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Ozet
Trabzon hurmasi diyet lifi, karotenoid ve fenolik bilesiklerce zengin bir meyvedir. Bu ¢alismada,
Trabzon hurmasi orneklerinin mikrobiyal yiikiinii azaltmak ve raf omriinii arttirmak amaciyla
pastorizasyon islemi uygulanmistir. Trabzon hurmalari kuru madde igerigi %80 (A) ve %75 (B) olacak
sekilde giineste kurutulmustur. Daha sonra 12 PET/110PE EVOH 170x225 mm doypack torba
icerisinde ambalajlanan 6rnekler 70°C'de 4 dakika boyunca pastorize edilmistir. Pastorizasyon
uygulanmadan kurutulan ve %80 kuru madde igerigine sahip 6rnekler ise kontrol grubu (K) olarak
degerlendirilmistir. 5 ay boyunca 25+12C’de depolanan 6rneklere, pH degeri, su aktivitesi (aw), renk
degeri, toplam fenolik madde ve toplam karotenoid miktar: analizleri yapilmistir. Pastorizasyon
isleminin toplam fenolik madde igerigini korudugu ve kontrol drnegine gore depolama boyunca
meydana gelen kayiplarin daha diisiik oldugu belirlenmistir. Depolama baslangici ve 5. ay sonunda
pastdrizasyon uygulanan orneklerin fenolik madde igerigi kontrol grubuna gore yiiksek olup, en yiiksek
deger %75 kuru madde igerigine sahip B grubu drneginde sirasiyla 157.31 mg 100 g- KM ve 124.81 mg
100 g! km olarak bulunmustur. Pastérizasyonun renk degerlerini olumsuz etkiledigi ve 6zellikle L*
degerinde diiglise neden oldugu belirlenmekle birlikte raf émriinii uzattig1 belirlenmistir..

Anahtar kelimeler: Trabzon hurmasi, pastorizasyon, kurutma, depolama, raf émrii.

Determination of Physical and Chemical Properties of Dried

Persimmons Applied Pasteurization Process During Storage

Abstract
Persimmon is a fruit rich in dietary fiber, carotenoids and phenolic compounds. In this study,
pasteurization was applied to reduce the microbial load and to increase their shelf life of persimmon
samples. Pasteurization was applied to 2 different groups of persimmons with 80% (A) and 75% (B)
dry matter content. The samples were first sun-dried to the determined dry matter content, then
pasteurized at 70°C for 4 minutes in the package. Samples that were dried without pasteurization and
had 80% dry matter content were determined as the control group (K). PH value, water activity (aw),
color value, total phenolic and carotenoid content were analyzed on the samples stored at 25+1°C for 5
months. It was determined the pasteurization process gave positive results in terms of phenolic content.
The phenolic content of the pasteurized samples was higher than control group, and at the beginning of
storage and at the end of the 5t month the highest value was found as 157.31 mg 100 g-: DM and 124.81
mg 100 g'* DM in B group with 75% dry matter content, respectively. It has been found pasteurization
affects color values and especially causes a decrease in L* value. According to the results, it was
determined pasteurization extended the shelf life.

Keywords: Persimmon, pasteurization, drying, storage, shelf life.

Giris

Trabzon hurmasi (Diospyros kaki L.), Diospyros cinsi
ve Ebenaceae familyasinda yer alan subtropik bir
bitkidir (Tiilek ve Demiray 2014). Meyvenin degeri
Yunancada anlami “tanrilarin yiyecegi” ya da “kutsal
yiyecek” olan Diospyros adindan gelmektedir (Llacer
ve Badenes 2002). Anavatani1 Cin olan Trabzon
hurmasinin yetistiriciligi iilkemizde &zellikle 2000°li
yillardan sonra popiiler hale gelmis, bakim ve
maliyet agisindan oldukga avantaj saglayan bir iiriin
olmasi ile Tiirkiye’'de de yetistirilmeye baslanmistir.
Akdeniz basta olmak iizere Ege, Marmara ve
Karadeniz boélgelerinde tiretilen Hurma Tiirkiye'nin
farkli bolgelerinde “cennet elmas1”, “cennet
hurmasi”, “Japon elmas1”, “amme” olarak degisik
isimlerle de bilinmektedir (Yakushiji ve Nakatsuka
2007; Karakasova vd., 2013; Matheus vd., 2022).

Trabzon hurmasi temel besin maddelerinin yani sira
bol miktarda A, E, C vitaminleri, tanen ve fenolik
madde icermektedir. Ayrica iyi bir [-karoten

kaynagidir. Bu nedenle taze tiiketiminin yaninda
farkli sekillerde islenerek de tiiketilmektedir.
Boylece uygulanan farkli islemler meyvenin sezon
disinda da kullanilabilmesine olanak saglamaktadir
(Butt vd., 2015). Bu kapsam da en ¢ok tercih edilen
yontemlerden biri olan kurutma islemi, meyve

icindeki serbest suyun uzaklastirilarak
biyokimyasal reaksiyonlarin ve
mikroorganizmalarin  ¢ogalmalarin1  engelleyen,

iriiniin uzun siire dayandirilmasini saglayan bir
yontemdir (Celen 2019; Khademi vd., 2019). Ayrica
kurutma islemi uygulanan Trabzon hurmalarinda
meyve icin 6nemli bir kalite kriteri olan tanen
iceriginin sebep oldugu buruk tad: da azaltilmakta
ve depolama siiresi uzatilmaktadir. Bu o6zellikler
kurutma islemini en uygun ydntem haline
getirmektedir (Bolek ve Obuz 2014; Khademi vd.,
2019). Bu calismanin amaci, pastorizasyon islemi ile
dayanikli hale getirilen kuru Trabzon hurmalarinin



depolama  siiresince fiziksel
ozelliklerinin belirlenmesidir.

ve  kimyasal

Materyal ve Yontem

Materyal

Analizlerde kullanilacak olan kurutulmus Trabzon
hurmalari Gaia Food Gida ve Tarim Uriinleri Nakliye
Soguk Hava Deposu Dis Ticaret Limited Sirketi
tarafindan temin edilmistir. %75 ve %80 kuru
madde igerigine kadar giineste kurutma yontemiyle
iiretilen kuru Trabzon hurmalari ii¢ ayr1 grup érnek
olusturacak sekilde hazirlanmistir. %80 kuru
madde (KM) igerigindeki pastorize edilmis (A),
%75 KM icerigindeki pastdrize edilmis (B) ve %80
KM igerigindeki pastérizasyon islemi gérmemis
kontrol grubu (K) Trabzon hurmalar1 12PET/110PE
EVOH-DOYPACK 170x225 mm gida ambalaj
materyali kullanilarak ambalajlandiktan sonra A ve
B gruplar1 pastorizasyon islemine (70 °C'de 5 dk)
tabi tutulmustur.

Kurutulmus Trabzon Hurmalarina Uygulanan
Analizler

Toplam kuru madde analizi

Kuru madde degerlerinin belirlenmesi i¢in tartim
kaplarina 1 g o6rnek tartilarak vakumlu etiivde
(65°C) sabit  agirhga  ulasincaya  kadar
kurutulmustur. Etiivden ¢ikarilan tartim kaplari
desikatdrde soguduktan sonra tartilarak érneklerin
kuru madde degeri hesaplanmistir (AOAC 1990).

pH degeri analizi

Yaklasik 3 g tartilan kuru 6rneklere saf su (1:4 a/h)
eklenerek homojen hale getirildikten sonra PH
degerleri PH-metre (inolab WTW, level-1)
kullanilarak belirlenmistir (Cemeroglu 2010).

Renk analizi

Trabzon hurmalarinin meyve i¢ yiizeyi ve meyve dis
yuzeyi renk degerleri Hunterlab Colorflex CFLX 45-
2, VA renk 6l¢iim cihazi kullanilarak meyvenin farkl
boélgelerinden 6rnek alinarak 2 paralel, ii¢ tekerrir
olacak sekilde analizler gergeklestirilmistir.
Orneklerin CIELAB renk degerleri L* (aydinlk), a*
(kirmizlik-yesillik), b* (sarilik-mavilik) ve AE
degerleri 6l¢ililmiistiir. Kroma ve Hue agis1 degerleri

Esitik 1 wve 2 kullanilarak hesaplanmistir
(Cemeroglu 2010).

Kroma (C) = +/[(a *)? + (b %)? (Esitlik 1)
Hue agis1 (h?) = tan™?! % (Esitlik 2)

Su aktivitesi tayini

Orneklerin su aktivite degerleri Testo marka cihaz
kullanilarak belirlenmistir. Su aktivite degerindeki
degisimin 0.001’'den az oldugu durumda su
aktivitesi ve sicaklik degerleri kaydedilmistir.
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Toplam fenolik madde miktari analizi

Toplam fenolik madde miktar1 Folin Ciocalteau
reaktifi ile spektrofotometrik yontemle
belirlenmistir. 5 g 6rnek %80’lik 50 mL etanol ile
homojenize edilmis ve santrifiijlenerek ekstrakt
elde edilmistir. Folin Ciocalteau reaktifi (%10 h/h)
ve 2.5 mL reaktif, 0.5 mL O0rnek ekstrakti lizerine
eklenerek 4 dk boyunca karanlikta inkiibe edilmis,
daha sonra flzerine 2 mL Na2C03 ¢ozeltisi
eklenmistir. Ornek tiipleri 50°C su banyosunda 5 dk
bekletilip sogutulduktan sonra 760 nm’de
absorbans degerleri okunmustur. Toplam fenolik
madde miktarinin belirlenmesi amaciyla gallik asit
¢ozeltileri (10, 20, 30, 40 ve 50 ppm) hazirlanip ayni
islemler bu ¢ozeltiler icin de uygulanarak gallik asit
standart egrisi ¢izilmistir (Bilek 2010). Orneklerin
fenolik madde miktar: gallik aside esdeger mg GAE
100 g1 KM olarak verilmistir.

Toplam karotenoid analizi

Karotenoid tayini, Islam (2017) tarafindan 6nerilen
UV spektrofotometre yontemine gore belirlenmistir.
Bu amagla 0.5 g hurma 6rnegi, izerine 5 ml %96’lik
etanol ilave edilerek 50 mL’lik falkon tiipleri
icerisinde homojenize edilmistir. Ardindan 85°Cde 5
dk su banyosunda bekletilmistir. Daha sonra 0.5 mL
%80 KOH ilave edilip vorteks ile ¢ozelti ekstraktin
her noktasina ulasincaya kadar karistirilmistir.
Daha sonra ¢ozeltiler 10 dk su banyosunda
bekletilmis ve tiipler sogutulduktan sonra 3 mL saf
su ilave edilmistir. iki fazin ayrilmas icin 3 mL n-
hekzan eklenip 7500 rpm’'de 5 dk santrifijj
edilmistir. Bu islem sar1 {ist faz renksiz hale gelene
kadar 4 kez tekrarlanmistir. Calisma kapsaminda
toplamda 12 mL hekzan kullanilmis ve tiiplerin son
hacimleri kaydedilmistir. Toplanilan siv1 faz 450 ve
503 nm dalga boylarinda spektrofotometrede
okunmustur. Ekstrakttaki toplam karotenoid
konsantrasyonu Esitlik (3) hesaplanarak pg 100 g1
KM olarak hesaplanmistir.

Craroten = (4,642*A4s0) - (3,091*As03)  (Esitlik 3)
A4s0 =450 nm'de absorbans degeri

Aso3 = 503 nm’de absorbans degeri

Istatistiksel analiz

Tim analizler 2 paralel, ii¢ tekerriir, her bir
paralelde farkli meyve kullanilacak sekilde

yapilarak sonuclar ortalama ve standart sapma
olarak kaydedilmistir. Deneysel sonuglar
SPSS Statistics 25.0 programi (SPSS Inc., Chicago, IL,
ABD), Duncan c¢oklu karsilastirma testi ile %95
giiven diizeyinde istatistiksel olarak test edilmistir.

Bulgular ve Tartisma

Kurutulmus Trabzon Hurmalarinin Fiziksel ve
Kimyasal Analizleri

Yapilan bu ¢alismada kurutulmus Trabzon hurmasi
ornekleri ambalaj igerisinde 25+1°C'de 5 ay
boyunca depolanmistir. Ambalaj materyali olarak



12 PET/110PE EVOH 170x225 mm doypack torba
kullanilmigtir. Depolama siiresi boyunca yapilan
fenolik madde ve karotenoid miktar1 analiz
sonuglar1 Cizelge 1'de verilmistir. Analizler sonucu
elde edilen degerler arasindaki fark istatistiksel
olarak anlaml bulunmustur (P<0.05).

Kurutulmus Trabzon hurmalarinin toplam fenolik
madde miktarina bakildiginda depolama boyunca
pastorize edilmis 6rneklerin (A ve B), K 6rneklerine
gore daha yiiksek fenolik madde icerdigi tespit
edilmistir. Her ii¢ 6rnek grubunda da en yiiksek
toplam fenolik madde icerigi 2. ay depolama, en
diisik ise 5. ay depolama siiresi sonunda
saptanmistir. Buna gore A, B ve K orneklerinin 2.
aydaki toplam fenolik madde miktarlar1 sirasiyla
196.52+1.91 mg 100 g-1 KM, 205.68+0.52 mg 100 g-
1 KM ve 140.78+0.94 mg 100 g! KM olarak
bulunmustur. En diisiik fenolik madde miktar1 5. ay

depolama siiresi sonunda 6l¢iilmiis ve B 6rneginin
(124.81 mg 100 gt KM) diger drneklerden daha
yliksek  oranda fenolik madde icerdigi
belirlenmistir. Her {i¢ 6érnek grubunda da toplam
fenolik madde miktarinin ilk 2 ay artarken, 2. aydan
5. aya kadar olan depolama siiresi boyunca azaldig1
tespit edilmistir. 2. aydan 5. aya kadar gecen
depolama siiresinde A'da %51.34, B'de %39.32 ve K
orneklerinde %43.49 oraninda azaldig
belirlenmistir. Kuru madde orani diisiik olan
orneklere (B) uygulanan pastdrizasyon isleminin
depolama siiresi boyunca fenolik madde igerigini
korudugu bulgulanmistir. Eryol (2021) Trabzon
hurmasi meyvelerinin toplam fenolik madde
miktarinin  hasattan hemen sonra artmaya
basladigini ancak depolama siiresi uzadik¢a toplam
fenolik madde miktarinin azaldigini bulgulamistir.

Cizelge 1. Depolama boyunca kurutulmus Trabzon hurmalarina ait toplam fenolik madde ve karotenoid

miktar1 sonuglari.

Table 1. Results of total phenolic substance and carotenoid content of dried persimmons during storage

Trabzon Hurmasi

Toplam Fenolik Madde Toplam Karoten Miktar1

Ornekleri Depolama Sitresi (Ay) Miktar1 (mg 100 g'1 KM) (ug 100 g1 KM)
0 137.43+1.19¢ 1.36+0.02b
1 184.06+1.65P 0.94+0.02¢
A 2 196.52+0.842 1.66+0.032
3 184.18+1.91b 0.98+0.06¢
4 121.85+1.244 1.35+0.16°
5 95.63+1.88¢ 0.86+0.06
0 157.31+0.524 1.61+0.012
1 199.03+0.93b 1.33+0.08d
2 205.68+1.942 1.71+0.082
B 3 177.41+0.86¢ 1.50+0.06P
4 138.57+0.93¢ 1.43+0.16b¢
5 124.81+0.70f 0.79+0.10¢
0 102.44+0.924 1.66+0.02b
1 112.04+0.23¢ 1.68+0.00°
2 140.78+1.942 1.85+0.01a
K 3 129.08+0.94° 1.41+0.13¢
4 85.63+0.69¢ 0.90+0.074
5 79.55+1.24f 0.53+0.08¢

A: %80 kuru madde ve pastorize edilmis 6rnek
B: %75 kuru madde ve pastorize edilmis 6rnek
K: %80 kuru madde ve pastdrize olmayan kontrol grubu

afFarkh harflerle gosterilen degerler Duncan test ydntemine gore érnekler arasindaki istatistiksel farki gostermektedir (P

<0.05).

Kurutulmus Trabzon hurmasi o6rneklerinin
karotenoid miktar1 degerlendirildiginde her tg
ornek grubunda da en yiiksek toplam karotenoid
miktar1 2. ay depolama siiresi sonrasinda
saptanmistir. A, B ve K orneklerinin toplam
karotenoid miktar1 2. aydaki depolama siiresi
sonunda sirasiyla 1.66+0.03 mg 100 g! KM,
1.71+0.08 mg 100 g KM ve 1.85+0.01 mg 100 g
KM olarak bulunmustur. En diisiik karotenoid
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miktari ise toplam fenolik madde miktarina benzer
olarak 5. ay depolama siiresi sonunda tespit
edilmistir. Fenolik madde icerigine benzer olarak
pastorizasyon uygulanmis A ve B oOrneklerinin
karotenoid igeriklerinin K ornegine gore yiiksek
olmasi  uygulanan  pastorizasyon  isleminin
depolama siiresi boyunca karotenoidleri korudugu
tespit edilmistir. Biitiin 6rnek gruplarinin, depolama
baslangicindan 5. ay depolama siiresi sonuna kadar



elde edilen toplam karotenoid miktarlar1 tek diize
bir artis veya azalma gostermemistir.

Arastirmada kullanilan  kurutulmus Trabzon
hurmalarinin meyve i¢ ylizeyi renk analizi sonuglari
incelendiginde depolama siiresi boyunca genel
olarak L* a* ve b* degerlerinde azalma tespit
edilmistir. Her ii¢ 6rnek grubunda da en yiiksek L*
degeri 0. ayda olciiliirken, en diisiik deger ise 5. ay
depolama siiresi sonunda bulunmustur. Depolama
boyunca L* degerindeki azalma uygulanan kurutma
ve pastdrizasyon islemleri sirasinda yliksek
sicakliklarda olusan enzimatik olmayan esmerlesme
reaksiyonlarindan kaynaklanmistir. Sonuglara gore
A orneklerinin L* degeri 17.42-24.86 aralifinda
degisim gosterirken, B 6rneklerinin L*degeri 20.87-
26.17 araliginda ve K oOrneklerinin L* degeri ise
23.10-37.39 araliginda degisim gostermistir. K
orneklerinin L* deger araliginin daha yiiksek
cikmasi pastorizasyon isleminin uygulanmamis
olmasindan kaynaklandigi distinilmustir.

Ornek gruplarinin a* ve b* degerleri incelendiginde,
A orneklerinin 3. ay depolama siiresine kadar artis
gosterirken, B ile K 6rneklerinin a* ve b* degerleri 2.
ay depolama siiresine kadar artis gostermis daha
sonra azalmaya baslamistir. B drneklerinin diger
orneklerden daha yiiksek oranda a* degerine sahip
oldugu belirlenmistir. En yiiksek b* degeri ise A
orneklerinde tespit edilmistir. Orneklerin L* a* ve
b* degerleri arasindaki fark istatistiksel olarak
anlamli bulunmustur (P<0.05) (Cizelge 2).
Orneklerin AE, Kroma ve Hue acis1 degerlerine
bakildiginda, L* a* ve b* degerleriyle benzerlik
gosterdigi goriilmiis, her ii¢ 6rnek grubunda da en
yuksek AE degeri ilk yapilan renk analizinde, en
diisik AE degeri 5. ay depolama siiresi sonunda
tespit edilmistir. En yliksek Kroma ve Hue acisi
degerleri ise A érneklerinde 3. ay depolama siiresi
sonunda, B ile K d6rneklerinde ise 2. ay depolama
siliresi sonunda belirlenmistir.

Cizelge 2. Depolama boyunca kurutulmus Trabzon hurmalarina ait meyve i¢ ylizeyi renk degerleri
Table 2. Color values of the inner surface of the fruit of persimmons dried during storage

Trabzon Depolama

l:lurmasn Siiresi L* a* b* AE Hue acis1 Kroma

Ornekleri  (Ay)
0 24.86+0.112  11.21+0.02¢  14.35+0.07¢  0.35+0.002  0.91+0.01° 18.21+0.044
1 24.50£0.27>  11.59+0.06¢  15.11+0.05¢  0.32+0.00> 0.92+0.002 19.04+0.02¢

A 2 22.42+0.22¢  11.90+0.06* 15.68+0.09> 0.18+0.00¢  0.92+0.002 19.68+0.08>
3 20.64£0.244  12.07+0.03=  15.77+0.062  0.21£0.00¢  0.92+0.002 19.86+0.062
4 19.58+0.11¢  7.39+0.07¢ 7.47+0.03¢ 0.30+0.00c  0.80£0.014 10.51+0.03¢
5 17.42+0.14F  6.77+0.02f 6.93+0.05f 0.15+0.00f  0.80+0.00¢ 9.69+0.03f
0 26.17£0.092  10.43+0.09c 11.86+0.09¢ 0.33+0.00@  0.86+0.01>c  15.64+0.054
1 26.12+0.092  11.46+0.08> 12.42+0.01c 0.17+£0.00¢  0.83+0.00¢ 15.42+0.05¢

B 2 25.56£0.09>  12.65+0.09°  14.66+0.06°  0.21+0.00c  0.92+0.002 19.36+0.102
3 23.85£0.08<  10.19+0.05¢ 12.81+0.06> 0.32+0.00> 0.90£0.002>  16.37+0.07>
4 22.84+0.02¢  9.83+0.05¢ 11.16+0.072  0.21+0.00¢  0.85%0.01¢ 14.87+0.02¢
5 20.87+0.08¢  9.51+0.08f 10.31+0.05¢  0.14+0.00¢  0.76+0.00>c  14.35+0.07f
0 37.39£0.072  9.66+0.09¢ 12.56+0.09¢  0.24+0.00@  0.80%0.01" 15.85+0.05¢
1 32.45£0.03>  10.27+0.07> 14.36+0.08> 0.10+0.00c  0.95+0.00° 16.75+0.10>

K 2 30.71£0.06¢  11.71+0.06@  14.97+0.01=  0.13+0.00>  0.92+0.00¢ 17.65+0.042
3 28.36£0.09¢  6.58+0.10¢ 10.23+0.08¢  0.16+0.00> 1.00+0.002 12.17+0.124
4 25.18£0.09¢  6.69+0.084 10.26+0.10¢  0.13+0.00> 1.02%0.01= 12.25+0.054
5 23.10£0.02f  5.88+0.11f 9.53+0.10¢ 0.10+0.00c  0.99+0.012 11.20+0.09¢

A: %80 kuru madde ve pastorize edilmis 6rnek
B: %75 kuru madde ve pastorize edilmis drnek
K: %80 kuru madde ve pastdrize olmayan kontrol grubu

afFarkl harflerle gosterilen degerler Duncan test yontemine gore 6rnekler arasindaki istatistiksel farki gostermektedir (P

<0.05).

Kroma degerinin azalmasi, rengin donuklastigini
ifade ederken, Hue acis1 degerindeki azalma rengin
kirmiziya yaklastigini gostermistir. Orneklerin AE,
Kroma ve Hue agis1 degerleri arasindaki fark
istatistiksel olarak anlamli bulunmus (P<0.05),
sonuglar Cizelge 2’de gosterilmistir. Koyuncu vd.,
(2005) Trabzon hurmasi meyvesinin i¢ yilizey
rengine ait arastirma yapmis ve depolama siiresi

boyunca meyve i¢ yiizey rengine ait L* Kroma ve
Hue acis1 degerlerinin genel olarak azaldigini tespit
etmigstir. Renk degerlerindeki azalmanin meyve i¢
ylzey renginin depolama siiresince matlastigini ve
parlakligim1 kaybettigini bulgulamistir.Kurutulmus
Trabzon hurmalarinin meyve dis yiizeyi renk analizi
sonuglarina bakildiginda depolama siiresi boyunca
genel olarak meyve i¢ yiizeyi rengine paralel olarak
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L* a* ve b* degerlerinde azalma tespit edilmistir. A
ile K orneklerinde en yiiksek degerler 0. ayda
olciilirken, en disiik degerler ise 5. ay depolama
sliresi sonunda bulunmustur. B oérneklerinde en
ylksek L* a* ve b* degerleri 2. ay depolama siiresi
sonunda, en diisiik ise 4. ay depolama siiresi
sonunda saptanmustir. Orneklerin L* a* ve b*
degerleri arasindaki fark istatistiksel olarak anlamli
bulunmustur (P<0.05) (Cizelge 3). Yildiz-Akbulut
(2021), farkhh kurutma yontemlerini kullanarak
yaptigi calismada kurutulmus Trabzon
hurmalarinin L* degerlerini 41.25-59.23 arasinda
bulmustur. Bu sonug, ¢calismamizdaki K 6rneklerinin
renk degerlerine benzerlik gostermistir. Eryol
(2021), yaptign arastirmada depolama siiresi
boyunca meyvelerde L* degerinin azaldigini tespit
etmistir.

Kurutulmus Trabzon hurmalarinin AE, Kroma ve
Hue acis1 sonuglari degerlendirildiginde her ¢

ornek grubunda da en yiiksek AE degeri 1. ay
depolama siiresi sonunda tespit edilmistir. A, B ve K
ornekleri icin en yiikksek AE degeri sirasiyla
0.35+0.00, 0.73x0.00 ve 0.30%x0.00 olarak
bulunmustur. B o&rneklerinin diger o6rneklerden
daha yiiksek oranda AE degerine sahip oldugu
belirlenmistir. Orneklerin Kroma ve Hue acisi
degerleri ise en diisiik A ile K 6rneklerinde 5. ay
depolama siiresi sonunda bulunmustur. B
orneklerinde ise 4. ay depolama siiresi sonunda
tespit edilmistir. Orneklerin AE, Kroma ve Hue acis1
degerleri arasindaki fark istatistiksel olarak anlaml
bulunmus (P<0.05), sonuglar Cizelge 3'te
gosterilmistir. Shahkoomahally vd., (2015)'de
yaptiklar1 ¢alismada kroma degerlerinde disiis
tespit etmis ve meyvenin turuncu-kirmizi renkte
oldugunu belirtmislerdir (Shahidi vd., 2015).

Cizelge 3. Depolama boyunca kurutulmus Trabzon hurmalarina ait meyve dis yiizeyi renk degerleri
Table 3. Fruit outer surface color values of dried persimmons during storage

Trabzon Depolama

Hurmasi Siiresi L* a* b* AE Hue agis1 Kroma

Ornekleri  (Ay)
0 19.7740.052  10.39+0.08¢  7.44£0.09¢¢  0.15+£0.00¢  0.70+0.002  9.51+0.11¢
1 19.524£0.09¢  7.54+0.064 5.35+0.114 0.35+0.00>  0.62+0.01¢  9.25+0.024

A 2 18.60+0.10¢  8.42+0.09> 6.59+0.04> 0.14+0.00¢  0.66+0.01¢  10.69+0.07°
3 19.61+£0.07>  7.82+0.10° 5.41+0.062 0.25+0.00c  0.62+0.01¢  12.78+0.092
4 16.68+0.10¢  6.75+0.08¢ 5.47+0.09¢ 0.56+0.002  0.68+0.00>  8.68+0.11¢
5 16.58+0.04f  4.86+0.09f 4.06%0.03¢ 0.15+0.00¢  0.60+0.01¢  6.33+0.07>
0 22.41+0.03¢  7.47+0.044 4.30£0.05¢ 0.13+0.00¢  0.58+0.01¢  6.99+0.02f
1 26.55+0.08>  6.24+0.06° 6.34+0.10¢ 0.73+0.002  0.79+0.01>  8.90+0.10d

B 2 26.62+0.062  10.46+0.05°  10.28+0.11*=  0.13+0.00¢  0.89+£0.01=  13.81+0.092
3 20.26x0.07¢  8.25+0.07¢ 8.48+0.06¢ 0.72+0.00>  0.68+0.00¢  13.18+0.08¢
4 17.1740.10>  5.83+0.09f 3.85+0.03f 0.14+0.00¢  0.52+0.01¢  8.61%0.07¢
5 18.36+£0.08¢  9.79+0.02° 8.63+0.05P 0.47+0.00c  0.67+0.00¢  13.47+0.02°
0 58.80+0.11*  4.640.112 7.83£0.072 0.07£0.00¢  1.07x0.01c  9.11+0.002
1 57.71x0.05>  3.44+0.00> 6.01+0.02° 0.30£0.00@  1.05+0.00¢  6.92+0.02b

K 2 56.49£0.08<  2.97x0.01¢ 5.95£0.02b 0.06£0.00¢  1.11x0.00°  6.65+0.02¢
3 55.25%0.01¢  2.870.064 4.91+0.05¢ 0.02£0.00f  1.04+0.01¢  5.68+0.07¢
4 54.72%0.09¢  2.35%0.11e 4.57+0.064 0.11£0.00¢  1.10+0.01>  5.14%0.10¢
5 53.73x0.04"  1.97x0.10f 3.57£0.03¢ 0.15£0.00>  1.04x0.01c  4.08+0.02f

A: %80 kuru madde ve pastorize edilmis 6rnek
B: %75 kuru madde ve pastorize edilmis 6rnek
K: %80 kuru madde ve pastdrize olmayan kontrol grubu
ad Farkli harflerle gosterilen degerler Duncan test yontemine gore 6rnekler arasindaki istatistiksel farki géstermektedir

(P <0.05).

Su aktivitesi sonuglar1  degerlendirildiginde
baslangicta A, B ve K 6rneklerinin degerleri sirasiyla
0.71+0.00, 0.74+0.00 ve 0.71x0.00 olarak
bulunmustur. Bu degerlerin giivenilir sinirin
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izerinde olmasi depolama siiresi boyunca
orneklerin mikrobiyolojik kalitesinde kayiplara
sebep olmustur. Orneklere uygun ambalaj

materyalinin ve depolama kosulunun se¢imi ile bu
olumsuzlugun bertaraf edilebilecegi
disiiniilmektedir. 5 aylik depolama boyunca su



aktivitesi azalmig ve en diisiik su aktivitesi degeri 5.
ay depolama siiresi sonunda tespit edilmistir. En
diisiik su aktivitesi degeri K orneklerinde
saptanmistir. Sonuclar Cizelge 4’te gosterilmis,
degerler arasindaki fark istatistiksel olarak anlaml
bulunmustur (P<0.05). Yidiz-Akbulut (2021),
yaptig1 ¢alismada farkli kurutma yontemlerini
kullanarak Trabzon hurmalarini kurutmus ve su
aktivitesi degerlerini 0.7 ile 0.8 arasinda bulmustur.
Depolama siiresinin Trabzon hurmalarinin PH
degeri lizerine etkisi arastirildifinda PH degerinde
dalgalanmalarla birlikte baslangica gore artis

saptanmistir  (Cizelge 4). Trabzon hurmasi
orneklerinin PH degeri degisimi {lizerinde yapilan
uygulamalar arasindaki fark istatistiksel olarak
anlamh bulunmustur (P<0.05). Her ii¢ 0&rnek
grubunda da en diisiik PH degeri 1. ay depolama
sliresi sonunda tespit edilirken en diisiik PH degeri
5. ay depolama siiresi sonunda bulunmustur.
Koyuncu vd., (2005) yaptiklar1 ¢alismada, farkh
¢esit Trabzon hurmalarinin depolama boyunca PH
degisimlerini incelemis ve PH degerlerini 5 ile 6
arasinda bulmustur. Depolama siiresi boyunca PH
degerinin azaldigini tespit etmislerdir.

Cizelge 4. Depolama boyunca kurutulmus Trabzon hurmalarina ait PH ve su aktivitesi degerleri
Table 4. PH and water activity values of dried persimmons during storage

Trabzon Hurmasi Ornekleri Depolama Siiresi (Ay) PH aw
0 5.18+0.02¢ 0.70+0.00a
1 4.88+0.01f 0.70+0.00b
2 5.00+0.01e 0.68+0.00d
A 3 5.19+0.00b 0.67+0.00¢
4 5.13+0.01d 0.69+0.00¢
5 5.23+0.02a 0.65+0.00f
0 5.36+0.04b 0.73+0.00a
1 4.91+0.02¢ 0.72+0.01b
2 5.02+0.04¢ 0.72+0.00b
B 3 5.45+0.05b 0.72+0.00b
4 4.97+0.02¢ 0.71£0.00¢
5 5.66+0.032 0.68+0.01d
0 5.26+0.05d 0.71+0.007
1 5.06+0.05¢ 0.66+0.02¢
2 5.58+0.01¢ 0.71+0.012
K 3 5.84+0.08b 0.69+0.01b
4 5.59+0.05¢ 0.67+0.00¢
5 5.90+0.052 0.61+0.01d

A: %80 kuru madde ve pastorize edilmis 6rnek
B: %75 kuru madde ve pastorize edilmis 6rnek

K: %80 kuru madde ve pastorize olmayan kontrol grubu
af Farkl harflerle gosterilen degerler Duncan test yontemine gore 6rnekler arasindaki istatistiksel farki

gostermektedir (P <0.05).

Sonug¢

Subtropik bir meyve olan Trabzon hurmasj, 6zellikle
Akdeniz, Karadeniz, Marmara bolgesinde Eyliil-
Aralik aylar1 boyunca hasat edilen ve igerdigi besin
degerleri sayesinde gelecegin meyvesi olarak
tanimlanan meyve tiirlerinden biridir. Buruk bir
tada sahip olan Trabzon hurmalarinin raf é6mriint
ve pazarlama siiresini uzatmak i¢in hasattan sonra
meyveler kurutulmakta ve piyasada sunulmaktadir.
Bu ¢alisma kapsaminda piyasaya sunulan Trabzon
hurmalarina pastérizasyon islemi ile raf émriiniin
uzatilmasi amaglanirken 1s1l islemin kalite tizerine
etkileri de belirlenmistir. Depolama stiresi boyunca
iriin kalitesindeki fiziksel ve kimyasal degisimler
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belirlenmistir. Bu kapsamda depolama boyunca
toplam fenolik madde miktarinin 6nce arttig1 daha
sonra azaldig: tespit edilmis ve en diisiik toplam
fenolik madde miktar1 biitiin 6rnek gruplarinda
depolamanin 5. ayinda o6lgiilmigstir. Toplam
karotenoid miktari ise depolama boyunca degisim
gostermekle birlikte, kontrol 6rneklerinin depolama
sonunda en disiik toplam karotenoid miktarina
sahip oldugu tespit edilmistir. Meyve i¢ ylizeyi ve
meyve dis yiizeyi renk analizleri sonuglari
degerlendirildiginde L* degerinin depolama
stiresince azaldigit ve uygulanan Kkurutma ile
pastorizasyon islemlerinin parlaklik degerini
azalttig1 tespit edilmistir. Orneklerin su aktivitesi



degerleri 0.6'nin tistiinde bulunmustur ve depolama
boyunca iiriinde meydana gelen nem kaybina bagh

olarak  azalmistir.  Elde edilen  sonuglar
degerlendirildiginde  uygulanan pastorizasyon
isleminin kontrol o6rneklerine goére iriinlerin

kalitesinde olumlu etkisinin oldugu belirlenmistir.
Farkli son nem i¢erigine sahip érneklerin kalitesinin
belirlenmesinde = mikrobiyolojik  ve  duyusal
analizlerin de daha sonraki ¢alismalarda yapilmasi
gerektigi sonucuna varilmistir.

Tesekkiir

Arastirmamiz kapsaminda bize katki saglayarak,
calismamiza irinleri ile destek veren Gaia Food
Gida ve Tarim Uriinleri Nakliye Soguk Hava Deposu
Dis Ticaret Limited Sirket’e destekleri i¢in tesekkiir
ederiz.
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