Ancak her iki ¢esit i¢in de nerdeyse
muhafaza donemi sonuna denk gelen
yeme olumu diger kalite
parametrelerindeki kayiplardan dolay1
meyvenin ticari degerinin diismesine
sebep olmaktadir.

Tiim kalite parametreleri birlikte
degerlendirildiginde; 0+1°C sicaklik ve
%85-90 oransal nem kosullarinda;
“Rojo Brillante” ve “Hachiya” Trabzon
hurmas1 ¢esidi meyvelerinin muhafaza
donemlerinde yapilan olgunlastirma
uygulamalarindan kuru buz ve %90
ethanol  uygulamalari;; meyvelerde
buruklugun giderilmesini saglayarak
tadin olugmasini, sertlik ve meyve et
rengi gibi Onemli parametrelerinde
korunmasin1  saglayarak oOne c¢ikan
uygulamalar olarak saptanmistir.

Kuru buz iiretim cihaz1 ve olgunlagtirma
uygulamalari
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Rojo Brillante ¢esidinde uygulamalarin
muhafaza periyodu boyunca meyve et
rengindeki degisim (H®) lizerine etkisi
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Diinyada c¢ogunlukla subtropik
iklim kosullarinda yetistiriciligi yapilan
bir meyve tiri olan Trabzon
Hurmasinin yetistiriciliginde, Tiirkiye
diger tretici llkeler arasinda ilk 7’ye
girmektedir. Trabzon hurmalarinin
muhafaza omrili; hasat olgunlugu ve
yetisme kosullarina bagli olarak ¢esitler
arasinda biyiik Olgiide degismektedir.
Buruk ¢esitlerde meyvenin yeme
olumuna gelmesi i¢in; bekleme
sirecinde ya da muhafaza esnasinda
meyvenin  yumusamasindan  dolay1
ticari deger1 diistiigli i¢cin hasattan sonra
mutlaka uygulama gerekmektedir.

Literatiir taramasinda karsilasilan
caligmalarin iretici veya pazarlama
ortamlarma adaptasyonlart hakkinda
bilgi yoktur. Bolgemizde yaygin olarak
yetistirilmeye baslanilan Rojo Brillante
ve Hachiya ¢esitlerinde yeme olumunu
saglamak i¢in hasattan sonra mutlaka
uygulama  gerektirmektedir.  Hasat
olumunda toplanan meyvelerin
muhafaza siirecinde yeme olumuna
gelmesi i¢in yapilacak uygulamalarin
tirtindeki etkisi 6nemlidir.

Buruk cesitlerde normal sartlarda
tanenin kirilip meyvenin tiiketilebilmesi
asamasinda meyve tamamen
yumusayarak  pazarlama  kalitesini
onemli Olciide kaybetmektedir. Yapilan
uygulamalarin ~ sonucunda {iriiniin
sertliginin ve dolayisiyla kalitesinin
korunarak pazara sunulmasi son derece
onemlidir.

Bu calismanin amaci; buruk
cesitler olan “Rojo Brillante” ve
“Hachiya” cesitlerinde yapilan
uygulamalar ile ideal tat ve aromanin
elde edilmesi, uygulamalarin muhafaza
strecindeki kalite parametreleri lizerine
olan etkilerinin tespit edilmesi, raf
kosullarinin tiiketici isteklerine gore
belirlenmesidir. Ayrica yapilan
uygulamalarin pratige nasil aktarilacagi
calismanin en temel amacini
olusturmakta olup bu meyve tiirliniin
yetistiriciliginin ~ ve  muhafazasinin
gelistirilmesine katkida bulunacaktir.

“Rojo Brillante” ve “Hachiya”
Trabzon hurmasi cesitlerinde yapilan
olgunlastirma uygulamalar1 ile yanlis
uygulamalardan  kaynaklanan {iriin
kayiplarinin engellenmesi
hedeflenmistir. Muhafazaya alinan
meyvelerde olgunlastirma amaciyla;
Etilen, Etanol (%70 ve %90) ve Kuru

buz (%90) uygulamalar yapilmistir.
Olgunlastirma uygulamalari
muhafazanin  aylikk  periyotlarinda
gergeklestirilmistir. Her olgunlagtirma
uygulamasi sonrasinda ve raf Omrii
periyodunda (+7 giin 20°C sicaklik ve
%60—65 oransal nem) kalite analizleri
yapilmistir. Calisma Tesadiif Parselleri
Deneme desenine gore 3 tekerriirlii
kurulmustur. Kalite skalasina goére 5
degerine gelindiginde (asgari
pazarlanabilir  smir, kalite kaybi
belirgin) muhafaza calismalari
sonlandirilmistir.

Rojo Brillante ve Hachiya cesidi
Trabzon hurmasi meyvelerinde;
baslangigcta kabul edilebilir seviyenin
altinda olan tat degeri; muhafaza
doneminde Hachiya cesidinde
muhafazanin 3. ayinda, raf 6mrii i¢in de
2 ay + 7 ginde yeme olumuna
ulagmistir. Muhafaza periyodunun zaten
3 ay olmasit goéz Oniine alindiginda
tilketici tarafindan kabul edilebilir
smirin uygulamalar ile saglanmasinin
Onemi agiktir.



