaya ve ark. (2012), Yener ve Akbudak
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(2012), Akbudak ve ark. (2014), Yidiz ve ark. (2015), Oztiirk ve ark. (2016) ve
Ozdemir ve ark. (2009; 2012; 2014a, b; 2019) tarafindan bildirilmistir.

Bulgularimiza benzer olarak, ‘Hachiya’ ¢esidinde (Candir ve ark., 2012), ‘Kaki
Tipo® ¢esidinde (Ozdemir ve ark., 2014a), ‘Vainiglia’ cesidinde (Ozdemir ve ark.,
2014b), ‘Amankaki’ ve ‘Vainiglia’ ¢esitlerinde (Toplu ve ark., 2016) ve ‘Amankaki’ ve
‘Hachiya’ ¢esitlerinde (Ozdemir ve ark., 2017) tarafindan da raf émrii sirasinda MES’de

azalmalar saptanmustir.

4.9. Suda Céziinebilir Toplam Kuru Madde Miktari

‘Eyliil’ Trabzon hurma genotipi ve ‘Hachiya’ Trabzon hurma cesidi meyvelerinde
muhafaza ve raf Omrii siiresince suda ¢oziinebilir toplam kuru madde (SCKM)
miktarinda (%) saptanan degisimler Cizelge 4.57 ve 4.60°da verilmistir.‘Eyliil” Trabzon
hurma genotipi meyvelerinde baslangicta ortalama %23,33 olan SCKM miktari
muhafaza siiresi uzadikca artis ve azaliglar gostermis ve azalarak 4. ayda %?22,90’a
diigmiistiir. Muhafaza sirasinda SCKM miktar1 iizerine uygulamalar arasindaki farklar
istatistiksel olarak onemsiz olmustur (Cizelge 4.57). Raf dmri sirasinda SCKM miktar1
lizerine raf omri siiresi ve uygulamalar arasindaki farklar istatistiksel olarak 6nemsiz

olmustur (Cizelge 4.58).

Cizelge 4.57. ‘Eylil’ Trabzon hurmasi genotipi meyvelerinde SCKM igeriginde
saptanan degisimler (%)

Uygulamalar Muhafaza Siiresi (Ay) Uygulama
0 1 2 3 4 Ortalama
Kontrol 23,33 24,65 24,00 23,80 24,00 23,96
MAP 23,33 24,07 22,90 24,70 21,80 23,36
Stire Ortalama 23,33 24,36 23,45 24,25 22,90
ab a ab ab b
Dos (Muhafaza siiresiy: 1,42 Duss (uyguiama): O.D. 0.D.: Onemli degil

‘Hachiya’ Trabzon hurmasi ¢esidi meyvelerinde baslangicta ortalama %22,93
olan SCKM miktar1 muhafaza siiresi uzadik¢a artis ve azaliglar gdstermis ve azalarak 4.
ayda %21,28’e diismiistiir. Muhafaza sirasinda SCKM miktar1 {lizerine uygulamalar

arasindaki farklar istatistiksel olarak Onemsiz olmustur (Cizelge 4.59). Raf omrii
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sirasinda baglangicta ortalama %23,47 olan SCKM miktar1 raf émrii siiresi uzadikca
azalis ve artiglar gostermis ve azalarak 4 ay + 7 giinde %20,85’e dlismiistiir. Raf dmrii
sirasinda SCKM miktar1 tizerine uygulamalar arasindaki farklar istatistiksel olarak

onemsiz olmustur (Cizelge 4.60).

Cizelge 4.58. ‘Eyliil’ Trabzon hurmas1 genotipi meyvelerinde raf émrii sirasinda SCKM
iceriginde saptanan degisimler (%)

Uygulamalar Raf Omrii Siiresi (Ay + 7 giin) Uygulama
0+7gin 1+7gin 2+7gin 3+7gin 4+7gin Ortalama

Kontrol 23,33 23,20 24,13 22,40 24,25 23,46

MAP 23,33 22,30 25,07 22,47 22,10 23,05

Siire Ortalama 23,33 22,75 24,60 22,43 23,18

Doss (Raf s siiresiy: O.D. Doss (Uygulamay: O.D. 0.D.: Onemli degil

Cizelge 4.59. ‘Hachiya’ Trabzon hurmasi ¢esidi meyvelerinde SCKM igeriginde
saptanan degisimler (%)

Uygulamalar Muhafaza Siiresi (Ay) Uygulama
0 1 2 3 4 Ortalama
Kontrol 22,93 23,73 24,47 25,20 20,50 23,37
MAP 22,93 23,37 24,33 25,10 22,07 23,56
Siire Ortalama 22,93 23,55 24,40 25,15 21,28
b b a a c
Do4s (Muhafaza siiresi): 0,77 Dos (Uygulama)- O.D. O.D.: Onemli degil

Cizelge 4.60. ‘Hachiya’ Trabzon hurmasi cesidi meyvelerinde raf omrii swrasinda
SCKM igeriginde saptanan degisimler (%)

Uygulamalar Raf Omrii Siiresi (Ay + 7 giin) Uygulama
O+7gin 1+7gin 2+7gin 3+7gin 4+7gin Ortalama
Kontrol 23,47 21,60 23,20 20,20 21,00 21,89
MAP 23,47 22,00 23,10 19,60 20,70 21,77
Siire Ortalama 23,47 21,80 23,15 19,90 20,85
a ab ab b ab
Doss (Raf smril siresi): 3,90 Duss (uyguiama): O.D. 0.D.: Onemli degil

Trabzon hurmalarinda SCKM igeriginde artis ve azalislar veya azalis ve artiglarin
olmasmin sogukta muhafaza swrasinda meyvede meydana gelen su kaybiyla alakali

oldugu ve cesitlerin baslangigtaki SCKM miktarlarindaki farkliliklarin daha ¢ok
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meyvelerin hasat sirasinda farkli fizyolojik olgunlukta olmalarindan ve Ornekleme
yonteminden kaynaklandigi bildirilmistir (Koyuncu ve ark., 2005). Benzer sekilde
Candir ve ark. (2010) ‘Fuyu’, ‘Jiro’, ‘Amankaki’ ve ‘Hana Fuyu’ Trabzon hurmasi
cesitlerinin sogukta muhafazasinda SCKM igeriginde biraz artis oldugu ve bunun
deolama sirasinda su kaybindan kaynaklandigi belirtilmistir. Ayni arastiricilar, buruk
olmayan Trabzon hurmasi meyvelerinin SCKM igeriginde depolama sirasinda bir
degisiklik olmadigini veya hafif bir artis oldugunu bildirmislerdir.

Sugiura ve ark. (1983) tarafindan Trabzon hurmalarinda el refraktometresi ile
yapilan SCKM oOlglimlerinin yaniltici olarak yiiksek olmasina suda ¢oziinebilir
tanenlerin, neden oldugu belirtilmistir. Candir ve ark. (2012)’da SCKM miktarindaki
azalmanm sebebinin ¢oziinebilir tanenlerin polimerizasyonu sonucu ¢oziinemeyen
tanenlere doniisiimii oldugunu bildirmislerdir.

Ertiirk ve ark. (2003) ‘Harbiye’ Trabzon hurmasinin depolama sirasinda SCKM
miktarmin depolama stiresince dalgalanmalar gosterdigini ve 90 giin muhafaza sonunda
biraz azalmasima karsin istatistiksel olarak baslangica benzer oldugunu bildirmislerdir.

Ertiirk ve ark. (2004) ‘Jiro’ Trabzon hurmasmin depolama sirasinda SCKM
miktarmin depolama stiresince dalgalanmalar gosterdigini ve 90 giin muhafaza sonunda
biraz arttigini1 bildirmislerdir.

Bulgularimizda ‘Eyliil” Trabzon hurma genotipi meyvelerinde oldugu gibi, Candir
ve ark. (2008) muhafaza sirasinda ‘Harbiye’ Trabzon hurmalarinda SCKM miktar1
iizerine muhafaza siiresinin etkisinin istatistiksel olarak 6nemsiz oldugunu
saptamuslardir. Benzer sekilde, Yildiz ve ark. (2015) muhafaza sirasinda ‘Hana Fuyu’
Trabzon hurmalarinda SCKM miktar1 lizerine muhafaza siiresinin etkisinin istatistiksel
olarak dnemsiz oldugunu saptamislardir.

Bulgularimizda ‘Eyliil” Trabzon hurma genotipi meyvelerinde oldugu gibi, Toplu
ve ark. (2016) raf 6mrii sirasinda ‘Amankaki’ Trabzon hurmalarinda SCKM miktari
iizerine raf Omrli siliresinin etkisinin istatistiksel olarak Onemsiz oldugunu
saptamiglardir. Ayni ¢alismada, ‘Vainiglia’ Trabzon hurmalarinda ise bulgularimizda
‘Hachiya’ Trabzon hurmasi ¢esidi meyvelerinde oldugu gibi, raf dmrii sirasmnda SCKM
miktar1 azalmistir.

Bulgularimizda ‘Eyliil’ Trabzon hurma genotipi meyvelerinde oldugu gibi,

Ozdemir ve ark. (2017) raf émrii sirasinda ‘Amankaki’ Trabzon hurmalarinda SCKM
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miktar1 tizerine raf omrii siiresinin etkisinin istatistiksel olarak 6nemsiz oldugunu
saptamiglardir. Ayni ¢aligmada, ‘Hachiya’ Trabzon hurmalarinda ise bulgularimizda
‘Hachiya’ Trabzon hurmasi ¢esidi meyvelerinde oldugu gibi, raf dmrii sirrasinda SCKM
miktar1 azalmistir. Benzer sekilde, Candir ve ark. (2012) tarafindan ‘Hachiya’ Trabzon
hurmalarinda yapilan bir ¢calismada, bulgularimizda ‘Hachiya’ Trabzon hurmasi ¢esidi
meyvelerinde oldugu gibi, raf émrii srasinda SCKM miktar1 azalmistir. Ozdemir ve
ark. (2014a, b) yaptiklar1 c¢aligmalarda, ‘Kaki Tipo® ve Vainiglia’ Trabzon
hurmalarimda muhafaza sirasinda SCKM miktarinin azaldigini bildirmislerdir. Yener ve
Akbudak (2012) ‘Hachiya’ Trabzon hurma cesidi meyvelerinde muhafaza ve raf omrii
stiresince SCKM miktarmin kismen azaldigini bildirmislerdir.

Bulgularimizdan farkli olarak, Ozdemir ve ark. (2009) ‘Fuyu’ Trabzon
hurmasmin depolama sirasinda SCKM miktarinin 5 ay muhafaza sonunda arttigini
saptamiglardir. Yener ve Akbudak (2012) ‘Morali” Trabzon hurma ¢esidi meyvelerinde
muhafaza ve raf omrii sirrasinda SCKM miktarinin 90 giin muhafaza sonunda arttigini
belirtmislerdir. Benzer sekilde, Ozdemir ve ark. (2019) ‘O’Gosho’ Trabzon hurmasinin
depolama sirasinda SCKM miktarinin 4 ay muhafaza sonunda arttigini bildirmislerdir.
Ayni arastirmada, SCKM miktarinin raf dmrii siiresince dalgalanmalar gosterdigini ve 4
ay + 7 giin sonunda biraz artmasma karsin istatistiksel olarak baslangica benzer
oldugunu bildirmiglerdir. Dahasi, Trabzon hurmalarinda yapilan muhafaza
calismalarinin bazilarinda depolama smrasinda SCKM miktariin arttigi  yoniinde
bulgular vardir (Celik ve Yilmaz, 1995; Oz, 2000; Kuzucu ve ark., 2002; Ferri ve ark.,
2004; Candir ve ark., 2008; Ozkaya ve ark., 2012; Ozdemir ve ark., 2012; Oztiirk ve
ark., 2016).

4.10. Meyve Suyu pH Degeri

‘Eyliil” Trabzon hurma genotipi ve ‘Hachiya’ Trabzon hurma ¢esidi meyvelerinde
muhafaza ve raf Omrii siiresince meyve suyu pH degerinda saptanan degisimler Cizelge
4.61 ve 4.64°de verilmistir."Eyliil” Trabzon hurma genotipi meyvelerinde baslangicta
ortalama 5,43 olan meyve suyu pH degeri muhafaza siiresi uzadikg¢a artiglar gostermis
ve 4. ayda 5,92’ye ulagmistir. Muhafaza sirasinda uygulamalar arasinda meyve suyu pH

degeri MAP uygulamasinda (ortalama 5,72) kontrol meyvelerinden (5,67) daha yiiksek

81


file:///H:/Belgelerim%20B/Fen%20Bil.Ens/01.%20Yüksek%20Lisans/07.%20Canan%20DUMAN%20YLBB%201207/Tez/CANAN%20YL%20TEZİ%2004%2001%202016.docx%23_Toc380885221

olmustur (Cizelge 4.61). Raf 6mrii sirasinda baslangicta ortalama 5,46 olan meyve suyu
pH degeri raf omrii siiresi uzadikga artiglar gostermis ve azalarak 4 ay + 7 giinde
5,86’ya ulagmistir. Raf omrii sirasinda meyve suyu pH degeri lizerine uygulamalar

arasindaki farklar istatistiksel olarak 6nemsiz olmustur (Cizelge 4.62).

Cizelge 4.61. ‘Eylil’ Trabzon hurmasi genotipi meyvelerinde meyve suyu pH degerinde
saptanan degisimler

Uygulamalar Muhafaza Siiresi (Ay) Uygulama
0 1 ) 3 4 Ortalama
Kontrol 5,43 5,43 5,85 5,85 5,80 5,67b
MAP 5,43 5,50 5,88 5,73 6,05 572 a
Siire Ortalama 5,43 5,47 5,87 5,79 5,92
c c a b a
Do4s (Muhafaza siiresi): 0,08 Doss (uygulama): 0,03

Cizelge 4.62. ‘Eyliil’ Trabzon hurmasi genotipi meyvelerinde raf dmrii sirasinda meyve
suyu pH degerinde saptanan degisimler

Uygulamalar Raf Omirii Siiresi (Ay + 7 giin) Uygulama
O+7gin |+ 7gin 2+7gin 3+7gin 4+7gin Ortalama
Kontrol 5,46 5,88 5,86 5,93 5,85 5,80
MAP 5,46 5,88 5,75 5,90 5,88 5,77
Siire Ortalama 5,46 5,88 5,81 5,92 5,86
C ab b a ab
Do4s (Raf it siiresi) - 0,08 Dos (Uygulama)- O.D. O.D.: Onemli degil

‘Hachiya’ Trabzon hurmasi ¢esidi meyvelerinde baslangicta ortalama 5,28 olan
meyve suyu pH degeri muhafaza siiresi uzadikca artiglar gostermis ve 4. ayda 6,01°e
ulagmistir. Muhafaza sirasinda uygulamalar arasinda meyve suyu pH degeri MAP
uygulamasinda (ortalama 5,59) kontrol meyvelerinden (5,51) daha yiiksek olmustur
(Cizelge 4.63). Raf omrii sirasinda baslangigta ortalama 5,38 olan meyve suyu pH
degeri raf 0mrii siiresi uzadikga artiglar gostermis ve 4 ay + 7 gilinde 6,02’ye ulagmustir.
Raf omrii swrasinda meyve suyu pH degeriiizerine uygulamalar arasindaki farklar
istatistiksel olarak dnemsiz olmustur (Cizelge 4.64).

Ertiirk ve ark. (2003) ‘Harbiye’ Trabzon hurmasinin depolama sirasinda meyve

suyu pH degerinin depolama siiresince dalgalanmalar gdsterdigini ve 90 giin muhafaza
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sonunda biraz azalmasma karsin istatistiksel olarak baslangica benzer oldugunu

bildirmislerdir.

Cizelge 4.63. ‘Hachiya’ Trabzon hurmasi c¢esidi meyvelerinde meyve suyu pH
degerinde saptanan degisimler

Uygulamalar Muhafaza Siiresi (Ay) Uygulama
0 1 2 3 4 Ortalama
Kontrol 5,28 5,25 5,50 5,56 5,98 551b
MAP 5,28 5,35 5,54 5,73 6,03 5,59 a
Siire Ortalama 5,28 5,30 5,52 5,64 6,01
d d c b a
Do4s (Muhafaza siiresi): 0,08 Doss (uygulama): 0,04

Cizelge 4.64. ‘Hachiya’ Trabzon hurmasi ¢esidi meyvelerinde raf omrii sirasinda meyve
suyu pH degerinde saptanan degisimler

Uygulamalar Raf Omrii Siiresi (Ay + 7 giin) Uygulama
O+7gin 1+7gin2+7gin 3+7gin 4+7gin Ortalama
Kontrol 5,38 5,87 5,95 5,81 6,07 5,81
MAP 5,38 5,65 6,07 5,87 5,96 5,79
Siire Ortalama 5,38 5,76 6,01 5,84 6,02
C b a b a
Doss (Raf mrit siiresi) - 0,14 Dos (Uygulama)- O.D. O.D.: Onemli degil

Ertiirk ve ark. (2004) ‘Jiro’ Trabzon hurmasinin depolama sirasinda meyve suyu
pH degerinin depolama siiresince dalgalanmalar gosterdigini ve 90 giin muhafaza
sonunda arttigin bildirmislerdir.

Bulgularimizdan farkli olarak, Candir ve ark. (2008) muhafaza sirasinda ‘Harbiye’
Trabzon hurmalarinda meyve suyu pH degeri lizerine muhafaza siiresinin etkisinin
istatistiksel olarak dnemsiz oldugunu saptamislardir. Benzer olarak, Ozdemir ve ark.
(2019) ‘O’Gosho’ Trabzon hurmasmin muhafaza swrasinda meyve suyu pH degeri
iizerine muhafaza siiresinin etkisinin istatistiksel olarak Onemsiz oldugunu
saptamiglardir. Ayni arastirmada, meyve suyu pH degerinin raf Omrii siiresince
dalgalanmalar gosterdigini ve 4 ay + 7 giin sonunda azaldigini bildirmislerdir.

Trabzon hurmalinde yapilan bir¢ok caliymada, depolama sirasinda meyve suyu

pH degerinin depolama siiresince arttigini bildirilmistir (Oz, 2000; Oz ve Ozelkok,
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2003; Koyuncu ve ark., 2005; Fagundes ve ark., 2006; Candir ve ark., 2008; Ozdemir
ve ark., 2009)

4.11. Titre Edilebilir Asit Miktari

‘Eyliil” Trabzon hurma genotipi ve ‘Hachiya’ Trabzon hurma ¢esidi meyvelerinde
muhafaza ve raf omrii siiresince titre edilebilir asit miktar1 (TEA) miktarinda (%)
saptanan degisimler Cizelge 4.65 ve 4.68°de verilmistir. Eyliil” Trabzon hurma genotipi
meyvelerinde baslangigta ortalama %0,24 olan TEA miktar1 muhafaza siiresi uzadik¢a
azalig ve artiglar gostermis ve azalarak 4. ayda %0,15’e diismiistiir. Muhafaza sirasinda
TEA miktar1 lizerine uygulamalar arasindaki farklar istatistiksel olarak Onemsiz
olmustur (Cizelge 4.65). Raf 6mrii sirasinda TEA miktar1 tizerine raf omrii siiresinin
etkisi istatistiksel olarak Onemsiz bulunmustur. Raf Omrii swrasinda uygulamalar
arasinda TEA miktar1t MAP uygulamasinda (ortalama %0,17) kontrol meyvelerinden
(%0,21) daha diistik olmustur (Cizelge 4.66).

Cizelge 4.65. ‘Eylil’ Trabzon hurmas: genotipi meyvelerinde TEA igeriginde saptanan
degisimler (%)

Uygulamalar Muhafaza Siiresi (Ay) Uygulama
0 1 2 3 4 Ortalama
Kontrol 0,24 0,23 0,27 0,22 0,16 0,22
MAP 0,24 0,21 0,23 0,20 0,14 0,20
Siire Ortalama 0,24 0,22 0,25 0,21 0,15
ab ab a b c
Doss (Muhafaza siiresiy: 0,4 Duss (uyguiama): O.D. 0.D.: Onemli degil

Cizelge 4.66. ‘Eyliil’ Trabzon hurmasi genotipi meyvelerinde raf dmrii sirasinda TEA
iceriginde saptanan degisimler (%)

Uygulamalar Raf Omrii Siiresi (Ay + 7 giin) Uygulama
0+7gin 1+7gin 2+7gin 3+7gin 4+ 7 gin Ortalama

Kontrol 0,21 0,18 0,20 0,23 0,21 0,21a

MAP 0,21 0,18 0,11 0,17 0,19 0,17b

Stire Ortalama 0,21 0,18 0,16 0,20 0,20

Doss (Raf o siresi): O.D. Dyss (uygutama): 0,03 O.D.: Onemli degil
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‘Hachiya’ Trabzon hurmasi ¢esidi meyvelerinde baslangigta ortalama %0,29 olan
TEA miktar1 muhafaza siiresi uzadikca azalig ve artislar gostermis ve azalarak 4. ayda
%0,19’a diismiistiir. Muhafaza sirasinda TEA miktar1 iizerine uygulamalar arasindaki
farklar istatistiksel olarak Onemsiz olmustur (Cizelge 4.67). Raf Oomrii sirasinda
baslangigta ortalama %0,27 olan TEA miktar1 muhafaza siiresi uzadik¢a azalis ve
artiglar gostermis ve azalarak 4. ayda %0,19’a diismiistiir. Raf dmrii sirasinda TEA
miktar1 iizerine uygulamalar arasindaki farklar istatistiksel olarak 6nemsiz olmustur

(Cizelge 4.68).

Cizelge 4.67. ‘Hachiya’ Trabzon hurmasi ¢esidi meyvelerinde TEA igeriginde saptanan
degisimler (%)

Uygulamalar Muhafaza Siiresi (Ay) Uygulama
0 1 ) g 4 Ortalama
Kontrol 0,29 0,31 0,34 0,31 0,15 0,28
MAP 0,29 0,25 0,36 0,32 0,22 0,29
Siire Ortalama 0,29 0,28 0,35 0,32 0,19
bc € a ab d
Dos (Muhafaza siresi: 0,04 Duss (uyguiama): O.D. 0O.D.: Onemli degil

Cizelge 4.68. ‘Hachiya’ Trabzon hurmasi ¢esidi meyvelerinde raf omrii sirasinda TEA
iceriginde saptanan degisimler (%)

Uygulamalar Raf Omirii Siiresi (Ay + 7 giin) Uygulama
O+7gin 1 +7gin 2+7gin 3+7gin 4+7gin Ortalama
Kontrol 0,27 0,21 0,17 0,27 0,19 0,22
MAP 0,27 0,29 0,21 0,19 0,19 0,23
Siire Ortalama 0,27 0,25 0,19 0,23 0,19
a ab ab ab b
Do4s (Raf smri siiresi): 0,08 Duss (uyguiama): O.D. 0.D.: Onemli degil

Ertiirk ve ark. (2003) Harbiye Trabzon hurmasmin depolama sirasinda TEA
iceriginin depolama siiresince dalgalanmalar gosterdigini ve 90 giin muhafaza sonunda
biraz azalmasina karsin istatistiksel olarak baslangica benzer oldugunu bildirmislerdir.

Ertirk ve ark. (2004) ‘Jiro’ Trabzon hurmasinin depolama sirasinda TEA
miktarinin depolama siiresince dalgalanmalar gosterdigini ve 90 giin muhafaza sonunda

azaldigmi bildirmislerdir.
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Bulgularimizda ‘Eyliil’ Trabzon hurma genotipi meyvelerinde oldugu gibi, Candir
ve ark. (2012) ‘Hachiya’ Trabzon hurmasimnin depolama sirasinda TEA miktar1 lizerine
raf dmrii sliresinin etkisinin istatistiksel olarak dnemsiz oldugunu saptamislardir. Ayn1
aragtiricilar, raf 0mrii muhafaza sirasinda TEA miktarmin raf dmrii siiresince azaldigi
bildirmislerdir. Ozdemir ve ark. (2019) ‘O’Gosho’ Trabzon hurmasmin depolama
sirasinda TEA miktari lizerine raf Omrii siiresinin etkisinin istatistiksel olarak onemsiz
oldugunu saptamislardir. Dahasi, ayni arastiricilar, raf 6mrii muhafaza sirasinda TEA
miktar1 lizerine muhafaza siiresinin etkisininde istatistiksel olarak 6nemsiz oldugunu
saptamiglardir.

Trabzon hurmalinde yapilan bir¢ok calismada, depolama sirasinda TEA
miktariin depolama stiresince azaldigi bildirilmistir (Celik ve Y1lmaz, 1995; Oz, 2000;
Kuzucu ve ark., 2002; Oz ve Ozelkdk, 2003; Koyuncu ve ark., 2005; Candir ve ark.,
2008; Ozdemir ve ark., 2009; 2012).

Bulgularimizdan farkli olarak, Oztiirk ve ark. (2016) ‘Onur’ ve ‘Kaplan’ Trabzon
hurmasinin depolama sirasinda TEA miktarmin 60 giin muhafazasi sonunda artislar

gostermesine ragmen, istatistiksel olarak 6nemsiz oldugunu bildirmislerdir.

4.12. Tat

‘Eyliil” Trabzon hurma genotipi ve ‘Hachiya’ Trabzon hurma ¢esidi meyvelerinde
muhafaza ve raf Omrii sliresince tat puanlarinda saptanan degisimler Cizelge 4.69 ve
4.72¢de verilmistir.‘Eylil” Trabzon hurma genotipi meyvelerinde baslangicta meyveler
buruk oldugu igin kabul edilebilir seviyenin altinda ve ortalama 1,00 olan tat puanlari
muhafaza siiresi uzadikca artiglar géstermis ve 2. ayda 5,33 ile tiiketici tarafindan kabul
edilebilir smirmm (>5,00) iizerine ¢ikmis ve 4. ayda 8,17’ye ulagmistir. Muhafaza
sirasinda tat puanlar1 lizerine uygulamalar arasindaki farklar istatistiksel olarak onemsiz
olmustur (Cizelge 4.69). Raf omrii srasinda baglangigta (0 ay + 7 gilinde) meyveler
buruk oldugu i¢in kabul edilebilir seviyenin altinda ve ortalama 2,00 olan tat puanlar1
raf Omrii siiresi uzadikga artiglar gostermis ve 1 ay + 7 giinde 8,17 ile tiiketici tarafindan
kabul edilebilir sinirin iizerine ¢ikmis, 3 ay + 7 glinde tam puan olan 9,00’a ulagsmis ve 4
ay + 7 giinde biraz diiserek 8,34 olmustur. Raf omrii swrasinda tat puanlar1 {izerine

uygulamalar arasindaki farklar istatistiksel olarak dnemsiz olmustur (Cizelge 4.70).

86


file:///H:/Belgelerim%20B/Fen%20Bil.Ens/01.%20Yüksek%20Lisans/07.%20Canan%20DUMAN%20YLBB%201207/Tez/CANAN%20YL%20TEZİ%2004%2001%202016.docx%23_Toc380885221

Cizelge 4.69. ‘Eyliil’ Trabzon hurmasi genotipi meyvelerinde tat degerlendirmesinde
(1-9) saptanan degigimler

Uygulamalar Muhafaza Siiresi (Ay) Uygulama
0 1 ) 3 4 Ortalama
Kontrol 1,00 4,00 5,33 6,67 8,00 5,00
MAP 1,00 4,00 5,33 6,67 8,33 5,07
Siire Ortalama 1,00 4.00 5,33 6,67 8,17
e d c b a
Dos (Muhafaza siiresiy: 1,09 Duss (Uygulama): O.D. 0.D.: Onemli degil

Cizelge 4.70. ‘Eylil’ Trabzon hurmasi genotipi meyvelerinde raf omrii sirasinda tat
degerlendirmesinde (1-9) saptanan degisimler

Uygulamalar Raf Omrii Siiresi (Ay + 7 giin) Uygulama
O+7gin 1+7gin 2+7gin 3+7gin 4+7gin Ortalama
Kontrol 2,00 8,33 8,67 9,00 8,67 7,33
MAP 2,00 8,00 8,67 9,00 8,00 7,13
Siire Ortalama 2,00 8,17 8,67 9,00 8,34
b a a a a
Do4s (Raf mrii siiresi)- 1,14 Duss (Uyguiama): O.D. 0O.D.: Onemli degil

‘Hachiya’ Trabzon hurmasi cesidi meyvelerinde baslangigta meyveler buruk
oldugu i¢in kabul edilebilir seviyenin altinda ve ortalama 1,33 olan tat puanlari
muhafaza siiresi uzadikca artiglar géstermis ve 2. ayda 5,33 ile tiiketici tarafindan kabul
edilebilir sinirin tizerine ¢ikmis ve 4. ayda 8,50’ye ulasmistir. Muhafaza sirasinda tat
puanlar1 iizerine uygulamalar arasindaki farklar istatistiksel olarak dnemsiz olmustur
(Cizelge 4.71).

‘Hachiya’ Trabzon hurmasi ¢esidi meyvelerinde raf 6mrii sirasinda baglangicta
meyveler buruk oldugu i¢in kabul edilebilir seviyenin altinda ve ortalama 1,33 olan tat
puanlar1 raf dmrii siiresi uzadikga artiglar gdstermis ve 2 ay + 7 giinde 5,33 ile tiiketici
tarafindan kabul edilebilir sinirin {izerine ¢ikmis ve 4 ay + 7 giinde biraz diiserek
8,17°ye ulagmugtir. Raf Omrili sirasinda tat puanlar1 {lizerine uygulamalar arasindaki

farklar istatistiksel olarak dnemsiz olmustur (Cizelge 4.72).
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Cizelge 4.71. ‘Hachiya’ Trabzon hurmasi ¢esidi meyvelerinde tat degerlendirmesinde
(1-9) saptanan degigimler

Uygulamalar Muhafaza Siiresi (Ay) Uygulama
0 1 ) 3 4 Ortalama
Kontrol 1,33 3,33 5,33 6,67 8,33 5,00
MAP 1,33 4,33 5,33 6,33 8,67 5,20
Siire Ortalama 1,33 3,83 5,33 6,50 8,50
e d c b a
Dos (Muhafaza siiresi): 0,95 Duss (Uygulama): O.D. 0.D.: Onemli degil

Cizelge 4.72. ‘Hachiya’ Trabzon hurmasi ¢esidi meyvelerinde raf dmrii sirasinda tat
degerlendirmesinde (1-9) saptanan degisimler

Uygulamalar Raf Omrii Siiresi (Ay + 7 giin) Uygulama
O+7gin 1+7gin 2+7gin 3+7gin 4+7gin Ortalama
Kontrol 1,33 5,33 7,33 7,67 8,00 5,93
MAP 1,33 5,33 8,33 8,33 8,33 6,33
Siire Ortalama 1,33 5,33 7,83 8,00 8,17
c b a a a
Doss (Raf omrit siresi): 1,09 Duss (Uyguiama): O.D. 0O.D.: Onemli degil

Ozdemir ve ark. (2017) tarafindan yapilan bir ¢alismada, raf dmrii sirasinda sicak
su uygulamalar1 yapilan ‘Amankaki’ Trabzon hurmalarinda tat puanlar1 (4,50) 7 giin
sonunda kabul edilebilir seviyenin iistiine ¢ikamamistir. Ayni calismada, ‘Hachiya’
Trabzon hurmalarinda tat puanlar1 (5,62) 5. giinde sonunda kabul edilebilir seviyenin
iistline ¢ikmustir. Benzer sonuglar Toplu ve ark. (2016) tarafindan alinmstir, arastiricilar
tarafindan yapilan bir caligmada, raf omrii swrasinda sicak su uygulamalar1 yapilan
‘Amankaki’ Trabzon hurmalarinda tat puanlar1 (4,50) 7 giin sonunda kabul edilebilir
seviyenin lstiine ¢ikamamistir. Ayni calismada, ‘Hachiya’ Trabzon hurmalarinda tat
puanlari (5,62) 5. giinde sonunda kabul edilebilir seviyenin iistiine ¢ikmustir.

Bulgularimiza benzer olarak, Ozdemir ve ark. (2014a, b) tarafindan ‘Kaki Tipo’
ve ‘Vainiglia’ Trabzon hurmalariyla yapilan g¢aligmalarda, muhafaza ve raf omri
sliresince tat puanlarinda artiglar olmustur. Benzer sekilde Candir ve ark. (2012)
tarafindan ‘Hachiya’ Trabzon hurmalariyla yapilan ¢alismada da muhafaza ve raf omrii

sliresince tat puanlarinda artislar olmustur.
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Bulgularimizdan farkli olarak, Ozdemir ve ark. (2019) ‘O’Gosho’ Trabzon
hurmasmin depolama sirasinda tat puanlari lizerine raf Omrii siiresinin etkisinin
istatistiksel olarak dnemsiz oldugunu saptamislardir. Ayni calismada, raf dmrii sirasinda
ise tat puanlar1 baglangicta kabul edilebilir seviyenin iizerinde olup, raf omrii siiresi

uzadik¢a diismiistiir. Ancak, 4 ay + 7 giinde bile 7,00 olmustur.

4.13. Tanen Miktan

‘Eyliil’ Trabzon hurma genotipi ve ‘Hachiya’ Trabzon hurma ¢esidi meyvelerinde
muhafaza ve raf 6mrii siliresince toplam tanen (g/100 ml) igeriginde saptanan degisimler
Cizelge 4.73 ve 4.76°da verilmistir.'Eylil’ Trabzon hurma genotipi meyvelerinde
baslangigta ortalama 0,37 g/100 ml olan toplam tanen miktar1t muhafaza siiresi uzadikca
azaliglar gostermis ve 4. ayda 0,14 g/100 ml’ye diismistiir. Muhafaza sirasinda
uygulamalar arasinda toplam tanen miktar1t MAP uygulamasinda (ortalama 0,30 g/100
ml) kontrol meyvelerinden (0,26 g/100 ml) daha yiiksek olmustur (Cizelge 4.73). Raf
Oomrii sirasinda baslangigta ortalama 0,32 g/100 ml olan toplam tanen miktar1 raf dmrii
stiresi uzadikca cok hizli bir diislis gostermis, 1 ay + 7 giinde 0,06 g/100 ml’ye ve 4 ay +
7 glinde 0,03 g/100 ml’ye diismiistiir. Raf 6mrii sirasinda toplam tanen miktar1 iizerine

uygulamalar arasindaki farklar istatistiksel olarak dnemsiz olmustur (Cizelge 4.74).

Cizelge 4.73.°Eyliil’ Trabzon hurmas1 genotipi meyvelerinde muhafaza sirasinda toplam
tanen (g/100 ml) igeriginde saptanan degisimler

Uygulamalar Muhafaza Siiresi (Ay) Uygulama
0 1 2 3 4 Ortalama
Kontrol 0,37 0,30 0,31 0,21 0,12 0,26 b
MAP 0,37 0,34 0,38 0,28 0,15 0,30 a
Siire Ortalama 0,37 0,32 0,35 0,25 0,14
a abc ab c d
Dots (Muhafaza siiresiy: 0,08 Dots (uygulama): 0,03

‘Hachiya’ Trabzon hurmasi ¢esidi meyvelerinde baslangigta ortalama 0,39 g/100
ml olan toplam tanen miktar1 muhafaza siiresi uzadik¢a azaliglar gostermis ve 4. ayda
0,25 g/100 ml’ye diigmiistiir. Muhafaza sirasinda uygulamalar arasinda toplam tanen

miktar1t MAP uygulamasinda (ortalama 0,37 g/100 ml) kontrol meyvelerinden (0,31
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g/100 ml) daha yiiksek olmustur (Cizelge 4.75). Raf omrii swrasinda baslangicta
ortalama 0,29 g/100 ml olan toplam tanen miktar1 raf dmri siiresi uzadik¢a diistlisler
gostermis, 2 ay + 7 giinde 0,17 g/100 ml’ye ve ¢ok hizli bir bir diisiisle 3 ay + 7 giinde
ve 4 ay + 7 gilinde 0,05 g/100 ml’ye diismiistiir. Raf dmrii sirasinda sirasinda toplam
tanen miktar1 lizerine uygulamalar arasindaki farklar istatistiksel olarak Onemsiz

olmustur (Cizelge 4.76).

Cizelge 4.74. ‘Eylil’ Trabzon hurmasi genotipi meyvelerinde raf omrii sirasinda
¢Oziinebilir tanen (g / 100 ml) i¢eriginde saptanan degisimler

Uygulamalar Raf Omrii Siiresi (Ay + 7 giin) Uygulama
O+7gin 1+7gin 2+7gin 3+7gin 4+7gin Ortalama
Kontrol 0,32 0,05 0,05 0,03 0,03 0,10
MAP 0,32 0,06 0,06 0,03 0,02 0,10
Siire Ortalama 0,32 0,06 0,06 0,03 0,03
a b b c c
Doss (Raf omrii siresi): 0,02 Duss (uyguiama): O.D. 0O.D.: Onemli degil

Cizelge 4.75. ‘Hachiya’ Trabzon hurmasi ¢esidi meyvelerinde toplam tanen (g / 100 ml)
iceriginde saptanan degisimler

Uygulamalar Muhafaza Siiresi (Ay) Uygulama
0 1 2 3 4 Ortalama
Kontrol 0,39 0,36 0,34 0,32 0,15 0,31b
MAP 0,39 0,36 0,37 0,39 0,34 0,37 a
Siire Ortalama 0,39 0,36 0,36 0,36 0,25
a a a a b
Doss (Muhafaza siiresiy: 0,05 Dots (uygulama): 0,02

Cizelge 4.76. ‘Hachiya’ Trabzon hurmasi ¢esidi meyvelerinde raf 6mrii sirasinda toplam
tanen (g / 100 ml) iceriginde saptanan degisimler

Uygulamalar Raf Omrii Siiresi (Ay + 7 giin) Uygulama
O+7gin 1+7gin 2+7gin 3+7gin 4+7gin Ortalama
Kontrol 0,29 0,05 0,07 0,05 0,05 0,10
MAP 0,29 0,30 0,27 0,05 0,05 0,19
Siire Ortalama 0,29 0,18 0,17 0,05 0,05
a b b c c
Doss (Raf smii siresi): 0,02 Doss (Uygulamay: O.D. O.D.: Onemli degil
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Candir Ertiirk ve ark. (2009) Hatay’da ‘Harbiye’ Trabzon hurmalarinda yiiksek ve
alcak rakimli yerlerin meyvelerdeki toplam tanen iceriginin meyve gelisme periyodu
sliresince degisimi tlizerine etkilerini incelemiglerdir. Meyvelerde toplam tanen igerigi
ilk 6rneklemeden itibaren yiiksek rakimli yerde tam ¢iceklenmeden sonraki 105. giine,
algak rakimli yerde ise 98. giine kadar %0,10°dan %0,03’e gerilemis ve bu asamadan
sonra sabit bir seyir izledigini saptamislardir.

Trabzon hurmasi meyvelerindeki tanen miktarinda goriilen azalmanin meyve et
rengi kararli - buruk olmayan cesitlerde meyve gelisiminin baslangi¢ asamalarinda
meydana geldigi, bu grubun disindaki ¢esitlerde ise olgunluga yakin donemlerde ortaya
ciktig1 Fei ve ark. (1993), Taira (1996), Ikegami ve ark. (2005) ve Yonemori ve Suzuki
(2009) ile Yildiz (2011) tarafindan belirtilmistir.

Bubba ve ark. (2009), italya’da ‘Rojo Brillant’ ve ‘Kaki Tipo’ Trabzon hurmasi
cesitlerinde tanen igeriklerinin 29 Temmuz ile 21 Kasim tarihleri arasindaki degisimini
incelemisler ve ‘Rojo Brillant’ ¢esidinde ilk 6rneklemede tanen igeriginin %0,80’den 5
Eyliilde %1,25%¢, ‘Kaki Tipo’ ¢esidinde ise %0,80’den 17 Agustosta %1,00’e ¢iktigini,
daha sonra her iki ¢esitte de meyve olgunluguna kadar diistiigiinii saptanmustir.

Zhang ve ark. (2009), Cin’de ‘Mopan’ Trabzon hurmasi ¢esidinde meyvelerin
yumusama siiresindeki tanen ve seker iceriginin degisimini arastrmiglardir. Calismada
meyvelerde sertligin azalmasiyla birlikte suda ¢6ziinemez tanen iceriginde giderek bir
artis gorildigi, suda ¢oziinebilir tanen icerigi ile seker miktarinda ise azalma egilimi
s6z konusu oldugu belirlenmistir. Meyve eti sertligi 2 kg-k oldugunda, meyvelerde suda
¢coOziinebilir tanen iceriginin ve SCKM miktarinin (sirasiyla 9,5 ml/L ve %14,8)
minimum, suda ¢dziinemez tanen igeriginin (41,6 mg/L) ise maksimum seviyelerde
oldugu saptanmistir. Sonug olarak meyvelerde yumusama gergeklestiginde buruklugun
daha az hissedildigi bildirilimistir.

Hasat sonras1 uygulamalardan sonra toplam tanen iceriginde bir azalmanin oldugu
Bubba ve ark. (2009) tarafindan bildirilmistir. Yildiz ve Kaplankiran (2018) tarafindan
ise Trabzon hurmasi meyvelerinde ¢6ziinebilir tanen konsantrasyonlarinin meyveler
yeme olumuna gelene kadar azaldigmi bildirilmistir.

Trabzon hurmalarinda tanen miktarinin meyve gelisimi sirasinda artarken,
meyvenin derim olumundan yeme olumuna kadarki olgunlagsma doneminde azalmaya

basladig1 degisik arastiricilar tarafindan belirlenmistir (Taira,1996; Taira ve ark., 1998;
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Clark ve Mac-Fall, 2003; Salvador ve ark., 2007; Akagi ve ark., 2009; Bubba ve ark.,
2009; Candir ve ark., 2009; Yonemori ve Suzuki, 2009 ve Yildiz, 2011).

Bulgularimiza benzer olarak, Yener ve Akbudak (2012) tarafindan yapilan bir
calismada, ‘Hachiya’ ve ‘Moral’’ Trabzon hurmalarinin sogukta muhafazasi sirasinda
toplam tanen miktar1 muhafaza siiresi uzadik¢a azalmis ve muhafazanin baglangicinda
strastyla 0,28 g/100 ml ve 0,44 g/100 ml iken, 90 giin sonunda 0,08 g/100 ml ve 0,09
g/100 ml’ye diismiistiir. Ozdemir ve ark. (2014a) tarafindan yapilan bir ¢alismada,
‘Kaki Tipo’ Trabzon hurmalarinin sogukta muhafazasi swrasinda ¢oziinebilir tanen
miktar1 muhafaza siiresi uzadik¢a azalmis ve muhafazanin baslangicinda 0,46 g/100 ml
iken, 4 ay sonunda 0,12 g/100 ml’ye dismiistiir. Céziinmez tanen miktar1 muhafaza
stiresi uzadikca artiglar gostermis ve muhafazanin baglangicinda 0,41 g/100 ml iken, 4
ay sonunda 0,78 g/100 ml’ye ulasmustir. Ozdemir ve ark. (2014b) tarafindan yapilan bir
baska calismada, ‘Vainiglia’ Trabzon hurmalarinin sogukta muhafazasi sirasinda
¢Oziinebilir tanen miktar1 muhafaza siiresi uzadik¢a azalmis ve muhafazanin
baslangicinda 0,51 g/100 ml iken azalarak 4 ay sonunda 0°C’de depolananlarda 0,10
g/100 ml’ye ve 5°C’de depolananlarda 0,04 g/100 ml’ye diismiistiir. C6zlinmez tanen
miktar1 ise muhafaza siiresi uzadikca artiglar géstermis ve muhafazanin baglangicinda
0,35 g/100 ml iken artarak 4 ay sonunda 0°C’de depolananlarda 0,88 g/100 ml’ye ve
5°C’de depolananlarda 0,99 g/100 ml’ye ulasnustir. Ozdemir ve ark. (2019) tarafindan
yapilan bir baska ¢alismada ise ‘O’Gosho’ Trabzon hurmasi meyvelerinin depolama
sirasinda toplam tanen miktar1 baslangigta 0,10 g/100 ml’den 4 ay sonunda 0,05 g/100
ml’ye diistiigiinii ve raf 6mrii sirasinda da baslangicta 0,10 g/100 mlI’den 4 ay sonunda
0,05 g/100 ml’ye diistiigiinii bildirmislerdir. Benzer sonuglar degisik arastiricilar
tarafindan da saptanmistir (Oz ve Ozelkdk, 2003; Kuzucu ve Kaynas, 2004; Salvador ve
ark., 2007; 2008; Candir ve ark., 2012).

Toplu ve ark. (2016) tarafindan etanol uygulamalarinin buruklugu gidermeye
etkisinin arastirildigt bir c¢aligmada, raf Omrii swasmmda ‘Amankaki’ c¢esidinde
baslangigta ortalama 0,72 g/100 ml olan ¢oziinilir tanen miktar1 7 giin sonunda 0,32
g/100 ml’e diiserken, ‘Vainiglia’ ¢esidinde baslangigcta 0,58 g/100 ml iken, 10 giin
sonunda 0,23 mg/100 ml’e diismiistiir. ‘Amankaki’ ¢esidinde baslangicta ortalama 0,29

g/100 ml olan ¢oziinemeyen tanen miktar1 7 giin sonunda 0,56 g/100 ml’e ulasirken,
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“Vainiglia’ ¢esidinde baslangigta 0,23 g/100 ml iken, 10 giin sonunda 0,62 g/100 ml’e
ulagmistir.

Ozdemir ve ark. (2017) sicak su uygulamalar1 yapilan ‘Amankaki’ ve ‘Hachiya’
Trabzon hurmalarinda raf Omrii sirasinda suda ¢oziinebilir tanen igerigindeki
degisimleri inceledikleri ¢aligmalarinda, ‘Amankaki’ ¢esidinde baslangigta 0,75 g/100
ml olan suda ¢0zlinebilir tanen igeriginin 7. giin raf dmrli sonunda 0,23 g/100 ml’ye
distiigiinii ve suda ¢odziinmez tanen miktarmin 0,28 g/100 ml’den 7. gilin raf omrii
sonunda 0,72 g/100 ml’ye ¢iktigini, ‘Hachiya’gesidinde ise baslangigta 0.87 g/100 ml
olan suda c¢oziinebilir tanen igeriginin 7. giin raf dmrii sonunda 0,24 g/100 ml’ye
distiigiinii ve suda ¢odziinmez tanen miktarmin 0,17 g/100 ml’den 7. gilin raf omrii
sonunda 0,74 g/100 ml’ye ¢iktigini bildirmislerdir.

Tiiketicilerin algilayabildigi kabul edilebilir burukluk icin meyve etinde taze
agirhik olarak %0,1’den az (1,0 mg/g) ¢6ziiniir tanen olmas1 gerektigi Ben-Arie ve ark.
(1991), Ben-Arie ve Sonego (1993), Taira (1996), Yamada ve ark. (2002) tarafindan
belirtilmistir. Orihuel Iranzo ve ark. (2003) ve Candir ve ark. (2009) tarafindan bu
insanlarin algilayabildigi kabul edilebilir burukluk degerinin %0,03 oldugu bildirmistir.

Coziinebilir tanen miktarindaki azalislarin ve ¢dzlinemeyen tanen miktarindaki
artiglarin gesitlere gore farkli olmasi g¢esitlerin etanol buharmni absorbe etmede veya
asetaldehit birikimindeki farkliliklardan kaynakladigi bildirilmistir (Taira ve ark., 1989;
Yamada ve ark., 2002).

4.14. C Vitamini (L-Askorbik Asit) Miktar

‘Eyliil’ Trabzon hurma genotipi ve ‘Hachiya’ Trabzon hurma ¢esidi meyvelerinde
muhafaza ve raf 6mrii siiresince C vitamini (L-Askorbik Asit) miktarlarinda (mg / 100
ml) saptanan degisimler Cizelge 4.77 ve 4.80°‘de verilmistir.Eyliil” Trabzon hurma
genotipi meyvelerinde baslangicta ortalama 16,86 mg/100 ml olan C vitamini miktar1
muhafaza siiresi uzadikga artig ve azaliglar gostermis ve azalarak 4. ayda 13,64 mg/100
ml’ye diigmiistiir. Muhafaza srrasinda C vitamini miktar1 ilizerine uygulamalar
arasindaki farklar istatistiksel olarak Onemsiz olmustur (Cizelge 4.77). Raf omrii
sirasinda baglangigta ortalama 17,92 mg/100 ml olan C vitamini miktar1 raf 6mrii siiresi

uzadik¢a artis ve azaliglar gostermis ve azalarak 4 ay + 7 giinde 10,63 mg/100 ml’ye
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diismiigtir. Raf Omrii sirasinda uygulamalar arasinda C vitamini miktar1t MAP
uygulamasinda (ortalama 18,88 mg/100 ml) kontrol meyvelerinden (14,20 mg/100 ml)
daha yiiksek olmustur (Cizelge 4.78).

Cizelge 4.77. ‘Eylil” Trabzon hurmasi genotipi meyvelerinde C vitamini (L-Askorbik
Asit) miktarlarinda (mg / 100 ml) saptanan degisimler

Uygulamalar Muhafaza Siiresi (Ay) Uygulama
0 1 2 3 4 Ortalama
Kontrol 16,86 21,74 19,39 11,97 12,60 16,51
MAP 16,86 15,82 19,43 22,21 14,68 17,80
Siire Ortalama 16,86 18,78 19,41 17,09 13,64
ab a a ab b
Do4s (Muhafaza siiresiy: 4,51 Duss (uyguiama): O.D. O.D.: Onemli degil

Cizelge 4.78. ‘Eylil’ Trabzon hurmasi genotipi meyvelerinde raf dmrii sirasinda C
vitamini (L-Askorbik Asit) miktarlarinda (mg / 100 ml) saptanan degisimler

Uygulamalar Raf Omirii Siiresi (Ay + 7 giin) Uygulama
O+7gin 1+7gin 2+ 7gin 3+7gin 4+7gin Ortalama
Kontrol 17,92 12,12 24,68 7,07 9,20 14,20 b
MAP 17,92 24,23 16,15 24,04 12,07 18,88 a
Siire Ortalama 17,92 18,18 20,41 15,55 10,63
b b a C d
Doss (Raf omrii siiresi): 1,70 Doss (Uygutama): 0,75

‘Hachiya’ Trabzon hurmasi c¢esidi meyvelerinde baslangicta ortalama 15,20
mg/100 ml olan C vitamini miktar1 muhafaza siiresi uzadik¢a azalis ve artiglar gostermis
ve azalarak 4. ayda 13,30 mg/100 ml’ye diigmiistiir. Muhafaza sirasinda uygulamalar
arasinda C vitamini miktart MAP uygulamasinda (ortalama 16,69 mg/100 ml) kontrol
meyvelerinden (15,12 mg/100 ml) daha yiiksek olmustur (Cizelge 4.79). Raf omrii
sirasinda baglangigta ortalama 15,26 mg/100 ml olan C vitamini miktar1 raf dmrii siiresi
uzadik¢a azalis ve artislar gostermis ve azalarak 4 ay + 7 giinde 13,46 mg/100 ml’ye
diigmiistiir. Raf omrii sirasinda sirasinda C vitamini miktar1 {lizerine uygulamalar

arasindaki farklar istatistiksel olarak dnemsiz olmustur (Cizelge 4.80).
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Cizelge 4.79. ‘Hachiya’ Trabzon hurmasi ¢esidi meyvelerinde C vitamini (L-Askorbik
Asit) miktarlarinda (mg / 100 ml) saptanan degisimler

Uygulamalar Muhafaza Siiresi (Ay) Uygulama
0 1 ) 3 4 Ortalama
Kontrol 15,20 15,37 19,67 13,34 12,01 15,12 b
MAP 15,20 14,17 23,15 16,37 14,58 16,69 a
Siire Ortalama 15,20 14,77 21,41 14,85 13,30
b b a b c
Dess (Muhafaza siiresiy: 0,84 Dots (Uygutama): 0,37

Cizelge 4.80. ‘Hachiya’ Trabzon hurmasi ¢esidi meyvelerinde raf omrii sirasinda C
vitamini (L-Askorbik Asit) miktarlarinda (mg/ 100 ml) saptanan degisimler

Uygulamalar Raf Omrii Siiresi (Ay + 7 giin) Uygulama
O+7gin |+7gin2+7gin 3+7gin 4+7gin Ortalama
Kontrol 15,26 13,39 18,57 18,70 11,81 15,55
MAP 15,26 17,04 17,25 19,14 15,10 16,76
Siire Ortalama 15,26 15,21 17,91 18,92 13,46
ab ab a ab b
Doss (Raf omrit siresi): 9,29 Duss (Uyguiama): O.D. 0O.D.: Onemli degil

Kaynas ve Kuzucu (2004) tarafindan C vitamini (L-askorbik asit)’nin meyve ve
sebzelerde bulunan dogal ve giiclii bir antioksidan oldugu ve meyve ve sebzelerde
bulunan L-askorbik asit ve dehidroaskorbik asit iceriginin toplam C vitamini
kapsadigini bildirmislerdir.

Trabzon hurmalarinda enzimatik aktivite degisikleri, proteinlerin birikimi ve
meyve eti sertligi iizerine 6n sogutmanin etkisini incelendigi bir ¢alismada, ii¢ farkl
hasat sonrasi uygulama yapilan ‘Fuyu’ Trabzon hurmalar1 meyvelerde askorbik asit
miktarinda artislar oldugu belirlenmis ve bu durumun hiicre duvar1 bilesenlerinin
parcalanmasi ile iliskili olabilecegi bildirilmistir (De Souza ve ark., 2011).

Bulgularimiza benzer olarak, Kaynas ve Kuzucu (2004) Trabzon hurmalarmin
muhafazasi sirasinda askorbik asit miktarinin artis ve azalis seklinde dalgalanmalar
gostermekle birlikte, muhafaza siiresi uzadik¢a askorbik asit miktarmin azaldigini
bildirmiglerdir. Yener (2013), ‘Hachia’ ve ‘Morali’ Trabzon hurmalarinin sogukta
muhafazasi sirasinda C vitamini miktar1 baslangicta sirasiyla 6,14 mg/100 ml ve 2,78

mg/100 ml’den 90 giin sonunda 1,65 mg/100 ml ve 1,95 mg/100 ml’ye diistiiglinii
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bildirmistir. Oztiirk ve ark. (2016) tarafindan yapilan bir calismada, ‘Onur’ ve ‘Kaplan’
Trabzon hurmalarinin sogukta muhafazasi swrasinda C vitamini miktar1 baslangicta
sirasiyla 602 mg/100 ml ve 323 mg/100 ml’den 60 giin sonunda 114 mg/100 ml ve 110
mg/100 ml’ye distiigiinii bildirmislerdir. Ancak bu degerler bulgularimizdan ¢ok
yiiksek bulunmustur.

Bulgularimizdan farkli olarak, Ozdemir ve ark. (2019) tarafindan yapilan bir
calismada, ‘O’Gosho’ Trabzon hurmasi meyvelerinin depolama sirasinda C vitamini
miktar1 baglangigta 22,10 mg/100 ml olup, depolama ve raf 6mrii uzadik¢a, C vitamini
iceriginde diisiisler olmasma karsin, C vitamini miktar1 iizerine muhafaza siiresinin
etkisi istatistiksel olarak onemsiz bulunmustur. Benzer sonuglar Bubba ve ark. (2009)

tarafindan da saptanmustir.
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5. SONUC VE ONERILER

‘Eylil” Trabzon hurmasi genotipi ve ‘Hachiya’ Trabzon hurmasi c¢esidi
meyvelerinin kontrol ve MAP uygulamalarinin 1, 2, 3 ve 4 ay sogukta muhafaza

sonundaki goriiniimleri Sekil 5.1, 5.2, 5.3 ve 5.4’te verilmistir.

Sekil 5.1. A: ‘Eyliil’ Trabzon hurmasi genotipi kontrol, B: ‘Hachiya’ Trabzon hurmasi
cesidi kontrol, C: ‘Eyliil” Trabzon hurmasi genotipi MAP ve C: ‘Hachiya’ Trabzon
hurmasi ¢esidi MAP meyvelerinin sogukta muhafaza kosullarindaki 1. ay goriiniimleri

Tiirkiye Trabzon hurmasi ihracatinda Avrupa pazarlarinda avantajli olmasi igin
pazarm istedigi Trabzon hurmasi ¢esitlerinin pazar talepleri dogrultusunda
yetistiriciliginin ~ yayginlagtirilmast  gerekmektedir.  Ayrica, depo sartlarmin
tyilestirilmesiyle birlikte ¢esitli uygulamalarla meyvelerin kalitelerinden 6diin vermeden
muhafaza dmriiniin uzatilmas1 Ulkemizin Trabzon hurmasi konusunda rekabet sansini

arttiracaktir.
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Sekil 5.2. A: ‘Eylil’ Trabzon hurmasi genotipi kontrol, B: ‘Hachiya’ Trabzon hurmasi
c¢esidi kontrol, C: ‘Eyliil” Trabzon hurmas1 genotipi MAP ve C: ‘Hachiya’ Trabzon
hurmasi ¢esidi MAP meyvelerinin sogukta muhafaza kosullarindaki 2. ay gériintimleri

Agirlik kayiplart 4 aym sonunda ‘Eylil’ Trabzon hurmasi genotipi kontrol
meyvelerinde %8,18 ve MAP uygulamasinda %4,62 olmustur.‘Hachiya’ Trabzon
hurmasi ¢esidi kontrol meyvelerinde ise %7,53 ve MAP uygulamasinda %3,79 olmus,
agrrhik kayiplar: tiriiniin toplam agirhigmm %10’unu ge¢mediginden, her iki gesitte
ekonomik olarak pazarlanabilirligini kaybetmemistir. Bununla birlikte, goriiniis puanlar1
‘Eyliil” Trabzon hurmasi genotipi ve ‘Hachiya’ Trabzon hurmas: ¢esidi meyvelerinde
kontrol ve MAP uygulamasinda 4 aym sonunda tiiketici kabul edilebilirligini
kaybetmistir. Mantarsal nedenli bozulmalarda da 4 aym sonunda ‘Eylil’ Trabzon
hurmas: genotipi kontrol meyvelerinde %5,00 ve MAP uygulamasinda %210,33
olmustur.‘Hachiya’ Trabzon hurmasi ¢esidi kontrol meyvelerinde ise %6,11 ve MAP
uygulamasinda %7,78 olmustur.

Fizyolojik nedenli bozulmalardan meyve kabuk kararmasi 4 ayin sonunda ‘Eyliil’
Trabzon hurmasi genotipi kontrol meyvelerinde %2,00 ve MAP uygulamasinda %5,33
olmustur.‘Hachiya’ Trabzon hurmasi ¢esidi kontrol meyvelerinde ise %15,00 ve MAP

uygulamasinda %11,67 olmustur. Meyve etindeki kararma ve/veya yumusama ise 4
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aym sonunda ‘Eylil” Trabzon hurmasi genotipi kontrol meyvelerinde %7,67 ve MAP
uygulamasinda %7,00 olmustur.‘Hachiya’ Trabzon hurmasi ¢esidi meyvelerinde ise
meyve etindeki kararma ve/veya yumusama daha fazla ve kontrol meyvelerinde %42,22

ve MAP uygulamasinda %15,56 olmustur.

Sekil 5.3. A: ‘Eyliil’ Trabzon hurmasi genotipi kontrol, B: ‘Hachiya’ Trabzon hurmasi
cesidi kontrol, C: ‘Eyliil” Trabzon hurmas1 genotipi MAP ve C: ‘Hachiya’ Trabzon
hurmasi ¢esidi MAP meyvelerinin sogukta muhafaza kosullarindaki 3. ay goriintimleri

‘Eyliil’ Trabzon hurmasi genotipi meyvelerinde kaliks kurumasi goriilmezken,
‘Hachiya’ Trabzon hurmasi ¢esidi kontrol meyvelerinde %4,44 ve MAP uygulamasinda
%2,78 olmustur.

Meyve eti sertligi acisindan, ‘Eyliil’ Trabzon hurmasi genotipi meyveleri 2. ayin
sonunda pazarlanabilir limitin altina inerken, ‘Hachiya’ Trabzon hurmasi g¢esidi

meyveleri 3. ayin sonunda inmistir.
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Sekil 5.4. A: ‘Eyliil’ Trabzon hurmasi genotipi kontrol, B: ‘Hachiya’ Trabzon hurmasi
¢esidi kontrol, C: ‘Eyliil’ Trabzon hurmasi genotipi MAP ve C: ‘Hachiya’ Trabzon
hurmasi ¢esidi MAP meyvelerinin sogukta muhafaza kosullarindaki 4. ay goriiniimleri

Tat degerlendirmesinde ‘Eylill’ genotipi ve ‘Hachiya’ Trabzon hurmasi cesidi
meyveleri 2. aym sonunda tiiketici tarafindan kabul edilebilir sinirin {izerine
¢ikmuslardir.

Tim kalite parametreleri birlikte degerlendirildiginde; kalitelerinden bir sey
kaybetmeden 0 °C (£0,5) sicaklik ve %90 (£5,0) oransal nem kosullarinda ‘Eyliil’
genotipi meyvelerinin 2 ay, ‘Hachiya’ Trabzon hurmasi g¢esidi meyvelerinin 3 ay
basariyla muhafaza edilebilecegi saptanmustir.

‘Eyliil” genotipi ve ‘Hachiya’ Trabzon hurmasi ¢esidinde MES muhafaza siiresini
sinirlandirict bir faktdr olmustur. Ozellikle ‘Eyliil’ genotipi meyvelerinin raf dmrii
sirasinda pazarlama konusunda farkli ¢oziimler gelistirilmesine gereksinim vardir ve
mutlaka viyoller igerisinde pazarlanmali ve tiiketiciye sunulmahdir. Meyve eti
sertliginin korunmasi iginde 1-MCP uygulamalar1 ve kontrollii atmosferde muhafaza
diisiiniilebilir. 2 aydan da kisa siireli sogukta muhafazalarda her iki ¢esit i¢inde mutlaka

burukluk giderildikten sonra tiiketiciye sunulmart gereksinimi vardir. Agirhik
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kayiplarinin az olmasi ve goriiniis puanlarmin daha yliksek olmasi nedeniyle ‘Eyliil’
genotipi ve ‘Hachiya’ Trabzon hurmasi ¢esidinin sogukta muhafazasi icin MAP

kullanimi olumlu sonuglar verecektir.
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