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Oz

Bu g¢alismada ‘Amankaki’ ve ‘Hachiya’ Trabzon hurmasi ¢esitlerinde sicak su uygulamalarinin buruklugu
onlemeye ve kaliteye etkisi arastirilmistir. Buruklugu gidermek i¢in meyveler 1 ve 5 saat 20 °C, 5 saat 40 °C
ve 1 saat 50 °C suya daldirilmustir. Uygulama yapilan ve kontrol meyveleri 20 °C sicaklikta ve %70-75
oransal nemde 7 giin siireyle bekletilmis ve bazi kalite parametrelerindeki degisimler saptanmistir. Caligmada
3., 5. ve 7. giinlerde alinan meyve 6rneklerinde agirlik kayiplari, gériiniis, meyve eti sertligi, suda ¢oziinebilir
toplam kuru madde, tat, mantarsal bozulmalar, meyve kabuk ve et rengi, suda ¢oziinebilir ve ¢6ziinmez tanen
miktarindaki degisimler saptanmistir. Elde edilen bulgulara gore, her iki gesitte de 40 °C suda-5 saat suya
daldirma uygulamasi buruklugu azaltmada basarili olmus ve raf dmriiniin 3. giiniinde burukluk giderilmistir.

Anahtar Kelimeler: Trabzon hurmasi, ‘Amankaki’, ‘Hachiya’, sicak su, burukluk.

Effect of Hot Water Treatments on Astringency Removal and Quality in Amankaki and Hachiya
Persimmon Cultivars
Abstract

In this study, the effect of hot water treatment on removal of astringency and quality in ‘Amankaki’ and
‘Hachiya’ persimmon cultivars were investigated. For that purpose, fruits were dipped for 1 or 5 hour at
20 °C in tap water, 5 hour at 40 °C and 1 hour at 50 °C hot water and compared for astringency removal rate.
Treated and control fruits were then kept at 20 °C and 70-75% relative humidity for 7 days. Changes in
weight loss, appearance, fruit flesh firmness, total soluble solids, taste, incidence of fungal decay, fruit skin
and flesh color, soluble tannin and insoluble tannin were determined during shelf life. According to data, in
both cultivars, 5 hour at 40 °C hot water found to be most promising treatment in reducing astringency and

astringency was removed after 3" day of shelf life.
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Giris

Klimakterik  meyvelerden (olan  Trabzon
hurmasi derim zamanindaki burukluk derecesine
gore buruk veya buruk olmayan gesitler diye iki
gruba ayrilmaktadir (Abeles, 1992; Zheng ve
ark., 2006). Buruk olmayanlar tercih edilmesine
ragmen, tim diinyada genelde buruk gesitlerin
yetistiriciligi yaygin durumdadir (Itamura ve
ark., 2005). Ulkemizde de i¢ pazarlarda
olgunlastirilarak yenilenler ve et rengi kararsiz
olan c¢esitler daha ¢ok bulunmakta ve
tiiketilmektedir (Ozdemir ve ark., 2014a).

Buruk Trabzon hurmasi gesitlerinde ¢o6ziinen
tanen miktar1 derim olumunda yiiksektir. Derim

olumunda toplanan  meyveler  fizyolojik
olgunluga ulastiklari halde hemen
tiikketilebilmesi igin olgunlastiriimalari

gerekmektedir. Meyveler etilen (20 °C’de 10
ppm) ile olgunlastirilabilmekte ancak, etilen
asirt yumusamaya  neden oldugundan
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meyvelerin pazarlanmasinda sorunlar
yasanmaktadir (Crisosto ve ark., 1995). Buruk
cesitlerin pazarlanmasinda tiikketicilere
sunulmadan o6nce buruklugun giderilmesi

esastir. Meyve kalitesini arttirmak ve buruklugu
gidermek amaciyla Trabzon hurmalarinda CO,
kaynagi olan kuru buz (Testoni, 2002; Yamada
ve ark., 2002; Orihuel Iranzo ve ark., 2003; Oz
ve Ozelkdk, 2003), sicak su (Ben-Arie ve
Sonego, 1993), etanol buhar1 (Taira ve ark.,
1989; Oshida ve ark., 1996; Testoni, 2002;
Yamada ve ark., 2002; Orihuel Iranzo ve ark.,
2003; Candir ve ark., 2012; Toplu ve ark., 2016)
ve sogukta muhafaza (Hribar ve ark., 2000;
Candir ve ark., 2008; Ozdemir ve ark., 2014a, b)
uygulamalar1  yapilmaktadir.  Olgunlasmada
onemli bir rol oynayan etilen iretimini tesvik
eden stres faktorleri olarak bu uygulamalar
buruk Trabzon hurmalarmin tiiketilebilirliginde
ana engel olan yumusamayir hizlandirma
potansiyeline sahiptirler (Zheng ve ark., 2006).
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Suda c¢oziinebilir ve ¢oziinemez formdaki
tanenlerin biiylime agsamasinda sentezlendigi ve
biriktigi (Taira ve ark., 1998; Bubba ve ark.,
2009), derime dogru ve muhafaza sirasinda
tanenlerin azaldigi bildirilmistir (Bibi ve ark.,
2001; Clark ve Mac-Fall, 2003; Salvador ve
ark., 2007; Candir ve ark., 2009; Yildiz, 2011).

Bu c¢aligmada, ‘Amankaki’ ve ‘Hachiya’
Trabzon hurmasi meyvelerinde raf oOmrii
sirasinda sicak su uygulamalariyla
buruklugunun giderilmesi ve meyve
kalitesindeki degisimlerin belirlenmesi
amagclanmustir.

Materyal ve Metot

Bu ¢alismada materyal olarak, Mustafa Kemal
Universitesi Ziraat Fakiiltesinin Bahce Bitkileri
Bolimii'ne ait Dog¢. Dr. Turan Hakan
DEMIRKESER  Subtropik ve  Turunggil
Meyveleri Arastirma ve Uygulama Bahgesine
(36° 09’ E, 36° 51’ N, rakim 9 m) 1998 yilinda
Diospyros lotus anaci tizerine asili olarak 5x6 m
araliklarla dikilmis, ‘Amankaki’ ve ‘Hachiya’

Trabzon hurmasi cesitleri meyveleri
kullanilmigtir. Kaplankiran ve ark. (2008)
bildirdigi optimal derim olum zamaninda,

iizerlerinde Kkapsiilleri kalacak sekilde makas
yardimiyla derilip, yarasiz, beresiz, saglam
olanlardan secilen standart irilik ve goriiniige
sahip meyveler kullanilmistir.  Buruklugu
gidermek icin, ‘Amankaki’ Trabzon hurmasi
meyvelerine 20 °C’de suda 1 ve 5 saat bekletme,
40 °C suda 5 saat bekletme, 50 °C suda 1 saat
bekletme ve ‘Hachiya’ Trabzon hurmasi
meyvelerine ise 20 °C’de suda 5 saat bekletme
ve 40 °C suda 5 saat bekletme uygulamalar
yapilmigtir.  ‘Hachiya’”  Trabzon  hurmasi
¢esidinde 50°C suda-1 saat uygulamasi sirasinda
sicak su tankinin termostati arizalandigindan
sicaklik  asin  yilkkselmis ve  meyveler
zararlanmistir. Bu nedenle 20 °C suda-1 saat
uygulamasi da 50 °C suda-1 saat uygulamasinin
su kontrolii oldugundan ¢ikarilmistir. Uygulama
yapilan ~ ve  kontrol  (hi¢cbir  uygulama
yapilmadan) meyveleri 0, 3, 5 ve 7. gilinlerde
analizlenmek iizere 20 °C sicaklikta ve %70-75
oransal nemde 7 giin siireyle bekletilmistir.

Raf omrii sirasinda, Agirlik kayiplari; meyveler
her analizde 0.01 g’a duyarl bir dijital terazi ile
teker teker tartilmig, baslangica  gore
kiyaslanarak “%” olarak verilmistir. Goriiniis;
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pazarlanabilir kalitede olma sinir1 3 olan ve 1’in
cok kotii, 2’nin kotii, 3’lin orta, 4’lin iyi, 5’in
cok iyi oldugu 1-5 skalasina goérel0 kisiden
olugan egitimli (sigara igmeyen 7 erkek ve 3
kadin, 20-45 yas) bir panelist grup tarafindan
degerlendirilmistir. Meyve eti sertligi (MES);
her meyvenin ekvator bdlgesinin iki yanagindan,
yaklasik 1 cm c¢apindaki meyve kabugu
kaldirildiktan sonra 8 mm’lik delici uca sahip
penetrometre (Effegi model FT 327, Italya) ile
kg-kuvvet (kg-k) cinsinden olciilmiistiir. Suda
¢Oziinebilir toplam kuru madde (SCKM)
miktar;; meyvelerden elde edilen meyve
suyundan Atago ATC-1E Model (Atago Co.
Ltd., Tokyo, Japonya) el refraktometresi ile “%”
olarak bulunmustur. Tat; pazarlanabilir kalitede
olma sinir1 5 olan ve 9’un en iyi ve 1’in en kot
deger oldugu 1-9 hedonik skalaya gorel0
kisiden olusan egitimli (sigara icmeyen 7 erkek
ve 3 kadin, 20-45 yas) bir panelist grup
tarafindan degerlendirilmistir. Mantarsal
bozulmalar; her analizde ¢ikarilan meyveler
incelenmis ve bozulma gosterenler saptanarak
“%" olarak verilmistir. Meyve kabuk ve et rengi
(L*, C* ve h°); her analizde meyvelerde C.I.E.
L*a*b*’ye gore Minolta CR-300 Chromometer
(Konica Minolta Sensing Inc., Osaka, Japonya)
renk Ol¢iim cihazi ile meyvenin ekvator
bolgesinde her iki yanaktan daha Onceden
isaretlenen yerlerden her seferinde okuma
yapilarak belirlenmistir. Suda ¢6ziinebilir ve
¢cOziinemez tanen miktarindaki degisimler;
spektrofotometrik (UV/Vis spectrophotometer,
Agilent Cary 60, ABD) yontemle Oshida ve ark.
(1996)’na gore g/100 ml olarak saptanmstir.
Deneme faktdriyel diizende tesadiif parselleri
deneme desenine gore kurulmus olup, elde

edilen verilerin istatistiksel analizi SAS
Software  paket programn ile  yapilmis
(Anonymous, 2017) ve Tukey testi ile
karsilagtirilmstir.

Bulgular ve Tartisma

‘Amankaki’ Trabzon hurmalarinda raf Omrii
sirasinda 7. glinde ortalama %2.55 ve ‘Hachiya’
Trabzon hurmalarinda 9%3.55 agulik kaybi
olmustur. Uygulamalar arasinda en fazla agirlik
kayb1 ‘Amankaki’ ¢esidinde 50 °C suda-1 saat
bekletilenlerde (ortalama %2.62) olurken, en az
agirlik kayb1 20 °C suda-1 saat bekletilenlerde
(%1.34) olmustur. ‘Hachiya’ ¢esidinde ise en
fazla agirhk kaybi kontrol meyvelerinde



alatarim 2017, 16 (2): 19 - 27

(%2.55) olurken, en az kayip 40 °C suda-5 saat
bekletilenlerde (%2.05) olmustur (Cizelge 1).
Benzer sekilde muhafaza ve raf 6émrii sirasinda
agirlik kayiplarinin arttigir degisik arastiricilar
tarafindan da bildirilmistir (Oz ve Ozelkok,
2003; Salvador ve ark., 2004a; Kuzucu ve ark.,
2005; Candir ve ark., 2012; Ozkaya ve ark.,
2012; Ozdemir ve ark., 2014a, b; Toplu ve ark.,
2016).

Meyvelerin ~ 1-5  degerlendirmesine  gore
baslangigta 5 olan goriinlis degeri 7 giinlik raf
omrii sonunda ‘Amankaki’ c¢esidinde kabul
edilebilir sinir deger olan 3’{in iistiinde kalirken

(ortalama 3.87), ‘Hachiya’ c¢esidinde ise 3’iin
altma (2.78) diismiistiir. Benzer sonuglar
Ozdemir ve ark. (2014a, b), Toplu ve ark.
(2016) tarafindan da saptanmustir. Uygulamalar
arasinda en yiiksek goriiniis puan1 ‘Amankaki’
cesidinde 40 °C suda-5 saat ve 20 °C suda-1 saat
bekletilenler (ortalama 4.83) alirken, en az 20 °C
suda-5 saat bekletilenler (3.83) almustir.
‘Hachiya’ ¢esidinde ise en yiiksek puani 40 °C
suda-5 saat bekletilenler (4.42) alirken, en az
20 °C suda-5 saat bekletilenler (3.17) almustir

(Cizelge 1).

Cizelge 1. Sicak su uygulamalar1 yapilan ‘Amankaki’ ve ‘Hachiya’ Trabzon hurmalarinda agirlik
kaybi, goriinlis, MES, SCKM, tat ve mantarsal bozulma miktarlarindaki degisimler

Agirhk . . . Mantarsal
Cesitler Uygulamalar Kaybi Goiusn us ILAEE S({)}(M Iag Bozulma
Kontrol 211D 442D 32la 18.60ab 1.81c 0.00
20°Csuda-lsaat 1.34c 4.83a 3.06 ab 18.88a 2.06c 0.00
20°Csuda-5saat 1.81b 3.83¢ 267bc 18.38ab 3.69b 1.39
40°Csuda-5saat 196 Db 483a 3.02abc 18.23b 565a 1.39
50°Csuda-1saat 2.62a  4.50ab 2.65¢C 18.63ab 3.35b 1.39
‘Amankaki’  HSD (%5) 0.38 0.37 0.39 0.56 0.64 O.D.*
Baslangic --- 5.00a 459 a 18.33 125¢ ---
3. giin 1.23¢ 4.80 a 3.30b 18.76 3.33b 0.00
5. giin 2.12Db 4.27hb 2.38¢C 18.69 4.17 a 0.00
7. giin 2.55a 3.87¢c 1.43d 18.40 450 a 2.50
HSD (%5) 0.25 0.31 0.33 O.D. 0.54 O.D.
Kontrol 2.55a 3.67b 4.00 2059a 155¢c 0.00
20°Csuda-5saat 2.40ab 3.17c 4.12 19.27b  4.98b 0.00
40°Csuda-5saat 2.05b 4.42 a 4.45 18.75¢ 6.37 a 1.39
HSD (%5) 0.46 0.48 O.D. 0.44 0.50 O.D.
‘Hachiya’ Baslangic --- 5.00a 6.18 a 2147 a 133¢c -
3. giin 1.16¢ 411b 4.83b 1991b 4.12b 0.00
5. giin 2.29b 31lc 3.17¢c 1846¢c 5.62a 0.00
7. giin 3.55a 2.78 C 258 ¢c 18.31 ¢ 6.13 a 1.39
HSD (%5) 0.46 0.61 0.70 0.56 0.63 O.D.

*0.D.: Onemli degil.

MES raf 6mrii sirasinda azalmis ve ‘Amankaki’
¢esidinde baslangigta 4.59 kg-k iken, azalarak 7
glin sonunda ortalama 1.43 kg-k’e ve ‘Hachiya’
cesidinde baslangigta 6.18 kg-k iken, azalarak 7
giin sonunda 2.58 kg-k’e diigmiistiir. Trabzon
hurmalarinin pazarlanabilirligi agisindan meyve
eti sertliginin 4 Ib-k’in (1.82 kg-k) altina
diismemesi gerektigi bildirilmistir (Crisosto ve
ark., 1995; Salvador ve ark., 2004b; Candir ve
ark., 2008, 2012; Ozdemir ve ark, 2009; 2012;
Toplu ve ark., 2016). Bulgularimiza gore,
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‘Amankaki’ c¢esidinde raf omriiniin 5 gilinden
fazla olmamasi gerekmektigi saptanmustir.
‘Hachiya’ ¢esidinde ise meyveler 7 giin sonunda
bile pazarlanabilir sertlik sinirinin {izerinde
kalmistir. Uygulamalar arasinda en yiiksek MES
degeri ‘Amankaki’ ¢esidinde ortalama 3.21 kg-k
ile kontrol meyvelerinde olurken, en diisiik
deger 50°C suda-1 saat bekletilenlerde (2.65 kg-
k) olmustur. ‘Hachiya’ g¢esidinde ise
uygulamalarin MES iizerine etkisi istatistiksel
olarak dnemsiz bulunmustur (Cizelge 1).
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‘Amankaki’ ¢esidinde meyvelerin  SCKM
icerikleri iizerine raf 6mriiniin etkisi istatistiksel
olarak Onemsiz bulunmustur. Benzer sonugclar
Toplu ve ark. (2016) tarafindan ‘Amankaki’
cesidinde buruklugu gidermek icin etanol
uygulamas1 yapilan bir ¢calismada da alinmistir.
‘Hachiya’ ¢esidinde raf omrii sirasinda SCKM
icerigi azalmis ve baslangicta %21.47 iken,
azalarak 7 giin sonunda %18.31’e dismiistiir.
Uygulamalar arasinda en yiiksek SCKM igerigi
‘Amankaki’ c¢esidinde ortalama %18.88 ile
20 °C suda-1 saat bekletilenlerde olurken, en
diisiik deger 40 °C suda-5 saat bekletilenlerde
(%18.23) olmustur. ‘Hachiya’ ¢esidinde en
yiiksek deger kontrol meyvelerinde (%20.59)
olurken, en diisitk deger 40 °C suda-5 saat
bekletilenlerde (%18.23) olmustur (Cizelge 1).
Suda ¢Oziinebilir tanenlerin, Trabzon
hurmalarinda el refraktometresi ile yapilan
SCKM odlclimlerinin yaniltict olarak yiiksek
olmasina neden oldugu bildirilmistir (Sugiura ve
ark.,, 1983). Bu yilizden SCKM igerigindeki
azalmanin ¢Oziinebilir tanenlerin
polimerizasyonu sonucu ¢dziinemeyen tanenlere
doniisiimiinden  kaynaklandigr  belirtilmistir
(Candir ve ark., 2012). Benzer sonuglar degisik
arastiricilar tarafindan da saptanmistir (Oz ve
Ozelkok, 2003; Ozdemir ve ark., 2014a, b;
Toplu ve ark., 2016).

Raf 0mriinlin baglangicinda 1-9 skalasina gore
meyvelerin 1.25 olan tat puani ‘Amankaki’
cesidinde 7 giin sonunda ortalama 4.50’ye ve
‘Hachiya’ ¢esidinde ise baglangicta 1.33 iken, 7
giinlik raf Omrii sonunda ortalama 6.13°¢
ulasmistir (Cizelge 1). ‘Amankaki’ ¢esidinde 7
glinliik raf 6mrii sonunda ortalama olarak kabul
edilebilir seviye olan 5 degerine ulagilamamig
olmakla birlikte, uygulamalardan sadece 40 °C
suda-5 saat bekletilenlerde raf Omriintin 5.
gliniinde 7.67 ve 7 giinliik raf 6mrii sonunda ise
9 tam puan almustir (veri verilmemistir). Her iki
cesitte de uygulamalardan 40 °C suda-5 saat
bekletilenlerde istatistiksel olarak en yiiksek tat
puanlar1 alinmistir. Benzer sonuglar Kuzucu ve
ark. (2005), Candir ve ark. (2012), Ozdemir ve
ark. (2014a, b) ve Toplu ve ark. (2016)
tarafindan da saptanmistir.

Mantarsal bozulma her iki cesitte de 7. giinde
goriilmiistiir. Mantarsal bozulma fizerine siire ve
uygulamalarin etkisi istatistiksel olarak 6nemsiz
bulunmustur (Cizelge 1). Benzer sonuglar Toplu
ve ark. (2016) tarafindan da bulunmustur.
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Meyve kabuk ve et rengi L* degerleri raf dmrii
siiresince  ‘Amankaki’  ¢esidinde  azalma
egiliminde olmus ve meyveler parlakligin
kaybetmistir. Baslangicta ortalama 65.07 olan
meyve kabuk L* degeri 7 giiniin sonunda
64.20’ye ve meyve eti L* degeri de 67.22’den
58.92’ye diigmiistiir. ‘Amankaki’ ¢esidinde 50°C
suda-1 saat bekletilenler haricindeki
uygulamalarda meyve eti L* degeri istatistiksel
olarak ayni grupta yer almistir.“Hachiya’
cesidinde ise meyve kabuk L* degeri iizerine raf
omrii ve uygulamalarin etkisi istatistiksel olarak
Oonemsiz bulunmustur. Meyve eti L* degerleri
ise bagslangigta 71.53 iken, 7 giiniin sonunda
57.58’e diigmiistiir. Meyve kabuk C* degeri
‘Amankaki’ ¢esidinde baslangigta 57.54 iken
artarak 7 glniin sonunda 64.21°¢ ulagmistir.
Meyve eti C* degeri ise baglangigta 50.85 iken,
7 giin sonunda biraz azalarak 50.45 olmustur.
Uygulamalardan 50 °C suda-1 saat (63.87) ve 20
°C suda-1 saat (63.84) bekletilenlerde meyve
kabuk C* degeri en yiiksek olurken, digerleri
istatistiksel olarak aymi grupta yer almistir.
Meyve eti C* degeri en diislik 50 °C suda-1 saat
bekletilenlerde olurken digerleri istatistiksel
olarak ayn1 grupta yer almistir. ‘Hachiya’
¢esidinde meyve kabuk ve eti C* degeri lizerine
uygulamalarin ve meyve kabuk C* degeri
iizerine ise raf Omriiniin etkisi istatistiksel olarak
Oonemsiz bulunmustur. Meyve eti C* degeri
baslangigta 55.00 iken, 7 giin sonunda biraz
azalarak 53.20 olmustur. Meyve kabuk ve et
rengi h° degerleri her iki cesitte de raf omrii
sirasinda azalmalar gostermistir. Meyve eti h°
degeri lizerine her iki gesitte uygulamalarin ve
‘Hachiya’ ¢esidinde meyve kabuk h° degeri
iizerine raf Omriiniin etkisi istatistiksel olarak
onemsiz bulunmustur. Uygulamalar arasinda en
yiiksek meyve kabuk h° degeri ‘Amankaki’
¢esidinde ortalama olarak 20 °C suda-1 ve 5 saat
bekletilenlerde olurken, digerleri istatistiksel
olarak ayni grupta yer almistir (Cizelge 2).
Bulgularimiza benzer sekilde Oz ve Ozelkok
(2003), Koyuncu ve ark. (2005), Kuzucu ve ark.
(2005), Candir ve ark. (2008, 2010, 2012),
Ozdemir ve ark. (2009, 2012, 2014a, b) ve
Toplu ve ark. (2016)’da L* ve h° degerinin
muhafaza ve raf Omrii sirasinda azaldigim
bildirmislerdir. ~ Bu  durumun  meyvenin
olgunlagsmasindan  kaynaklanmakta  oldugu
(Celik ve Yilmaz, 1995) ve Trabzon hurmasi
meyvelerinde depolama sirasinda meyve kabuk
rengi parlakligimmin azaldigt ve renklenmenin
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geliserek meyvenin koyu turuncu hale geldigi bildirilmistir (Kitagawa ve Glucina, 1984).

Cizelge 2. Sicak su uygulamalar1 yapilan ‘Amankaki’ ve ‘Hachiya’ Trabzon hurmalarinda meyve
kabuk ve et rengi L*, C* ve h° degerlerindeki degisimler

. Meyve kabuk rengi Meyve et rengi
Cegsitler Uygulamalar * C* e > Cx e
Kontrol 63.80c 61.29b 77.94b 6247a 52.19a 84.01

20°C suda-1saat 65.76a 63.84a 79.98a 6096a 51.46a 83.82
20°Csuda-5saat 64.68b 61.81b 79.10a 62.23a 52.67a 83.24
40°C suda-5saat 64.66b 61.80b 7691b 6266a 51.84a 83.57
50°Csuda-1saat 65.64a 63.87a 76.29b 56.86b 47.43b 83.09

‘Amankaki’  HSD (%5) 0.67 1.40 1.72 2.23 1.68 O.D.*
Baglangic 65.07b 5754b 8177a 67.22a 50.85b 86.07 a
3. giin 65.90a 64.73a 7863b 5858b 50.12b 83.36 b
5. giin 64.46c 63.62a 76.76c 59.42b 53.05a 82.69 bc
7. giin 64.20c 6421a 75.02b 58.92b 50.45b 82.07c
HSD (%5) 0.56 1.18 1.44 1.88 1.41 1.04
Kontrol 61.64 59.97 78.92 64.29 55.91 81.51

20 °C suda-5 saat 59.99 58.03 76.91 63.52 55.67 81.77
40 °C suda-5 saat 61.48 60.91 79.42 64.73 56.65 81.02

HSD (%5) O.D. O.D. O.D. O.D. O.D. O.D.
‘Hachiya’ Baglangic 62.26 57.42 83.26a 7153a 55.00bc 83.38a
3. glin 61.97 60.10 7884b 66.11b 58.76a 82.48ab
5. glin 60.74 60.78 76.65b 61.51bc 57.35ab 80.94b
7. glin 59.19 60.25 7492b 5758c 53.20c  78.95c
HSD (%5) O.D. O.D. 4.30 4.70 3.71 1.62
*0.D.: Onemli degil.
Suda ¢06ziinebilir tanen miktar1 her iki ¢esitte de azalarak 7 gilin sonunda 0.23 g/100 ml’ye ve
raf Omri sliresince azalmistir. Baglangicta ‘Hachiya’ c¢esidinde ise 0.87 g/100 ml’den 0.24

‘Amankaki’ c¢esidinde 0.75 g/100 ml iken, g/100 ml’ye diigmustiir (Cizelge 3).

Cizelge 3. Sicak su uygulamalari yapilan ‘Amankaki’ ve ‘Hachiya’ Trabzon hurmalarinda suda
¢Oziinebilir tanen (g/100 ml) icerigindeki degisimler

Cesitler Uygulamalar Baslangic  3.giin  5.giin 7. giin Ortalama
Kontrol 0.75 0.43 0.46 0.46 052b
20 °C suda-1 saat 0.75 0.78 0.57 0.51 0.65a
20 °C suda-5 saat 0.75 0.41 0.28 0.14 0.39¢c
‘Amankaki’ 40 °C suda-5 saat 0.75 0.03 0.02 0.01 0.20e
50 °C suda-1 saat 0.75 0.27 0.17 0.02 0.30d
Ortalama 0.75a 0.39b 0.30c 0.23d
HSD uygulama (%5): 0.03 HSD siire(%5): 0.02
Kontrol 0.87 0.60 0.61 0.58 0.66 a
20 °C suda-5 saat 0.87 0.42 0.28 0.13 0.42b
‘Hachiya’ 40 °C suda-5 saat 0.87 0.03 0.02 0.01 0.23¢
Ortalama 0.87 a 0.35b 0.30bc 0.24c
HSD uygulama (%?5): 0.04 HSD siire(%5): 0.05

Uygulamalar arasinda en yiiksek suda saat (0.20 g/100 ml) bekletilenlerde olmustur.
¢Oziinebilir tanen miktar1 ‘Amankaki’ ¢esidinde ‘Hachiya’ ¢esidinde ise en yiiksek deger kontrol
20 °C suda-1 saat (ortalama 0.65 g/100 ml) meyvelerinde (0.66 g/100 ml) olurken, en disiik
bekletilenlerde olurken, en diisiik 40 °C suda-5 yine 40 °C suda-5 saat (0.23 g¢/100 ml)
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bekletilenlerde olmustur. Her iki gesitte de 40 °C
suda-5 saat bekletilenlerde suda ¢6ziinebilir
tanen miktar1 3. giinde baslangic degerinden
hizli bir sekilde 0.03 g/100 ml’ye diigmistiir

(Cizelge 3).

Suda ¢oziinmez tanen miktart her iki cesitte de
raf Omri siiresince artmis ve baslangicta
‘Amankaki’ c¢esidinde 0.28 g/100 ml iken
artarak 7 giin sonunda 0.72 g/100 ml’ye ve
‘Hachiya’ ¢esidinde ise 0.17 g/100 ml’den 0.74

/100 ml’ye ulasmigtir. Uygulamalar arasinda
suda ¢oziinmez tanen miktar1 en yiiksek
‘Amankaki’ ve ‘Hachiya’ cesitlerinde sirasiyla
40 °C suda-5 saat (ortalama 0.87 ve 0.76 g/100
ml) bekletilenlerde  olurken, en  diisiik
‘Amankaki’ ¢esidinde 20 °C suda-5 saat (0.31
9/100 ml) bekletilenlerde ve ‘Hachiya’ ¢esidinde
ise kontrol meyvelerinde (0.33 g/100 ml)
olmustur (Cizelge 4).

Cizelge 4. Sicak su uygulamalari yapilan ‘Amankaki’ ve ‘Hachiya’ Trabzon hurmalarinda suda
¢Oziinmez tanen (g/100 ml) icerigindeki degisimler

Cesitler Uygulamalar Baslangi¢ 3. giin 5. giin 7.giin  Ortalama
Kontrol 0.28 0.44 0.48 0.58 045c
20 °C suda-1 saat 0.28 0.22 0.29 0.46 0.31d
20 °C suda-5 saat 0.28 0.52 0.54 0.65 0.50c
‘ Amankaki’ 40 °C suda-5 saat 0.28 1.08 1.12 1.02 0.87a
50°C suda-1 saat 0.28 0.66 0.74 0.88 0.64 b
Ortalama 0.28d 0.59 ¢ 0.64 b 0.72 a
HSD uygulama (%5): 0.05 HSD siire(%5): 0.04
Kontrol 0.17 0.32 0.37 0.46 0.33¢c
20 °C suda-5 saat 0.17 0.48 0.75 0.85 0.56b
‘Hachiya’ 40 °C suda-5 saat 0.17 0.96 1.00 0.90 0.76 a
Ortalama 0.17c 0.59Db 0.70 a 0.74 a

HSD uygulama (%5): 0.05

HSD siire(%5): 0.06

Meyve gelisimi sirasinda artan tanen miktarinin
meyve olgunlagsmasiyla azalmaya basladigi
Taira (1996), Taira ve ark. (1998), 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) tarafindan da bildirilmistir. Meyve
etinde insanin algilayabildigi kabul edilebilir
burukluk i¢in taze agirlik temelinde %0.1°den az
(1.0 mg/g) ¢Ozintir tanen olmasi gerektigi
bildirilmistir (Ben-Arie ve ark., 1991; Ben-Arie
ve Sonego, 1993; Taira, 1996; Yamada ve ark.,
2002). Bu degeri Orihuel Iranzo ve ark. (2003)
ve Candir ve ark. (2009) %0.03 (30 mg/100 ml)
olarak  bildirmistir.  Tanen  igeriklerinin
aragtiricilarin bildirdigi tiiketilebilir sinira her iki
cesitte de 40 °C suda-5 saat bekletilenlerde 3.
giinde ulagmustir.

Sonu¢

MES, goriiniis, tat ve tanen igerikleri birlikte
incelendiginde, buruklugun giderilmesi, tanen
icerikleri yOniiyle tiiketiciler tarafindan talep
gormesi igin, 40 °C suda-5 saat bekletme
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uygulamasi yapilip, 3 giin beklenmesi yeterli
olacaktir. Tiiketicilere buruklugu giderilmis ve
sert meyveler sunma bakimindan, her iki ¢esit
icinde uygulamalar yeterli olamamis, burukluk
giderilmis ama sertlikte diistisler olmustur. Bu
diisiise ragmen, ‘Hachiya’ ¢esidinde buruklugu
gidermek icin en iyi uygulama olan 40 °C suda-
5 saat bekletme uygulamasi yapildiktan sonra
MES raf omrii sirasinda 7. giin sonunda bile
pazarlanabilirligi agisindan istenen degerin (1.82
kg-k) altina diigmezken, ayni uygulama yapilan
‘Amankaki’ ¢esidi meyveleri i¢in bu siirenin 5
giin oldugu goriilmiistiir.

Tesekkiir

Bu c¢alisma, Mustafa Kemal Universitesi Bilimsel
Arastirma Projeleri Komisyonu (382 nolu ve Trabzon
Hurmalarinda Muhafaza ve Raf Omrii Kalitesinin
Artirtlmasi adli proje) tarafindan desteklenmistir.

Kaynaklar

Abeles, F.B., 1992. Fruit Ripening, Abscission
and Postharvest Disorder. In: Ethylene in
Plant Biology. (F. B. ABELES, P. W.
MORGAN, Jr. M. E. SALTVEIT



alatarim 2017, 16 (2): 19 - 27

Editors). Academic Pres. San Diego. 182-
221.

Akagi, T., Ikegami, A., Suzuki, Y., Yoshida, J.,
Yamada, M., Sato, A. and Yonemori, K.,
2009. Expression Balances of Structural

Genes in Shikimate and Flavonoid
Biosynthesis Cause a Difference in
Proanthocyanidin ~ Accumulation in

Persimmon (Diospyros kaki Thunb.) Fruit
Planta, 230: 899-915.

Anonymous, 2017. SAS Online Doc, Version
9.4. SAS Inst., Cary, NC.

Ben-Arie, R., Zutkhi, Y., Sonego, L., Klein, J.,
1991. Modified Atmosphere Packaging
for Long-Term Storage of Astringent
Persimmons. Postharvest Biol. Technol.,
1: 169-179.

Ben-Arie, R., Sonego, L., 1993. Temperature
Affects  Astringency Removal and
Recurrence in Persimmon. J. Food Sci.,
58 (6) 1397-1400.

Bibi, N.,. Chaudry, M. A., Khan, F., Ali, Z,,
Sattar, A., 2001. Phenolics and Physico-
Chemical Characteristics of Persimmon
during Post-Harvest Storage.
Nahrung/Food 45, No. 2, 82-86.

Bubba, M. D., Giiordani, E., Pippucci, L.,
Cincinelli, A., Checchini, L., Galvan, P.,
2009. Changes in Tannins, Ascorbic Acid
and Sugar Content in Astringent
Persimmons during On-tree Growth and
Ripening and in Response to Different
Postharvest Treatments. J. Food Compos.
Anal., 22: 668-677.

Clark, C. J., Mac-Fall, J. S., 2003. Quantitative
Magnetic Resonance Imaging of ‘Fuyu’
Persimmon Fruit during Development and
Ripening. Magn Reson Imaging, 21: 679-
685.

Crisosto, C. H., Mitcham, E. J., Kader, A. A.,
1995. Persimmon, Recomandations for
Maintaining Postharvest.Postharvest
Tecnology Research and Information
Center. Hhtp://Postharvest.
Ucdavis.Edu/Produce/Producefacts/Fruit/
Persimmon.Htm (Erisim: 16 Kasim
2017).

Candir, E. E., Ozdemir, A. E., Kaplankiran, M.,
Toplu, C., Demirkeser, T. H., Yildiz, E.,
2008. Dortyol Kosullarinda Yetistirilen
Harbiye ve Vainiglia Trabzon
Hurmalarinin  Sogukta Muhafazasi. V.

25

Bahce  Uriinlerinde =~ Muhafaza
Pazarlama Semp., Antalya, 1: 284-291.

Candir, E. E, Ozdemir, A. E., Kaplankiran, M.,
Toplu, C., 2009. Physicochemical
Changes during Growth of Persimmon
Fruits in the East Mediterranean Climate
Region. Sci. Hortic., 121: 42-48.

Candir, E., Ozdemir, A. E., Kaplankiran, M.,
Demirkeser, T. H., Yildiz, E., 2010.
Storage  Life  of  Non-Astringent
Persimmons Grown in the Eastern
Mediterranean. N.Z. J. Crop Hortic. Sci.,
38 (1) 1-6.

Candir, E., Candir, A., Ustiin, D., 2012. Etanol

Buhart Uygulamalarinin Sogukta

Muhafaza Sirasinda Hachiya Trabzon

Hurmasi  Meyvelerinde = Buruklugun

Giderilmesi Uzerine Etkisi. V. Bahge

Uriinleri Muhafaza ve  Pazarlama

Sempozyumu, izmir, 82-97.

S., Yimaz, A., 1995. Trabzon
Hurmasmin (cv. ‘Hachiya’) Degisik
Sicaklik Derecelerinde Olgunlastirilmasi.
Tirkiye II Ulusal Bahge Bitkileri
Kongresi, Adana, 600-604.

Hribar, J., Zavrtanik, M., Simcic, M., Vidrih, R.,
2000. Changes during Storing dnd
Astringency Removal of Persimmon Fruit
(Diospyros kaki L.). Acta Alimentaria, 29
(2) 123-136.

Itamura, H., Cheng, Q., Akaura, K., 2005.
Industry and Research Trend of Japanese
Persimmon. Acta Hortic, 685: 37-44.

Kaplankiran, M., Ozdemir, A. E., Toplu, C.,
Ertirk, E., Demirkeser, T. H., Yildiz, E.,
Uysal, M., Mermi, S., 2008. Hatay ilinde
Turunggiller, Trabzon Hurmasi ve
Avokado Yetistiriciliginin Yeni Cesit,
Ana¢ ve Derim Sonrast Tekniklerle
Gelistirilmesi. Devlet Planlama Teskilati
Projesi (DPT 2003 K 120860) Kesin
Sonu¢ Raporu, Antakya-Hatay, 239 s.

Kitagawa, H., Glucina, P. G., 1984. Persimmon
Culture in  New Zealand. Science
Information Publishing Center, DSIR,
Wellington, 59-60.

Koyuncu, M. A., Savran, E., Dilmagciinal, T.,
Kepenek, K., Cangi, R., Cagatay, O.,
2005. Bazi Trabzon Hurmasi Cesitlerinin
Sogukta Depolanmasi. Akdeniz Univ.
Ziraat Fakiiltesi Dergisi, 18: 15-23.

Kuzucu, F. C., Sakaldas, M., Kaynas, K., 2005.
Canakkale Yoresinde Yetistirilen Trabzon

veE

Celik,



alatarim 2017, 16 (2): 19 - 27

Hurmas1 Populasyonlarinda Hasat Sonrasi
Kuru Buz ve Sicak Su Uygulamalarinin
Meyve Kalitesi ve Meyve Buruklugu
Uzerine Olan Etkileri. III. Bahge
Uriinlerinde Muhafaza ve Pazarlama
Sempozyumu Bildiriler Kitabi, Antakya,
445-452.

Orihuel Iranzo, B., Caus Pertegaz, J., Planells
Balsalobre, A., 2003. Characterization
and Measurement of Astringency and
Tannin Content in. Acta Hortic, 601; 227-
231.

Oshida, M., Yonemori; K, Sugiura, A., 1996.
On the Nature of Coagualted Tannins in
Astringent-Type Persimon Fruit after an
Artificial Treatment of Astringency
Removal. Postharvest Biol. and Technol.,
8: 317-327.

Oz, A. T., Ozelkdk, S., 2003. ‘Morali’ Trabzon
Hurmasi (Diospyros kaki L.) Meyvesinde
Buruklugun Giderilmesinde Kuru Buz
Uygulamasinin Etkisi. Bahge, 32: 7-13.

Ozdemir, A. E., Candir, E. E., Toplu, C.,
Kaplankiran, M., Yildiz, E., Inan, C.,
2009. The Effects of Hot Water
Treatments on Chilling injury and Cold
Storage of Fuyu Persimmons. The Afr. J.
Agric. Research, 4 (10) 1058-1063.

Ozdemir, A. E., Toplu, C., Yildiz, E., Akyol, H.,
2012. Sicak Su Uygulamalarinin Jiro
Trabzon Hurmalarinda Usiime Zarar1 ve
Sogukta Muhafazaya Etkileri. Mustafa
Kemal Universitesi Ziraat Fakiiltesi
Dergisi, 17 (2) 67-78.

Ozdemir, A. E., Toplu, C., Yildiz, E., Duman,
C., Unlii, M., Bozdag, E. C., Aydin, N,
2014a. Vainiglia Trabzon Hurmasi
Cesidinde Sogukta Muhafazanin
Buruklugu Onlemeye Etkisi. VI. Bahge
Uriinlerinde Muhafaza ve Pazarlama
Sempozyumu, Bursa, 221-227.

Ozdemir, A. E., Toplu, C., Yildiz, E., Yildiz, C.,
Katirci, B., Duman, C., 2014b. Dortyol

Kosullarinda  Yetistirilen Kaki Tipo
Trabzon Hurmalarmin Sogukta
Muhafazasi. VI Bahge Uriinlerinde

Muhafaza ve Pazarlama Sempozyumu,
Bursa, 207-213.

Ozkaya, O., Diindar, O., Valizadeh, A., Cimen,
B., Incesu, M., Yesiloglu, T., 2012. ‘Hana
Fuyu’ Trabzon Hurmasi Cesidinde Farkli
Dozlarda  1-MCP  Uygulamalarinin
Muhafaza  Siiresince  Baz1  Kalite

26

Ozellikleri Uzerine Etkileri. V. Bahge
Uriinleri Muhafaza ve Pazarlama Semp.,
[zmir, 291-296.

Salvador, A., Arnal, L., Monterde, A.,
Cuquerella, J., 2004a. Chilling Injury
Sensitiveness  of  Rojo Brillante
Persimmon. Acta Hortic, 682: 1109-1115.

Salvador, A., Arnal, L., Monterde, A.,
Cuquerella, J., 2004b. Reduction of
Chilling Injury Symptoms in Persimmon
Fruit cv. Rojo Brillante by 1-MCP.
Postharvest Biol. Technol., 33: 285-291.

Salvador, A., Arnal, L., Besada, C., Larrea, V.,
Quiles, A., P’erez-Munuera, [., 2007.
Physiological and Structural Changes
during Ripening and Deastringency
Treatment of Persimmon Fruit cv. ‘Rojo
Brillante’. Postharvest Biol. Technol., 46:
181-188.

Sugiura, A., Kataoka, I., Tomana, T., 1983. Use
of Refractometer to Determine Soluble
Solids of Astrigent Fruits of Japanese
Persimmon (Diospyros kaki L.). J. Hort.
Sci., 58: 241-246.

Taira, S., Itamura, H., Abe, K., Watanabe, S.,
1989. Comparison of the Characteristics
of Removal of Astrigency in Two
Japanese Persimmon Cultivar, ‘Denkuro’
and ‘Hiratanenashi’. J Jpn Soc Hort Sci,,
58: 319-325.

Taira, S., 1996. Astringency in Persimmon. In:
Modern Methods of Plant Analysis, Fruit
Analysis (H. F. LINSKENS, J. F.
JACKSON Editors). Springer-Verlag.
Berlin. 18: 97-110.

Taira, S., Matsumoto, N., Ono, M., 1998.
Accumulation of Soluble and Insoluble
Tannins during Fruit Development in
Nonastringent and Astringent Persimmon.
J Jpn Soc Hort Sci, 67 (4): 572-576.

Testoni, A., 2002. Post-harvest and Processing
of Persimmon Fruit. Options
Mediterraneennes. Serie A, Seminaires
Mediterraneens, 51: 53-70.

Toplu, C., Ozdemir, A. E., Yildiz, E., Coskun,
G., Giizel, U., Duman, C., Unli, M.,
2016. Amankaki ve Vainiglia Trabzon
Hurmasi Cesitlerinde Etanol
Uygulamalarinin - Buruklugu Onlemeye
Etkisi. Bahge 45 (1) 390-395.

Yamada, M., Taira, S., Ohtsuki, M., Sato, A.,
Iwanami, H., Yukushiji, H., Wang, R.,
Yang, Y. Li, G. 2002. Varietal



alatarim 2017, 16 (2): 19 - 27

Differences in the Ease of Astringency
Removal by Carbon Dioxide Gas and
Ethanol Vapor Treatments among
Oriental ~ Astringent Persimmons  of
Japanese and Chinese Origin. Sci. Hortic.,
94: 63-72.

Yildiz, E., 2011. Farkli Trabzon Hurma si
Cesitlerinde Meyve Verim ve Kalitesi Ile
Bitki Besin Maddeleri, Karbonhidratlar ve
Meyve Bilesimindeki Bazi Maddelerin
Mevsimsel Degisimleri (Doktora Tezi).
Mustafa Kemal Universitesi Bahce
Bitkileri Anabilim Dal1 Hatay 363s.

Yonemori, K., Suzuki, Y., 2009. Differences in
Three-Dimensional Distribution  of
Tannin Cells in Flesh Tissue between
Astringent and Non-Astringent Type
Persimmon. Acta Hortic, 833: 119-124.

Zheng, Q., Nakatsuka, A., Matsumoto, T.,
Itamura, H., 2006. Pre-harvest Nickel
Application to the Calyx of Saijo
Persimmon Fruit Prolongs Postharvest
Shelf Life. Postharvest Biol. and
Technol., 42: 98-103.

27



