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OZET

“HACHIYA” TRABZON HURMASI CESiDINDE HASAT SONRASI 1-
METHYLCYCLOPROPENE VE KARBONDIOKSIT UYGULAMALARININ
KALITEYE VE BURUKLUGUN GIDERILMESINE OLAN ETKILERI

Hasan Hiiseyin ERCAN
Canakkale Onsekiz Mart Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisii
Bahge Bitkileri Anabilim Dal1 Yiiksek Lisans Tezi
Danmigman: Dr. Ogr. Uyesi Mustafa SAKALDAS
28/11/2019, 38

Bu ¢alismada “Hachiya” Trabzon hurmasinda hasat sonrasi 1-methylcyclopropene
(1-MCP) ve karbondioksit uygulamalari ile meyve kalite 6zelliklerinin muhafaza edilip,
meyve tadi kapsamindaki buruklugun giderilmesi amaglanmistir. Bu sekilde antioksidanlar
yoniinden oldukga zengin ve igerdigi fenolik bilesiklerle besin degeri yiiksek olan Trabzon
hurmasimin tiiketilebilirliginin, pazarlanabilirliginin arttirilmas1 ve de muhafaza siiresinin
uzatilmasiyla birlikte daha fazla kesime hitap etmesi hedeflenmistir. Bu kapsamda;
caligmada; “Hachiya” Trabzon hurmasi ¢esidinde, hasat sonras1 625 ppb dozunda 1-MCP
uygulamasi yapilarak 0-1 °C sicaklik ve %85-90 oransal nem kosullarinda 30, 60 ve 90 giin
sireyle soguk depolama gerceklestirilmistir. Bunun yaninda; her depolama donemi
sonrasinda, 3 gilinliik raf Omrii siiresi Oncesinde meyvelerde buruklugun giderilmesi
amaciyla %70, 80 ve 90 oraninda karbondioksit uygulamalar1 gergeklestirilmistir.
Depolama siiresinin uzamasi kalite kayiplarina neden olmustur. Bunun yaninda; 1-MCP
uygulamasi depolamada meyve kalitesinin korunmasimi saglamistir. Kontrol ve 1-MCP
uygulanmis meyve gruplarinda tiim karbondioksit uygulamalar1 buruklugun ortadan
kaldirilmasinda basarili sonuglar vermistir. Ancak kontrol meyve grubunda yumusamalar
meydana gelmis ve kalite kayiplar1 artmis, yumusak i¢ bozuklugu yiiksek seviyelere
cikmistir. Diger taraftan 6zellikle kontrol grubu meyvelerde %90 oraninda karbondioksit
uygulamasinda yiiksek karbondioksit zarar1 goriilmistiir. Uygulamadaki kolayligi ve
maliyeti nedeniyle karbondioksit uygulamasi igin tercih edilebilir oran %70 olmustur.
Calisma sonucunda, Trabzon hurmasinin kalitesinin korunmasi, buruklugunun giderilmesi

ve maliyet olarak onerilen uygulama %70 CO2+ 1-MCP olmustur.

Vi



Anahtar sozciikler: Trabzon Hurmasi, 1-methylcyclopropene, Depolama Siiresi,
Burukluk, Karbondioksit, Kalite.
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ABSTRACT

THE EFFECTS OF POSTHARVEST 1-METHYLCYCLOPROPENE AND
CARBONDIOXIDE APPLICATIONS ON QUALITY AND REMOVING THE
ASTRINGENCY OF “HACHIYA” PERSIMMON CULTIVAR

Hasan Hiiseyin ERCAN
Canakkale Onsekiz Mart University
Graduate School of Natural and Applied Sciences
Master of Science Thesis in Horticulture Science
Advisor: Assist. Prof. Mustafa SAKALDAS
28/11/2019, 38

In this study, it was aimed to preserve the fruit quality characteristics and to remove
the astringency in the taste of fruit by using 1-methylcyclopropene (1-MCP) and carbon
dioxide applications after harvest in “Hachiya” persimmon. In this way, it is aimed to
appeal to more segments with increasing nutritional value, marketability and increasing the
storage time of persimmon which is rich in antioxidants and has high nutritional value with
the phenolic compounds it contains. In this context, “Hachiya” persimmon cultivar, 1-MCP
was applied in 625 ppb dose after harvest and cold storage was carried out for 30, 60 and
90 days at 0-1 °C temperature and 85-90% relative humidity. Besides, after each storage
period, 70, 80 and 90% carbon dioxide applications were carried out in order to remove the
astringency of the fruits before the shelf life of 3 days. The prolongation storage time
caused quality losses. Besides, 1-MCP application has provided the preservation of fruit
quality in storage. In the control and 1-MCP treated fruit groups, all carbon dioxide
applications were successful in eliminating the astringency. However, softening occurred
in the control fruit group and quality losses increased. In addition, the internal browning
has increased to high levels. On the other hand, especially in the control group, 90%
carbon dioxide application increased the external browning. Because of its ease of
application and cost, the preferable ratio for carbon dioxide application was 70%. As a
result of the study, the proposed application of preserving the quality of persimmon,

removing the burring and costing was 70% COz + 1-MCP.

Keywords: Persimmon, 1-methylcyclopropene, Storage Period, Astringency,

Carbondioxide, Quality.
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BOLUM 1
GIRIS

Trabzon hurmasi (Diospyros kaki L.); Ebenaceae familyasindan ¢ok yillik bir bitki
tiriidiir. Anavatan1 Cin olan Trabzon hurmasi, Cin’den Japonya’ya getirilerek burada
tiretimine baglanmigtir. Bu tlir zaman igerisinde Japonlarin en ¢ok begendigi ve tiikettigi
meyve durumuna gelmistir. “Japon elmas1” veya “Kaki” gibi isimlerle de anilmaktadir.

Trabzon hurmasi Tirkiye’ye Trabzon iizerinden girdigi i¢in bu sekilde
isimlendirilmistir. Baz1 yorelerde “Cennet Hurmas1” olarak da isimlendirilir. Uretiminin
kisitl olmasina ragmen i¢ ve dig ticaret hacmi oldukga yiiksektir. Karadeniz ve Akdeniz
Bolgeleri’'nde toplam 80 tipte ¢alismalar yapilmistir. Yurt disindan da getirilen 70 kiltiir
cesidi liretilmektedir. Bu sayede Tiirkiye, Trabzon hurmasi iiretiminde diinyada ilk 10
tilkeden biri haline gelmistir.

Trabzon hurmasmin baslica yetistirilme bolgesi Akdenizdir. Kislari yapraklarini
doken Trabzon hurmasi serin bolgelerde de (Karadeniz, Ege ve Marmara)
yetistirilebilmektedir.

Trabzon hurmasinin kok sistemi, kullanilan anaca gore farklilik gostermektedir.
Meyveleri yenen ¢esitlerin anaci (D. kaki) kazik koklidiir. Bir miktarda da sagak koklere
sahiptirler.

Subtropik iklim meyvesi olan Trabzon hurmasi, yas meyve olarak tiiketilmesinin
yani sira kurutulmus olarak tiiketilebilmekte bununla beraber gida sanayisinde (tatli, sos,
marmelat, krema, dondurma, kek, sakiz gibi) de genis ¢apli olarak kullanilmaktadir.

Meyveler cesitlere gore irilik ve bigim olarak degisiklik gosterirler. Sekil olarak
meyveler basik, ¢ok basik, yuvarlak, konik, kisa konik ve uzun olabilirler. Kabuk kismi
coginlukla diizdiir. Kabuk kisimlar1 mumsu yapidadir. Derim doneminde ¢esitlere gore
kabuk renkleri yesilimsi sari, turuncu-sari, turuncu, turuncu-kirmizi seklinde farklilik
gosterebilirler. Genis ve koyu yesil renkli yapraklara sahiptir.

Fizyolojik olgunluk déneminde ise ¢esitlerin kabuk renkleri turuncu, koyu turuncu,
kirmizi-turuncu, kirmizi olabilmektedir. Olgunlasmamis meyveler yesil renkli ve puslu
goriinlimliidiir. Meyvenin enine kesiti yuvarlaktan koseliye kadar farklilik gosterir.

Trabzon hurmasinin  uygun zamanda derimi Onemlidir. Meyveler, tam
biiyiikliiklerini aldiklarinda ve g¢eside ait turuncu, koyu turuncu rengi aldiginda sertken
hasat edilmelidir.

Dogu Akdeniz Bolgesinde meyve et rengi kararli ve buruk olmayan Trabzon



hurmas1 ¢esitlerinin optimum derim olumuna, yetistirildigi rakima bagli olarak, ceside
0zgl kabul edilebilir kabuk rengine ulastiklar1 tam ¢igeklenmeden itibaren derime kadar
gecen giin sayisina 168-185. giinden itibaren ulasabildigi belirlenmistir (Tiirk ve ark.,
2017).

Trabzon hurmasi, karotenoidler, C vitamini, tanenler, pektik maddeler ve yiiksek
seviyelerde seker igeren son derece besleyici bir meyvedir (Itoo, 1971).

Ana bilesikler: Toplam sekerler. Ortalama 14-18 g/100 g taze agirlik; ana sekerler
fruktoz ve glikozdur (toplamin %90’1) ve 1-1 oranindadir. Siikroz (normalde tam
olgunlukta kaybolur), galaktoz ve arabinoz kii¢iik bilesenler olarak bulunur. Pektinler.
Toplam pektik madde miktar1 %0.7-1 taze agirlik arasindadir. Pektik maddeler 3 gruba
ayrilir; suda ¢oziiniir yaklasik %65, oksalat yaklasik %10, ¢oziiniir ve ¢oziinmez pektinler
yaklasik %30. Coziiliir tanenler. Coziinebilir tanenlerin miktari, ¢esit ve olgunlagsma
asamast bazinda %0-4 taze agirlik arasinda degismektedir. Trabzon hurmasi tanenlerinin
ana bileseni, ‘diaspirin’ adli bir ldkodelphinidin 3 glukozittir. Kiigiik bilesenler ise
lokosiyanid, gallik asit, gallocatechin ve gallocatechin gallate’dir. Karotenoidler. Toplam
miktar taze agirlik 5-6 mg/100 g arasinda degisirken, olgun meyve kabugundaki miktar 10
kat daha yiiksektir. Pigmentlerin bilesimi, B-Kriptoksantin ve likopenin sirasiyla ana
bilesenler oldugunu, toplam B-karotenin %31 ve %20-30’unun az miktarda bulundugunu
ortaya koymaktadir. C vitamini. Trabzon hurmasi, yaklasik 50 mg/100 g taze posa i¢in iyi
bir asit kaynagidir. Olgunlasmamis meyve ve kabuk, olgun meyvenin posasindan ¢ok daha
fazla askorbik asit icerir. Amino asitler. Meyve etinde 19 amino asit tanimlanmistir;
sitriilin ana bilesendir. Amino azot yaklasik 15 mg/100 g taze agirliktir (Testoni, 2002).

Trabzon hurmasinda burukluga igerdigi fenolik bilesikler neden olmaktadir.
Icerdigi fenolik bilesikler ve askorbik asit Trabzon hurmasina antioksidan ozelligi saglar.
Trabzon hurmasinin pazarlanmasi1 hasat zamanina bagli olarak farkliliklar gosterir. Bu
baglamda depolama siiresinin artmasiyla pazarlanma periyodunun artmasi arasinda
paralellik olacaktir (Pekmezci ve ark., 1995).

Trabzon hurmasinda, gesitlere ait hasat zamani ve yetisme donemlerine gore
farkliliklar bulunur (Nakano ve ark., 2002). Trabzon hurmasinda genel olarak optimum
depolama kosullar1 0 °C =1 °C ve %90-95 oransal nem olarak bulunmustur (Crisosto ve
ark., 2009). Trabzon hurmasi klimakterik bir meyvedir (Wills ve ark., 1998); hasat olum
doneminin hemen ardindan hasat edilen meyvelerin depolanmasinda en yiiksek kaliteyi
yakalama imkan: daha fazladir. Klimakterik doneme gecildiginde ise yumusama baglar ve

ilerleyen donemlerde, pazarlamay1 azaltan jellesme sorunu yiiksek oranda goriliir



(Yamada, 1994).

Trabzon hurmasi meyvesi, hasattaki burukluklarina ve tozlagma etkisine, yani
etteki tohumlarin varligina veya olmamasina bagl olarak 4 gruba ayrilmaktadir (Bellini ve
Giannelli, 1982; Itoo, 1986).

Meyve eti kararli buruk olmayanlar (PCNA), meyve etleri ¢ekirdekli veya
¢ekirdeksiz olup buruk degillerdir.

Meyve eti kararsiz buruk olmayanlar (PVNA), meyvede ¢ekirdek varsa buruk
degillerdir.

Meyve eti kararli buruk olanlar (PCA), her zaman buruktur.

Meyve eti kararsiz buruk olanlar (PVA), tozlasma olsa bile buruk olan gruptur.
Tozlanmadan sonra tohum olusumuna bagli olarak meyve et renginde koyulagma goriiliir.

Buruk olan c¢esitlerden bazilari; ‘Hiratanenashi’, ‘Hachiya’, ‘Rojo Brillante’,
‘Morali’, “Yotsumizo’, “Yokono’, ‘Saijo’dur.

Buruk olmayan gesitler ise; ‘Fuyu’, ‘Hana Fuyu’, ‘Jiro’, “Triumph’, ‘Kaki Tipo’,
‘Matsumoto Wase Fuyu’, ‘Suruga’, ‘O’gosho’, ‘Maekawa Jiro’dur.

Trabzon hurmasi ¢esitlerinin biiyiik kisminda tozlanma gereklidir ve bu ¢esitlerden
yeterli miktarda meyve alabilmek icin muhakkak tozlayici c¢esit kullanilmalidir. Bu
gesitlerde tozlanma olmadigi takdirde meyve tutumu olmaz ya da hasada kadar gegen
siirede meyvelerinin biiylik kismin1 dokerler. Diizenli olarak erkek cicek veren cesitler
tozlayici gesit olarak kullanilmalidir. Tozlayici gesitlerin genellikle meyve kalitesi ve ticari
getirileri diigiiktiir. Basarili bir tozlanma igin, tiretilmek istenen gesit ile tozlayici ¢esidin
ciceklenme periyotlar1 ayn1 zamana denk gelmelidir. 8-10 agaca 1 tozlayict g¢esit
dikilebilir. Dikimden sonraki ilk 3 yil igerisinde de agag¢ sekli olusturulabilir. Tozlayici
cesitlerde cicek tozlarinin canli ve ¢imlenme yeteneklerinin yliksek olmasi istenilen
ozelliklerdir. Cigek yapisi olarak Trabzon hurmalarinda disi, erdisi ve erkek ¢icekler olmak
tizere 3 tip ¢igek bulunur (Onur, 1990). Geg cigeklendikleri i¢in ilkbahar erken donlarindan
etkilenmezler.

Trabzon hurmasi yetistiriciliginde periyodisite, tadin buruk olmasi, meyve dokiimii
ve catlamasi baglica karsilagilan sorunlardir. Bu sorunlar icerisinde meyve dokiimii daha
cok 6n plandadir. Diizensiz meyve Uretiminin de baglica sebebi meyve dokiimii olarak
gortliir.

Derim oncesi periyotta dollenme noksanligi ve tohum azlifi, optimum sinirin
disinda kalan ortam sicakligi, 6zellikle bor ve magnezyum gibi bazi mineral maddelerin

eksikligi, asir1 ve geg¢ azotlu giibreleme, kuraklik, yiiksek taban suyu, 151k azligi, hava



kirliligi gibi ortam faktorleri meyve dokiimiinii arttirir. Meyve dokiimii 6zellikle derimden
hemen Once pazarlanabilir iirtin kayb1 anlami tagir. Derimden hemen 6nce goriilen meyve
dokiimlerine hasat 6nii dokiimii denir ve bu dokiimlere duyarlilik tiir ve gesitlere gore
degisir. Ozellikle biiyiik bahcelerde derimin kisa siirede giic oldugundan dokiimiin
Onlenmesi gerekir. Bu amagla oksin tiirevi bilesikler kullanilmakla birlikte, bu bilesikler
depolama sirasinda etilen iiretiminde artisa yol agarak olgunlasmayr hizlandirdigindan,
meyvede kalite korunumunu olumsuz etkiler. Bu uygulamalara alternatif olarak son
yillarda aminoetoksivinilglisin (AVG, ReTain) ya da 1-MCP (Harvista) gibi etilen
biyosentezi ya da etilen algisin1 engelleyerek etilen iiretim ve etkilerini engelleyen
bilesiklerin kullanim1 giderek yayginlagsmaktadir (Tiirk ve ark., 2017).

Son 25-30 yil igerisinde meyve ve sebze 1slahindaki gelismeler, iiretim
sistemlerinin iyilestirilmesi ve tarimda teknoloji kullaniminin yayginlasmasi nedeniyle
diinyada iiretilen sebze ve meyve miktar1 yaklasik olarak %50 oraninda artmistir. Ancak
ayn1 stirede diinyadaki hizli niifus artis1 ve bazi iilkelerde yasanan aglik sorununa ragmen
meyve ve sebze tiiketiminde sadece %20 artis gerceklesmistir. Uretim ve tiiketim
arasindaki bu fark meyve ve sebze sektoriinde pazar rekabetini de beraberinde getirmistir.
Bahge iirlinlerinde i¢ ve dis pazarlarda yasanan bu rekabet, pazarlamada {iriin kalitesini
daha da 6n plana ¢ikarmis ve tiiketici tercihlerinde kaliteli iiriin, gida glivenligi ile birlikte
en 6nemli satin alma kriteri haline gelmistir.

Diger yandan, son yillarda tarim sektoriindeki teknolojik gelismeler insanlarin
kalite anlayislarinda da belirgin farkliliklar yaratmistir. Ozellikle satin alma giicii yiiksek
olan tilkelerde sorgulayan ve arastiran bir tiiketici profile olusmus ve iiriin pazarlamasinda
tilketici memnuniyeti daha da 6nemli hale gelmistir. Bu nedenle, kalitesi yiiksek olan
tirtinlerin kalitesi duisiik tirtinlerden ayrilarak talep gérmesi ve farkl fiyatlarla pazarlanmasi
tilketicilerin satin alma giiglerinin artmasi yaninda bilinglenmelerinin de bir sonucu olarak
ortaya ¢ikmistir (Tirk ve ark. 2017).

Bu calismayla Trabzon hurmasinin karbondioksit uygulamasi ile yenilebilirliginin
kolaylastirilmasi, sertligin ve rengin muhafaza edilip buruklugunun giderilmesi
amaglanmistir. 1-MCP uygulayarak da muhafaza siireci ve muhafaza siiresince meyve
kalitesindeki degisimlerin saptanmasi hedeflenmistir. Uretim maliyetindeki diisiikliik, tiire
olan talebin artis1 ve Marmara, Ege ile Akdeniz bolgeleri iklim kosullarina olan uyumu
nedeniyle Trabzon hurmasi son yillarda tilkemizde en énemli alternatif meyve tiirli haline
gelmistir. Bu kapsamda; kalitenin korunarak muhafaza siiresinin uzatilmasi, bunun

yaninda; olgunlastirma sonrasi raf dmriinde kayiplarin minimize edilmesi iilkemizdeki



tretimi arttiracak, ihracat potansiyelimize katkida bulunacaktir. Bu sayede Trabzon
hurmasiin pazarlanabilirligi ve de muhafaza siiresinin arttirilmasiyla birlikte daha fazla

tiikketilmesi saglanacaktir.



BOLUM 2
ONCEKI CALISMALAR

2.1. Trabzon Hurmas1 Depolamasi ile Ilgili Yapilmis Calismalar

Uriinlerin derimden sonra degerlendirilecekleri ya da pazarlanacaklart zamana
kadar kalitesini koruyacak kosullarda bekletilmesine depolama denir. Normalde nazik
yapida olan pek ¢ok bahge iirlinii, derim ile pazarlama arasinda gecen siirede soguk zincire
ihtiya¢ duyar. Bunun disinda bazi bahge {iriinleri, derimden sonra uzun siire pazarlanabilir
kalitede kalmalar1 i¢in depolanirlar. Depolamanin amaglari ise; {iriiniin i¢cinde bulundugu
atmosfer kosullarim1 kontrol ederek onlarin metabolik aktivitelerini yavaglatmak, iiriin
yiizeyinde olusabilecek su taneciklerini engelleyerek ve uygun sicakliklari segerek
mikroorganizma gelisimini en aza indirmek, depoda uygun oransal nem kosullarinda iiriin
ile ortam arasindaki sicaklik farkini en aza indirerek su kaybini azaltmak ve {irliniin etilen
kaynakli zararlanmalara hassasiyetini azaltmak. Uygun depolama kosullarinin saglanmasi
ile de iriinlerin pazarda bulunma siireleri uzatilir ve bdylece; pazarlayici, depolama
giderlerini de dikkate alarak triiniin daha yiiksek fiyat bulabilecegi donemi bekleyebilir,
uzayan pazarlama siiresi i¢inde tiiketilen {irtin miktarinin artmasi ilgili sektorlerin
gelismesine katki saglar, iiretim ve pazarlama isletmelerindeki 1s giiciiniin yil i¢inde
dagilimi1 dengeli ve etkin olur, tiiketici pazarda daha uzun siire kaliteli iiriin bulabilir ve
iiriinii degerlendiren endiistriye daha uzun siire calisma ve daha fazla iiriin isleme olanagi
saglanabilir (Tirk ve ark., 2017).

Tiirkiye’de soguk muhafaza tekniginin 110 yillik bir gecmisi vardir. Ulkemizde
1904 yilinda Istanbul’da kurulan soguk muhafaza tesisi ile baslayan siire¢, 1950 yilina
kadar yavas bir seyir izlemis ancak 1952 yilinda Et-Balik Kurumu’nun yeni modern bir
tesis kurmasiyla yeniden hizli bir ivme kazanmis ve 60’11 yillarda 6zellikle et kombineleri
ile entegre kurulan tesislerdeki soguk depolar, gerek ihtiva ettikleri 6n sogutma, soklama
tiinelleri ve donmus muhafaza gibi iiniteleri ile modern depoculugun o giinkii kosullarda
Tiirkiye’deki baslangicini olusturmuslardir (Tiirk, 1982).

Trabzon hurmasinda genellikle buruk ve erken olgunlasan gesitler depolamaya
buruk ve ge¢ olgunlasanlardan daha az uygundur. Meyvelerin rengi depolama sirasinda
soguk hasarindan kaynakli olarak yavas yavas gelisir ve kahverengimsi hale gelebilir
(Gorini ve Testoni, 1988).

Italya’da yapilan arastirmalarda, dogru olgunlasma evresinde hasat edilen Trabzon

hurmalarinin, meyvelerde kalite kaybi veya bozulma olmadan 60 giin boyunca



depolanabilecegi belirtilmistir. Denemeye tabi tutulan gesitler arasinda buruk olmayan
‘Hana Fuyu’ ¢esidi ile buruk olan ‘Hachiya’, ‘Licopersicon’, ‘Sakoumiathan’, ‘Amankaki’
ve ‘Kaki Tipo’ ¢esitleri en iyi sonuglar1 vermistir (Testoni, 2002).

Trabzon hurmasinda genel olarak optimum depolama kosullar1 0 °C £1 °C ve %90-
95 oransal nem olarak bulunmustur (Crisosto ve ark., 2009). Thompson (1998), yaptig1
calismada Trabzon hurmasi igin ideal kontrollii atmosfer bilesimini %5-8 CO2 ve %3-5 O>
olarak bildirmistir.

Trabzon hurmasinda kontrollii atmosferde depolama siiresini uzatmak i¢in farkl
cesitlerde, farkli stirelerde ve de farkli atmosfer kosullarinda bir¢ok ¢alisma yapilmistir
(Tanaka ve ark., 1971; Mitcham ve ark., 1997; Brackmann ve ark., 1999; Lee ve ark.,
2000).

Trabzon hurmasinda, meyve etrafindaki ortamin (CO2 ve O2) modifiye edilmesi
amaciyla meyveler polietilen torbalar ile ambalajlanmistir. Bu torbalarda muhafaza edilen
Trabzon hurmalar1 kalite olarak polietilen torbalar icerisinde muhafaza edilmeyenlere gore
kalitesini daha iyi korumuslardir (Bibi ve ark., 2001).

Yildiz ve ark. (2015) ‘Hana Fuyu’ ¢esidinde sicak su uygulamasinin Trabzon
hurmasi depolamasi iizerine yaptiklari calismada, ¢eside ait meyveleri 10 dakika siire ile
20°C, 50°C ve 55°C’lik sicak suya daldirma islemini yapmislardir. Daha sonra ise
meyveleri 0°C ve %85-90 nispi nemde 4 ay siire ile depolamislardir. Calisma sonucunda,
mantari bozukluklar 4. ayda goriilmeye baslanmis fizyolojik olarak ise herhangi bir
bozulma tespit edilmemistir. Sicak su uygulamalarinin depolama {izerine etkileri olumlu
bulunmus ve en basarili sonuglar ise 50°C ve 55°C’li uygulamalardan alinmistir. ‘Hana
Fuyu’ ¢esidinin 4 ay siireyle kalite kayiplarinin minimuma indirilerek muhafaza edildigi
saptanmistir.

Koyuncu ve ark. (2005), 2 yil siire ile ‘Fuyu’, ‘Hachiya’ ve ‘Tiirkay’ Trabzon
hurmasi ¢esitlerinin sogukta muhafazasi {izerine yaptiklar1 ¢alismada, cesitlere ait
meyveleri delikli polietilen torbalar igerisinde 0 °C ve %90 +5 oransal nemde 3 ay siire ile
muhafaza etmislerdir. Calismanin ilk senesinde ‘Fuyu’ ¢esidine ait meyveler hari¢ diger
cesiterin meyveleri muhafaza siireci sonunda kalitelerini korumuslar ya da pazarlanabilir
halde kalmislardir. 2 yilda alinan sonuclar ¢ercevesinde, bu Trabzon hurmasi cesitleri i¢in

3 ay muhafaza siirecinin kabul edilebilir oldugunu tespit etmislerdir.



2.2. 1-Methylcyclopropene (1-MCP) Uygulamalan fle Tlgili Yapilms
Calismalar

Etilen derim sonrasi fizyolojisi ve teknolojisinde en fazla {izerinde durulan bitkisel
hormon 6zelligindedir. Havada bulunan degeri 10 ppb’nin iizerine ¢iktifinda fizyolojik
etki degeri baglar. Etilen iki karbonlu bir yapiya sahip olup bu iki karbon arasinda ¢ift bag
iceren en kiiciik olefindir ve havadan daha hafif bir fiziksel 6zellige sahiptir (1.5 g L™L).
Suda az, yagda ¢ok ¢6ziinebilen, -103 °C’de kaynayabilen bir gazdir (Tiirk ve ark., 2017).

Etilen klimakterik meyvelerde, meyve olgunlasmasini dogrudan kontrol eder. Bu
yiizden gerek sentezinde gerekse etkinligindeki herhangi bir kisitlama olgunlagma siirecini
etkiler. Ancak etilenin hem sentezinde hem de etkinliginde diger bitkisel hormonlarin ve
gelisim diizenleyicilerin katkis1 gz ardi edilmeyecek derecede onemlidir. Olgunlagsmaya
dogru goriilen solunum miktarindaki klimakterik yiikselis ancak etilen miktarinda artis ile
gerceklesmektedir, bu artis klimakterikten Once, sonra veya aym anda gerceklesebilir
(Turk ve ark., 2017).

1-MCP, standart sicaklik ve basing altinda molekiil agirlig1 54 ve molekiil formiilii
C4Hs olan bir bilesiktir. 1-MCP iirline uygulandiginda etilen alicilarina tutunarak etilenin
bu bolgeye baglanmasimi engellemekte ve sonugta etilenle iligkili biyokimyasal
tepkimelerin hizim1 yavaglatmaktadir. Etilen algilayict inhibitorleri olan siklopropenlerin
kesfi bahge iiriinlerinin muhafazasinda etilenin olgunlagma iizerine olan olumsuz etkisinin
kontrol edilmesinde dnemli bir ¢1gir agmustir. Siklopropenler arasinda yer alan 1-MCP son
derece aktif ancak sivi fazda kararsiz bir bilesiktir. Ancak 1-MCP kararhiligin1 saglamak
icin a-siklodekstrin kullanmasi ile kompleks hale getirilebilmistir. Bu gelisme daha sonra
bahce iriinlerinin muhafazasinda, 1-MCP kullaniminin ticarilestirilmesinde etkili
olmustur. 1-MCP bahge iirlinlerinde degisik biyokimyasal ve fizyolojik olaylarda etkili
olup bu olaylardaki etkinligi su sekilde agiklanmustir; etilen sentezini ve solunum hizini
yavaglatir, klorofil pargalanmasini geciktirir, meyve eti sertligini daha uzun siire korur ve
yumusamay1 yavaglatir, hiicre ¢eperinin pargalanmasini engeller, aroma sentezini
yavaglatir, titre edilebilir toplam asitlik ve SCKM iizerine 1-MCP’nin etkisi tiir, ¢esit,
ekoloji ve depolama sekline gore farklilik gdsterir, iiriiniin muhafaza siiresini ve raf
Omriinii uzatir (Tiirk ve ark., 2017).

1-MCP toz ya da tablet formunda bir bilesik olup su ile temas ettiginde gaz
formuna doniislir. Bu nedenle 1-MCP uygulamasindan istenilen basariyr saglamak i¢in
uygulama yapilacak ortamin gaz yalitiminin saglanmasi zorunludur. Aksi takdirde

uygulamadan beklenilen basari elde edilemez. 1-MCP uygulamasinin kontrollii atmosferde



muhafaza ile birlikte kullanilmasi 1-MCP’nin etkinligini arttirrr. 1-MCP her ne kadar
kontrollii atmosferde muhafazaya alternatif bir uygulama olarak diisiiniilse de, bu iki hasat
sonrasi teknolojisinin birlikte kullanimi kalitenin korunumu bakimindan daha etkilidir
(Tiirk ve ark., 2017).

Kimyasal olarak 1-MCP etilen reseptorlerini kendi tutmaktadir. Bu sekilde de etilen
tutumunun oOniine gegilir ve aktivasyon islemi engellenir. 1-MCP maddesinin etkili
uygulama konsantrasyonu; meyveye, siireye, sicaklik degerine ve uygulama sekline gore
farkli sonuglar verir (Watkins, 2002).

Depolama boyunca suda ¢oziiniir kuru madde oraninda gozlenen yiikselmenin 1-
MCP uygulamalariyla diismesi elmada tespit edilmistir (Watkins ve ark., 2000).

Meyve zemin renginde; 1-MCP yapilmis meyvelerde ‘Red Chief’ elma c¢esidi
meyve zemin renginin az miktarda degisime ugradigi ¢esit olmustur (Mir ve ark., 2001).
Kayisilarda 1-MCP uygulamasi yapilanlar daha yesil olmus ve depolama siiresince fazla
bir renk degisimi meydana gelmemistir (Fan ve ark., 2000a). Seftalilerde de benzer sekilde
gozlenmistir (Kluge ve Jacomino, 2002). Hasattan sonra renk degisiminin olgunluga isaret
edici oldugu domateste de paralel sonuglar elde edilmistir (Kaynas ve ark., 2006).

1-MCP’nin hasat oncesi kullanilan formu ‘Harvista’ olup, bu bilesigin farkli bahge
iirlinlerinde deneme ve ruhsatlandirma g¢alismalar1 devam etmektedir. Harvista’nin hasat
oncesi bahge Triinlerinde meyve olgunlagsmasini yavaglatma, meyve dokiimlerini
geciktirme, meyve rengini iyilestirme ve muhafaza siiresini uzatma Ozellikleri
bulunmaktadir (Tiirk ve ark., 2017).

Diger taraftan 1-MCP uygulamasinin basarili olmasi uygulama sirasinda ortam
sicakligi, uygulama anindaki Kkonsantrasyonu, uygulama siiresi, meyvenin olgunluk
durumu ve uygulama yapabilmek i¢in hasat edildikten sonra gegen zaman gibi faktorlere
baglidir (Kaynas ve ark., 2006).

2.2.1. Sicaklik EtkKisi

1-MCP maddesi genel anlamda 20-25 °C sicaklikta uygulandiginda olumlu
sonuglar vermektedir. Brokoli’de 20 °C’de uygulanan 1-MCP, 5 °C’de uygulanandan daha
olumlu sonuglar vermistir. Bununla beraber her iki uygulamadan elde edilen neticeler

uygulama yapilmamis olanlardan daha iyi sonuglar vermistir (Ku ve Wills, 1999).



2.2.2. Konsantrasyon

1-MCP uygulamasinda etkili konsantrasyon diisiiktiir. Etilenin inhibe edilebilmesi
icin kesme karanfilde gerekli olan en diisiik konsantrasyon 2.5 ul 1-1 olarak
bulunmusken, elmalarda konsantrasyon bazi ¢alismalarda 1ul 1-1 olarak bulunmustur
(Jiang ve Joyce, 2002; Sisler ve ark., 1996; Fan ve ark., 1999a).

2.2.3. Uygulama Siiresi

Konu ile ilgili yapilan calismalarin biiyiik ¢ogunlugunda 1-MCP uygulama
stiresinin 12-24 saat arasi oldugu belirlenmistir. Bununla birlikte, zaman ile sicaklik
arasindaki iligkinin net olarak belirlendigi iirtinler brokoli (Ku ve Wills, 1999) ile muz
(Jiang ve ark., 2001) olmustur. Bu sebeple, 1-MCP kisa uygulama siirelerinde daha
yiksek miktarda uygulanmalidir. Buna ragmen, bazi iriinlerde ¢esitler bazinda
degisiklikler gbze carpmaktadir. DeEll ve ark. (2002), yilindaki g¢alismada ayni
konsantrasyonlarda uygulanan 1-MCP maddesinde ‘Cortland’ elma ¢esidi, ‘Empire’ elma

cesidine gore daha uzun uygulama siiresine ihtiya¢ duydugunu belirlemislerdir.

2.2.4. Uriiniin Olgunluk Durumu

1-MCP maddesi, etkili olabilmesi i¢in uygulandigi tiriiniin olgunluk durumu ile
yakindan alakalidir. Kayisida 1-MCP uygulamasinin etkileri iiriiniin olgunlagsmasi arttik¢a
azalmigtir (Fan ve ark., 2000a). Benzer sonuglar lahanada (Able ve ark., 2002a) ve kesme
karanfilde de (Sisler ve ark., 1996a; Newman ve ark., 1998) goriilmiistiir. Uriiniin
olgunlugunun 1-MCP uygulamasi ile olan iligkisi en net muzda goriilmektedir (Harris ve
ark., 2000). Arastiricilar bunun muzun ¢ok farkli olgunluk asamalarina sahip olmasina
baglamislardir. ‘Delicious’ elma c¢esidinde de iirliniin olgunlugu arttikca 1-MCP

uygulamalarinin etkileri kademeli olarak azalmigtir (Mir ve ark., 2001).

2.2.5. Uygulama I¢in Hasattan Sonra Gegen Siire

1-MCP uygulamasinin basarili olabilmesi i¢in, hasattan sonra en kisa siirede
gerceklestirilmelidir. Uygulama i¢in hasattan sonra ilk 24 saat i¢inde uygulama yapilmasi
ile brokolide (Able ve ark., 2002a), muzda (Jiang ve ark., 2002) ve kivide olgunlagma
geciktirilmistir (Kim ve ark., 2001).
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2.3. Trabzon Hurmasinda Buruklugun Giderilmesi icin Yapilmis Cahismalar

Buruk olan Trabzon hurmas: gesitlerinde tiikketimin ve pazarlamanin arttirilabilmesi
icin mevcut buruk durumun ortadan kaldirilmas: gerckmektedir. Buna sebeple Trabzon
hurmasinda buruklugun ortadan kaldirilmas1 i¢in CO2, sicak su, etilen ve sogukta
muhafaza gibi ¢esitli uygulamalar yapilmaktadir.

Etanol ve CO: uygulamasi ile ‘Hiratanenashi’ ¢esidinin buruklugunun alinmasi
amaciyla c¢alisma yapilmistir. Bu c¢alismada ‘Hiratanenashi’ ¢esidi toplanmamisken
iclerinde 5 mililitrelik %5°lik etanol-su ¢ozeltisi olan polietilen torbalara koyulmus ve bu
sekilde agag lizerinde birkag¢ giin tutularak buruklugu alinmistir (Oshida ve ark., 1996).

Oz ve Ozelkdk (2003), yaptiklar calismada ‘Morali’ Trabzon hurmasi gesidinde 30
litrelik hiicrelerde 24 ve 48 saat siireyle CO2 kaynagi olan kuru buz (%60, %80, %90)
uygulamas1 yapmuslardir. Uygulamada tim kuru buz dozlar1 buruklugun ortadan
kaldirilmasinda basarili sonuglar vermis ve meyvelerde tiikketim i¢in herhangi bir engel
goriilmemistir. Ancak yiiksek dozdaki kuru buz uygulamalarinin 48 saatlik siire ile
uygulananlarinda meyve kabugunda yiliksek karbondiokstit zararlar1 goriilmiistiir. En
basarili sonuclar ise 24 saat siire ile %90’lik kuru buz uygulama dozundan alinmistir.

‘Triumph’ ¢esidinde 40°C’de 5 saat sicak suya daldirma veya 60°C’de 1 saat sicak
suya daldirma yapilarak burukluk alinmistir (Ben Arie ve Sonego, 1998).

Taira ve ark. (1997), buruklugun alinmasi i¢in yaptiklar1 aragtirmada, ¢oziilebilen
tanen ve pektinin burukluk ile ilgisini arastirmislardir. ‘Hiratanenashi’ ¢esidinden alinan
meyve suyu ile birlikte tanen ¢ozeltisine ilave edilen ¢6ziinebilir pektin buruklugu 6nemli
Olgiide azaltmistir. Meyve eti yumusamasinda suda ¢oziinebilen pektinde bir degisiklik
tespit edilmemis ve meyvedeki toplam pektinde azalma meydana gelmistir. Bunlarin
sonucunda pektin ve ¢oziilebilir tanen arasinda iliskinin karmasik oldugu, buruklugun
alinmasinda asetaldehitden daha 6nemli bir etken olabilecegi gézlemlenmistir.

Zavrtanik ve ark. (1999), yaptiklart ¢alismada, ‘Hachiya’ ve ‘Fuyu’ g¢esitlerini
%99.9 CO2 ve N2 ile 24 saat ve 20 °C’de islemden gegirdikten sonra 1 °C’de depolanan
meyvelerde uygulanan COz’nin toplam polifenol konsantrasyonunu g¢ok hizli bir sekilde
azalttigin1 ve meyvelerin bir giin sonra yenilebilir hale geldigini; N2 uygulamasinin ise
polifenol igerigini daha yavas azalttigini ve meyvelerin 5-7 giin sonra yeme olumuna
ulastigini; higbir uygulama yapilmayan kontrol grubu meyvelerin ise ancak 10 giinliik
depolamadan sonra yenilebilir hale geldigini saptamislardir.

Testoni ve di Tonno (1988), ‘Kaki Tipo’ ¢esidinde yaptiklar1 calismada meyvelere
10 °C’de, 5 giin boyunca % 60, 3 giin boyunca da %90 CO; uygulamislar ve 10 ve 20
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°C’de depolamislardir. 10 °C’de depolanan meyvelerin 20 °C’deki meyvelere gore daha az
kahverengilesme (yumusak i¢ bozuklugu) gosterdigini ancak Nz uygulanmis meyvelerde
bir fizyolojik bozulma olmadigini saptamislardir.

Ozdemir ve ark. (2017), ‘Amankaki’ ve ‘Hachiya’ gesitlerinde buruklugu gidermek
amaciyla yaptiklar ¢alismada, meyvelere sicak su uygulamasi yapmislardir. Meyveleri 1
ve 5 saat 20 °C, 5 saat 40 °C ve 1 saat 50 °C’de sicak suya daldirmiglardir. Daha sonra
meyveleri 20 °C’de %70-75 nispi nemde 7 giin siireyle raf dmriine tabi tutmuslardir. Elde
edilen sonuglara gore iki gesit iginde 40 °C sicak suda 5 saat siireyle daldirma islemi
yapilanlar basarili sonuglar vermis ve raf Omriiniin 3. giiniinde buruklugun alindigim

gbzlemlemislerdir.
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BOLUM 3
MATERYAL VE YONTEM

3.1. Materyal

Calismada bitki materyali olarak Canakkale Lapseki bolgesinde bulunan 6zel
tiretici bahgesinde mevcut ‘Dyospyros lotus’ anaci tizerine asili 5 m x 5 m dikim araliginda
10 yash “‘Hachiya’ ¢esidi (Sekil 3.1.) Trabzon hurmasi agaglarindan hasat edilmis meyveler
kullanilmustir.

‘Hachiya’ ¢esidi yetistiricilikte popiiler olan bir ¢esittir. Tozlanma ile meyve etinde
herhangi bir degisiklik olmaz. Kurutmalik ¢esit olarak da kullanilir. Meyveleri oldukca
iridir. Sekil olarak dikdortgen-konik ve ug kisimlar1 yuvarlaktir. Kabuk rengi turuncudur.
Yiiksek kaliteye sahip olan ‘Hachiya’ ¢esidinin tat ve aroma degeri yiiksektir.
Meyvelerinde tekdiizelik sorunu vardir. Orta mevsim—gecei bir cesittir. Agac yapisi
kuvvetlidir ve dikine dogru bitylir (Anonim, 2014).

Sekil 3.1. Hachiya Trabzon hurmasi ¢esidi meyveleri
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3.2. Yontem

Optimum hasat olumuna gelen meyveler (Sekil 3.2.); hasattan sonra Canakkale
Onsekiz Mart Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahge Bitkileri Boliimii Laboratuvarina
getirilmis ve yarali, bereli, 6zgiin ozellikleri tasimayan meyveler segilmistir. Sonrasinda
meyvelerde 8 °C sicaklikta 625 ppb dozunda 24 saat siireyle AgroFresh Turkey Ltd. Sti.
firmas: tarafindan temin edilen 1-MCP (Smart Fresh™) uygulamasi gergeklestirilmistir.
Smart Fresh uygulamasi, 1-MCP igeren uygulama tableti, aktivator tablet ve aktivator
soliisyon igeren propack uygulama kiti seklinde Trabzon hurmasi meyvelerine
uygulanmistir. Uygulama yapilana kadar iriiniin bu sicaklik degerinde tutulmasi, buruk
cesitlerde olusabilecek genel bir lislime zararinin 6niine gegmek icin alinmig bir dnlemdir
(Arnal ve Del Rio, 2003). Herhangi bir uygulama yapilmayacak olan diger grup meyveler
ise kontrol olarak adlandirilmistir ve ayr1 bir odada ayni sicaklikta tutulmustur.
Uygulamalar sonrasi tiim meyveler 0-1°C sicaklik ve %85-90 nispi nem kosullarinda 30,
60 ve 90 giin siireyle muhafaza edilmislerdir. Her depolama siiresi sonunda tiim meyvelere
sirasiyla; gaz sizdirmaz kabinde (Sekil 3.3.) ve 24 saat siireyle 20-22 °C sicaklikta; %70,
%80 ve %90 oraninda karbondioksit uygulamalar1 gergeklestirilmistir. Uygulama
esnasinda gaz sizdirmaz kabin igerisine karbondioksit tiipli (Sekil 3.4.) yardimiyla CO»
verilmis ve sizdirmaz kabinin {izerinden batirilan gaz kontrol cihazi (Sekil 3.5.) ile de
icerideki gaz orani siirekli olarak kontrol edilmistir. Fazla gelen gaz ise ¢ikis ¢ek valfi ile
disart atilmistir. Karbondioksit uygulamasindan sonra her 4 saatte bir sizdirmaz kabin
igerisindeki CO2 miktar1 dl¢lilmiistiir. Uygulamalardan sonra yine tiim meyveler 20-22 °C
sicaklikta 3 giin siireyle raf dmriine tabi tutulmuslardir.

Hasattan sonra ve her depolama siiresiyle birlikte raf Omrii sonrasinda farkli
uygulamalara ve olgunlastirma uygulamalarina tabi tutulan meyvelerde, meyve eti sertligi,
kabuk rengi degisimi, suda ¢oziniir kuru madde orani, titre edilebilir toplam asitlik
miktari, tanen skala degeri, ¢oziilebilir tanen igerigi, meyve tat degeri, yumusak i¢

bozuklugu ve yiiksek karbondioksit zarar1 orani gibi kalite 6zellikleri incelenmistir.
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Trabzon Hurmasi Tanen Skalas1 FeCls Testi Hasat Kriterleri;
1. Meyve zemin rengi
2. Meyve eti sertligi: 4,0-6,0 kg
3. SCKM: %13-15 Buruk olmayanlar
%17-19 Buruk olanlar
4. Tanen seviyesi (Buruk olanlar)

Sekil 3.2. Trabzon hurmasinda hasat kriterleri ve tanen skalas1 FeClz Testi
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Sekil 3.3. Karbondioksit uygulamasinda kullanilan gaz sizdirmaz kabin

Sekil 3.4. Karbondioksit uygulamasinda kullanilan CO. tiipti
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Sekil 3.5. Karbondioksit uygulamasinda kullanilan gaz kontrol cihazi

3.2.1. Meyve Eti Sertligi

Her depolama doneminde tiim uygulamalar i¢in tekerriir bazinda, kontrol, CO ve
1-MCP uygulanmis meyvelerde meyve eti sertligi “Effegi” tipi el penetrometresiyle 8 mm
uc kullanilarak meyvenin ekvator diizeyinde kabuk cikarilan bolgede yapilmis ve sertlik

degeri kg cinsinden degerlendirilmistir.

3.2.2. Meyve Kabuk Rengi

Her depolama doneminde tiim uygulamalar igin tekerriir bazinda meyve kabuk
rengindeki degisimler ‘Minolta CR 400’ kalorimetre renk 6lgtim cihazi kullanilarak L*, a*
ve b* degerlerinin 6l¢timii lizerinden gergeklestirilmis ve Hue ag¢1 degeri (h°) olarak ifade

edilmistir.
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Sekil 3.6. Meyve ve sebzelerde renk dlgiimlerinde kullanilan diizlem

3.2.3. Suda Coziiniir Kuru Madde Orani (SCKM)
Meyvelerin SCKM oranlar1 “Atago PAL 1” model dijital el refraktometresi
kullanilarak her depolama ve raf dmrii siiresinden sonra % deger olarak dogrudan okuma

yapilarak saptanmistir.

3.2.4. Titre Edilebilir Asitlik (TEA)(% Malik Asit)

Meyvelerden elde edilen meyve suyu drneklerinde TEA degeriyle meyve suyunun
bir bazla nétralizasyonu esasina gore “Inolab pH 720” pH metre yardimiyla elektrometrik
olarak saptanmistir. Bu amagla 10 ml meyve suyu 40 ml saf su ile seyreltilerek ve pH
degeri 8.1°e gelinceye kadar 0.1 N NaOH ile nétralize edilerek titre edilebilir toplam asitlik
miktar1 bulunmus ve Trabzon hurmasinda etkin organik asit formu olan, malik asit (g/100

ml) cinsinden degerlendirilmistir.

3.2.5. Tanen Skala Degeri
Trabzon hurmasi meyvelerinin tanen icerikleri gorsel olarak asagida verilen (Sekil
3.7.) skala yardimiyla 1-4 degerleri arasinda olusturulmustur. Bu kapsamda ekvator

diizeyinden kesilmis meyveler dnceden hazirlanmig %5 FeCls ¢ozeltisine batirilmis ve 10
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saniye siireyle beklenerek meyve yiizeyinde boyanan kisma goére puanlama yapilmistir

(Taira, 1995).

Fobda de Mobds Uasibisston de e Asingrache 3 o .
LIOCOLIETS
———

. et e g -

My bos g

-t e g -

A= A

Sekil 3.7. Burukluk 6zelligi olan Trabzon hurmasi ¢esitlerinde burukluk skalas1

3.2.6. Céziilebilir Tanen Icerigi
Trabzon hurmast meyvelerinin ¢6ziilebilir tanen igerikleri (ppm) Folin-Dennis

metoduyla spektrofotometrik olarak saptanmistir (Kuzucu, 2003).

3.2.7. Meyve Tat Degerleri
Meyvelerin tat degerleri 5 kisiden olusan egitimli panelist ekibi tarafindan 1: ¢ok
kotii...... 5! ¢ok 1yl puanlamasiyla saptanmistir. Degerlendirmede panelistlerin tat

degerlerinin ortalamalar1 kullanilmistir.

3.2.8. Yumusak Ii¢ Bozuklugu
Depolama donemlerine gore asir1 olgunlagsma sonrasi olusan yumusak i¢ bozuklugu

meyve sayisina gore oransal olarak (%) saptanmis ve ifade edilmistir.

3.2.9. Yiiksek Karbondioksit Zarari
Meyve orneklerinde uygulanan karbondioksitten kaynakli olarak olusabilecek

yiiksek karbondioksit zarar1 oran1 meyve sayisina gore (%) deger olarak saptanmis ve ifade

edilmistir.
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3.3. Istatistiksel Analizler

Calisma, tesadiif parselleri faktoriyel deneme desenine gore 3 tekerriirlii olarak
yiriitiilmiis ve her tekerriirde 20 adet meyve kullanilmistir. Calismada faktorler; uygulama
(1-MCP ve karbondioksit) ve depolama siiresi olarak ele alinmistir. Elde edilen veriler
varyans analizine tabi tutularak “Minitab 16 istatistik paket program yardimiyla ¢oklu

karsilastirma testinde p=0,05 6nemlilik diizeyinde degerlendirilmislerdir.
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BOLUM 4
ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

4.1. Meyve Eti Sertligi

Trabzon hurmasi i¢in 90 giin muhafazadan sonra, raf dmrii kapsaminda 6nemli bir
deger olan meyve eti sertliginde; kontrol grubu meyvelerde 6nemli diizeyde sertlik kaybi
yasanmis, meyve kalitesinde diisiisler meydana gelmistir. Meyve eti sertligi kapsaminda en
iyi sonuglar1 1-MCP uygulanmis meyve grubu vermis ve kalitenin korunmasi agisindan
onemli bir fark yaratmistir (Cizelge 4.1.). Meyve eti sertligi kapsaminda 1-MCP
uygulamalarinin depolama siiresince olumlu etkileri “Rojo Brillante” ¢esidinde (Salvador
ve ark., 2004) ve “Fuyu” ¢esidinde de (Kaynas ve ark., 2010) goriilmistiir. Trabzon
hurmasinda 1-MCP uygulamasinin yumusamayi Onleme {izerine etkisi bulgularimiza
benzer olarak “Qiandaowuhe” ¢esidinde (Luo, 2007), “Tonewase” ve “Saijo” gesitlerinde
de (Harima ve ark., 2003) saptanmustir.

Cizelge 4.1. “Hachiya” Trabzon hurmasi ¢esidinde 1-MCP ve CO; uygulamalarinin 90 giin
depolanan meyvelerde meyve eti sertligindeki degisime etkisi (kg)

Depolama siiresi (giin) Uygulama
Uygulama

Hasat (0) | 30 60 90 ortalamasi
Kontrol 5.65a 413de [3.20fg |1.33] 3.58B
CO2 (%70) 5.65a 406e |[295i 1.09 k 3.44B
CO2 (%80) 5.65a 414de (3.01hi |1.11k 3.48B
CO2 (%90) 5.65a 422d |[3.05hi |1.15k 3.52B
1-MCP 5.65a 505c |4.23d |3.31f 4.56 A
1-MCP + CO> (%70) 565a |521b [4.15de [3.11gh [453A
1-MCP + CO2 (%80) 5.65a 520b |4.09de |3.27f 455 A
1-MCP + CO2 (%90) 5.65a 5.14bc | 4.12de |3.08ghi |4.50 A
Depo. Siiresi Ort. 5.65A 465B |(3.60C |218D
LSD (0.05) 0.2252 0.3185
LSD (0.05) interaksiyon 0.1403
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4.2. Meyve Kabuk Rengi

Trabzon hurmasi i¢in kalitede 6nemli bir parametre olan meyve kabuk renginde;

kontrol grubu meyvelerde koyulasma artmis ve bu da yumusak i¢ bozuklugune sebep

olmustur. Meyve zemin renginin korunmasinda yine 1-MCP uygulanmis meyve grubu

basarili sonuglar vermistir (Cizelge 4.2.). Depolama siiresinin uzamasiyla birlikte kabuk

rengindeki degisimle ilgili daha 6nce de g¢alismalar yapilmistir (Koyuncu ve ark., 2005).

Mitcham ve ark. (1997), yaptiklar1 ¢alismada, Trabzon hurmasi meyvesinin olgunlagmasi

sirasinda renginde sariligin azalip turuncu rengin arttigini ve daha donuk renkli oldugunu

gozlemlemislerdir. Bu ¢alisma kapsaminda elde edilen zemin rengine ait degerler, 6zellikle

kontrol grubu meyvelerin muhafaza siiresince olgunlasmaya devam ettigini gostermistir.

Cizelge 4.2. “Hachiya” Trabzon hurmasi ¢esidinde 1-MCP ve CO; uygulamalarinin 90 giin

depolanan meyvelerde meyve kabuk rengindeki degisime etkisi (h°)

Depolama siiresi (giin) Uygulama
Uygulama

Hasat (0) | 30 60 90 ortalamasi
Kontrol 62.56 a 60.37 bcd 58.52 fg 57.42 hij 59.72 B
CO2 (%70) 62.56a | 60.55 bcd 58.29gh |57.36hij [59.69B
CO2 (%80) 62.56a | 60.09 de 58.30gh | 57.14ij 59.52 B
CO2 (%90) 62.56a | 60.10 de 58.06 ghi | 57.05j 59.44 B
1-MCP 62.56a |[61.30b 60.25 cde | 59.39 ef 60.88 A
1-MCP + CO2 (%70) |[62.56a |61.18bc 60.16 de 59.37 ef 60.82 A
1-MCP + CO2(%80) |[62.56a |61.28Db 60.15 de 59.74 de 60.93 A
1-MCP + CO2 (%90) |62.56a |61.15bc 60.08 de 59.70 de 60.87 A
Depo. Siiresi Ort. 62.56 A |60.75B 59.23C 58.40 D
LSD (0.05) 0.4008 0.5668
LSD (0.05) 0.9513

interaksiyon
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4.3. Suda Coziiniir Kuru Madde Oram (SCKM)

Meyvelerde olgunlasmanin artmasina dair dnemli bir gosterge olan bu parametre

kapsaminda; depolama siiresi arttik¢a kuru madde oraninda yiikselme gozlemlenmis, en

fazla artis yine kontrol grubu meyvelerde olmustur. 1-MCP uygulanmis meyve grubunda

ise artis daha minimal diizeyde olmustur (Cizelge 4.3.). Kuru madde miktarinin artisiyla

ilgili bulunan sonuglar, Kuzucu ve Kaynas (2002) sonuglari ile uyumludur.

Cizelge 4.3. “Hachiya” Trabzon hurmasi ¢esidinde 1-MCP ve CO2 uygulamalariin 90 giin

depolanan meyvelerde suda ¢oziiniir kuru madde oranina etkisi (%)

Uygulama

Uygulama Depolama siiresi (giin) ortalamasi
Hasat (0) | 30 60 90

Kontrol 19.59 k 21.35ghi | 23.70 bc 24.89 a 22.38 A
CO2 (%70) 19.59 k 21.71 fgh 23.28 C 22.09 ef 21.67B
CO2 (%80) 1959k |21.76efg |23.55hc 21.37¢ghi [ 21.57BC
CO2 (%90) 1959k [21.41ghi [23.78b 21.38 ghi |21.54 BC
1-MCP 19.59 k 20.43 ] 21.42 ghi 22.62d 21.01CD
1-MCP + CO2 (%70) 19.59 k 20.31j 21.27 hi 22.16 e 20.83D
1-MCP + CO2 (%80) 19.59 k 20.18 ] 21.58 ghi 22.07 ef 20.85D
1-MCP + CO2 (%90) 19.59 k 20.14 j 21.16i 22.15¢e 20.76 D
Depo. Siiresi Ort. 1959C (2091B 22.47 A 22.34 A
LSD (0.05) 0.4174 0.5902
LSD (0.05)
interaksiyon 04447
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4.4. Titre Edilebilir Toplam Asitlik (% Malik asit)

Meyvelerde dogal olarak bulunan ve organik bir bilesik olan malik asit miktarinin
korunmasinda yine 1-MCP uygulanmis meyve grubu basarili sonuglar verirken, kontrol
grubu meyvelerde ise malik asit miktarinda azalmalar daha fazla meydana gelmistir
(Cizelge 4.4.). Depolamanin baslamasindan itibaren titre edilebilir asit miktarinda
gozlenen azalma, diger arastirmacilar tarafindan da bildirilmistir (Kuzucu ve ark., 2002).
Meyvelerin olgunlasmasi ile asit miktarmin azalmasi arasindaki dogru orantinin farkli
sebepleri oldugu bilinmektedir. Olgunlasma ilerledik¢e asitlerin solunumda kullanilma
miktarlart artmaktadir. Bunun yaninda asitler, olgunlagsmanin oldugu doénemde pektin
pargalanmasiyla ortaya ¢ikan katyonlarla noétrlesmekte, hiicrelerde tuz halinde
kristallesmektedirler. Bazi durumlarda ise meyve biinyesinde bulunan organik asitler

hasattan sonra seker sentezinde de kullanilmaktadirlar (Kuzucu, 2003).

Cizelge 4.4. “Hachiya” Trabzon hurmasi ¢esidinde 1-MCP ve CO; uygulamalarinin 90 giin
depolanan meyvelerde titre edilebilir asitlik miktarina olan etkisi (% Malik asit) (g/100ml)

Depolama siiresi (giin) Uygulama
Uygulama

Hasat (0) | 30 60 90 ortalamasi
Kontrol 0.2263a |0.2117 bcde | 0.1923 hi 0.1647j |[0.1985B
CO2(%70) 0.2263a | 0.2047 ef 0.1957 gh 0.1610j |[0.1969 B
CO2(%80) 0.2263a | 0.2097 bcdef | 0.1927 hi 0.1620j |[0.1977B
CO2 (%90) 0.2263a | 0.2077 cdef 1910 hi 0.1617j |0.1967 B
1-MCP 0.2263a |0.2157b 0.2057 def 0.1923 hi | 0.2100 A
1-MCP + CO2 )

0.2263a | 0.2147 bc 0.2093 bcdef | 0.18601 | 0.2091 A
(%70)
1-MCP + CO2 )

0.2263a |0.2153b 0.2093 bcdef | 0.187 i 0.2087 A
(9%80)
1-MCP + CO>

0.2263a |0.2127 bcd 0.2053 ef 0.1860j | 0.2069 A
(9%690)
Depo. Siiresi Ort. 0.2263 A |0.2115B 0.1992 C 0.1752 D
LSD (0.05) 0.0038 0.0053
LSD (0.05)
_ _ 0.0072
interaksiyon
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4.5. Tanen Skala Degeri

Uygulamalarin tanen igerigine etkisi gorsel olarak 1-4 skala degeri ile saptanmustir.
Tanen skala degerlerinde kontrol grubu meyvelere gore uygulamalar arasinda onemli
farkliliklar saptanmistir. En olumlu sonug %90 CO2 uygulanmis meyvelerden elde
edilmistir (Cizelge 4.5.). Tanen skala degeri, Taira (1995)’nin belirttigi burukluk skalasina
gore bulunmus ve yukaridan asagiya dogru; kuvvetli buruk, buruk, hafif buruk ve buruk
olmayan seklinde belirlenmistir. Tiim depolama siireleri kapsaminda tanen skala degeri en
yiiksek olan meyveler, CO2 uygulamasi yapilmamis meyveler olmuslardir. Bununla
birlikte her bir CO; uygulama dozu i¢in tanen skala degerleri, kontrol ve 1-MCP
uygulanmis meyvelerde farklilik gostermemistir. Dolayisiyla 1-MCP uygulamasinin

buruklugun giderilmesi ac¢isindan bir engel teskil etmedigi saptanmistir.

Cizelge 4.5. “Hachiya” Trabzon hurmasi ¢esidinde 1-MCP ve COz uygulamalarinin 90 giin

depolanan meyvelerde tanen skala degerine etkisi (1-4)

Depolama siiresi (giin) Uygulama
Uygulama tal

Hasat (0) | 30 60 90 ortalamasi
Kontrol 4.00 a 3.30 bc 2.57 de 2.37 ef 3.06 A
CO2 (%70) 4.00 a 1.67 g 1.33h 1.03 ij 2.01 BC
CO:2 (%80) 4.00 a 1.20hij | 1.07j 1.00 1.82C
CO2 (%90) 4.00 a 1.13hij | 1.07j 1.00 1.80C
1-MCP 4.00a 3.53b 3.13¢c 2.73d 3.35A
1-MCP + CO2(%70) | 4.00a 2.27f 1.27 hi 1.07 ij 2.15B
1-MCP + CO2 (%80) 4.00 a 2.20 f 1.27 hi 1.00 j 2.12 BC
1-MCP + CO2(%90) | 4.00a 213 f 1.20hij | 1.00]j 2.08 BC
Depo. Siiresi Ort. 400A |218B 1.61C 1.40C
LSD (0.05) 0.2255 0.3188
LSD (0.05) 0.9366
interaksiyon '
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4.6. Coziilebilir Tanen Icerigi

Trabzon hurmasi meyvelerinde depolama siiresince ¢6ziilebilir tanen igeriginde
kontrol meyvelerine gore uygulamalar arasinda onemli farkliliklar saptanmistir (Cizelge
4.6.). Matsuo ve Itoo (1978) yaptiklar1 ¢alismada, dil yiizeyindeki proteinle etkilesime
giren ¢Oziilebilir tanenlerin serbest kalarak burukluk hissi irettiklerini belirtmis,
olgunlasma islemi sirasinda veya burukluk giderme islemleri sirasinda, ¢oziilebilir
tanenlerin koagiile olarak artik ¢6ziinmez hale geldiklerini tespit etmisler ve buruklugun
fark edilmedigini belirtmislerdir. Calismamizda tanen skala degerlerine benzer sekilde;
tanen igerigi en diisiikk olan meyveler, CO2 uygulamasi yapilmamis meyveler olmuslardir.
Bununla birlikte her bir CO2 uygulama dozu i¢in tanen igerigi, kontrol ve 1-MCP

uygulanmis meyvelerde farklilik géstermemistir.

Cizelge 4.6. “Hachiya” Trabzon hurmasi ¢esidinde 1-MCP ve CO; uygulamalarinin 90 giin

depolanan meyvelerde ¢oziilebilir tanen igerigine etkisi (ppm)

Depolama siiresi (giin) Uygulama
Uygulama

Hasat (0) |30 60 90 ortalamasi
Kontrol 6417.67a |4977.33¢c |3293.00g |2477.671 4291.4B
CO2 (%70) 6417.67a |4878.00d |2717.00h |2072.00L |4021.2C

4485.67 B
CO2(%80) 6417.67 a ; 2433.331ij |1951.00nm | 3821.9C
e

CO2 (%90) 6417.67a |4407.67f |2311.67k |1877.67 nm |3753.7C
1-MCP 6417.67a |[5339.00b |4921.67 cd |3339.00g |5004.3 A
1-MCP + CO2 B

6417.67a |4541.33e |2429.33ij |1958.00m |3836.6C
(%70)
1-MCP + CO> 4482.67 ]

6417.67 a 2353.67 jk | 1877.00 nm | 3782.8 C
(%80) ef
1-MCP + CO; 4482.00 )

6417.67 a 2380.00 jk | 1869.33n |3787.3C
(%90) ef
Depo. Siiresi Ort. 6417.67 A |4699.21 B | 2854.96 C | 2177.71D
LSD (0.05) 189.6 268.13
LSD (0.05)
_ _ 88.64
interaksiyon
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4.7. Meyve Tat Degerleri

Tiiketici bazinda 6nemli olan bu parametre kapsaminda; meyve tat degerlerinin en
yiiksek bulundugu uygulamalar; CO, uygulamasina tabi tutulmus ve 1-MCP uygulanmis
meyve gruplart olmustur. S6z konusu durum CO: uygulamasinin dozu arttik¢a onemli
diizeyde artig gostermistir. Meyve tat degerlerinin en diisiik bulundugu uygulamalar ise
CO2 uygulanmamis kontrol meyveleri olmustur. %70, %80 ve %90 CO; uygulamasina tabi
tutulmus meyve gruplarinda, tat degerlerinde muhafaza siiresine bagli olarak Once tat
degerlerinde bir yiikselme meydana gelmis daha sonra 90 giinliik depolama siiresinin
sonunda sekerlerin alkole pargalanmasindan dolayr meyve tat degerlerinde azalma
goriilmistiir (Cizelge 4.7.). 5 kisilik egitimli panelist ekip tarafindan belirlenen meyve tat
degerlerinde, 1: ¢ok kotii, 2: kotii, 3: normal, 4: iyi. 5: ¢ok iyi olarak puanlanmistir.
Karbondioksit uygulamalar1 hem kontrol hem 1-MCP uygulanmis meyvelerde buruklugun

giderilmesini saglayarak tadin olusmasini saglayan en 6nemli etken olarak saptanmistir.

Cizelge 4.7. “Hachiya” Trabzon hurmasi ¢esidinde 1-MCP ve CO; uygulamalarinin 90 giin
depolanan meyvelerde meyve tat degerlerine etkisi (1-5)

Depolama siiresi (giin) Uygulama
Uygulama

Hasat (0) | 30 60 90 ortalamasi
Kontrol 1.001 1.33k 2.27 1 2.73h 1.83D
CO2(% 70) 1.00 | 3.53fg [4.53d 2.131 280C
CO2 (% 80) 1.001 3.87e 4.67bcd | 2.13i 2.92 BC
CO2 (% 90) 1.00 | 453d 3.40¢g 1.73j 2.67C
1-MCP 1.001 1.40 k 2.27 1 2.87h 1.88D
1-MCP + CO2 (% 70) 1.001 3.53fg |[4.53d 4.80 abc 3.47 AB
1-MCP + CO2 (% 80) 1.001 3.67ef [4.60cd 4.87 ab 3.53 AB
1-MCP + CO2 (% 90) 1.001 3.73ef |467bcd |[493a 358 A
Depo. Siiresi Ort. 1.00C 320B |387A 3.28B
LSD (0.05) 0.4526 0.6401
LSD (0.05) interaksiyon 0.2283
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4.8. Yumusak I¢ Bozuklugu

Trabzon hurmasinda Onemli kalite parametrelerinden olan yumusak i¢
bozuklugunda, depolama siiresinin artmasina da bagl olarak, kontrol grubunda yumusak i¢
bozulma orani yiiksek seviyelere ¢ikmistir. 1-MCP uygulamasi yapilmis meyve grubunda
ise basarili sonuglar alinmis ve yumusak i¢ bozuklugu oranmin oldukca diisiik oldugu
gozlemlenmistir. (Sekil 4.1.). Bu durum 1-MCP uygulanmis meyvelerde CO2
uygulamalarina bagli olarak herhangi bir degisim gostermemistir. Depolama siiresi
uzadikga COz uygulamasina tabi tutulmus kontrol grubu meyvelerde yumusak i¢

bozuklugu orani daha fazla seyretmistir.
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Sekil 4.1. “Hachiya” Trabzon hurmasi ¢esidinde 1-MCP ve CO: uygulamalarinin 90 giin

depolanan meyvelerde yumusak i¢ bozuklugu oranina etkisi (%)
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4.9. Yiiksek Karbondioksit Zarari

Karbondioksit uygulamalarinin meyve iizerindeki etkisinin goriilmesinde 6nemli
bir parametre olan yiiksek karbondioksit zararinda; 6zellikle kontrol grubu meyvelerin
%90’lik karbondioksit uygulamasina tabi tutulanlarinda kabuk {izerinde yanikliklar 6nemli
oranda yiiksek gortilmistiir (Sekil 4.2.). S6z konusu durum ¢ok daha diisiik seviyede olsa
da 1-MCP uygulanmis meyvelerde de goriilmiistiir. Bu da karbondioksitin yiiksek dozlar
ile kabukta meydana gelen zarar arasinda paralellik oldugunu gostermistir. Watkins ve ark.
(1997), kontrollii atmosferde %5 CO2’de 20 hafta depolanan ‘Empire’ elma ¢esidinin, %2
CO2’de depolananlara gore kabukta meydana gelen zararinin daha fazla oldugunu
saptamiglardir. Fawbush ve ark. (2008)’da ‘Empire’ elma ¢esidinde benzer bir ¢alisma
yapmis ve yiiksek oranda karbondioksitin kabukta daha fazla hasar meydana getirdigini
saptamislardir. Yine Oz ve Ozelkdk (2003), ‘Morali’ Trabzon hurmasi ¢esidinde yaptiklar:
calismada CO; kaynagi olan kuru buz uygulamasinin yiliksek dozda olanlarinin (%80, %90)
48 saatlik siire ile uygulananlarinda meyve kabugunda yaniklik meydana getrdigini
saptamislardir.

Bu sebeple benzer ¢alismalardan da yola ¢ikilarak yiiksek karbondioksitin kabuk

lizerinde zarara yol actig1 diistiniilmiistiir.
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Sekil 4.2. “Hachiya” Trabzon hurmasi ¢esidinde 1-MCP ve CO; uygulamalarinin 90 giin

depolanan meyvelerde yiiksek karbondioksit zarari oranina etkisi (%)
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Sekil 4.3. Trabzon hurmasinda yiiksek karbondioksit zarar1
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BOLUM 5
SONUC VE ONERILER

Elde edilen sonuglara gore; depolama siiresinin uzunlugu kalite kayiplarina neden
olmustur. Trabzon hurmasi i¢in depolama siiresi olarak 3 ay kabul edilebilir bir siire olmus
ve 1-MCP uygulamasi depolamada meyve kalitesinin korunmasini saglamistir. Depolama
siiresi ile ilgili olarak daha once yapilmis ¢alismalarda da Trabzon hurmasmin 2-4 ay
muhafaza edilebildigi bildirilmistir (Onur, 1990). 1-MCP uygulamasi meyvelerin
yumusamamasinda Onemli etkide bulunmustur. Ancak kontrol meyve grubunda
yumusamalar meydana gelmis ve kalite kayiplar1 artmistir. Bununla birlikte 1-MCP
uygulamasi kuru madde miktarinda kontrol grubuna gore artisin Oniine gegmistir. Kabuk
renginin korunmasinda da 1-MCP uygulamas: biiyiik oranda yardimci olmustur. Kontrol
ve 1-MCP uygulanmis meyve gruplarinda %70, %80 ve %90 oraninda karbondioksit
uygulamalar1 buruklugun ortadan kaldirilmasinda basarili sonuglar vermistir. Ayrica
kontrol grubu meyvelerde yumusak i¢ bozuklugu vyiiksek seviyelere ¢ikmustir.
Karbondioksitin %90’lik uygulamasinda yiiksek karbondioksit zarar1 orani artmistir.
Uygulamadaki kolayligt ve maliyeti nedeniyle karbondioksit uygulamasi igin tercih
edilebilir oran %70 olmustur.

Taze meyve olarak tiiketilmesi yaninda kurutulmus olarak da tiiketilebilen Trabzon
hurmasinin, saglik agisindan da énemi son dénemlerde fazlaca vurgulanmistir. Icerdigi
askorbik asit ve fenolik bilesiklerle 6nemli bir antioksidan 6zellige sahip olan Trabzon
hurmasi, giiniimiizde kansere karsi kullanilmakta ve bu 0zelliginden dolayr yapilan
calismalar daha da 6nem kazanmaktadir. Ancak meyvede fenolik bilesiklerden kaynakli
olan burukluk hissi Trabzon hurmasinin tiiketimini kisitlamakta ve ekonomik olarak daha
alt seviyelerde kalmasma neden olmaktadir. Bu ¢alisma ile karbondioksit uygulamasiyla
sertlik ve renk korunarak, burukluk hissi ortadan kaldirilmistir. 1-MCP uygulamasi ile de
muhafaza siiresinin uzatilmasi ve muhafaza siiresince meyve kalitesindeki degisimlerin en
az diizeye indirilebilecegi bulunmustur.

Bir tarim {ilkesi olan iilkemizin iiretimine destekte bulunulmasi gereken bir tiir olan
Trabzon hurmasi i¢in daha fazla yatirnma ihtiyag duyulmaktadir. Nitekim diger tiirlere
nazaran daha az girdi maliyeti olan ve pazar degeri de yiiksek olan Trabzon hurmasi bu
yatirimi fazlasiyla hak etmektedir. Kurutulmus meyve olarakta tiiketilebilen Trabzon
hurmasinda, getiri oran1 yas meyveden daha yiiksek olup bu ylizden de {iretim bolgelerinde

kurulabilecek kurutma tesisleri ile bu tiiriin potansiyeli ¢cok daha fazla yiikselebilecektir.
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Gerek yas gerekse kurutulmus haldeki en 6nemli tiiketici iilke Rusya’dir. Ulkemizin
lojistik olarak Rusya’ya c¢ok wuzak olmamast bu tiir acisindan mevcut ihracat
potansiyelimizi {istiin kilmaktadir.

Uretim maliyetindeki diisiikliik, tiire olan talebin artis1 ve Marmara, Ege ile Akdeniz
bolgelerimizin iklim kosullarina olan uyumu nedeniyle Trabzon hurmasi son yillarda
tilkemizde en 6nemli alternatif meyve tiirii haline gelmistir. Bu tiiriin tiretimini kisitlayan
en Onemli etmen muhafaza siiresinin kisaligi ve hasat sonrasi yasanan sorunlardir. Bu
kapsamda; kalitenin korunarak muhafaza siiresinin uzatilmasi, bunun yaninda;
olgunlagtirma sonrasi raf Omriinde kayiplarin minimize edilmesi iilkemizdeki iiretimi
arttiracak, ihracat potansiyelimize katkida bulunacaktir.

Tiim bunlarin neticesinde, 1-MCP uygulamasinin kalite {izerine olan etkileri daha
onceki yapilan ¢aligmalarla da onaylanmis ve ayn1 amaci giittiigli calismamizda da basaril
sonuclar vermistir. Karbondioksit uygulamas: ile de tiiketimde kisitlayici unsur olan
burukluk ortadan kaldirilmis ve istenilen tat elde edilmistir. Bu kapsamda Trabzon
hurmasinin kalitesinin korunmasi, buruklugunun giderilmesi ve maliyet olarak Onerilen

uygulama %70 CO; + 1-MCP olmustur.
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