T.C.
EGE UNIVERSITESI

Fen Bilimleri Enstitiisii

ORGANIK VE KONVANSIYONEL URETILEN
DOMATES CESITLERININ KURUTMA
PERFORMANSLARININ BELIRLENMESI

Yiiksek Lisans Tezi

Biisra Nur SAYGINER

Bahge Bitkileri Anabilim Dah

izmir
2020






T.C.
EGE UNIVERSITESI

Fen Bilimleri Enstitiist

ORGANIK VE KONVANSIYONEL URETILEN
DOMATES CESITLERININ KURUTMA
PERFORMANSLARININ BELIRLENMESI

Biisra Nur SAYGINER

Danigman : Prof. Dr. Fatih SEN

Bahge Bitkileri Anabilim Dali
Bahce Bitkileri Yiiksek Lisans Programi

[zmir

2020






Biisra Nur SAYGINER tarafindan Yiiksek Lisans tezi olarak sunulan
“Organik ve Konvansiyonel Uretilen Domates Cesitlerinin  Kurutma
Performanslarinim Belirlenmesi” baslikli bu ¢alisma E.U. Lisansiistii Egitim ve
Ogretim Yonetmeligi ile E.U. Fen Bilimleri Enstitiisii Egitim ve Ogretim
Y o6nergesi’nin ilgili hiikiimleri uyarinca tarafimizdan degerlendirilerek savunmaya
deger bulunmus ve 09.07.2020 tarihinde yapilan tez savunma sinavinda aday

oybirligi ile basarili bulunmustur.

Jiiri Uyeleri: Imza

Jiiri Baskani: Prof. Dr. Fatih SEN........ccccoooiiiiiiii e
Raportor Uye: Prof. Dr. ibrahim DUMAN ............cccoooooveiocireiceeeenan,

Uye: Dr. Ogr. Uyesi Seckin KAYA .........c..ccoovvivinvieeieeeeeeee e,






EGE UNIVERSITESI FEN BiLIMLERI ENSTITUSU ETIK

KURALLARA UYGUNLUK BEYANI

E.U. Lisansiistii Egitim ve Ogretim Y6netmeliginin ilgili hiikiimleri uyarinca
Yiiksek Lisans Tezi olarak sundugum “Organik ve Konvansiyonel Uretilen
Domates Cesitlerinin Kurutma Performanslarinin Belirlenmesi” baslikli bu tezin
kendi ¢alismam oldugunu, sundugum tiim sonug, dokiiman, bilgi ve belgeleri bizzat
ve bu tez ¢alismasi kapsaminda elde ettigimi, bu tez ¢alismasiyla elde edilmeyen
biitiin bilgi ve yorumlara atif yaptigimi ve bunlar1 kaynaklar listesinde usuliine
uygun olarak verdigimi, tez ¢aligsmasi ve yazimi sirasinda patent ve telif haklarini
ihlal edici bir davranisimin olmadigini, bu tezin herhangi bir boliimiinii bu
liniversite veya diger bir iiniversitede baska bir tez ¢alismasi i¢inde sunmadigima,
bu tezin planlanmasindan yazimina kadar biitiin safhalarda bilimsel etik kurallarina
uygun olarak davrandigimi ve aksinin ortaya ¢ikmasi durumunda her tiirlii yasal

sonucu kabul edecegimi beyan ederim.

09/07/2020

=

Biisra Nur SAYGINER






vii

OZET

ORGANIK VE KONVANSIiYONEL URETIiLEN DOMATES
CESITLERININ KURUTMA PERFORMANSLARININ
BELIiRLENMESI

SAYGINER, Biisra Nur

Yiiksek Lisans Tezi, Bahge Bitkileri Anabilim Dali
Tez Danismani: Prof. Dr. Fatih SEN
09.07.2020, 103 Sayfa

Kurutulmus domatesin diinyada tiiketiminin artmasi ihracat talebini de
artirmaktadir. Ulkemizde, domatesin kurutularak katma degerinin artirilmasi ve
tarima dayali sanayiye kazandirilmasi 6nemini her gecen giin artirmaktadir. Bu
caligmada, organik ve konvansiyonel olarak yetistirilen 5 farkli F1 hibrit domates
cesidinin (Albeni, Eden, Toro, Zeplin, SVI491TM) kurutma performanslarinin
belirlenmesi amaglanmistir. Tam olum asamasinda hasat edilen domates
meyvelerinde fiziksel, kimyasal ve biyokimyasal kalite parametreleri analiz
edilmistir. Organik ve konvansiyonel domates meyveleri farkli 6n islemlere tabii
tutulmuslardir. Kurutulmak tizere ortadan ikiye kesilen organik domatesler %2’lik
tuz serpilerek, konvansiyonel olanlar ise %25’lik sodyum metabisiilfit ¢ozeltisi
piskiirtiilerek kurutulmustur. Kurutulan domatesler vakum posetlere konarak
analizler gerceklestirilinceye kadar 4°C’de saklanmistir. Sonug olarak, organik ve
konvansiyonel olarak iiretilmis domates cesitlerinin, kurutulduktan sonra elde
edilmis olan son {iriin kalitesinde etkili oldugu saptanmistir. Domates ¢esitlerinin
meyve agirligl, meyve ¢api, meyve rengi, kuru madde miktari, pH, suda ¢oztniir
kuru madde, C vitamini, likopen ve toplam fenol miktarina dogrudan etkili oldugu
tespit edilmistir. Ancak antioksidan aktivitesi, tuz miktar1 ve kiiflii-mayali oraninda
cesitlerin etkisi sinirlt olmustur. Tiim sonuglar dikkate alindiginda, cesitlerin
kurutma performanslart yoniinden organik yetistiricilikte Albeni ve Toro ¢esitleri;
konvansiyonel yetistiricilikte ise SV1491TM ve Albeni cesitlerinin 6nerilmesi

uygun bulunmustur.

Anahtar Kelimeler: Solanum lycopersicum L., kuru domates, kalite,

biyokimyasal dzellikler, fiziksel parametreler






ABSTRACT

DRYING PERFORMANCE DETERMINATION OF TOMATO
VARIETIES PRODUCED ORGANICALLY AND
CONVENTIONALLY

SAYGINER, Biisra Nur

Master of Science Thesis, Horticulture Department
Supervisor: Prof. Dr. Fatih SEN
09.07.2020, 103 pages

The increase in consumption of dried tomatoes in the world increases the
demand for exportation. Increasing the added value of tomatoes by drying and
bringing them to the agricultural industry is increasing its importance day by day,
in our country. The increase in consumption of dried tomatoes in the world
increases the demand for export every day. In this study, it was aimed to
determine the drying performances of 5 different F1 tomato varieties (Albeni,
Eden, Toro, Zeplin, SV1491TM) grown organically and conventionally. Physical,
chemical and biochemical lityum parameters were examined in tomato fruits
harvested at the full ripe stage. Organic and conventional tomato fruits were
treated to different pretreatments. Organic tomatoes cut in half for drying are
dried by sprinkling 2% salt and conventional ones by spraying 25% sodium
metabisulfite solution. The dried tomatoes were placed in vacuum bags and
stored at 4°C until analysis was performed. As a result, it has been determined
that organic and conventionally produced tomato cultivars are effective in the
final product quality obtained after drying. It was determined that tomato
varieties have direct effect on fruit weight, fruit diameter, fruit color, dry matter
amount, pH, water soluble dry matter, vitamin C, lycopene and total phenol
amount. However, the effect of cultivars on the antioxidant activity, salt
content and mold-yeast ratio was limited. According to the results obtained, in
terms of drying performance of the cultivars, Albeni and Toro in organic
cultivation and SV1491TM and Albeni in conventional cultivation can be
recommended.

Key words: Solanum lycopersicum L., dried tomatoes, quality, biochemical
properties, physical parameters
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ONSOZ

Kurutulmus domates tiretimi tiiketicilerin talebi dogrultusunda her gegen giin
artmakta ve onemli ihracat iirlinlerimizden biri haline gelmektedir. Kuru domates
iretiminini artmas1 tarima dayali sanayinin gelismesine katki saglarken,
tiikketicilerin kaliteli ve besin degeri yliksek iriinlere olan taleplerini de
karsilamaktadir. Hammadde kalitesi son {iriin kalitesini dogrudan etkilemekte olup,
enerji maliyetinin diisiik ve iklim sartlarinin uygun olmasi sebebiyle iilkemizde en
yaygin uygulanan giineste kurutma yontemi ile kurutulacak domateslerde cesit
se¢cimi Onem tasimaktadir. Suda ¢6ziiniir kuru madde miktar1 yiiksek domates
cesitlerin kullanilmasiyla kurutma verimini arttirarak tiretim maliyetlerini diisiiriip
kaliteyi ytikselttigimiz zaman ihracatta diger iilkelerle rekabet giiciimiiz artacaktir.
Bununla birlikte organik iiriinlere olan talep giin gectik¢e artmakta ve organik
iriinlerin  kalitesi lizerine yapilmis yeterli miktarda bilimsel ¢alisma
bulunmamaktadir. Yapilan bu ¢alisma kuru domates iiretiminde c¢esit se¢imi
konusunda iireticilere yol gosterici olacaktir. Tiim bunlar g6z Oniinde
bulunduruldugunda organik ve konvansiyonel olarak vyetistirilen domates
meyvelerinin kurutulmasinda yasanan verim kayiplar1 ve kurutulan {iriinlerde
meydana gelen 6nemli kalite bozukluklari, kurutmada kullanilacak ¢esit se¢ciminin
dogru yapilmasi gerektigini gostermektedir. Bu calismada kurutmalik olarak
kullanilan 5 domates ¢esidinin (Albeni, Eden, Toro, Zeplin, SV1491TM) organik
ve konvansiyonel olarak tiretilen kuru domates randimani ve kalitesi lizerine
etkilerinin belirlenmesi ve yapilacak yeni ¢alismalara 151k tutmasi amaglanmistir.

[ZMIR Biisra Nur SAYGINER

09/07/2020
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1. GIRIS

Anavatani1 Giiney Amerika iilkelerinden olan Peru, Ekvator ve Sili’nin daglik
bolgeleri olarak bilinen domates (Solanum lycopersicum L.), tropik bolgelerde ¢ok
yillik yetistirilebilmesine ragmen diger bolgelerde tek yillik olarak yetistirilebilen,
patlicangiller (Solanaceae) familyasina ait bir kiiltiir bitkisidir. Meksika, domates
bitkisinin ilk kiiltiire alindig1 yer olup buradan da diinyaya yayilmistir. Amerika’nin
kesfi ile artan gemi faaliyetleri sonucu Avrupa’ya tasinan domates buradan da
Sultan Abdiilmecit doneminde 1850’li yillarda Osmanli sarayma girmistir.
Adana’da yetistirilmeye baglanmast 1900’1 yillarin baginda olmasina ragmen
1950’11 yillardan sonra yogun olarak yetistiriciligi ve tiiketimi baglamistir.
Tiirkiye’de en ¢ok iiretimi yapilan sebze domates olup ayn1 zamanda ekim alan1 ve
ihracat miktar1 bakimindan da sebzeler arasinda ilk sirada yer almaktadir (Celikyurt

ve Zengin, 2014).

Domates yetistirilen 6nemli iilkeler arasinda iklim kosullarin uygun olmasi
ve cografi konumu dolayisiyla Tiirkiye de yer almaktadir. Marmara, Akdeniz ve
Ege Bolgeleri’nde domates yetistiriciligi yaygin bir sekilde yapilmaktadir. Domates
iiretiminin yogun olarak yapildigi bu bolgelerde tarima dayali sanayi de gelismis
durumdadir. Ulkemizde domates iiriinlerinin ¢esitliligi, iiretim miktarinin her gegen
giin artmas1 ve domates isleme sanayinin de gelismesine bagli olarak artmaktadir.
Gilinlimiizde taze sofralik tiiketiminin yaninda fabrikalarda gerekli islemlerden
gecirilen domates, salga, domates suyu, kuru domates, konserve, ketcap gibi katma
degeri yiiksek iiriinler olarak karsimiza ¢tkmaktadir. Islenmis iiriinler taze tiiketimle
kiyaslandiginda, muhafazaya daha uzun siire elverisli olmasi yani uzun raf émriine
sahip olmas1 islenmis domates iiriinlerinin ticaretini kolaylastirmaktadir. Salga,
konserve, dondurulmus ve kurutulmus sebze sanayinin en 6nemli hammadde
kaynagin1 domates olusturmaktadir. Tiirkiye ekonomisine dnemli katki saglayan
domates ve domates iiriinleri ihracati giinden giine artmaktadir (Abak vd., 2010;

Altintag, 2014).

Domates sadece Tiirkiye’de degil, diinyada da en fazla iiretimi yapilan

sebzelerin basinda gelmektedir. 2017 FAO verilerine gore 1,1 milyar ton olan



toplam sebze iiretiminde domates 182 milyon ton ile %16’lik paya sahiptir.
Diinyada 59,6 milyon tonluk domates iiretimi ile Cin ilk sirada, 20,7 milyon tonluk
tretimi ile onu Hindistan izlemekte ve iilkemiz ise 12,7 milyon ton domates
iretimiyle diinyada 3. sirada yer almaktadir. Tiirkiye’de 1970’lerin basinda 1,8
milyon ton olan iiretim miktar1 yaklasik olarak her on yilda bir ikiye katlanarak
1990’larda 6 milyon tona yiikselmis, 2010°da 10 milyon tona ve 2017°de de 12,7
milyon tona ulagsmistir (FAOSTAT, 2019). TUIK 2018 istatistik verilerine gore de
2018 yilinda Tiirkiye’de toplamda 12,15 milyon ton domates iiretilmistir. Toplam
sofralik domates iiretimi 8,4 milyon ton ile %69,3’liik paya sahipken 3,7 milyon
ton ile %30,7’lik kism1 sanayi tipi domates olusturmaktadir (TUIK, 2019). Tarim
ve Orman Bakanlig1 (2020) web sitesinde yayimnlanan organik tiretim istatistiklerine
gore de 2018 yilinda Tiirkiye’de 16.593,6 ton organik domates {iiretilmistir. Bu
rakam da Tiirkiye’de toplam domates iiretiminin %0,14’inii olusturmaktadir
(Tarim ve Orman Bakanlig1, 2020). Sanayi domatesi iiretiminde lider bolgelerimiz
ise %45 ile Marmara ve %39 ile Ege Bolgesi’dir. Ulkemizde iiretilen sanayi
domatesinin yaklasik olarak %85’inin salga, %5’inin domates suyu ve konserve
domates tiretiminde, %10 unun Kurutulmus ve dondurulmus domates tiretiminde
kullanildig1 bilinmektedir (Ertiirk ve Cirka, 2015; Duman, 2016; Duman ve Sen,
2019).

Domates, lezzetli olmasinin yaninda igerdigi bir¢ok vitamin ve mineral ile en
cok tiiketilen sebzelerden biridir. Tiirkiye’de tiretimi gerceklestirilen domateslerin
taze sofralik ya da sanayide kullanilmak tizere yetistiriciligi yapilmaktadir. Bu
yiizden domates iiretiminde kullanilan gesitler sofralik ¢esit ve sanayilik ¢esit
olarak iki gruba ayrilmaktadir. Sanayilik domates {iretiminin biiyiik bir cogunlugu
acik tarlalarda gerceklestirilmektedir. Tiirkiye’de Marmara ve Ege Bolgeleri’nde
biiyiik alanlarda {iretilen sanayi domatesi, son yillarda 6nemli bir liretim potansiyeli
olusturan Giineydogu Anadolu Bolgesi’nde de iiretilmektedir. Bu bolgelerde sanayi
domatesinin genis alanlarda acik tarla kosullarinda yapilmasinin en Onemli
sebeplerinden biri cografi kosullarin ve iklimin domates yetistiriciligi i¢in ¢ok
uygun olmasidir. Bu nedenden dolayr uygun ekolojiye sahip Marmara ve Ege
Bolgeleri’'nde tarima dayali sanayi tesisleri 1960’11 yillardan itibaren kurulmaya
baglanmigstir. Fabrikalarda islenen sanayi domatesi iilke ekonomisine sagladigi

katkilarin yani sira ¢iftciler icin de iyi bir gelir kaynagi olmaktadir. Sanayi domatesi



kullanilarak tiretilen salga ve kuru domates iriinleri iilkemiz i¢in énemli ihracat

kalemlerindendir. (Duman ve Diizyaman, 2006; Duman ve Sen, 2019).

Salga ve konserve sektoriiniin kurulmasi ile birlikte sanayi icin iiretilen
domatese olan talep artmustir. Tiirkiye, kaliteli {irlin talep eden Avrupa iilkeleri ile
ABD ve Japonya’nin islenmis domates {iriinlerine olan ihtiyacini karsilayabilecek
yeterli iretim miktar1 ve kalitesine giinimiizde ulagmistir. Diinyada yapilan toplam
domates tretimi arasinda Tiirkiye ilk bes iilke arasindadir ve ihracatini
gergeklestirdigi domates ve tirtinlerinin kalitesi ile de birgok iilkenin 6niinde yer
almaktadir. Kuru domates, konserve ve sal¢a gibi igslenmis domates {iriinlerinin
ihracati ile Tiirkiye ekonomisine saglanan katki yadsinamayacak derecede fazladir.
Ancak Tiirkiye domates ve lriinlerini iiretme ve islemede ¢ok biiyiik bir asama
kaydetmesine ragmen bazi sorunlarla karsilagilmaktadir. Bu sorunlar genellikle
yetistiricilik agamasinda karsilasilan sulama, ¢apalama, bitki besleme ile hastalik,
zararli ve yabanci otlarin yonetimi, sanayiye uygun domates ¢esit ve tohum se¢imi,
kaliteli fide iiretimi olmakla birlikte, bu sorunlarin uygun bir sekilde ¢oziilmesiyle
tirtin verim ve kalitesinde yasanacak artislar tilkemizi ihracatta en iist seviyelere
tagiyabilecektir. Bu sayede sanayi domatesi ve islenmis domates iiriinlerinin
ihracattaki pay1 da artmis olacak, iilke ekonomisine katki saglanacaktir (Erkan vd.,
2001; Keskin, 2010; Duman, 2016; Duman ve Sen, 2019).

Tiirkiye’de domates tariminda c¢esit baglaminda yasanan gelismeler
onemlidir. 1950’1i ve 1960’11 yillarda domates ¢esitlerinin sayisinin ¢ok az oldugu
ve acik tozlanan Rio Grande, VF-6203, Rio Fuego, Campel-37, interpeel, T2
Improved gibi ¢esitlerin kullanildigi goriilmektedir (Ekinci 1959, Oraman 1968,
Vural vd., 2000). Cesitler ile ilgili gelismeler 1970’lere gelindiginde kendini
gostermistir. Bunlardan biri serada domates yetistiriciligi i¢in devreye giren kiiglik
meyveli Moneymaker, Hellfrucht, Potantate, Safir gibi Hollanda ¢esitlerinin
kullanimi; digeri ise yeni gelismekte olan sal¢a endiistrisi i¢in uygun olan Roma,
San Marzano gibi sanayi ¢esitlerinin ortaya ¢ikmasidir (Abak, 2016). Ulkemizde
1980’11 yillarda F1 hibrit sanayi domatesi ¢esitlerinin ithalatinin hiz kazanmasi ve
yabanci tohum firmalarinin Tiirkiye’de faaliyetlerine baslamasi ile birlikte sanayi
domatesi iiretiminin yeni bir boyut kazandigir goriilmektedir (Vural vd., 2000).

Hibrit cesitlerin domates gibi sanayilik sebzelerde kullanimi giiniimiizde ¢ok



yaygin bir hal almistir. Hazir fide kullanimi ile iiretim kalitesini ylikseltmek
sanayiye dayali tarim yapan bir¢ok firmanin amacidir. Tiirkiye, sanayi sebzeciligi
acisindan sahip oldugu potansiyeli yatirim yapilacak bolgelerin ekolojik
ozelliklerinin iyi bir sekilde incelenmesi, sozlesmeli tarima agirlik verilmesi,
iireticilere gerekli egitimlerin verilmesi, iiretimde kullanilan ¢esitlerin 6zelliklerinin
bilinmesi, kaliteye gerekli nemin verilmesi ile avantaja ¢evirmelidir (Yanmaz vd.,

2015).

Domateslerde dis kalite (sekil, irilik, renk, zedelenme, goriiniis bozukluklari
ve kusurlar1) ve i¢ kalite ozelliklerini (tat ve lezzet, dayanim, sertlik, aroma
maddeleri, olgunluk, suda ¢oziinebilir kuru madde ve pH), yetistirme bolgesi,
ekoloji faktorii ve ¢esit 6zellikleri etkilemektedir (Polat ve Taseri, 2000; Karagali,
2002). Suda ¢oziiniir kuru madde (SCKM) miktar1 kurutmalik sanayi domatesinde
onemli rol oynayan kalite kriterlerinden biri olup SCKM miktarinin %5 ve tizerinde
olmasi istenmektedir (Sonmez ve Besirli, 2011). Yaklasik 13 kg yas domatesten 1
kg kuru domates elde edilmektedir. Daha az miktarda yas domates kullanarak ayni
miktar kuru domates elde etmenin yolu ise yliksek SCKM (Briks) oranina sahip
cesitler kullanmaktir. Bu sayede daha az miktarda hammadde kullanarak maliyet
diisiisii saglanir. Maliyette meydana gelecek bu diisiis hem iiretici hem de tiiketiciye

fayda saglayacaktir.

SCKM (Briks) oraninin yaninda meyve agirligi (g), meyve ¢api (cm), meyve
boyu (cm), gilines yanikligi orani (%), karpel sayis1 (adet), kuru madde miktari (%),
meyve rengi, titre edilebilir asit (TA) miktari, pH degeri, C vitamini (L- askorbik
asit) miktari, likopen igerigi, toplam fenol miktari, antioksidan aktivitesi, fizyolojik
ve patolojik bozukluklar kurutmayi etkileyen kalite kriterlerindendir. Kuru iiriinde
ise meyve rengi, SCKM miktari, kurutma verimi, nem miktari, uygulanan 6n isleme
bagl olarak tuz ve kiikiirt miktarlari, TA miktari, kiif-maya olusumu, likopen
icerigi, antioksidan aktivitesi ve toplam fenol miktar1 da Onemli Kkalite
parametrelerindendir (Duman ve Damar, 2016; Duman ve Sen, 2019). Hammadde
olan taze domateste ve kurutulduktan sonraki son iiriinde belirlenecek kalite
kriterleri ve bunlarin ¢esitlere gbére degisimi hizla biiyliyen kuru domates
sektoriinlin ihtiyag duydugu bir aragtirma konusudur. Kurutmada yasanan verim

kayiplari, kurutulan tiriinlerde meydana gelen 6nemli kalite bozukluklar1 kullanilan



domates cesitleri ile dogrudan ilgilidir (Vural ve Duman, 2000). Kurutulan
domatesler hemen satilmayip yil boyunca soguk hava depolarinda muhafaza
edilmektedir. Ihracat talebi siirekli artan kuru domateste kurutmaya yénelik kalitesi
¢ok 1yi ve kurutma verimi yliksek c¢esitlerin belirlenmesi ihtiya¢ duyulan 6nemli ve
oncelikli konulardan biridir. Giiniimiizde Tiirkiye’de giineste kurutulmus domates
tiretimi ve ihracat1 son 25 yilda giderek artmistir. Kuru domates iiretiminde gesit
Ozelligi hem kalite hem de iriin randimani agisindan 6nemlidir. Organik ve
konvansiyonel olarak yetistirilen domates meyvelerinin kurutulmasinda yasanan
verim kayiplari ve kurutulan {iriinlerde meydana gelen 6nemli kalite bozukluklari,

kurutmada kullanilacak ¢esit se¢iminin dogru yapilmasi gerektigini gostermektedir.

Bu calismada da Izmir ili Torbali ilgesinde kurutmalik olarak en cok
kullanilan 5 domates ¢esidi (Albeni, Eden, Toro, Zeplin, SV1491TM) organik ve
konvansiyonel kurallara gore yetistirilip kurutularak kurutma verimi ve kuru {iriin
kalitesi tizerine etkilerinin belirlenmesi amaglanmistir. Bu ¢alisma sayesinde
cesitlerin kuru iriin kalitesine ve kurutma verimine etkilerinin kiyaslanmasi

hedeflenmektedir.



2. GENEL BILGILER
2.1. Konvansiyonel ve Organik Sanayi Domatesi Uretimi

Tiirkiye’nin her yerinde sofralik sebze yetistiriciligi yapilirken, Manisa ve
Izmir civarinda kurutmalik sebze iiretiminin yogun bir sekilde gerceklestigi
goriilmektedir. Kurutmalik sebzelerden {iretiminin yogun olarak yapildig
domatesin kurusunun ihracat1 1991°de ilk defa yapilmig ve her yil giderek artis
gostermigtir (Ural, 1996). Diinyada toplam domates iiretiminin yaklasik %7 sini
Tiirkiye olusturmaktadir (FAOSTAT, 2019). Ulkemizde domates iiretiminin yogun
olarak yapildig1 bolgeler Marmara, Ege ve Akdeniz’dir. Akdeniz Bolgesi’nde ortii
altinda sofralik domates yetistiriciligi yaygin olmasina ragmen Ege ve Marmara

Bolgeleri’nde sanayi tipi tarla domatesi yogunluk gostermektedir (TUIK, 2019).

Diinyada 2017 yilinda domates iiretiminde birinci sirada Cin gelirken,
Tiirkiye 12,7 milyon ton domates iiretimiyle 3. sirada yer almistir (FAOSTAT,
2019). 2017 yilinda Diinya’da domates tiretimi Tablo 2.1°de sunulmustur.

Tablo 2.1. 2017 yilinda Diinya’da domates iiretimi (FAOSTAT, 2019).

Ulke Domates Uretimi (Ton) Domates Uretim Alan1 (Hektar)

Cin 59.626.900 1.033.276
Hindistan 20.708.000 797.000
Tiirkiye 12.750.000 187.070
ABD 10.910.990 126.070
Misir 7.297.108 182.444
fran 6.177.290 153.735
Italya 6.015.868 99.750

Diinya (toplam) 182.301.395 4.848.384

Tablo 2.2°de 1970’lerden itibaren Diinya’da ve Tiirkiye’deki her 10 yilda bir
artan domates tiretimi gosterilmektedir (FAOSTAT, 2019).



Tablo 2.2. Diinya’da ve Tiirkiye’de domates ekilig alanlari, {iretim miktarlart (FAOSTAT, 2019).

Yillar Diinya Ekilis Diinya Uretim Tiirkiye Ekilis (ha) Tiirkiye Uretim
(ha) (Milyon ton) (Milyon ton)

1970 1.856.709 35,9 75.000 1,8

1980 2.443.422 52,7 108.000 35

1990 2.901.534 76,3 158.880 6

2000 3.837.515 110 208.410 8,9

2010 4.429.913 153 179.125 10

2017 4.848.384 182 187.070 12,7

TUIK verilerine gére 2010 yilindan itibaren Tiirkiye’de salgalik ve sofralik
domates ekim alanlar1 ve tiretim miktarlar1 Tablo 2.3’de yer almaktadir. Buna gore
domateslerin %30’luk kismi endiistride islenmek tizere salgalik, %701 ise taze

tiikketim amagh sofralik olarak tretilmektedir.

Tablo 2.3. Tirkiye’de yillara gore sofralik ve salgalik domates ekilen alan ve tiretim miktarlart
(TUIK, 2019).

Sofralik Domates  Salcalik Domates  Sofralik Domates Salcalik Domates
Yillar

Ekilen Alan (da)  Ekilen Alani (da) Uretim Miktari Uretim Miktari
(ton) (ton)
2010 1.234.345 556.902 7.173.188 2.878.812
2011 1.237.120 573.062 7.573.431 3.430.002
2012 1.282.398 609.624 7.697.961 3.652.039
2013 1.280.103 611.119 7.941.780 3.878.220
2014 1.230.976 599.314 7.935.110 3.914.890
2015 1.257.121 614.516 8.170.000 4.445.000
2016 1.248.324 558.549 8.5681.247 4.018.753
2017 1.235.094 539.647 8.789.719 3.960.281
2018 1.175.095 519.742 8.414.920 3.735.080

Toplam kurutulmus domates ihracati 2007 yilinda 18 bin ton’a ve tutar olarak
61 milyon Amerikan Dolar1’na yiikselmistir. Ege Ihracat¢1 Birlikleri verilerine gore
ise 2017 yilinda Tiirkiye nin toplam kuru domates ihracat1 20.700 ton, geliri ise
64.445.492,14 USD olmustur. Giinlimiizde hizla gelisen kuru domates sektorii

yapilan ihracatlar ile iilke ekonomisine dnemli 6l¢iide katki saglamaktadir. 2010-



2018 yillart arasinda kurutulmus domates ihracat miktarlart Tablo 2.4’te

gosterilmistir.

Tablo 2.4. Yillara gore kurutulmus domates ihracat1 (TUIK, 2019).

Ihracat
Yillar
Miktar (Ton) Deger (1.000 USD)

2010 15.539,5 57.061
2011 14.739 65.011
2012 15.283 62.721
2013 17.553 69.123
2014 18.253 69.487
2015 18.969 66.399
2016 19.379 63.050
2017 20.659 64.171
2018 19.771 61.571

2018 yilinda izmir Torbali bdlgesinde yiiriitiilen bir calismada farkli toprak
ozelliklerine sahip (tin, killi-tin, kumlu-tin) ti¢ parselde iiretilen, Uno Rosso F1
domates gesidine ait yapilan bir ¢alismada en yiiksek bitki verimi 3,80 kg/bitki, en
yiiksek dekar verimi 10.491 kg/dekar olarak tin biinyeli topraktan elde edilmistir.
En diisiik meyve pH degeri 4,11 ve en yiiksek briks degeri 4,85 olarak tin biinyeli
toprakta yetistirilen domates meyvelerinde goriilmiistiir. Calismada en yiiksek
toplam fenol miktar1 46,96 mg GAE/100 g, antioksidan aktivitesi 2,92 umol TE/g,
likopen miktart 101,58 mg/kg olarak killi-tinli toprakta yetistirilen domates
meyvelerinden elde edilmistir (Tiirk vd., 2019).

Figas et al. (2015), yaptiklar1 ¢alismada 8 ¢esit domates bitkisini karakterize
etmisler ve ¢cogu 6zellik i¢in ¢esit grubu ortalamalar1 arasinda énemli farkliliklar
bulmuslardir. Kiraz ve Penjar gruplar1 genellikle diger gruplara gore daha yiiksek
kuru madde, suda ¢oziiniir kuru madde miktari, titre edilebilir asitlik, tat indeksi,
betakaroten, askorbik asit, toplam fenolikler ve antioksidan aktivitesi
gostermislerdir. Tat ve antioksidanlarla ilgili yakin 6zellikler arasinda pozitif

korelasyonlar bulundugu bildirilmistir.



Dogal kaynaklari ve insan sagligini korumay1 hedefleyen siirdiirtilebilir tarim
sistemleri arasinda en yaygin uygulamalardan biri organik tarimdir. Uluslararasi
Organik Tarim Hareketi Federasyonu (IFOAM, 2009), organik tarim sisteminin
zararli girdiler kullanmak yerine ekolojik islemeye dayali oldugunu, dogay,
canlilart ve insan1 koruyan, biyolojik ¢esitliligi devam ettiren bir sistem oldugunu
ifade etmektedir. Organik tarim, tarladan baslayarak iiriinlerin fabrikada
islenmesinden son tiiketiciye ulasana kadar gecen sliregte belirlenen kural ve
uygulamalara dayali olup ilgili sertifikasyon ve denetleme siireclerini
kapsamaktadir. Organik tiretimde pestisit, kimyasal giibre, hormon ve biiyiime
diizenleyiciler gibi maddelerin kullanimi tarimsal {iretim kisminda yasaklanmig
olup, iriinlerin islenmesi esnasinda da kullanilan kimyasal icerikli katki
maddelerinin de kullanimi1 yasaklanmistir. Organik tarimdaki tiretim teknikleri bitki
artiklar1, hayvan giibresi kullanimi, miinavebe gibi yontemler olup hastalik ve
zararlilarla miicadelede biyolojik ve mekanik yontemler kullanilmakta, organik
sertifikali ila¢ kullanimina izin verilmekte, yabanci ot kontrolii ise capa gibi

mekaniksel tekniklerle saglanmaktadir (Kurugayli, 2016; Eryilmaz vd., 2019).

Organik tarim, kimyasal girdilerin yasak oldugu, sentetik bilesikli giibre,
pestisit, biiylime diizenleyiciler ve katki maddeli hayvan yemlerinin kullanilmasini
onleyen bir tiretim sistemidir. Tiirkiye'deki organik tarim miimkiin oldugu 6lgiide,
toprak verimliligini korumak i¢in iiriin rotasyonlarina, bitki artiklarina, hayvan
giibrelerine, baklagiller ile yesil giibrelemeye, organik atiklara ve biyolojik hasere
kontroliine dayanarak hastalik, zararli ve yabani otlarla miicadeleyi kontrol altina
almaktadir. Bu sayede toprak ve su kirliligi onlenerek ekosistem de korunmaktadir.
Bunun diginda organik tarim, biyolojik ¢esitliligin korunmasina, topraktaki organik
maddenin artirllmasima ve verimliliginin korunmasina, toprak erozyonunun
onlenmesine ve yenilenebilir enerji kaynaklarindan faydalanilmasina katki
saglamaktadir. Organik iiretim kurallar1 belirlenmis, tiim lretim siiregleri kayit
altinda olup izlenebilirlik saglanabilen, bagimsiz sertifikasyon kuruluslar
tarafindan tarladan tiiketiciye ulagana kadar gecen tiim siireci denetlenen ve
sertifikalandirilan bir sistemdir (Demiryiirek, 2000; Kirimhan, 2005; Demiryiirek
et al., 2008). Tarimi yapilan iiriiniin kendi haline birakilarak hi¢ bir uygulama
yapilmamasi organik tarim olarak adlandirilamaz. Tam tersine organik tarim bilgi,

caligma, ilgi, 6zen ve 6zveri gerektiren gelecegin ihtiyaglarini karsilamaya yonelik
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bir tarim seklidir (Aksoy ve Altindisli, 1998). Organik tarimin amaci dogal
giibreleme, biyolojik miicadele ve kiiltiirel tedbirlerle uygun cografi kosullarda
doganin dengesini koruyarak bitkisel ve hayvansal tiriinler tiretmektir. Organik
tarim sadece verim artisini degil, iirlin kalitesinin yiikselmesini de hedeflemektedir
(Merdan ve Kaya, 2013). Organik iiriinleri tercih eden tiiketiciler bu iiriinlerin
konvansiyonel {rilinlerle karsilagtirlldiginda daha saglikli, kaliteli ve besin
iceriginin daha yiiksek oldugunu diistinmektedir. Bu sebeplerden dolayr birgok
gelismis tilkede organik iiriinlere olan talep artisiyla organik iiretim tesvik edilerek

iiretim miktart arttirllmaktadir (Watanabe et al., 2015).

Organik tarimin tarihsel gelisimine bakildiginda Avrupa ve ABD’nin
onciiliigiinde baglatildigi goriilmektedir (Tate, 1994). Ulkemizde ise organik
tarimin baslamasit Avrupa’daki organik tarim sirketlerinin talebi dogrultusunda
gerceklesmistir. Tiirkiye’den Avrupa’ya ihracati yapilan birgok tarimsal iirlinlin
organik olarak da talep edilmesi iilkemizde organik iiretimin baslangici olmustur
(Demirytirek, 2000; 2004; Ataseven ve Giines, 2008). Tiirkiye’de 1980°li yillarin
ortasindan itibaren Avrupa’dan gelen bu taleple birlikte organik iiretim projeleri

devreye girerek ¢esitlik kazanmistir (Rehber and Turhan, 2002).

Tirkiye’de 5262 Sayili Organik Tarim Kanunu ve 27676 sayili Organik
Tarimim Esaslari ve Uygulanmasina Iliskin Yonetmelik esaslar1 kapsaminda
organik Ttretim gergeklestirilmektedir. 2018 yilinda Tiirkiye’de 16.593,6 ton
iiretilen organik domates toplam domates iiretiminin %0,14’linii olusturmaktadir
(Tarim ve Orman Bakanligi, 2020). Tirkiye geneli organik iriin {iretim verileri

Tablo 2.5°te gosterilmistir.
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Tablo 2.5. Tirkiye geneli organik iiriin iiretim verileri (Gegis stireci dahil).

Uriin say1s1 Ciftci sayist Alan (ha) Uretim Miktari (ton) Uriin say1s1
2005 205 14.401 203.811 421.934
2006 203 14.256 192.789 458.095
2007 201 16.276 174.283 568.128
2008 247 14.926 166.883 530.224
2009 212 35.565 501.641 983.715
2010 216 42.097 510.033 1.343.737
2011 225 42.460 614.618 1.659.543
2012 204 54.635 702.909 1.750.127
2013 213 60.797 769.014 1.620.387
2014 208 71.472 842.216 1.642.235
2015 197 69.967 515.268 1.829.291
2016 238 67.878 523.777 2.473.600
2017 214 75.067 543.033 2.406.606
2018 213 79.563 626.885 2.371.612

Kaynak: Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligi Bitkisel Uretim Genel Miidiirliigii.

2.2. Domatesin Besin Icerigi ve Cesidin Etkisi

Diinyada ve iilkemizde yaygin olarak ve yiiksek miktarlarda iiretilen ve
tiiketilen domates meyveleri gesitli besin 6gelerini icermesinden dolay1 beslenmede
onemli bir yere sahiptir. Diger birgok meyve ve sebzeye benzer olarak domatesin
bilesiminin biiyiik bir kism1 da sudan olusmaktadir. Domatesin kimyasal bilesimi
de tiim tarimsal iirlinlerde oldugu gibi ¢esitli etkenlere bagli olarak degisiklik
gostermektedir. Bu etkenler: domatesin ¢esidi, olgunluk diizeyi, tipi (sofralik (beef,
iri tip), kiraz (cherry) vb.), domatese uygulanan kiiltiirel islemler, yetistirme ortam1
(tarla, sera), bolge, iklim, hasat zaman olarak sayilabilmektedir. Ayrica hasat
edilen domates meyvesi hasattan sonra da biyokimyasal faaliyetlerine devam
ettiginden dolay1 hasat sonrasi tasima, depolama, sogutma gibi islemler de domates
bilesimini etkilemektedir (Thakur et al., 1996; Cemeroglu vd., 2001; Nas , 2013).
Diisiik kalorisi; mineral, vitamin, protein, organik asit, esansiyel aminoasit, lif,
vitamin A, vitamin C ve potasyum agisindan zengin bir besin kaynagi olmasi;
demir, fosfor gibi mineralleri de igermesinden dolayr domates beslenmemizde
onemli bir yere sahiptir (Kabelka vd., 2004). Domates meyveleri; %93-95 su,

karotenoidler, organik asitler (sitrik asit ve malik asit), lipitler, alkolde
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¢ozlinemeyen kat1 maddeler (proteinler, pektin, seliiloz, polisakkaritler) ve %5-7
oraninda da inorganik bilesiklerden olusmaktadir (Petro-Turza, 1986; Minoia et al.,
2010). Domates igerdigi likopen, beta karoten ve flavanoidlerden dolay: kansere
kars1 koruyucu ozellik tasimaktadir. Domatesin igerdigi likopenin anti-oksidatif
ozellikleri ve anti-kanser fonksiyonlarindan dolay:r bilinirligi giinden giine
artmaktadir (Rao et al., 2007; Raiola et al., 2014). Domatesin C ve E vitaminleri,
karotenoitler ve fenolik maddelerce zengin olmasi ve bu antioksidanlarin insan
saglig1 tizerine olumlu etkilerinin ortaya konmasindan sonra domates tiiketiminde
artis yasanmistir (Campbell et al., 2004). Domates biiyiik 6l¢iide A, B1, B2, K,
biyotin, folik asit, nikotinik ve pantotenik asit, C vitamini (160-240 mg/kg), E
vitamini (5-20 mg/kg), potasyum, fosfor, kalsiyum, demir ve ¢inko, likopen (60-90
mg/kg), fenolik asitler (ferulik asit, klorojenik asit ve kafeik asit 10-50 mg/kg)
icermektedir (Kaur et al, 2004). Domates meyvesinin igerdigi Onemli
polisakkaritler arasinda ksilanlar, pektinler, seliiloz ve arabinoksilanlar yer
almaktadir. Olgun domates meyvesinin igerdigi sakkaroz miktar1 diisiik, glukoz ve
fruktoz miktar1 ise yiliksektir. Domateste en fazla bulunan organik asit sitrik asittir
ve bir miktar da malik asit vardir. Ayrica igerdigi serbest aminoasitlerin %45°1

glutamik asitten olugmakta ve bunu aspartik asit izlemektedir (Raiola et al., 2014).

Campbell et al. (2004), potasyum ac¢isindan da domates ve iirlinlerinin zengin

oldugunu bildirmistir. Tablo 2.6’da domatesin kimyasal bilesimi gosterilmistir.



13

Tablo 2.6. Domatesin kimyasal bilesimi (Anonymous, 2019).

Bilesim Ogesi (100 g domateste) Miktar
Su (9) 94,52
Enerji (kcal) 18
Protein (g) 0,88
Toplam lipit (yag) (g) 0,2
Karbonhidrat, farktan (g) 3,89
Lif, toplam diyet (g) 1,2
Sekerler, toplam (g) 2,63
Kalsiyum, Ca (mg) 10
Magnezyum, Mg (mg) 11
Fosfor, P (mg) 24
Potasyum, K (mg) 237
Sodyum, Na (mg) 5

C vitamini, toplam askorbik asit (mg) 13,7
Likopen (ng) 2573

Domates ve triinlerinin icerdigi yiiksek antioksidan aktivitesi sayesinde
kardiyovaskiiler hastaliklart ve kanseri Onlemede etkili oldugu yapilan
arastirmalarla ortaya konmustur. Yapilan bir¢ok ¢alisma; sindirim sistemi, prostat,
pankreas, mide ve epitel kanserlerine kars1 koruyucu etki gosteren domatesin saglik
tizerine olan bu yararinin igerigindeki fenolik bilesikler, likopen, karotenoidler ve
flavonoidler gibi antioksidan aktivite gosteren bilesenlerin 6zelliginden ileri
geldigini gostermektedir (Rao and Ali, 2007; Muratore et al., 2008). Yapilan
aragtirmalarda domatesin ayrica, bagisiklik sistemini giiclendirdigi, beyin
hiicrelerinin yaglanmasini yavaglattig1, sa¢ ve cilt lizerine olumlu etkileri bulundugu
ve ultraviyole 1sinlarina karsi koruma sagladigi ortaya konulmustur (Ayan, 2010).
Domatesin icerdigi fitokimyasallardan olan ve domatese kirmizi rengini veren
“likopen” gesitli meyve ve sebzelerde bulunabilen karoten (karotenoid) grubuna ait
bir pigmenttir. Likopenin bulundugu sebze ve meyveler arasinda havug, papaya,
kusburnu, pembe greyfurt yer almaktadir. Likopen, olgun domates meyvesinin
kirmizi rengini olusturmakta ve énem tasimaktadir (Figueiredo-Gonzalez et al.,
2016; 2017). Olgunlagmis domateste toplam pigmentlerin %80-90’1n1 olusturan ve
en fazla bulunan karotenoid likopendir (Shi and Maguer, 2000; Omoni and Aluka,
2005). Domatesteki likopen miktarini etkileyen faktorler arasinda gesit, olgunluk
ve domatesin yetistirilme sartlar1 yer almaktadir. Domateste 9,27 mg/100 g olarak
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tespit edilen likopen miktarinin bazi koyu kirmizi renge sahip domates cesitlerinde
15 mg/100 g’a yiikseldigi, ancak sar1 domates cesitlerinde ise 0,5 mg/100 g’a indigi
tespit edilmistir (Shi and Maguer, 2000). Lopez et al. (2000), domates ¢esidinin
meyvenin likopen igerigi tizerinde gecikmeli hasattan daha giiglii bir etkisi
oldugunu ve domates meyvesinin algilanabilir renk o6zelliklerinin her zaman

karotenoid igerigi ile iligkili olmadigini belirtmislerdir.

Yapilan bir ¢alismada ayni alanda 2 yil art arda (2003 ve 2004) yetistirilen 16
domates c¢esidinin biyoaktif bilesikleri aragtirilmistir. Tiim domates gesitlerinde
likopen (5,7-26,3 mg/kg) baskin karotenoid olarak saptanmis iken -karoten (2,1-
11,2 mg/kg) ve az miktarda lutein de (0,02-0,49 mg/kg) bulunmustur. Toplam
karotenoidlerin ve L-askorbik asidin en zengin kaynagi olan Kagome 77 ¢esidinde
en yiiksek antioksidan aktivite goriilmiistiir. Domateslerin -Karoten ve lutein
icerikleri istatistiksel olarak 2 yil arasinda farklilik gdstermistir. Domateslerin
antioksidan aktiviteleri 48 ila 118 umol TEAC/100 g arasinda bulunmustur. TEAC
testi kullanilarak elde edilen sonuglar arasinda sadece L-askorbik asit (2,2-13,8
mg/100 Q) ile antioksidan aktivite arasinda onemli bir korelasyon gozlenmistir

(Erge ve Karadeniz, 2011).

Likopenin yapisi, stabilitesi ve biyoyarayigliligina etki eden faktorler vardir.
Bu faktorler arasinda; isleme (pisirme sicakligi, par¢alama vb.), depolama, diger
¢Oziinebilir bilesikler ve karotenoidler, lipitlerin varligi sayilabilmektedir.
Likopenin yapisinin bozulmasina sebep olan yanlis isleme ve depolama (yani, 1s1ga
ve oksijene maruz kalma) gibi durumlar gida {rlinlerinin cazip rengini
kaybetmesine yol agar ve bu tiriinler tiiketicinin ilgisini cekmemektedir (Misra and
Dey, 2012; Ganesh et al., 2016). Leoni (2003) ise likopen {izerine yapmis oldugu
caligmada likopenin 1s1l islemlere olduk¢a direngli oldugunu, ancak uzun siire

depolamada 6nemli kayiplar gerceklestigini ifade etmektedir.

Paolo et al. (2019), domatesin (Lycopersicon esculentum Mill.) endiistriyel
doniistimiintin kurutulmus domates gibi islenmis gidalar tiretilerek gergeklestigini
bildirmis ve yaptiklar1 calismada, ii¢ farkli yetistiricilik sisteminde (bir geleneksel
ve iki organik) yetistirilen iki ¢esit domates (SaAb ve PerBruzzo), iki yil boyunca
iki tiir kiiciik oOlgekli kurutma (firin veya giineste kurutma) ile islenmistir.
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Kurutulmus numuneler, sonuglart duyusal analizle iligkilendirerek ugucu ve ugucu
olmayan bilesimleri i¢in analiz edilmistir. Toplanan veriler iizerinde yapilan ¢ok
degiskenli analizler; isleme, yildan yila varyasyon ve yetistiricilik sistemlerinin
etkilerinin ayrintili bir sekilde karsilastirilmasini saglamistir. Sonuglar domates
kompozisyonunun ve lezzet profilinin kurutma yontemleri ve iiretim yilindan
etkilendigini gostermistir. Yetistiricilik sistemi, organik numunelerde asit ve seker
miktarlar1 ve aldehitler gibi baz1 kalite indekslerini énemli 6lclide etkilemistir.
Kapsamli PCA analizi, kurutma yontemlerinin ve daha az bir dl¢iide yetistiricilik

sistemlerinin ayirt edilmesini saglamigtir.

Tibbi alanda da kullanilan domatesin, zengin vitamin ve protein kaynagi
olmasinin yani sira; antiinflatmatuar, anti-alerjik, anti-kanser ve anti-mikrobiyal
ozellikteki fenolik bilesiklerin domateste bol miktarda bulunmasi ve domates
tohumunun etrafinda bulunan jelatin yapisina benzeyen maddenin de sahip oldugu
Ozelliklerden dolayr kalp krizi riskini azaltma, felg (inme) hastaligina karsi
koruyucu etki saglama, damar tikanikligini (trombosit agregasyonu) engellemede

de etkili oldugu yapilan caligmalarla belirlenmistir (Sonmez ve Ellialtioglu, 2014).

Sen vd. (2004), Aydin-Erbeyli kosullarinda sonbahar mevsiminde yetistirilen
4 farkli sera domates c¢esidinin verim ve kalite 6zellikleri ile hasat sonras1 depolama
kabiliyeti izerine yaptiklari bir ¢caligmada, domateslerin bir kismini 24 giin boyunca
soguk havada (5+£1°C ve %90) ve geri kalanini da 12 giin boyunca normal depolama
kosullarinda (20£1°C ve %75) muhafaza etmisleridir. Depolama sirasinda agirlik
kaybi, meyve sertligi, renk (L*, a*, b*), pH, SCKM, titre edilebilir asitlik ve C
vitamini degerlerini belirlemislerdir. Delfin F1’in erken verimle ilgili en iyi ¢esit
oldugu ve Delfin F1 ve Elnova F1’in toplam verimle ilgili en iyi ¢esitler oldugunu,
ayrica ne hormon ne de vibratoér uygulamasinin ortalama meyve ¢api, ortalama
meyve agirligt ve SCKM {izerinde 6nemli bir etkisi olmadigini belirtmislerdir.
Gokge F1 ve TIkram F1’de agirlik kaybinin, soguk depodaki Elnova F1’e kiyasla
daha az oldugunu bildirmislerdir. Domateslerdeki parlaklik ve a*/b* degerlerinin
soguk havada muhafaza periyodunun baslangicinda azaldigin1 ve soguk havada
depolama boyunca SCKM ve SCKM/asit oraninin azaldigin1 ve titre edilebilir

asitlik ve C vitamini degerlerinin arttig1 sonucuna ulasmislardir.
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Boonkasem et al. (2015), taze pazarlarda bulunan bes yerel domates ¢esidinin
(“Rashinee”, “Puang”, “ Sida”, “Tou” ve “Kiraz”) askorbik asit, toplam fenolikler
ve antioksidan aktivitelerinin optimum kosullar altinda belirlenmesi amaciyla
yaptiklar1 c¢alismada domateslerin antioksidan aktivitelerinin 171,6-197,1 mg
BHT/100 g kuru agirlik, toplam fenolik igerigin 302,3-349,7 mg GAE/100 g kuru
agirlik ve askorbik asit iceriginin 37,6-62,9 mg/100 g kuru agirlik arasinda
degistigini belirtmistir. Yaptiklar1 bu calismayla toplam fenolik igeriginin

antioksidan aktivitesi ile iligkili oldugunu belirtmislerdir.

Aranka, Encore ve Flavourine olmak {izere 3 farkli domates ¢esidinin Yeni
Zelenda’da iiretimi gergeklestirilmistir. Bu domateslerin kurutulmasi 42°C’de hava
ile gergeklesmistir. Taze ve kurutulan domateslerde askorbik asit, renk, toplam
antioksidan aktivitesi, toplam fenolik madde ve likopen 6zellikleri incelenmistir.
Taze domateslerde yapilan askorbik asit, toplam fenolik madde, toplam antioksidan
aktivitesi ve renk analiz sonuglari; 42°C’de kurutma iglemine tabii tutulduktan sonra
kuruyan domateslerde yapilan analiz sonuglari ile karsilastirildiginda 6nemli 6l¢iide
yiikksek bulunmustur. Ancak kuru domateslerdeki likopen miktarinin ise taze
domateslerden daha yiiksek oldugu sonucuna varilmistir. Fakat ¢esitler kendi iginde
karsilastirildiginda, taze domates ve kuru domates g¢esitleri arasinda 6nemli Ol¢ilide

bir fark gézlenmemistir (Kerkhofs et al., 2005).

Ashebir et al. (2009), yaptiklar1 bir ¢alismada iic domates c¢esidinin
(Amoroso, Berlinto ve Messina) kurutma kalitesini degerlendirmeyi amaclamistir.
Domatesler dilimler halinde kesilmis ve 1,5 m/sn hava akisinda 55°C, 65°C ve
75°C’de nem miktarin1 %92’den (1slak bazda) %12 nihai nem igerigine diisene
kadar sicak havada kurutulmustur. Hem taze hem de kurutulmus domateslerde renk,
SCKM, titre edilebilir asitlik (TA) ve askorbik asit (AA) igerigi 6l¢iilmustiir.
Kurutulmus domates dilimlerinin parlakligi 6nemli 6l¢iide azalirken, kirmiz1 ve sar1
renklerin yogunlugu ve kirmizi rengin parlakligi (a*/b*) artmistir. En diisiik
kurutma sicakliginda (55°C) en diisiik toplam renk degisimi (AE) elde edilmistir.
Messina ve Amoroso daha yiiksek bir a* degeri gosterirken daha diisiik AE degeri
gostermistir. Kurutma ile SCKM igerigi artarken, TA ve AA igeriklerinin azaldigi
bildirilmistir.
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Pinela et al. (2019), domates yerel ¢esitlerinin istenen kalite 6zellikleri igin
bir genetik ¢esitlilik deposunu temsil etmekte oldugunu belirtmisler ve Portekiz
Gen Bankasi’nda ex-situ korunmus sofra domates germplazminin temsili bir
koleksiyonu, polifenol bilesimi ve antioksidan kapasitesi yoniinden karakterize
etmislerdir. Bir heksoza ve 5-O-kafeoil kinik aside bagli kafeik ve p-kumarik asitler
gibi fenolik asitler, tanimlanan fenolik bilesiklerin %71-98'ine karsilik gelmis; geri
kalan kistm quercetin ve kaempferol glikozit tiirevlerinden olusmaktadir. Incelenen
domates girisleri arasinda, analiz edilen biyoaktif 6zellikler i¢in One c¢ikanlari
tanimlamak miimkin olmustur. Bu bulgular, 1slah programlarinda Portekiz
menseili domates germplazminin kullanilmasinin veya taze tiiketim i¢in kullanilan

bu yerel cesitlerin yeniden yetistirilmesinin 6nemini vurgulamistir.

Yapilan bir ¢alismada, on farkli islenmis domates ¢esidinden elde edilen
isleme atiklarinin karotenoid, fenolik madde, amino asit icerikleri; bunlarin
antimikrobiyal ve antioksidan ozellikleri ile korelasyonu degerlendirilmistir.
Antimikrobiyal aktivite yedi mikroorganizmaya karsi test edilmis ve ekstraktlarin
antioksidan  kapasitesi  1,1-difenil-2-pikrilhidrazil (DPPH) deneyi ile
degerlendirilmistir. Ek olarak, domates tohumlarinin yag asidi bilesimi GC-MS ile
degerlendirilmistir. Genel olarak, toplam karotenoid, fenolik bilesikler ve amino
asitler sirastyla 30,2+10,8, 242489 ve 3310+£1217 mg/100 g kuru agirlik olarak
saptanmigtir. Toplam lipitler domates tohumlarinda %21 oraninda bulunurken,
linoleik asit ana bilesiktir (toplam lipitlerin %88’i). Ekstraktlar Gram-pozitif
bakterilere (6rnegin Staphylococcus aureus) karsi iyi bir antibakteriyel aktiviteye
olup, her domates c¢esidindeki izoklorojenik asit miktar1 ile iyi korelasyon
gostermektedir. Antioksidan aktivite, tiim genotipler i¢in yiiksek olup, ozellikle
diger ¢esitlerden 6nemli dl¢lide daha yiiksek miktarlarda flavonol glikozitler ve
izoklorojenik asit iceren Tiny Tim ¢esidi i¢in en yiiksek bulunmustur. Sonugclar,
domates igsleme atiklariin daha iyi bir sekilde yeniden degerlendirilmesi ihtiyacini

desteklemektedir (Szabo et al., 2019).

Ispanya'da iiretilen dokuz sanayi domates ¢esidinin (Rambo, Senior,
Ramillete, Liso, Pera, Canario, Durina, Daniella ve Remate) likopen igerigi, fenolik
bilesiklerin igerigi ve antioksidan kapasiteleri ilizerine bir ¢alisma yapilmistir.

Icerigindeki fenolik bilesikler, flavonoidler (quercetin, kaempferol ve naringenin)
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ve hidroksisinnamik asitler (kafeik, klorojenik, ferulik ve p-kumarik asitler) olarak
karakterize edilmistir. Antioksidan aktivitesi ise DPPH ve ABTS yontemleri
kullanilarak 6l¢iilmiistiir. Likopen miktar1 ve ¢esitli fenolik bilesiklerin yani sira
antioksidan aktivitesi de domates c¢esidinden O6nemli Olgiide etkilenmistir. En
yiiksek likopen igerigi Ramillete, Pera ve Durina ¢esitlerinde (>50 mg/kg YA)
bulunurken, Liso ¢esidi (20 mg’dan az bulunmustur) harig, diger ¢esitlerde 50 ila
30 mg/kg arasinda bulunmustur. Domates c¢esitlerinin antioksidan aktivitesi,
domates ¢esidine ve kullanilan analiz yontemine gore degismistir. Likopen, ferulik
ve Kkafeik asitlerin antioksidan kapasitesi ile 6nemli ol¢iide iliskili oldugu
saptanmistir (Martinez-Valverde et al., 2002).

Yapilan bir calismada “Stela” ve “Karobeta” adl1 iki Bulgar sanayi domates
cesidi kullanilmis ve “Stela” cesidindeki domates kabuklarinin likopen ve [3-
karoten geri kazanimi i¢in uygun oldugu, “Karobeta” ¢esidinin ise sadece B-karoten

geri kazanimi i¢in uygun oldugu tespit edilmistir (Nikolova et al., 2014).

Garcia-Valverde et al. (2013), farkli olgunlasma donemlerinde (yesil olum,
renk kirilma, pembe olum, kirmizi olum) hasat edilen dort sofralik domates ¢esidi
ve tam olum doneminde (kirmizi olum) hasat edilen bes endiistriyel domates
cesidinde likopen ve izomerleri, B-karoten, toplam fenol miktari, C vitamini ve
hidrofilik antioksidan aktivitesi analizlerini ger¢eklestirmislerdir. Sofralik domates
cesitleri karsilagtirildiginda ¢esidin ve olgunlagsma asamasinin karotenoidler,
toplam fenolik bilesikler ve hidrofilik antioksidan aktivite lizerinde 6nemli dlgiide
etkili oldugu belirtilmistir. Farkli olgunlagsma asamalarindaki toplam likopen
iceriginin ortalamasi 0,63, 12,20, 26,76 ve 116,66 mg/kg YA olarak bulunurken, C
vitamininin 2,79 (renk kirilma donemi, Kiraz Pera gesidi) ile 297,62 (kirmizi olum
donemi, Kiraz Pera ¢esidi) mg/kg YA arasinda degistigi goriilmistiir. Yesil olum
ve renk kirilma donemlerindeki domateslerde hidrofilik antioksidan aktivitenin, C
vitamini ve klorojenik asit ile pozitif bir korelasyon gosterdigi gézlenmistir.
Bununla birlikte, endiistriyel domates g¢esitlerinde (kirmizi olum dénemi), pembe
ve kirmizi olum dénemlerinde hasat edilen sofralik domates ¢esitlerinde hidrofilik
antioksidan aktivitenin, toplam fenol miktar1 ve rutin ile korelasyon gosterdigi
tespit edilmistir. Endiistriyel domates gesitleri, toplam fenol ve likopen igeriginde

onemli farkliliklar gostermemistir. Likopen miktarlar1 83,17 ila 97,60 mg/kg YA
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arasinda degisirken, toplam fenol miktar1 257,91 ve 284,13 mg/kg YA arasinda
degismistir. Klorojenik asit ve rutinin, incelenen tiim 6rneklerde en bol bulunan
fenolik bilesiklerden oldugu ve toplam fenol igeriginin, rutin igerigi ile onemli
Olclide korelasyon gosterdigi bildirilmistir. Ferulik asit harig, diger tiim fenolik
maddelerin miktarlar1 ¢esitlilikten etkilenmis ve genel olarak yesil ve ara
olgunlagsma donemlerinde daha bol, tam kirmizi olum dénemindeki domateslerde

ise daha az olduklar1 saptanmustir.

Giiney ltalya'da on dort kiraz domates cesidi ve dort yiiksek pigmentli hibrit
domates cesitleri ile yapilan bir ¢calismada, kirmiz1 olgun domates meyveleri farkli
smiflardaki antioksidan igerikleri ve antioksidan aktiviteleri agisindan analiz
edilmistir. Farkli ¢esitlerin likopen, B-karoten, a-tokoferol, C vitamini (askorbik
asit ve dehidroaskorbik asit), toplam fenolik ve flavonoid igerikleri arasinda 6nemli
farkliliklar bulunmustur. LS203 ve Corbus gesitleri, kiraz domatesler arasinda
sirastyla en yiiksek lipofilik ve hidrofilik antioksidan igerigine sahip ¢esitler olmus
ve yiiksek pigmentli hibrit domateslerin tiim cesitlerinde beklenen olaganiistii
yiiksek likopen icerigi goriilmiistiir. Bunlar arasinda en yiiksek lipofilik ve
hidrofilik antioksidan igerigine sahip olan cv. HLY 13 ¢esidi oldugu bildirilmistir.
Hidrofilik ve lipofilik antioksidan aktivitelerinin her ikisinin de genotipten 6nemli

olgtide etkilendigi gortilmistiir (Lenucci et al., 2006).

ABD’de yeni gelistirilen domates g¢esitlerinin tam (kirmizi) olum
donemindeki meyvelerinin fizikokimyasal degisikliklerini incelemek amaciyla
yapilan bir ¢aligmada taze ve konserve edilen “CXD179” ve “CX8401” domates
cesitleri ve salgada kullanilan “CXD203” ve “CXD276” ¢esitleri askorbik asit ve
antioksidan kapasitesi yoniinden daha {istiin bulunmuslardir. En yiiksek likopen ve
B-karoten igerikleri, “CXD203”, “CXD276” ve “CX8401” cesitlerinde
belirlenmistir. Genel olarak, analiz edilen parametreler konserve edilen 6rneklerde
daha yiiksek bulunmustur. Calismalar likopen igeriginin olgunlagsmadaki a*

degerleri ile en iyi sekilde korele oldugunu gostermistir (Akbudak et al., 2009).
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Portekiz’in kuzeydogusunda ciftcilerin bahgelerinde yetistirdigi fenolik
bilesik agisindan zengin olan dort farkli domates ¢esitlerinde (Amarelo, Batateiro,
Comprido, Coragdo) yapilan bir arastirmada, en bol bulunan flavonoid ¢esidinin
“quercetin pentosylrutinoside” oldugu sonucuna varilmistir. Sar1 domates ¢esitleri,
icerdikleri fenolik asitler (43,30 pg/g YA) ve flavonoidler (10,93 pg/g YA) dahil
olmak {izere en yiiksek fenolik bilesik seviyelerini (54,23 ug/g YA) gostermislerdir.
Incelenen cesitler icin elde edilen fenolik bilesikler profili, farkli iilkelerde bulunan
diger domates cesitlerinden farkli olmustur ve bunun da kesinlikle genetik
ozellikler, yetistirme kosullart ve her bir numuneyle iliskili tagima ve depolama

yontemleri ile ilgili oldugu bildirilmistir (Barros et al., 2012).

Novosadski Jabucar ve Sarajevski Jabucar yerel domates c¢esitlerinin
biyolojik 6zelliklerini (gelisim asamalari, biiyiime mevsiminin siiresi), meyvenin
morfolojik ozelliklerini (renk, sekil, agirlik) ve meyvelerin kimyasal bilesimini
(kuru madde, sekerler, pH, asitler) ele alan, ii¢ yillik siire boyunca (2008, 2009 ve
2010) Saraybosna-Butmir bolgesinde yapilan saha denemeleri ile gergeklestirilen
bir caligma yapilmistir. Sarajevski Jabucar ¢esidinden elde edilen veriminin 6nemli
Ol¢iide daha yiiksek oldugu (iic y1l boyunca ortalama %37 oraninda) sonucuna
ulasilmistir. Novosadski Jabucar ¢esidinin meyvelerinin daha yiiksek bir kuru
madde igerigine (%5,24), daha diisiik toplam seker icerigine (%6.80), daha yiiksek
pH degerine (5,36) ve malik asit cinsinden daha yiiksek asit igerigine (1,21 g/100
ml) sahip oldugu goriilmiistiir (Cota et al., 2013).

2.3. Kurutma Teknolojisi ve Domatesin Kurutulmasi

Diger bir ad1 dehidrasyon olan kurutma; gidanmn igindeki serbest suyun
uzaklastirilmasi islemi olarak da tanimlanmaktadir. Gidalarin bozulmadan uzun raf
omriine sahip olmalarimi etkileyen en onemli faktorlerden birisi de onlarin su
icerigidir. Kurutma ile iriinden uzaklasan serbest su sayesinde su aktivitesi
mikroorganizmalarin  gelisemeyecegi bir seviyeye diisiiriildiigiinden gida
maddelerinin uzun siire saklanmasi miimkiin olmaktadir (Gunasekaran, 1999).
Meyve ve sebzelerin muhafazasi i¢in herhangi bir yontem kullanilmadiginda ¢ogu
cok kisa bir siirede bozulup, tiiketilemeyecek duruma gelmektedir. Meyve ve

sebzelerin muhafazasinda kullanilan cesitli yontemlerden bazilar1 sogutma,
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dondurma, oksijensiz ortamda depolama, sogukta depolama, kimyasallarla
muamele, ultraviyole, radyoaktif isinlarin kullanilmasi gibi yontemler olmakla
birlikte bunlardan en yaygin olan1 kurutmadir. Kurutulmus iiriinlerde hedef, iiriin
su igerigini dolayistyla su aktivitesini belli bir seviyenin altina indirmektir. Uriiniin
nem oraninin belirli bir degere diisiiriillmesiyle depolamada meydana gelebilecek
kiif, maya ve mikrobiyolojik bozulmalarin da Oniine gegilmis olur. Kurutma
yontemi, etkin bir muhafaza saglamasi ve ambalajlama, depolama ve tasima
masraflarin1 da diisiirmesi nedeniyle bir¢ok gidanin muhafazasinda uzun yillardan
beri kullanilmaktadir. Taze domatesin, her hangi bir muhafaza teknigi
kullanilmadiginda raf dmriiniin ¢cok kisa oldugu bilinmektedir. Bu nedenle domates
iiretiminin yogun olarak yapildig1 yaz doneminde islenerek muhafaza edilmesi
kagmilmazdir (Yagcioglu, 1996; Giovanelli et al., 2002; Cemeroglu vd., 2003;
Doymaz, 2007).

Kurutma iglemi insanlik tarihinde gidalarin muhafazasi i¢in kullanilan en eski
yontemlerden biridir. Kuruma dogada kendiliginden gerceklesebilmektedir. Cesitli
tahil ve baklagillerin tarlalarda, incirin agagta kuruyarak dayanikli hale gelmesi
verilebilecek ornekler arasindadir. Tam hasat olgunlugundaki meyveler kurutma
icin idealdir. Bu meyvelerde lezzeti olusturan bilesenler en iist seviyededir ve
kuruduktan sonra da bu tat korunmaktadir. Aroma maddelerinin yeri ve 6nemi
lezzeti olusturmada ¢ok biiyiiktiir ancak kuruma islemi ile birlikte kaybolan su
aroma maddelerinin de azalmasina sebep olmaktadir. Kuruma esnasinda ¢esitli
kimyasal ve biyokimyasal reaksiyonlar meydana gelmekte ve kuru iiriin lezzetini
meydana gelen bu reaksiyonlardan almaktadir. Uriinler kururken olusan aroma
kayiplarina ragmen kuru iiriin temel lezzet bilesenlerini igermektedir. Kurutma
esnasinda uzaklasan su ile birlikte geride yogun bir sekilde besin maddeleri
kalmaktadir. Kurutulmus gidalar lezzetli, besleyici, hafif, kolay toplanabilen,
saklanmasi ve kullanimi kolay olan iirlinlerdir. Diger muhafaza yontemleri ile
kurutma karsilastirildiginda, kuru tirlinler besin 6geleri bakimindan daha zengin
igeriklidir ¢iinkii besin maddeleri yogunlastirilmig bir nitelik kazanmistir. Kurutma
yontemleri arasinda ise gilineste kurutma, gidalarin bozulmadan muhafazasin
saglamak i¢in uygulanan en ucuz yontemdir (Cemeroglu vd., 2003; Demiray, 2009;
Ahmed et al., 2013). Kuru iirtinlerde son iiriin kalitesini olusturan renk, tat, koku,

aroma, su tutma kapasitesi gibi fiziksel ve kimyasal 6zellikler; sicaklik, riizgar hizi,
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bagil nem, ortam kosullari gibi kurutma sartlarindan etkilenmektedir (Demiray ve
Tiilek, 2008). Kurutma esnasindaki amag¢ %80-95 oranlarinda su iceren sebze ve
meyvelerin i¢erigindeki bu suyun %10-20 oranlarina diisiiriilmesi ile liriinleri uzun
siire muhafaza edebilmektir. Kurutulan sebze ve meyvelerin besin degeri, goriiniis,
renk, koku, tat gibi dnemli kalite parametrelerinin ¢ok fazla degisime ugramamasi
yani olabildigince korunmas1 gerekmektedir. Ayrica kuru tirlinleri haglamak i¢in su
eklendiginde kurutulmadan o6nceki su igeriklerine yakin miktardaki suyu igine
alabilmeleri yani rehidrasyon kapasitesinin yiiksek olmasi istenmektedir (Anonim,

2012; Ismail, 2017).

Meyve sebzelerin kurutulmasinda elde edilecek son iiriinlin kalitesi her
zaman kullanilan hammaddenin kaliteli, saglam, istenilen Ozelliklerde ve taze
olmasina baghdir. Ancak sofralik cesitler kurutma icin uygun olmayabilir.
Kurutmada daha ¢ok sanayi ¢esitleri kullanilmaktadir. Ayrica hammaddenin hasat
zamani da kuru {irtin kalitesine etki eden dnemli faktdrler arasindadir. Hasat edilen
hammaddeler en kisa siirede gerekli 6n islemlerden gecirilip kurutmaya tabii
tutulmalidir (Cemeroglu vd., 2003). Kurutma esnasinda gidalarda kimyasal,
biyokimyasal ve fiziksel degisimler meydana gelmektedir. Meydana gelen bu
degisimler son iiriin kalitesini ve besin degerini olumsuz etkilemektedir. Kurutulan
her gidada bozulma gorilmemek; iriiniin igerigine, depolama ve kurutma

kosullarina bagli olarak degisim gostermektedir (Baker, 1997).

Sebzelerin kurutulmas: ile ilgili ilk kayitlara 18. yy’da rastlanmaktadir.
Kurutma endiistrisinin gelisimi diinyadaki savaslarla yakindan iligkili olmustur.
1854-1856 yillarinda Kirim’daki Ingiliz birlikleri kurutulmus sebzelere ulasmuslar,
Boer Savast (1899-1902) sirasinda Kanada’nin kuru sebzeleri Gliney Afrika’ya
tasinmis ve I. Diinya Savasi sirasinda ABD’den yaklasik 4500 ton kuru sebze
gemilerle sevk edilmistir. 1919 yilinda ABD’de kurutularak islenen iiriinler
arasinda lahana, havug, 1spanak, kereviz, patates, yesil fasulye, misir ve salgam yer
almaktadir (Vega-Mercado et al., 2001). Tiirkiye’de endiistriyel olarak meyve
sebze islemenin gelismesi 1970’lerden sonra olmustur. Giiniimiizde ise Tiirkiye
kurutulmus sebze konusunda 6nemli ihracatgi iilkelerden biri haline gelmistir
(Akbay vd., 2005; Erkan vd, 2015). Sanayiye dayali tarimin gelismesinde 6nemli

rol oynayan ve gida isleme sanayinde kullanim alani giderek artan kurutulmus
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meyve ve sebzeler, AB iilkeleri, ABD, Ingiltere, Kanada, Brezilya, Japonya gibi
birgok iilkeye ihra¢ edilmektedir. (Kahyaoglu ve Aytag, 2009; Abak vd., 2010;
Erkan vd., 2015; Anonim, 2016). Son yillarda artan kuru iiriin talebi dogrultusunda
sebze kurutma faaliyeti iilkemizde hiz kazanmistir. Kurutulan sebzelerin basinda
domates gelmekle birlikte, pirasa, sarimsak, mantar, bamya, taze fasulye, sogan,
biber, brokoli, havug, lahana, maydanoz gibi birgok sebze kurutulabilmektedir.
Kurutulmus sebzelerin kullanildigr oncelikli alanlardan bazilar1 hazir corbalar,
hazir yemekler, bebek mamalar1, soslar, gesitli et ve balik iiriinleridir. Biitiin
diinyada bu tiir hazir gidalara olan talebin giin gegtik¢e artmasi, bunlarin iiretiminde
kullanilan temel hammadde haline gelen kurutulmus sebzelere olan ihtiyaci
arttirmaktadir. Kurutulmus sebzeler fabrikalarda islenerek toz, graniil, dilimli, kiip
kesim, serit kesim gibi degisik sekillerde iiretilebilmektedir. Organik kuru {irlinlere
olan talebin de giinden giine arttigi goriilmektedir. (Ataseven ve Giines, 2008;

Kahyaoglu-Aytag, 2009; Yanmaz vd., 2015).

Dogal (giineste) kurutma yiyeyecekleri korumanin en eski yontemlerinden
biri olup, agik havada giines enerjisinden yararlanilarak gidanin i¢indeki serbest
suyun uzaklastirilmas: ile kurumasidir ve “tabii kurutma” olarak da
adlandirilmaktadir. Tarih boyunca, meyvelerde, etlerde, tahillarda ve bitkilerde
bulunan suyu uzaklastirmak i¢in giines, riizgar ve ates kullanilmistir (Doymaz,

2004; Soysal, 2004; Anonim, 2011a; Ahmed et al., 2013).

Gidalarin uzun siireli muhafazasinda kullanilan en ucuz yontemlerden biri
olan gilineste kurutmada enerji ve ekipman maliyeti ¢ok diistiktiir ve kuru tiriinlerin
depolanmasi ve taginmasi da daha az maliyet gerektirmektedir (Cemeroglu vd.,
2003; Demiray, 2009). Ulkemizde, maliyeti ¢cok diisiik olan meyve ve sebzelerin
giineste kurutulmasi islemi yaygin olarak agik havada sergilerde yapilmaktadir.
Ancak her triin acik havada kurutulmaya uygun olmamakla birlikte, dogal
kurutulan iirlinlerde bazi kalite bozukluklar1 meydana gelmektedir. Ayrica agik
alanda giineste kurutulan gidalarda gida giivenligi agisindan uygun olmayan bazi
durumlarla karsilagilmaktadir. Bunun sebebi ise kurutulan iiriinlerin a¢ik havada
olmasindan dolay1 riizgarla toz, toprak gibi istenmeyen kirliliklere maruz kalmasi,
bocek, kus gibi hayvanlarin verebilecegi zarar, ¢ul ve kasa pargasi gibi yabanci

maddelerin iriine bulagsma ihtimali, yagmur yagdiginda tam kurumakta olan
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tiriinlerin tekrardan su alip mikrobiyal yiikte artisa sebep olmasi gibi olusabilecek
durumlar gida giivenligi agisindan risk olusturmaktadir. Bu yiizden sergilerde
kurutulan bu triinler her zaman temiz, hijyenik ve aynm kalitede olamamaktadir.
Ayn1 zamanda giineste kurutma islemi i¢in ¢ok genis alanlara ihtiya¢ duyulmakta
ve kurutma kapasitesi sergi alaniyla kisith kalmaktadir. Kurutma iglemi giines
altinda dogal siirecte ¢cok yavas bir sekilde gerceklestiginden dolayr gidalarin
kuruma siiresi de uzun siirmektedir. Giineste kurutulan gidalarin nem igeriginde
%15 oranindan daha diisiik seviyelere inilememektedir. Dogal kurutma bunlar gibi
sahip oldugu olumsuz ozelliklerden dolayr bazi gidalar i¢in uygun degildir
(Hawlader et al., 1991; Giinhan, 2005; Mutlu ve Ergiines, 2008; Anonim, 2011a;
Hii et al., 2012; Herken ve Karaca, 2013).

Domates kurutmada ise iilkemizde farkli yontemler kullanilmasina ragmen
giineste kurutma metodu olduk¢a ekonomik bir yontem olmasindan dolayr en
yaygin olanidir. Taze domates meyveleri sicakligin 25-40°C arasinda oldugu
Temmuz ve Agustos aylarinda kurutulmaktadir. Ulkemizde giineste kuru domates
tretimi daha ¢ok Ege, Akdeniz ve Marmara Bolgeleri’nde gerceklesmektedir
(Herken ve Karaca, 2013). Domates meyvelerinin giineste kurutulmak igin serildigi
alana sergi adi verilmektedir. Bu sergi alanlart genelde yol kenarlarindan uzak,
iirline toz bulasma ihtimalinin diisiik, tahil hasadi yapilmis tarlalarin ya da higbir
iretim yapilmayan mera alanlarinin iizerine kurulmaktadir. Kurutma yapilacak bu
alanlarda oncelikle toprak yiizeyi polipropilen guval malzemesi ile iiretilen ortiiler
serilerek kaplanmakta ve bu ortiler pul takilan civiler ile topraga iyice
tutturulmaktadir. Bu sergi alaninin ¢evresi de riizgarla gelecek toz, ¢op, saman vb.
yabanct maddeleri 6nlemek amaciyla en az yerden 1 metre yiiksekliginde
polipropilen koruma perdesi cekilerek kapatilmaktadir. Sergiye kurutulmak tizere
getirilen yas domates meyveleri deneyimli sezonluk isgiler tarafindan tam ortadan
bigak ile ikiye Kesilip polipropilen sergi c¢ulunun {iizerine serilmektedir. Bazi
isletmelerde domatesin kesilmesi 6zel kesim makinalari ile de yapilabilmektedir.
Domates meyvesi tam ortadan ikiye kesilmezse biiylik olan kismin kurumasi
gecikeceginden dolayr kuruyan domatesler toplanirken istenilen kuruluga
ulasamayan bu yanlis kesim domateslerin ayiklanmasi igin ekstra is¢ilik
gerekecektir. Ayrica tam kurumayan bu domatesler kuruyanlarin igine karisirsa

yiksek su igeriginden dolayi istenmeyen mikrobiyolojik bozulmalara neden
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olabilmektedir. Bu yiizden domateslerin tam ortadan ikiye kesilmesi Onem
tasimaktadir. Kesilerek sergi alanina serilen yas domatesler tuzlanarak ya da kiik{irt
uygulanilarak kurutulmaktadir. Domatese uygulanan bu 6n islemler sirketlerin
miisteri talepleri dogrultusunda hazirladiklar iiriin spesifikasyonlarinda belirtilen
tuz miktari, kiikiirt oran1 ve nem igerigine gore degisiklik gostermektedir.
Kurutulan domatesler uygulanan 6n isleme ve kullanilan hammaddeye gore organik
ve konvansiyonel tuzlu, kiikirtlii, tuzlu-kikirtlii kuru domates olarak farkl {iriin
gruplarina ayrilmaktadir. Ulkemizde iiretilen giineste kurutulmus domateslerin
yaklagik %65’ini tuzlu kuru domatesler, %35’ini de kiikiirtlii kuru domatesler
olusturmaktadir. Ortadan ikiye kesilip serilen domateslerin istenilen kuruluga

ulagmasi1 hava durumuna ve uygulanan 6n isleme bagl olarak 6-8 giin siirmektedir

(Sen, 2009; Duman ve Sen, 2019).

Sekil 2.1. Giineste domates kurutma.

1 kg glineste kurutulmus domates elde etmek i¢in yaklasik olarak 15 kg taze
domates kullanilmaktadir. Kullanilan taze domates miktar1 kuruyan {iriinlerin tuzlu
ya da kiikiirtlii olmasina gore degismektedir. Tuzlu kuru domates {iiretimi i¢in
ortalama 13 kg taze domates kullanilirken bu miktar kiikiirtlii kuru domates
tiretiminde 16 kg taze domatese yiikselmektedir. Firin kurutma ile 1 kg yarn
kurutulmus (semi-dried) domates iretimi i¢in ise 5 kg taze domates
kullanilmaktadir. 1 kg giineste kurutulmus domates elde etmek i¢in kullanilan taze
domates miktarim1 etkileyen en 6nemli Ozelliklerden biri de domates cesidinin
SCKM (briks) miktaridir. Yiiksek SCKM miktarina sahip gesitler kullanilarak elde
edilecek bir kilogram kuru domates i¢in gereken taze domates miktar1 15 kg’dan
daha az olabilmektedir. Sanayi domatesi ¢esitlerinde SCKM miktar1 %3-7 arasinda
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degismektedir. Kuru domates iiretiminde SCKM miktar1 yiiksek ¢esitlerin

secilmesi maliyet agisindan 6nem tasimaktadir (Vural vd., 2000).

Giineste kurutulmus domates liretimi yapilan bolgelerde iklim kosullarinin
elverisli olmasi, enerji maliyeti gerektirmemesi, Kkuru friinlerin kolayca
depolanmasi, yil iginde islenip 12 ay boyunca pazara sunulabilmesi, nakliye
islemlerinin kolaylig1 ve diinyada kuru domatese olan talebin giinden giine

artmastyla lilkemizde kuru domates {iretimi de artmaktadir (Karagali, 2002).

1980’11 yillarda ¢ok kiigiik Olcekli olarak Tiirkiye’de baslayan domates
kurutmasinin ekonomiye sagladigi kazan¢ 1990’11 yillarda baslamistir. Rio Grande
sanayi c¢esitleri ile ilk kurutma islemleri baslamis olmakla birlikte, 2000 yilindan
sonra kurutmalik hibrit cesitlerin gelistirilmesiyle yeni bir déneme girmistir.
Ulkemizde iiretilen sanayi domateslerinin %210-12°lik bir kism1 kurutma sanayinde
islenmektedir. Kurutulan domateslerin %90°1 italya, Amerika Birlesik Devletleri,
Avustralya, Kanada, Brezilya, Almanya, 1ngiltere, Hollanda, Fransa, Danimarka
gibi AB tilkelerinin bir¢oguna da ihrag edilmektedir. Kurutulmus domatese olan dis
pazar talebinin artmasi ve liretim alanlarinin genislemesi ile kuru domates tiretimi

giinden giine artmaktadir (Giinhan ve Yagcioglu, 2005; Duman ve Damar, 2016).

Ulkemizde yaklasik olarak 25.000 ton civarinda yapilan kurutulmus domates
diretiminin 15.000-18.000 tonunu dogrudan giineste kurutularak iiretilen tam kuru
domatesler ve 7.000-8.000 tonunu da ozel firinlarda kurutularak firetilen yari
kurutulmus (semi-dried) domatesler olusturmaktadir. Bu da yaklasik olarak 300 bin
ton sanayi domatesinin kurutmalik olarak kullanildigini ifade etmektedir (Duman
and Diizyaman, 2017).

Kurutmalik olarak kullanilacak sanayi domates ¢esitlerinin yiiksek kuru
maddeye sahip, catlamaya dayanikli, sert, temiz, taze, tam hasat olgunlugunda
toplanmis kirmizi renkli olmasi, tat ve kokusunun uygun olmasi istenmektedir.
Ayrica herhangi bir ¢iirlikliik, bozukluk, hastalik, zararli hasari, glines yanikligi
icermemeli, yabanci koku ve tada sahip olmamalidir. Kurutulmus domates,
Solanum lycopersicum L. tiiriine giren ve belirtilen ozelliklere sahip taze
domateslerin usuliine uygun kesilerek kurutulmus halidir. Domatesler dogal

(glineste) kurutulduklar1 gibi yapay olarak yani kurutucularda da kurutulabilirler
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(Herken ve Karaca, 2013). Bu yapay kurutmaya ornek olarak konvektif, kontakt,
1isinim, dielektrik, ozmatik ve dondurarak kurutma gibi metotlar sayilabilmektedir.
Tiinel tipi, banth tip, hareketli tepsili tip, kabin tipi ve piiskiirtmeli kurutucular da
yapay Kurutuculara Ornek olarak verilebilmektedir (Cemeroglu vd., 2003;
Kahyaoglu-Aytag, 2009; Herken ve Karaca, 2013).

Kurutulan iiriin uygun nem oranina geldikten sonra toplanmakta ve yabanci
madde, ot, ¢op, saman vb. par¢aciklar uzaklastirilmak i¢in savrularak 20 kg’lik file
cuvallara doldurulmaktadir. Toplanan {riiniin kurulugu miisteri istegine ve {iriin
cesidine gore degismektedir. Farkli 6n islem uygulanarak kurutulan iiriinler
birbiriyle karistirilmadan sergi yerinden toplanarak taginmakta ve toplanan her iiriin
partisine iiriinlin izlenebilirligi i¢in tanitict bilgiler yazilmaktadir. Toplanan kuru
domatesler gelecek talebe gore islenmek tizere tiriindeki renk kayiplarini 6nlemek
icin soguk havalarda (1-4°C’de) depolanmaktadir. Yeni sezon geldiginde,
depolardaki tiriin stogu tiikendiginde ve depolardaki iiriin ¢esidi degistiginde depo
igleri temizlenmekte ve dezenfekte edilmektedir. Uriinlerin y1l boyunca muhafaza
edildigi depolarin kokusuz olmasi gerekmektedir. Kuru domateslerin kendine 6zgii
kokusunun korunmasi i¢in bagka kokulu iriinlerle birlikte depolanmasi
sakincalidir. Organik, tuzlu ve kiikiirtlii iiriinler farkli alanlarda depolanmakta ve

birbirine karigmalar1 6nlenmektedir (Sen, 2009).

Gilineste kurutulmus domateslerin taze domateslere kiyasla kalitesini
degerlendirmek igin yapilan bir ¢alismada tamamen olgunlasan taze domatesler
yikanip sterilize edilmis bir paslanmaz ¢elik bicakla ince dilimler halinde kesilip iki
partiye ayrilmis, biri kontrol olarak alinmig ve digeri 5 dakika boyunca %3’liik
potasyum metabisiilfit ¢dzeltisine daldirilmistir. Ornekler bir muslin bezi ile
kaplanmis paslanmaz celik tepsiler lizerine yayilmis ve 5 giin boyunca 55+2°C’de
giines dehidratorii icinde tutulmustur. Fizikokimyasal analizler hem kurutulmusg
hem de taze (kontrol) domateslerde gerceklestirilmistir. Ayrica bakteriyel ve fungal
sayim acisindan mikrobiyolojik olarak analiz edilmistir. Sonuglar giineste
kurutulmus domateslerin mikrobiyolojik olarak giivenli oldugunu gdstermistir.
Taze ve gilineste kurutulmus domateslerin nem igerigi ve C vitamini degerleri %5
olasilik diizeyinde istatistiksel olarak birbirinden farklidir. Giineste kurutmadan

biiyiik 6l¢iide etkilenen besin igerigi C vitamini olmustur. Taze domateslerde 32,5
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mg/100 g olarak tespit edilen C vitamini, glineste kuruduktan sonra 24,6 mg/100
g’a diigmiis ve li¢ aylik depolama sirasinda 15,86 mg/100 g’a kadar diigmiistiir.
Taze domateslerin nem igerigi %94,4 iken, kuruduktan sonra %8,15’e diismiis ve
iic aylik depolama sonrasinda yavasca %9,95’e yiikselmistir. Istatistiksel olarak,
depolama sirasinda diger besin maddelerinde 6nemli bir fark bulunmamis, bu da
giineste kurutmanin besinsel ve mikrobiyolojik olarak giivenli oldugunu, domatesin
mevsim dis1 kullanimi i¢in kurutularak muhafaza edilebilecegini géstermistir

(Sohail et al., 2011).

Yapilan bir ¢alismada kiraz domatesin (Lycopersicum esculentum) kuruma
ozellikleri lizerine 6n islem olarak domates numuneleri 1 dakika boyunca oda
sicakliginda %?2 oleik asit ve %2 potasyum karbonat ¢ozeltisine daldirilmis, bu 6n
islemin ve agik havada gilineste kurutmanin etkisi incelenmistir. Kuruma siiresi 6n
islem uygulanmayan kiraz domates icin 26 saat, 6n islem uygulanan kiraz domates
igin 22 saat olarak tespit edilmistir. On islem uygulanan 6rnekler, uygulanmayan
orneklere gore daha kisa siirede kurumus olup, en iyi renk degeri (C*) 6n islemli

olarak kurutulmus kiraz domateslerden elde edilmistir (Ismail ve Akyol, 2016).

Yapilan bir ¢alismada kurutma isleminden 6nce uygulanan 6n islemlerin
depolanan giineste kurutulmus domateslerin kalitesini arttirdigi bulunmustur. 5
spesifik 6n igslem: (1) 2,3 kg SO ile dogrudan gaz siilfiirleme; (2) 3,6 kg SO ile;
(3) 5 dakika boyunca %10 tuz igine daldirma; (4) 5 dakika boyunca %8 sodyum
metabistilfit; ve (5) 5 dakika boyunca %8 sodyum metabisiilfit ve %10 tuz, 3 ay
depolamadan 6nce ve sonra (25°C ve %30 ila %34 bagil nem) besin degeri, duyusal
kalite ve triin giivenligi lizerindeki etkilerinin degerlendirilmesi igin se¢ilmistir.
SO2 kullaniminin renk ve rehidrasyon oranini iyilestirdigi, askorbik asit ve likopen
kaybini en aza indirdigi goriilmistiir. Sodyum metabisiilfit ¢ozeltisine daldirilarak
kurutulan domateslerin, SO2 gaz1 uygulanarak kurutulan domateslerden daha iyi
rehidrasyon oranina ve renge sahip oldugu bildirilmistir (Latapi and Barrett,
2006a). Ayn1 zamanda Latapi and Barrett (2006b), yaptiklari bir diger ¢alismada
kurutmadan oOnce domateslere uygulanan farkli 4 06n islemin etkilerini
incelemislerdir. Bu 6n islemler: (1) buharla haslama, (2) kaynar tuzlu su ile haslayip
ardindan siilfiir gaz1 uygulama, (3) tuz ¢ozeltisine (%0, %10, %15, %20) ve (4)
sodyum metabisiilfit ¢ozeltisine (%0, %4, %6, %8) 0, 2,5, 5,0 ve 7,5 dakika

bandirmadir. Uygulanan bu kurutma Oncesi islemlerin gilineste kurutulmus
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domateslerin kalitesi tizerindeki etkisi, nem, renk, rehidrasyon orani, kiif, maya,
kiikiirt dioksit ve/veya tuz igerigi belirlenerek degerlendirilmistir. Hicbir haglama
On islemi kurutulmus iirtiniin kalitesini arttirmamuastir. Tuz ¢ozeltisine daldirma ise
rehidrasyon orani, maya ve tuz miktarinda 6nemli farkliliklara neden olmustur. En
etkili tuz 6n islemi sartlar1 5 dakika boyunca %10 veya %15°lik ¢ozeltilere daldirma
olarak tespit edilmistir. Sodyum metabisiilfit ¢ozeltisine daldirma, rehidrasyon
orani, maya, renk ve kiikiirt dioksit miktarinda 6nemli farkliliklara neden olmustur.
Kurutmadan o6nce 5 dakika boyunca %6 veya %8’lik sodyum metabisiilfit
cozeltisine daldirilarak kurutulan domatesler en iyi rengi olusturmustur. Latapi and
Barrett (2002), tuz ve sodyum metabisiilfit ¢ozeltisine bandirma 6n islemleri
uygulanarak kurutulan domateslerde yaptiklar1 calismada tuz c¢ozeltisine
daldirilarak kurutulan domateslerin rehidrasyon orani, maya sayisi ve tuz miktarlar
arasinda 6nemli farkliliklar oldugunu ve tuz ¢ozeltisine daldirma 6n muamelesinde
en etkili kosullarin, 5 dakika boyunca ya %10 ya da %I15’lik tuz
konsantrasyonlarindaki ¢ozelti oldugunu belirtmislerdir. Sodyum metabisiilfit
¢ozeltisine daldirma 6n isleminde de rehidrasyon orani, maya sayisi, renk ve kiikiirt
dioksit agisindan 6nemli farkliliklar bulmuslar ve domatesleri 5 dakika boyunca %
6’lik veya %8’lik sodyum metabisiilfit igine batirmanin en iyi kirmizi rengi elde

edilmesini sagladigini bildirmislerdir.

Agogarwal et al. (2016), %4 potasyum metabisiilfit (KMS) ile 6n islemden
gecirilen, 58°C'de sicak hava ile kurutulan ve 0,008 mbar vakum uygulanarak
dondurarak kurutma islemi ile kurutulan domates dilimlerinin besin kalitesini
incelemek igin bir ¢alisma yapmuslardir. Bu ¢alismada dondurarak kurutulan
domates dilimleri, sicak hava ile kurutulmus domates dilimleri ile
karsilastirildiginda; dondurularak kurutulan domates dilimlerinin antioksidan
aktivitesinin daha yiiksek oldugu ve fito besin elementlerini daha 1yi korudugu
bulunmustur. Silfiir dioksit, domates dilimlerinin sicak hava kurutulmasi sirasinda
fito besin elementlerinin tutulmasi tizerinde yararli bir etki (antioksidatif)
gostermis, ancak dondurarak kurutma sirasinda ihmal edilebilir bir etkiye sahip
olmustur. On islem gérmiis sicak hava ile kurutulmus domates dilimleri icindeki
toplam karotenoidler kontrol 6rneklerinden %17,49 daha yiiksek iken, dondurarak
kurutma durumunda karotenoid miktari 6n islemden gecirilmis Orneklere gore

%3,01 daha yiiksek bulunmustur. Rehidrasyon orani, on islem uygulanmisg
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dondurularak kurutulmus domates dilimlerinde 6,69 ile en yiiksek sonu¢ bulunmus
olup, 6n islem uygulanmig sicak hava ile kurutulmus domates dilimlerinde 5,77
olarak bulunmustur. I¢erigindeki besin maddelerini depolama sirasinda maksimum

koruyan potasyum metabisiilfit ile muamele edilmis dilimler olmustur.

Kurutma islemlerini optimize etmek igin cesitli kurutulmus domates
iiriinlerinin baz1 ozelliklerine odaklanan bir calismada; hidrofilik ve lipofilik
ekstraktlarin likopen ve askorbik asit igerigi ile antioksidan aktivitesi, hem taze hem
de kurutulmus domates tiriinlerinde 6l¢iilmiistiir. Suda ¢oziinmeyen kuru madde
miktar1 agisindan zengin domatesin en yiiksek likopen igerigine sahip oldugu ve
tiim domates triinlerinin lipofilik antioksidan aktivitesi kanitlanmistir (Giovanelli

etal., 2002).
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3. GEREC VE YONTEM

Organik ve konvansiyonel olarak yetistirilen 5 farkli hibrit domates ¢esidinin
(Albeni, Eden, Toro, Zeplin, SV1491TM) domates meyvelerinin kurutulmasi ile
tiretimi gergeklestirilen organik ve konvansiyonel kuru domateslerin kurutma
performanslarin1 belirlemek amaciyla yapilan bu ¢aligmada kullanilan gere¢ ve

uygulanan yontem asagida belirtilmistir.
3.1. Gerec¢
3.1.1. Bitkisel materyal

Calisma 2019 yilinda, ticari olarak yetistiriliciligi yapilan ve kurutmaya
uygun olan Albeni, Eden, Toro, Zeplin, SV1491TM F1 domates cesitleri
kullanilarak gerceklestirilmistir. Bu ¢esitler hem organik hem de konvansiyonel
olarak Yeditepe Organik Tarim Gida San. ve Tic. Ltd. Sti.’ne ait Izmir ili Torbal1
ilgesindeki tarlalarda yetistirilmistir. Organik ve konvansiyonel olarak iiretilen
domates meyvelerinde, bitki gelisim siirecinde gereken sulama, bitki besleme,
toprak isleme ve hastalik zararli miicadelesi ile yabanci ot miicadelesi iiretim

sekline uygun olarak yapilmigtir (Vural ve Duman, 2000).

Albeni F1 ¢esidi ana sezon iiretimine uygun, hibrit sanayi domates ¢esididir.
Bitki yapis1 ¢ok giiclii, kapatmasi 1y1, yapraklar: biiyiik ve etlidir. Meyve sekli blok
ve ortalama 95-110 g arasindadir. Sanayi ve kurutmalik vasiflari iistlin bir gesittir.
Meyve briksi 5,5-6 arasinda ve pH degeri 4,27 civarindadir. Verticillium ve
Fusarium hastaliklarina dayaniklidir. Sanayi domatesi {iretimi yapilan Ege,

Marmara, Trakya ve diger bolgeler i¢in tavsiye edilen bir ¢esittir (Anonim, 2019).

Eden F1 cesidi, erkenci ve ¢ift amacgl (sanayi ve sofra) tiikketimine uygun
domates gesididir. Kompakt bitki yapisi ile meyveleri tamamen &rter. Iri, parlak ve
gosterisli meyveleri sert ve nakliyeye dayaniklidir. Kurutma ve taze tiiketim igin
kullanilabilir. Bitki tipi oturak, sapsiz bir sekilde kopabilen, meyve biiytikligii 120-
140 g, meyve rengi kirmizi, briksi 4,8-5,0, meyve sekli dikdortgen-oval olan bir
cesittir (Anonim, 2018a).
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Toro F1 ¢esidinin ortalama meyve agirligi 110-120 g, bitki sekli oturak, orta
giiclii bitki yapisinda, donemi baharlik—yazlik, orta erkenci, ¢ok parlak kirmizi
meyve renginde, basik—oval meyve sekline sahip, sanayilik ve sofralik olarak

tiikketilen, agik tarla kosullarinda yetistirilen bir ¢esittir (Anonim, 2018b).

Zeplin F1 ¢esidinin ortalama meyve agirligi 120-130 g, bitki sekli oturak,
bitki yapisi giiglii, donemi baharlik—yazlik, orta erkenci, meyve rengi parlak

kirmizi, meyve sekli oval, sanayilik ve sofralik olarak kullanilan, acik tarla

kosullarinda yetistirilen bir ¢esittir (Anonim, 2018c).

Albeni F1 Eden F1

Zeplin F1

]

SV1491TM F1

Sekil 3.1. Caligmada kullanilan domates gesitlerine ait meyvelerin goriiniisleri.
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SV1491TM F1 domates c¢esidi kompakt bitki yapisindadir. Yapraklar
meyveleri tamamen Orter. Cesit 6zellikleri: minimum giines yaniklig1 iceren meyve,
koyu renkli bitki, kisa bogum aralari, ¢ok iyi meyve tutumu, homojen bitki
yapisidir. Kurutma ve salgalik i¢in kullanilabilen iri meyvelere sahip, makinali

hasada uygundur (Anonim, 2018d).
3.1.2. On islemlerde kullanilan materyaller

Her c¢esit i¢in organik olarak yetistirilen domates meyvelerine kurutulma
sirasinda gida tuzu, konvansiyonel olarak yetistirilen domates meyvelerine
kurutulmasi sirasinda ise sodyum metabisiilfit (%25 S, Akkim, Tirkiye) ¢ozeltisi

uygulanmigtir.

SODIUM METABI
e

Sekil 3.2. Kurutmada kullanilan gida tuzu (a) ve sodyum metabisiilfit (b).

3.2. Yontem

3.2.1. Denemenin kurulmasi

Bu calisma 5 ¢esit (Albeni, Eden, Toro, Zeplin, SVI491TM), 2 uygulama
(organik ve konvansiyonel), 3 tekerriir olmak iizere toplam 30 parselden
olugmustur. Her bir parsel de 25 bitkili 4 siradan olmak iizere toplam 100 bitkiden
olugmustur. Calismada belirlenen kriterler her parselin orta 2 sira bitkisi lizerinde
gerceklestirilmistir.  Deneme  tesadiif bloklar1 deneme desenine gore

olusturulmustur. Organik ve konvansiyonel deneme parselleri Izmir ili Torbali
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ilgesi Biilbiildere beldesinde farkl: tarlalarda olusturulmustur. Sekil 3.3’te organik

ve konvansiyonel domates tarlasina ait fotograf gosterilmektedir.

Organik domates tarlast

e

Sekil 3.3. Organik ve konvansiyonel domates tarlalari.

Calismada belirlenen domates gesitlerine ait fideler organik ve konvansiyonel
kurallarma uygun olarak hazir fide seklinde yetistirildikten sonra 140*25 cm
mesafelerle; 29 Mart 2019 tarihinde organik yetistirilecek olan ¢esitlerin fideleri,
03 Nisan 2019 tarihinde de konvansiyonel olarak yetistirilecek ¢esitlerin fideleri

tarlalara dikilmistir. Sekil 3.4°te viyollerle gelen fidelerin dikimi gosterilmistir.
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Zeplin F1

Sekil 3.4. Calismada kullanilan ¢esitlere gore viyollerle gelen domates fidelerini dikimi.

Sulama sistemi olarak damla sulama sistemi kullanilmistir (Sekil 3.5).
Organik ve konvansiyonel olarak iiretilen domates meyvelerinde, bitki gelisim
stirecinde gereken sulama, bitki besleme, toprak isleme ve hastalik zararh

miicadelesi ile yabanci ot miicadelesi liretim sekline uygun olarak yapilmstir.

Sekil 3.5. Damla sulama sistemi.
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Sekil 3.6. Yetistiricilik sirasinda uygulanan islemler.

3.2.2. Hasat

Hem organik hem de konvansiyonel olarak yetistirilen her bir ¢esitten
meyveler tam olum asamasinda hasat edilmistir. Tam olum asamasinda hasat edilen

domates meyveleri asagidaki Sekil 3.7°de gosterilmistir.

Sekil 3.7. Hasat 6ncesinde 08.07.2019 tarihinde organik olarak yetistirilen domates ¢esitleri.

09 Temmuz 2019 tarihinde kurutmalik olarak hasat edilen organik domates
meyvelerinden yaklasik 400 kg meyve kasalarla kurutma isleminin yapilacagi
[zmir’in Menderes ilgesindeki Yeditepe Organik Tarim Gida San. Tic. Ltd. Sti.’ne
ait kurutma tesisine taginmistir. Hasat edilen domates meyvelerinin bir kismi ise
numune posetlerine konarak gerekli analizleri yapilmak iizere Ege Universitesi
Ziraat Fakiiltesi Bahge Bitkileri Boliimii Fizyoloji Laboratuvarina gotiriilmiistiir.
Organik domateslerin tarladan kasalara hasadi Sekil 3.8’de gosterildigi sekilde
gergeklestirilmistir.
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Sekil 3.8. 09.07.2019 tarihinde kasalara hasat edilen organik domatesler.

24 Temmuz 2019 tarihinde ise konvansiyonel olan domates cesitleri hasat
edilerek bir kism1 numune posetlerine konarak gerekli analizleri yapilmak iizere
Ege Universitesi Bahge Bitkileri Boliimii Fizyoloji Laboratuvarina gétiiriilmis,
kasalara hasat edilen yaklasik 400 kg olan domatesler de kurutulmak {izere
Yeditepe Organik Tarim Gida San. Tic. Ltd. Sti.’ne ait kurutma tesisine tagimmustir.

Asagidaki Sekil 3.9°da konvansiyonel domateslerin hasadi gosterilmektedir.

Sekil 3.9. 24.07.2019 tarihinde kasalara hasat edilen konvansiyonel domatesler.
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Hasat edilen domates meyveleri kasalarla kamyonla kurutma sergilerine
tasinmustir (Sekil 3.10).

Sekil 3.10. Kasalara hasat edilen domates meyvelerinin tasinmasi.

3.2.3. Kurutma oncesi uygulanan on islemler ve kurutma

Cesitlerine gore ayr1 ayr1 kasalara hasat edilip Yeditepe Organik Tarim Gida
San. Tic. Ltd. Sti.’nin kurutma tesisine getirilen domatesler ilk olarak ¢esitlerine
gore ayrilmis ve tek tek tartilmigtir. Domates kasalarinin gesitlerine gore ayrilip

tartilma islemleri asagidaki Sekil 3.11°de gosterilmektedir.

Sekil 3.11. Domates kasalarinin gesitlerine gore ayrilip tartilmasi.
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Cesitlerine gore ayrilan domatesler bigak ile ortadan ikiye kesilerek
polipropilen ortii iizerine serilmis ve organik domateslerin iizerine kurutma dncesi
on islem olarak %2 (500 g tuz/25 kg yas domates) tuz serpilmesi uygulanmis ve

glineste kurutma iglemi gerceklestirilmistir. Domateslerin ortadan ikiye kesilmesi

asagidaki Sekil 3.12°de gosterilmektedir.

Sekil 3.12. Domateslerin bigakla ortadan ikiye kesilmesi ve oOrtiiye serilmesi.

Hasat edilen konvansiyonel domatesler de gesitlerine gore ayrilip tartildiktan
sonra bicak ile ortadan ikiye kesilmis ve 6n islem olarak m?’ye 400 ml gelecek
sekilde kurutma oOncesinde 1 defa %25°lik sodyum metabisiilfit ¢ozeltisi el
pulvazatorii ile homojen olarak uygulanmistir. Asagidaki sekil 3.13’te organik
domateslere 6n islem olarak tuz ve konvansiyonel domateslere %25’lik sodyum

metabisiilfit uygulanmasi gortilmektedir.

Sekil 3.13. Organik domateslere tuz serpilmesi (a) ve konvansiyonel domateslere sodyum
metabisiilfit ¢ozeltisi uygulanmasi (b).
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Taze domates hasadi (Albeni, Eden, Toro, Analizler igin
Zeplin, SV1491TM F1 domates gesitleri) I drnek alimi

Ortadan ikiye kesme (Dilimleme)

Organik, kesilmis domateslere Konvansiyonel, kesilmig
0475714
% tuz serpilmesi domateslere %25°lik sodyum

metabisilfit ¢dzeltist uygulamast

r

6 giin gineste kurutma

1

Vakum pogetlere gegitlerine gére
kuruyan domateslerin doldurulmasi

!

Kuru domateslerde kalite analizleri

Sekil 3.14. Organik ve konvansiyonel kuru domates iiretimi akis semasi.
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Asagidaki Sekil 3.15’te tuz uygulanarak kurutulan organik domateslerden
elde edilen organik kuru domatesler ve Sekil 3.16’da da sodyum metabisiilfit
¢Ozeltisi uygulanarak kurutulan domateslerden elde edilen konvansiyonel kiikiirtli

kuru domatesler gosterilmektedir.

Albeni Eden Toro

SV1491TM

Sekil 3.15. Organik olarak iiretilen kuru domatesler.

‘Albeni . Eden i Toro

Sekil 3.16. Konvansiyonel olarak iiretilen kuru domatesler.
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3.2.4. Paketleme ve depolama

Hasat edilen taze domates meyvelerinin bir kismi 6lgiim ve analizler igin
numune posetlerine ayrilirken, diger kismi ise kasalara konarak kurutma alanina
gotilirtilmiistiir. 6 glin sonunda kuruyan domatesler %70 PE ve %30 PA’dan olusan
vakum posetlere (Aksedef) konarak dl¢iim ve analizler ger¢eklesene kadar +4°C’de
Yeditepe Organik Tarim Gida San. Tic. Ltd. Sti.’nin soguk hava deposunda analiz
edilenceye (40 giin) kadar muhafaza edilmistir. Muhafaza edilen kuru domatesler
depodan c¢ikarildiktan sonra vakum posetlerin agizlar agilarak kalite degisimleri ile
fizyolojik ve patolojik kayiplar arastirilmigtir. Ayrica kuru domateslerden her bir
tekerriirden 100 g numune alinarak yine vakum posetlere konmus ve toplam
polifenol, antioksidan ve likopen analizleri gergeklestirilmek {izere Japonya’daki
Niigata Universitesi Ziraat Fakiiltesi Yasam ve Gida Bilimi Departmanima
gotlirilmustiir. Orada da numuneler analize kadar +4°C’deki soguk havada

muhafaza edilmistir. Asagidaki Sekil 3.17°de kuruyan domateslerin paketlenmesi

ve depolanmasi gosterilmektedir.

Sekil 3.17. Kuruyan domateslerin paketlenmesi ve depolanmasi.
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3.2.5. Analiz yontemleri

3.2.5.1 Yas domates meyvesinde yapilan dl¢iim ve analizler

Yas domates meyvesinde yapilan Ol¢iim ve analizlerin tamami ve kuru
domateste yapilan bazi analizler Ege Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahce Bitkileri

Boliimii’ndeki Fizyoloji Laboratuvarinda gergeklestirilmistir.

3.2.5.1.1 Meyve agirh@

Her tekerriirii temsil edecek 25 adet meyve rasgele olarak secilmistir. Seg¢ilen
meyveler laboratuvarda +0.01 g hassasiyetindeki terazi ile tartilarak ortalama

meyve agirliklart belirlenmis ve sonuglar g olarak verilmistir.

3.2.5.1.2 Meyve eni

Meyve agirligmmi belirlemede kullanilan meyveler iizerinden meyve eni
Olgtimleri yapilmistir. Meyve eni lglimii, meyvelerin en genis yerinden olacak

sekilde dijital kumpasla 6l¢iilmiis, sonuglar mm olarak verilmistir.

3.2.5.1.3 Meyve boyu

Meyve boyu belirlenirken, meyvenin en u¢ noktasindan sap bagslangicina

kadar olan kisim dijital kumpas ile 6l¢iilmiis, sonuglar mm olarak verilmistir.

3.2.5.1.4 Karpel sayis1

Her tekerriirden alinan 20 adet meyve orta kismindan enine kesilerek karpel

sayis1 belirlenmistir.

3.2.5.1.5 Kuru madde (%)

Meyve oOrnekleri, darasi alinan kaplara konularak 0.001 g’a duyarh dijital
terazi (320M, Presica Instruments Ltd., Isvigre) ile tartilmis ve yas agirliklari

alindiktan sonra 65°C’lik etlivde sabit agirliga gelinceye kadar kurumaya
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birakilmistir. Daha sonra kuru agirliklar: da hassas teraziyle 6l¢iilmiis ve % toplam

kuru madde hesaplanmastir.

3.2.5.1.6 Meyve eti sertligi

Domates meyvelerinin meyve eti sertligi her tekerriirden alinan 10 adet
meyvenin ekvator bolgesinin iki tarafindan 7.9 mm ug¢ kullanilan meyve tekstiir
analyzer (Fruit Texture Analyzer, GS-15, GUSS Manufacturing Ltd., Giiney
Afrika) ile 6lctilmiistiir (Sekil 3.18). Sonuclar Newton (N) kuvvet olarak verilmistir.

Sekil 3.18. Domates meyvelerinin sertlik dl¢timii

3.2.5.1.7 Meyve rengi

Meyve rengi, her tekerriirde 10 adet domates meyvesinin ekvator bolgesinin
iki tarafindan Minolta kolorimetresi (CR-400, Minolta Co., Tokyo, Japonya) ile
CIE L*, a*, b* cinsinden olgiilmiistir (Sekil 3.19). Cihaz, ol¢iimlerden Once
standart beyaz kalibrasyon plakasi (L*=97.26, a*=+0.13, b*=+1.71) ile kalibre
edilmistir. Elde edilen a* ve b* degerlerinden kroma (C*) ve hue agis1 (h°) degeri

hesaplanmistir (McGuire, 1992). C*= (a*?+b*?)2  h°=tan? (b*/a*)
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Sekil 3.19. Meyve rengi a* ve b* degerlerinin degerlendirilmesinde kullanilan renk diyagramu.
3.2.5.1.8 Suda c¢éziiniir kuru madde (SCKM) miktari

Domates meyveleri katt meyve sikacagi ile (Moulinex Pro 120, Fransa) suyu
cikarilmis ve kaba filtre kagidindan siiziilmiistiir. Elde edilen bu siiziikten “Atago”
marka dijital refraktometre (Atago PAL-1, Japonya) yardimiyla suda ¢oziiniir kuru

madde miktar1 6l¢iilmiistiir. Sonuglar % olarak ifade edilmistir (Karagali, 2016).

3.2.5.1.9 Titre edilebilir asit (TA) miktar:

SCKM ol¢iimiinde kullanilan domates suyundan alinan 5 ml 6rnegin tizerine
20 ml saf su eklenerek 0,1 N NaOH ile pH 8,1’e kadar titre edilmis ve harcanan
NaOH miktarindan hesaplanmis ve g sitrik asit/100 ml olarak ifade edilmistir
(Karagali, 2016).

3.2.5.1.10 pH degeri

pH degerleri; meyve suyunda cam elektrotlu Mettler-Toledo marka dijital pH
metre (Mettler-Toledo MP220, isvigre) yardimiyla 6lciilmiistiir.
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3.2.5.1.11 C vitamini (L-askorbik asit) miktar:

Domates meyvelerinden tekerriirii temsil edecek sekilde alinan 25 g 6rnek
Waring ticari blender (Blender 8011ES, ABD) ile 25 ml oksalik asit (%0,4) ilave
edilip pargalanarak filtre kagidindan siiziilmiis, analiz yapilincaya kadar -20°C’deki
derin dondurucularda saklanmigtir. Cozdiiriilen bu siiziikten alinan 6rneklerde C
vitamini  (L-askorbik  asit) miktar1  2,6-dikloroindofenol  kullanilarak
spektrofotometrede (Varian Bio 100, Avustralya) 518 nm dalga boyunda 6l¢iilmiis

ve sonuglar mg C vitamini/100 g olarak verilmistir (Pearson, 1970).

3.2.5.1.12 Likopen miktari

Coziicii olarak kullanilan aseton ile muamele ve homojenize edilen domates
orneginden elde edilen ekstraktta meydana gelen renk 503 nm dalga boyunda
spektrofotometrede ol¢iilmiis ve asagidaki formiille hesaplanarak sonuglar mg/kg

olarak verilmistir (Davis et al., 2003).

Likopen (mg/kg)= 62,43*ODsg3 / 6rnek agirligi.

3.2.5.1.13 Toplam fenol miktari

Domateslerden alman 5 g o6rnege 25 ml metanol eklenerek 2 dakika
homojenizator (Ika Ultra-Turrax T18 Basic, Almanya) ile orta hizda homojenize
edildikten sonra 14-16 saat siireyle 4°C’de karanlik kosullarda bekletilmistir. Daha
sonra filtre kagidindan siiziilen 6rnekler 15 ml’lik falcon tiiplere alinarak analiz
edilinceye kadar -20°C’deki derin dondurucularda saklanmistir (Thaipong et al.,
2006). Domates meyvelerindeki toplam fenol miktari, Folin-Ciocaltaeu
kolorimetrik yontemi modifiye edilerek spektrofotometre ile belirlenmistir (Zheng
and Wang, 2001). Ekstrakte edilen 6rneklerden 150 pL ekstrakta 2400 pL ultra pure
saf su, 150 pL folin-ciocaltaeu (1:10) ¢ozeltisi konarak 30—40 saniye vortekste
(Heidolph Reax Top, Almanya) karistirilmigtir. 3—4 dakika sonra bu karigima 300
ul sodyum karbonat (Na.COs, 1 N) ilave edilerek 20°C sicakliktaki karanlik
kosullarda 2 saat tutulmustur. Cozeltilerin spektrofotometrede (Varian Bio 100,

Avustralya) 725 nm dalga boyunda absorbanslari belirlenmistir (Sekil 3.20). 20-
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100 mg/L konsantrasyonlar1 arasinda hazirlanan standart gallik asidin ¢ozeltileri ile
egri cizilerek sonuglar hesaplanmig, domates meyvesinde bulunan toplam fenol

miktar1 mg gallik asit esdegeri (GAE)/100 g yas agirlik (YA) olarak verilmistir.

Sekil 3.20. Toplam fenol miktar1 ve antioksidan aktivitesinin belirlenmesinde kullanilan
spektrofotometre

3.2.5.1.14 Antioksidan aktivitesi

Domates meyvelerindeki antioksidan aktivitesinin belirlenmesinde Ferric
Reducing Antioxidant Power (FRAP) yontemi kullanilmistir. Ekstrakte edilen
orneklerden alinan 150 uL ekstrakta 2850 uLL FRAP soliisyonu eklenerek 30 dakika
20°C  sicakliktaki  karanlik  kosullarda  bekletilmistir.  Bu  ¢ozeltilerin
spektrofotometrede (Varian Bio 100, Avustralya) 593 nm dalga boyunda
absorbanslar1 belirlenmistir. 50 - 400 pmol/L konsantrasyonlar1 arasinda hazirlanan
standart trolox (6-hydroxy-2,5,7,8-tetramethylchromane-2-carboxylic  acid)
cozeltiler ile egri gizilerek sonuglar1 hesaplanmig, domates meyvesinde saptanan
antioksidan aktivitesi umol trolox esdegeri (TE)/g YA olarak verilmistir (Benzie

and Strain, 1996).
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3.2.5.2 Kuru domates meyvesinde yapilan dl¢iim ve analizler

3.2.5.2.1 Kurutma verimi

Her parselden hasat edilen domates meyvelerinin bir kisminin agirliklar
terazide tartildiktan sonra kurutulmustur. Kurutulan domateslerin agirliklar1 tekrar
tartilmis ve baslangic agirhi@ina orantilanarak kurutma verimi % olarak

belirlenmistir.

3.2.5.2.2 Gorsel kiif-maya analizi

Kuru domateslerde meydana gelen kiif-maya olusumu gorsel olarak
degerlendirilmistir. Kuru domateslerin i¢ kistmlarindaki kivrilmis kenarlarinda kiif-
maya olusumu yogun olarak goézlendiginden tek tek incelenmistir (Sekil 3.21).
Kurutulan domateslerde gorsel kiif maya miktar1 100 g kuru domates 6rneginin

icerdigi kiiflii-mayali domatesler tartilarak % olarak hesaplanmistir.

Sekil 3.21 Kiiflii ve mayali kuru domates.

3.2.5.2.3 Fizyolojik ve patolojik bozukluklarin belirlenmesi

Kuru domateslerde fizyolojik ve patalojik bozukluklar tanimlanarak ayrilmis
ve tartilip toplam agirliga orantilanarak fizyolojik ve patolojik bozukluk orani

saptanmustir; sonuglar % olarak ifade edilmistir (Sekil 3.22, Sekil 3.23).
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Sekil 3.23. Diger hasarlar1 olan kuru domatesler.

3.2.5.2.4 Meyve rengi

Her tekerriirden alinan 25 adet kuru domates Orneginin dis yiizeyinden
Minolta kolorimetresi (CR-400, Minolta Co., Tokyo, Japonya) ile CIE L* a* b*
cinsinden Ol¢iilmiistiir. Elde edilen a* ve b* degerlerinden kroma (C*) ve hue agis1
(h°) degerleri C*= (a*?+b*?)2 ve h°= tan? (b*/a*) formiillerine gore

hesaplanmistir (McGuire, 1992).
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3.2.5.2.5 Nem (%)

Her tekerriirden alinan kuru domates meyveleri kiyma makinesinden
gecirildikten sonra alinan Ornek tartilarak 65°C’de etiivde (UM400, Memmert,
Almanya) agirlik sabitleninceye kadar kurutulmus ve tekrar tartilmasi ile kuru

madde % olarak saptanmistir (AOAC, 1990).

3.2.5.2.6 SCKM miktari

Kuru domates meyveleri kiyma makinesinden gegirildikten sonra alinan 10 g
Ornegin iizerine 100 ml saf su ilave edilmis ve 4 saat bekletildikten sonra
pargalanmis, siizme islemini takiben de SCKM miktar dijital refraktometre (PR-1,

Atago, Japonya) ile saptanmis (Sekil 3.24) ve elde edilen sonuglar % olarak

verilmistir (Uzun ve ark., 2004).

Sekil 3.24. Analiz igin orneklerin hazirlanmasi (8) ve refraktometre ile SCKM (briks) degerinin
belirlenmesi (b).

3.2.5.2.7 TA miktar

SCKM miktarinin belirlendigi siiziintiiden alinan 10 ml 6rnegin {izerine 20
ml saf su eklenerek 0,1 N NaOH ile pH 8,1’¢ kadar titre edilmis ve harcanan NaOH
miktarindan hesaplanmigtir. Sonuglar 100 g kuru domatesteki g sitrik asit (%)
olarak ifade edilmistir (Uzun ve ark., 2004).
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3.2.5.2.8 pH tayini

SCKM miktarin belirlemek i¢in hazirlanan 6rneklere kalibrasyonu yapilmis

pH metre daldirilmis ve deger sabitlenene kadar beklenmistir.

3.2.5.2.9 Tuz miktan tayini

Organik olarak iiretilen her tekerriirden alinan kuru domateslerde tuz analizi
Mohr yontemine gore yapilmistir. Organik kuru domatesler kiiglik kiigiik
dograndiktan sonra 10 g ornek alinarak saf su ile 250 ml’ye tamamlanmis ve
blenderdan gecirildikten sonra siiziilmiistiir. Elde edilen siiziintiiden 5 ml erlene
alinmis ve tizerine 2 ml %5°lik K2CrO4 indikatorii ilave edilmistir. Biiretteki ayarli
0,1 N AgNOs ¢ozeltisi ile kirmizi-kahverengi ¢okelek olusuncaya kadar titre
edilmis ve sarfiyat okunmustur. Sonuglar hesaplanarak kuru domatesteki % tuz

orani belirlenmistir (Anonim, 2011b).

Hesaplamalar asagidaki formiile gore yapilmistir.

1 ml 0,1 N AgNO3 = 0,00585 g NaCl

%Tuz (g) =[ (0,00585 x V)/m] x SF x 100 =5 x 0,585 x V
V= Harcanan AgNO3 ¢6zeltisinin hacmi

m= Aliman numune miktari (g)

SF= Seyreltme Faktorii

(10 g drnek 250 ml’ye seyreltilmistir. Bu ¢ozeltiden de 5 ml alinmistir. Bu
durumda seyreltme faktorii 250/5=50 dir.)

3.2.5.2.10 Kiikiirt dioksit miktari

Konvansiyonel olarak tretilen kuru domates meyvelerinde kiikiirt dioksit
miktar1 tayini Monier-Williams metodu (Reith and Williams, 1958) modifiye
edilerek yapilmistir. Her tekerriirdeki kuru domateslerden alinan parcalardan
olusturulan 10 g 6rnek distilasyon tiipline yerlestirilmis, iizerine 90 ml fosforik asit
cozeltisi (%10’luk) eklenerek yerine takilmistir. Toplama meziiriine hazirlanmig
olan bromfenol ¢ozeltisinden (10 ml %30'luk peroksit ¢ozeltisi + 4 ml bromfenol

mavisi + 240 ml saf su) 12,5 ml ilave edilerek yerine yerlestirilmistir. Distilasyon
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cihaz1 (K-355, Biichi, Isvigre) calistirlarak distilasyon islemi baslatilmis, 7 dakika
distilasyon siiresi tamamlandiktan sonra toplama meziirii yerinden alinarak bir
behere aktarilmig, 0,1 N NaOH ¢ozeltisi ile titre edilerek sarfiyat belirlenmistir
(Sekil 3.25). Kuru domateslerdeki kiikiirt dioksit miktar1 SO (ppm)= (Sarfiyat, ml)
x 0,1 x 32000/ (Ornek miktari, g) formiilii ile hesaplanmis, sonuglar mg/kg (ppm)

olarak verilmistir.

i

Sekil 3.25. Kiikiirt dioksit miktar tayini ve NaOH ¢ozeltisi ile sarfiyat tayini.
3.2.5.2.11 Biyokimyasal 6zelliklerin belirlenmesi

Organik ve konvansiyonel kuru domateslerde biyokimyasal o6zelliklerin
belirlenmesi kapsaminda yapilan toplam fenol miktari, antioksidan aktivitesi ve
likopen analizleri Japonya’da Niigata Universitesi Ziraat Fakiiltesi Yasam ve Gida
Bilimi Departmani Gida Kimyas1 Laboratuvarinda gergeklestirilmistir. Analizler 3

paralel olacak sekilde gerceklestirilmistir.

Toplam fenol miktari: Toplam fenol analizi Folin-Ciocalteu (Gamez-Meza
et al., 1999) metodu ile gergeklestirilmistir. Analize baglamadan dnce 5,3 g Na>CO3
50 ml’lik tiip i¢ine konarak iizerine 50 ml saf su eklenip iyice g¢alkalanmustir.
Kontrol 6rnegi olarak 3 adet 1,5 ml’lik plastik santrifiyj tiipiine 200 pl %80°lik

metanol koyulmustur. Antioksidan aktivitesi analizi i¢in metanolde ekstrakte edilen
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ve -20°C’deki derin dondurucuda saklanan 6rneklerden 200 pl alinarak 1,5 ml’lik
plastik santrifiij tliplerinin i¢ine aktarilmig ve lizerlerine 600 ul %80’lik metanol
ilave edilip ¢alkalanmistir. Hazirlanan bu 6rneklerin her birinden 200 pl alinarak 2
tekerriirlii yapilmasi i¢in 2’ser adet plastik santrifiij tiiplerine konmustur. Her bir
tiipe 200 pl fenol reaktifi eklenir eklenmez 5 sn boyunca vortekste (LMS Mixer
Uzisio VTX-3000L, Japan) karigtirtlmigtir. 3 dk boyunca beklenmis ve bu siirede
de NaCOs ¢ozeltisi iceren tiip iyice ¢alkalanmistir. Calkalanan Na>COs3
¢oOzeltisinden 200 ul alinarak fenol reaktifi eklenen santrifiij tiiplerine eklenmis ve
vortekste (LMS Mixer Uzisio VTX-3000L, Japan) 5 sn boyunca karistirilmstir.
Hazirlanan bu santrifiij tiipleri 30 dk boyunca oda sicakligindaki karanlik dolapta
(Yamato 1G420, Japonya) bekletilmistir. 30 dk sonunda tiipler kontrol edilmis,
beyaz tortu ve kabarcik igeren tiipler istenildigi gibiyken bunlari icermeyen tiipler
elle tekrardan calkalanip tiiplerin hepsi 30 dk boyunca daha karanlik dolapta
beklemeye devam etmistir. Toplamda 1 saat boyunca karanlik dolapta bekleyen
santrifiij tiiplerinin havas1 alinmak {iizere kapaklar1 agilip kapatilmig ve 10 dk
boyunca 20°C’ye ayarlanan santrifiij cihazinda (Eppendorf Centrifuge 5415R,
Almanya) 13.200 rpm hizinda santrifiij edilmistir. Santrifiij edilen 6rneklerden 400
ul cekilerek spektrofotometrede (Hitachi U2900, Japonya) 760 nm dalga boyunda
absorbans degerleri belirlenmistir (Sekil 3.26). Sonuglar gallik asidin standart
kalibrasyon egrisi kullanilarak hesaplanmistir (R?=0,9236). Sonuglar mg gallik asit
esdegeri ((GAE/100 g kuru agirlik (KM)) olarak verilmistir.
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Sekil 3.26. Kuru domateslerde toplam fenol miktar:1 ve antioksidan aktivitesinin belirlenmesinde
kullanilan spektrofotometre.
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Antioksidan aktivitesi analizi: Analize baslamadan Once ekstraksiyon
asamasl i¢in Ornekler liyofilize edilmis (Sekil 3.27) ve liyofilize edilen kuru
domatesler 6giitiilerek toz haline getirilmistir. Toz haline getirilen her bir 6rnekten
10 mI’lik cam santrifiij tiipiine 50 mg alinmistir. Uzerlerine 2 ml %80°lik metanol
eklenerek vortekste (LMS Mixer Uzisio VTX-3000L, Japan) karigtirilmistir. 135
kez/dakika olarak ayarlanan calkalayicida (Taitec personal-11, Japonya) 1 saat
boyunca calkalanmistir (Sekil 3.24). Oda sicakliginda 10 dk boyunca santrifiij
(Kubota KN70, Japonya) edilmis (Sekil 3.26) ve siipernatant 5 m1’lik balonjojelere
aktarilmis ve altta kalan kalint1 i¢in ayn1 islem tekrarlanmistir. Balonjoje %80°1lik
metanolle 5 ml tamamlanmis ve boylece ekstraksiyon islemi tamamlanmigtir. Kuru
domateslerde antioksidan aktivitesinin belirlenmesinde DPPH radikal siipiirme
aktivitesi yontemi kullanilmigtir. Ekstrakte edilen orneklerden alman 4000 pL
ekstrakda 400 pL %80’lik metanol eklenmis ve vortekste (LMS Mixer Uzisio
VTX-3000L, Japan) karistirtlmistir. Her bir tiipe 1600 uL %100’lik metanol
eklenmis ve lizerlerine Hazirlanan bu 6rneklerden 200 pL c¢ekilerek eklemis ve
vortekste karistirilmistir. 1600 uL %100°liik metanol eklenen 4 adet kontrol tiipiine
sadece 200 uL %80’1lik metanol eklenip vortekste karistirilmistir. Kontrol 6rnekleri
de dahil olmak tizere her bir tipe 200 pL. 1 mM DPPH (1,1-diphenyl-2-
picrylhydrazyl) eklenerek vortekste karistirilip 30 dk boyunca karanlik dolapta
(Yamato 1G420, Japonya) bekletilmistir. Spektrofotometrede (Hitachi U2900,

Japonya) 517 nm dalga boyunda absorbans degerleri okunarak sonuclar excelde

hesaplanarak umol trolox esdegeri (TE) /100 g kuru agirlik (KM) olarak verilmistir
(Shimada et al., 1992).

Sekil 3.27. Liyofilizasyon (a), su banyolu otomatik ¢alkalayici (b) ve santrifiij cihazi (C).


https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S1319562X13000144#b0135
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Likopen miktari: Liyofilize edilip ogiitiicide toz haline getirilen kuru
domates Orneklerinin ekstraksiyon asamasinda her bir 6rnekten 10 ml’lik cam
santrifiij tiiptine 75 mg tartilarak {izerine 5 ml HEAT (hegzan/etanol/aseton/toliien
(10:7:6:7, vIvivIv)) eklenmis ve 5 dk boyunca vortekste (LMS Mixer Uzisio VTX-
3000L, Japan) karstirilmigtir. 1700 xg’de 5 dakika boyunca santrifiij (Kubota
KN70, Japonya) edilmis ve iistte kalan siipernatant balonjojeye aktarilmistir. Bu
islem siipernatantin rengi seffaflasana kadar devam etmistir. Etanol eklenerek
balonjoje 50 mI’ye tamamlanmistir. Hazirlanan her bir ekstraktan 5 ml alinarak, 0,1
g progallol ve 0,25 g KOH igeren 50 mI’lik cam santrifiij tiiplerine eklenmistir. Bu
cam tiiplerin kapaklar1 sikica kapatilip 60°C’deki calkaliyicilt sicak su banyosunda
(Taitec personal-11, Japonya) sabunlasma igin 20 dk bekletilmistir. 20 ml HE
(hegzan/etil asetat (9:1, v/v)) eklenip 3500 xg’de 5 dk boyunca santrifiij (Kubota
KN70, Japonya) edilerek iistte kalan faz 50 ml’lik cam santrifiij tiipiine
aktarilmigtir. Alt faza 10 ml HE eklenerek 5 dk boyunca vortekste karigtirilmis ve
3500 xg’de 5 dk boyunca tekrardan santrifiij edilip iistte kalan faz cam tiipe tekrar
aktarilmistir. Bu islem {ist fazin rengi seffaf olana kadar devam etmistir. Elde edilen
ekstrakt nitrojen gazi ile kurutulmus ve elde edilen kalinttya 5 ml HEAT/etanol
(4:6, vlv) eklenerek ¢Ozdirilmiistir. Bu ¢ozinti 45 um PTFE filtreden
gecirilmistir. Filtrat 460 nm ’de standart olarak likopen ve B-karoten kullanilan
HPLC cihaz1 (Sekil 3.28) kullanilarak analiz edilmis ve elde edilen piklerden
sonuglar hesaplanmistir (Aizawa and Inakuma, 2007). Sonuglar mg/g kuru agirlik

(mg/g KM) olarak verilmistir.
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Sekil 3.28. Kuru domateslerde likopen miktarinin belirlenmesinde kullanilan HPLC cihazi.

3.2.6. istatiksel analizler

Albeni, Eden, Toro, Zeplin ve SV1491TM F1 domates gesitlerine ait organik
ve konvansiyonel yas ve kuru domatese ait veriler IBM® SPSS® Statistics 19
(IBM, NY, USA) istatistik paket programi kullanilarak varyans analizine tabi
tutulmustur. Organik ve konvansiyonel {iretim icin ortalamalar1 arasindaki

farkliliklar Duncan testi (P<0,05) ile belirlenmistir.
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4. BULGULAR

Albeni, Eden, Toro, Zeplin ve SV1491TM F1 domates ¢esitlerinin organik ve
konvansiyonel olarak yetistirilmesi ile hasat edilen yas domateslere ve ardindan
kurutulmasiyla elde edilen kuru domateslere yapilan 6l¢iim ve analizlere ait elde

edilen bulgular asagida belirtilmistir.

4.1. Organik Yas Domates Bulgular:

4.1.1. Meyve agirhgi, eni ve boyu

Organik olarak iiretilen yas domates meyvelerinin agirliginin, en ve boyunun
cesitlere gore degisimleri Tablo 4.1°de verilmistir. Farkli c¢esitlerin organik
yetistirilen domates meyvelerinin agirligina etkisi istatistiksel anlamda onemli
(P<0.05) bulunmustur. Zeplin ¢esidinin meyve agirligi (99,46 g); Albeni (82,75 g),
SV1491TM (83,87 g) ve Toro (87,19 g) gesitlerine gore daha yiiksek bulunmustur.

Eden domates ¢esidinin meyve agirligi 90,50 g ile bu iki grup arasinda yer almistir.

Organik olarak yetistirilen farkli ¢esitlerin domates meyvelerinin enine olan
etkisi 6nemli (P<0.05) farkliliklar gostermistir. Meyve eni (5,28 cm) agirlik
degerinde oldugu gibi Zeplin ¢esidinde en yiiksek bulunurken SV1491TM, Albeni
ve Eden c¢esitlerinin meyve eni (4,77-4,99 cm) en diisiik bulunmustur. Toro
¢esidinin meyve eni (5,05 cm) ise Zeplin ¢esidine benzerlik gdstermistir. Farkli
cesitlerin organik domates meyvelerinin boyuna etkisi birbirine benzerlik gostermis

ve 6,02 ile 6,47 cm arasinda degismistir.

Tablo 4.1. Farkli ¢esitlerin organik iiretilen yag domateslerin meyve agirligi, eni ve boyuna etkileri.

Cegsitler Meyve agirhgi (g)  Meyve eni (cm) Meyve boyu (cm)
Albeni 82,75 b 4,841 6,065

Eden 90,50 ab 4,99 b 6,27

Toro 87,19b 5,05 ab 6,02

Zeplin 99,46 a 5,28 a 6,47
SV1491TM 83,87 b 4,77b 6,10

54 5nemli degil; “P<0.05’e gdre dnemli.
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4.1.2. Karpel sayisi, kuru madde ve sertlik

Organik yetistirilen domates meyvelerinin karpel sayisina farkli g¢esitlerin
etkisi Tablo 4.2°de sunulmustur. Farkli ¢esitlerin organik yetistirilen domates
meyvelerinin  karpel sayisina etkisi istatiksel anlamda o6nemli (P<0.05)
bulunmusgtur. Eden (3,22 adet/meyve) ve Zeplin (3,00 adet/meyve) cesitlerinin
karpel sayisi, Albeni (2,53 adet/meyve) ve SVI491TM (2,44 adet/meyve)
cesitlerinin karpel sayisina gore daha ytliksek bulunmustur. Toro domates ¢esidinin

ise karpel sayis1 2,78 adet/meyve ile bu iki grup arasinda yer almistir.

Farkli ¢esitlerin organik yetistirilen domates meyvelerinin kuru madde
miktarma etkisi Tablo 4.2’de verilmistir. Domates meyvelerinin kuru madde
miktarina ¢esitlerin etkisi 6nemli (P<0.05) farkliliklar géstermistir. Toro ¢esidinin

kuru madde miktari (%6,76), diger ¢esitlerin kuru madde miktarina (%5.98-%6,29)

gore onemli Ol¢iide daha yiiksek bulunmustur.

Organik olarak yetistirilen domates meyvelerinin sertliklerine farkli ¢esitlerin
etkisi 6nemli (P<0.01) olmustur. Zeplin ¢esidine ait domates meyvelerinin sertligi
30,70 N ile en yiiksek, Eden domates ¢esidinde ise 24,86 N ile en diisiik
bulunmustur. Albeni domates meyvelerinin sertlik degeri (29,38 N) ile Zeplin
cesidinin sertlik degerlerine benzerlik gostermistir. Diger ¢esitlere ait yas domates
meyvelerinin sertlik degerleri Zeplin ve Eden domates ¢esitlerinin sertlik degerleri

arasinda kalmistir (Tablo 4.2.).

Tablo 4.2. Farkli gesitlerin organik iiretilen yag domateslerin karpel sayisi, kuru madde ve sertligine

etkileri.
Cesitler Karpel sayisi (adet/meyve) Kuru madde (%) Sertlik (N)
Albeni 2,53 b" 6,20 b" 29,38 ab™
Eden 3,22 a 598D 24,86d
Toro 2,78 ab 6,76 a 28,00 bc
Zeplin 3,00 a 6,05b 30,70 a
SV1491TM 2,44 b 6,29b 27,06 ¢

&4 5nemli degil; "P<0.05, *"P<0.01’e gdre Snemli.

4.1.3. Meyve rengi (L*, a*, b*, C*, h® degeri ve a*/b* orani)

Organik olarak tiretilen domates meyvelerinin rengini gésteren L*, a* ve b*

degerinin cesitlere gore degisimi Tablo 4.3’te verilmistir. Cesitlerin L* degerine
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etkisi istatiksel olarak 6nemli olmamasina ragmen, a* degerine etkisi (P<0.01) ve
b* degerine etkisi (P<0.05) 6nemli olmustur. Organik olarak iiretilen domates
meyvelerinin L* degerleri birbirine benzerlik gostermis, 39,36 ile 40,37 arasinda
degismistir. SV1491TM ve Toro ¢esitlerinde a* degeri, diger ¢esitlere gore daha
yiiksek bulunmus, sirastyla 33,16 ile 32,59 olarak saptanmustir. Diger ¢esitler i¢inde
Albeni ¢esidinin a* degeri (31,36), Eden cesidine (30,19) gore daha yiiksek
bulunmus, Zeplin ¢esidinin a* degeri (30,94) ise bu iki ¢eside benzerlik
gostermistir. SV1491TM c¢esidinin b* degeri 31,35 ile en yiiksek bulunurken;
Zeplin, Eden ve Albeni gesitlerinin b* degerleri sirasiyla 29,33, 29,00 ve 28,62 ile
en diisiikk bulunmustur. Toro ¢esidinin ise b* degeri 29,85 ile bu iki gruba benzerlik

gostermistir.

Tablo 4.3. Farkli ¢esitlerin organik iiretilen yas domates meyvelerinin L*, a* ve b* renk degerlerine

etkileri.
Cesitler L* degeri a* degeri b* degeri
Albeni 39,80%¢ 31,36 b™ 28,62b"
Eden 39,66 30,19¢ 29,00 b
Toro 39,94 32,59a 29,85 ab
Zeplin 39,36 30,94 bc 29,33 b
SV1491TM 40,37 33,16a 31,35a

54 5nemli degil; ‘P<0.05, “P<0.01¢ gore Snemli.

Organik domates meyvelerinin C* ve h® degeri ile a*/b* oraninin c¢esitlere
gore degisimleri Tablo 4.4’te sunulmustur. Farkli ¢esitlerin domates meyvelerinin
C* degerine olan etkisinde 6nemli farkliliklar (P<0.01) goriilmistiir. SV1491TM
cesidi (45,64) ile Toro ¢esidinin (44,20) C* degerlerinin, diger cesitlerin C*
degerine (41,86-42,63) gore daha yiiksek oldugu bulunmustur. Farkli ¢esitlerin
organik domates meyvelerinin a*/b* oran1 ve h® degeri etkisi birbirine benzerlik
gostermistir. Domates meyvelerinin ¢esitlere gore a*/b* oram1 ve h® degerleri

sirastyla 1,04-1,10 ve 23,55-24,36 arasinda degismistir.

Tablo 4.4. Farkli gesitlerin organik tretilen yas domates meyvelerinin a*/b*, C* ve h® renk
degerlerine etkileri.

Cesitler a*/b* orani C* degeri h° degeri
Albeni 1,10%¢ 42,46 b™ 23,5554
Eden 1,04 41,86 b 24,36
Toro 1,09 44,20 a 23,60
Zeplin 1,06 42,63 b 24,14
SV1491TM 1,06 45,64 a 24,11

54 5nemli degil; ""P<0.01’e gdre dnemli.
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4.1.4. SCKM, TA miktari, pH degeri

Organik olarak iiretilen yas domates meyvelerinin SCKM, TA miktar1 ve pH
degerinin cesitlere gore degisimleri Tablo 4.5’te sunulmustur. Farkli cesitlerin
domates meyvelerinin SCKM miktarina olan etkisi birbirine benzerlik gostermis,

%5,03 ile %5,43 arasinda degismistir.

Domates meyvelerinin TA miktarina farkli domates ¢esitlerinin etkisi nemli
(P<0.01) olmustur. Toro domates ¢esidine ait meyvelerin TA miktar1 0,49 g/100 ml
ile en yiiksek, Zeplin ¢esidinin meyvelerin TA miktar1 ise 0,38 g/100 ml ile en
diisiikk bulunmustur. Eden ve SV1491TM domates ¢esitlerinin TA miktarlart (0,39
g/100 ml), Zeplin ¢esidine benzerlik gdstermistir.

Farkli ¢esitlerin domates meyvelerinin pH degerine etkisi dnemli (P<0.05)
farkliliklar gostermis; Albeni, Zeplin ve Eden domates ¢esitlerinin pH degeri (4,41-
4,44), Toro gesidinin pH degerine (4,34) gore daha yiiksek bulunmustur.

Tablo 4.5. Farkli gesitlerin organik iiretilen yas domates meyvelerinin SCKM, TA miktart ve pH
degerine etkileri.

Cesitler SCKM miktar1 (%) TA miktar1 (g/100 ml) pH degeri
Albeni 5,07%¢ 0,43b™ 4,44 2"
Eden 5,03 0,39 bc 441a
Toro 5,43 0,49 a 434D
Zeplin 5,07 0,38¢c 4443a
SV1491TM 5,07 0,39 bc 4,39 ab

54 gnemli degil; “P<0.05, "P<0.01’e gore onemli.

4.1.5. C vitamini, likopen, toplam fenol miktar1 ve antioksidan aktivitesi

Organik olarak yetistirilen yas domates g¢esitlerine gére meyvelerin C
vitamini, likopen, toplam fenol miktar1 ve antioksidan aktivitesi degisimleri Tablo
4.6’da verilmistir. Organik domates meyvelerinin C vitamini miktarina farklh
cesitlerin etkisi 6nemli (P<0.05) olmustur. Zeplin ¢esidinin C vitamini 17,17
mg/100 g ile en yiiksek bulunurken; Toro, Eden ve SV1491TM ¢esitlerinin ise
strastyla 12,50, 13,27 ve 13,47 mg/100 g ile en diisiik bulunmustur. Albeni ¢esidinin
C vitamini miktar1 (15,70 mg/100 g) ise Zeplin ¢esidine benzerlik gostermistir.
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Farkli gesitlerin tiretilen organik domates meyvelerinin likopen miktarina
etkisinde onemli (P<0.05) farkliliklar gériilmiistiir. SV1491TM ¢esidinin likopen
miktar1 (71,49 mg/kg) en yiiksek, Albeni ¢esidinin likopen miktar1 (54,62 mg/kg)
ise en diisiik bulunmustur. Diger ¢esitlerin likopen miktarlar1 (61,08-69,25 mg/kg)

bu iki ¢eside benzerlik gostermistir.

Domates meyvelerinin toplam fenol miktarina ve antioksidan aktivitesine
farkli ¢esitlerin etkisi birbirine benzerlik géstermis sirasiyla 38,87 ile 48,25 mg
GAE/100 g YA ve 2,72 ile 4,11 pmol TE/g YA arasinda degismistir.

Tablo 4.6. Farkl ¢esitlerin organik tiiretilen yas domates meyvelerinin C vitamini, likopen, toplam
fenol miktar1 ve antioksidan aktivitesine etkileri.

Cesitler C vitamini miktar1 Likopen miktar1 Toplam fenol miktar1 Antioksidan aktivitesi
(mg/100 g) (mg/kg) (mg GAE/100 g YA) (pmol TE/g YA)

Albeni 15,70 ab* 54,62 b* 45,7004 3,004

Eden 13,27 b 61,08 ab 43,87 2,72

Toro 12,50 b 69,23 ab 48,25 4,11

Zeplin 17,17 a 69,25 ab 38,87 3,10

SV1491TM 1347b 71,49 a 44,73 3,38

54 5nemli degil; "P<0.05’e gore énemli.

4.2. Organik Kuru Domates Bulgulari

4.2.1. Kurutma verimi (randiman), kiiflii-mayah oram

Organik olarak {iretilen kuru domateslerin kurutma verimi ve kiifli-mayali
oranina farkli cesitlerin etkisi Tablo 4.7°de gosterilmistir. Domates meyvelerinin
kurutma verimine ¢esitlerin etkisi istatistiki anlamda (P<0.01) énemli bulunmustur.
Toro ve SV1491TM cesitlerinin kurutma verimleri %8,72 ile diger domates
cesitlerin kurutma verimlerinden (%7,93-%8,14) daha yiiksek bulunmustur.
Organik olarak tiretilen kuru domateslerde istenmeyen bir 6zellik olan kiiflii-mayali

kuru domates oranina (%) ¢esitlerin etkisi Gnemsiz olmustur.
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Tablo 4.7. Farkli ¢esitlerin organik iiretilen kuru domateslerin kurutma verimine (randiman) ve
kiiflii-mayali oranina etkileri.

Cesitler Kurutma verimi (%) Kiifli-mayali oran1 (%)
Albeni 8,14 b™ 0,008

Eden 7,93b 0,40

Toro 8,72a 0,00

Zeplin 7,94 b 0,14

SV1491TM 8,72a 0,40

o4 5nemli degil; “"P<0.01’e gore onemli.
4.2.2. Giines yamikhigi, zararh hasari, diger hasarlar, toplam hasar oranlari ve

saph miktari

Farkli ¢esitler ile organik iiretilen kuru domateslerin giines yanikligi, zararli
hasari, diger hasarlar, toplam hasar oranlar1 ve sapli kuru domates miktar1 Tablo
4.8’de sunulmustur. Organik iiretilen kuru domateslerin glines yanikligi (¢akirl) ve
zararli hasar1 (domates giivesi (Tuta absoluta), yesil kurt (Helicoverpa armigera)
vb.) miktarlarina kurutmada kullanilan farkli domates gesitlerinin etkisi istatistiksel
anlamda 6nemsiz bulunmustur. Giines yaniklig1 oranlart %0,71 ile %1,23 arasinda
degismistir. Zararli hasar1 ise Albeni g¢esidi kullanilarak iiretilen organik kuru
domateslerde hi¢ saptanmamis olup, diger ¢esitlerde ise bu oran ¢ok diisiik (%0,15-

%0,35) olarak saptanmustir.

Organik olarak tiretilen kuru domateslerde tespit edilen diger hasarlar oranina
cesitlerin etkisi 6nemli (P<0.05) farkliliklar gostermistir. Zeplin ¢esidi kullanilarak
iretilen organik kuru domateslerde diger hasarlarin orani %3,81 ile en yiiksek,
SV1491TM ve Toro cesitlerinde ise en diisiik bulunmus, sirasiyla %1,01 ve %1,12
olarak saptanmistir. Albeni ve Eden ¢esitleri kullanilarak {iretilen organik kuru
domateslerde ise diger hasar orani sirasiyla %2,24 ve %3,25 bulunarak bu iki gruba

benzerlik gostermistir.

Farkli ¢esitlerin organik olarak fiiretilen kuru domateslerin toplam hasar
oranina etkisi 6nemli (P<0.05) bulunmustur. Zeplin ve Eden ¢esitleri ile tiretilen
organik kuru domateslerin toplam hasar miktarlari sirastyla %5,10 ve %5,23 ile en
yiikksek bulunurken; Toro ve SV1491TM ¢esitleri ile iiretilen organik kuru

domateslerin toplam hasar miktarlar1 sirasiyla %1,99 ve %2,60 ile en diisiik
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bulunmustur. Albeni ¢esidi ile iiretilen organik kuru domateslerin toplam hasar

miktar1 ise %3,10 ile bu iki gruba benzerlik gostermistir.

Sapli kuru domates miktarina farkli ¢esitlerin etkisinin istatistiksel anlamda
onemli (P<0.05) oldugu saptanmistir. Albeni (3,00 adet/kg) ve Zeplin (3,33
adet/kg) cesitleri kullanilarak tiretilen organik kuru domateslerde tespit edilen sapli
iriin miktari, diger domates ¢esitlerine (0,67-1,67 adet/kg) goére daha yiiksek

bulunmustur.

Tablo 4.8. Farkli gesitlerin organik iiretilen kuru domateslerin giines yanikligi, zararli hasari, diger
hasarlar, toplam hasar orani ve sapli miktarina etkileri.

Cesitler Gilines yanikligi Zararli hasar1 Diger hasarlar Toplam hasar Sapli miktar
(%) (%) (%) (%) (adet/kg)

Albeni 0,87%¢ 0,00%¢ 2,24 ab” 3,10 ab” 3,00a"

Eden 1,23 0,35 3,25ab 523 a 1,67b

Toro 0,71 0,16 1,12b 1,99b 1,33b

Zeplin 0,82 0,33 38la 510a 3,33a

SV1491TM 1,03 0,15 1,01b 2,60b 0,67b

54 5nemli degil; "P<0.05’e gore énemli.

4.2.3. Kuru domates rengi (L*, a*, b*, C*, h® degeri ve a*/b* oram)

Organik olarak {tiretilen kuru domateslerin L*, a* ve b* degerinin cesitlere
gore degisimleri Tablo 4.9°da sunulmustur. Farkli cesitlerin kuru domates
meyvelerinin L*, a* ve b* degerine etkileri onemli (P<0.01) farkliliklar
gostermistir. Eden ¢esidi kullanilarak tiretilen organik kuru domateslerin L* degeri
29,09 ile en yiiksek, Toro ¢esidinde ise L* degeri 24,37 ile en diisiik bulunmustur.
Albeni ¢esidi kullanilarak iiretilen organik kuru domateslerin L* degeri (26,57) bu
iki cesit arasinda yer almistir. Zeplin ¢esidi kullanilarak tiretilen organik kuru
domateslerin L* degeri Eden ¢esidine, SVI491TM cesidinin L* degeri ise Toro
¢esidine benzerlik gostermistir. Toro ¢esidi ile tiretilen organik kuru domateslerin
a* degeri (20,13), diger cesitlerin a* degerlerine (22,12-22,59) gore daha diisiik
bulunmustur. Kuru domateslerin b* degeri, a* degerinde oldugu gibi Toro ¢esidi
ile iiretilen organik kuru domateslerde diger ¢esitlerin b* degerine gore daha diisiik
oldugu tespit edilmistir. Toro ¢esidi ile iiretilen organik kuru domateslerin b* degeri

16,20 iken diger ¢esitlerinin b* degeri ise 17,49 ile 18,47 arasinda degismistir.
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Tablo 4.9. Farkli ¢esitlerin organik tiretilen kuru domates meyvelerinin L*, a* ve b* renk degerlerine

etkileri.
Cesitler L* degeri a* degeri b* degeri
Albeni 26,57 b™ 22,52 a™ 17,66 a™
Eden 29,09 a 22,59 a 17,85a
Toro 2437c 20,13 b 16,20 b
Zeplin 27,45 ab 22,54 a 18,47 a
SV1491TM 26,02 bc 22,12a 17,49 a

"P<0.01’e gore énemli.

Farkli ¢esitlere gore organik kuru domateslerin a*/b*, C* ve h® degerlerinin
degisimleri Tablo 4.10’da verilmistir. Organik olarak {iretilen kuru domateslere
farkli gesitlerin C* degerine etkisi 6nemli (P<0.01) olurken a*/b* orani ve h°
degerine etkileri Onemsiz olmustur. Toro ¢esidi ile iiretilen organik kuru
domateslerin C* degeri (25,84), diger ¢esitlerin C* degerlerine (28,20-29,14) gore
daha diisiikk bulunmustur. Organik olarak {iiretilen kuru domateslerin a*/b* ve h°
degerleri birbirine benzerlik gdstermis sirasiyla 1,22-1,28 ve 21,17-21,85 arasinda
degismistir.

Tablo 4.10. Farkli gesitlerin organik {iiretilen kuru domates meyvelerinin a*/b*, C* ve h° renk
degerlerine etkileri.

Cesitler a*/b* orant C* degeri h° degeri
Albeni 1,28%¢ 28,62 2™ 21,1784
Eden 1,27 28,80 a 21,28
Toro 1,25 25,84 b 21,57
Zeplin 1,22 29,14 a 21,85
SV1491TM 1,26 28,20 a 21,30

o4 snemli degil; “"P<0.01’e gore onemli.

4.2.4. Nem ve SCKM miktari

Farkli domates c¢esitleri kullanilarak {iretilen kuru domateslere ait nem icerigi
Tablo 4.11°de verilmistir. Farkli gesitlerin kuru domatesin nem miktarina etkisi
onemli (P<0.05) bulunmustur. Albeni ¢esidi kullanilarak {iretilen organik kuru
domateslerin nem miktar1 %14,92 ile en diisiik, diger ¢esitleri ile tiretilen organik

kuru domateslerin ise en yiiksek (%16,73-%17,47) bulunmustur.

Organik iiretilen kuru domateslerin SCKM miktarina kullanilan farkl
cesitlerin etkisi Tablo 4.11°’de sunulmustur. Farkli ¢esitlerin organik iiretilen kuru
domateslerin SCKM miktarina etkisi 6nemli (P<0.01) olmustur. Eden, SV1491TM

ve Albeni domates cesitleri ile liretilen organik kurutulmus domateslerin SCKM
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miktar1 (%67,83-%68,93), Toro ve Zeplin gesitleri kullanilarak iiretilen organik
kurutulmus domateslerin SCKM miktarindan (%61,97-%62,33) daha yiiksek

bulunmustur.

Tablo 4.11. Farkli gesitlerin organik iiretilen kuru domates meyvelerinin nem ve SCKM miktarina

etkisi.
Cesitler Nem miktar1 (%) SCKM miktar1 (%)
Albeni 14,92 b 68,93 a™
Eden 17,03 a 67,83 a
Toro 17,41 a 61,97 b
Zeplin 17,47 a 62,33 b
SV1491TM 16,73 a 68,57 a

"P<0.05, "P<0.01’e gore énemli.

4.2.5. TA miktari, pH degeri ve tuz miktari

Farkli g¢esitler kullanilarak {retilen organik kuru domateslerin TA
miktarlarinin  kullanilan c¢esitlere gore degisimleri Tablo 4.12°de verilmistir.
Organik kuru domateslerin TA miktarina farkli ¢esitlerin etkisi 6nemli (P<0.01)
farkliliklar gostermistir. Albeni c¢esidi kullanilarak {iretilen organik kuru
domateslerin TA miktar1 %5,97 ile en yiiksek, Zeplin organik kuru domateslerin
TA miktar1 ise %4,56 ile en diisiik olarak bulunmustur. Toro ¢esidi kullanilarak
tiretilen organik kuru domateslerin TA miktar1 %5,39 ile bu iki ¢esit arasinda
kalmistir. SV1491TM ¢esidi kullanilarak iiretilen kuru domateslerin TA miktari
(%5,53) Albeni ¢esidine, Eden ¢esidinin TA miktar1 (%5,00) ise Zeplin ¢esidine

benzerlik gostermistir.

Organik iiretilen kuru domateslerin pH degerlerine farkli ¢esitlerin etkisinin
istatistiksel anlamda 6nemli (P<0.05) oldugu tespit edilmistir. Zeplin ¢esidi ile
tiretilen organik kuru domateslerin pH degeri en yiiksek (4,35), Albeni ¢esidi ile
tiretilen organik kuru domateslerin pH degeri ise en diisiik (4,18) bulunmustur.
Eden ve Toro domates cesitleri ile liretilen organik domateslerin pH degeri bu iki
cesit arasinda yer alirken, SV1491TM organik kuru domateslerin pH degeri Albeni
¢esidininkine benzerlik gostermistir (Tablo 4.12).

Organik olarak tiretilen kuru domateslerin tuz miktarina farkli gesitlerin etkisi

Tablo 4.12°de sunulmustur. Farkli ¢esitlerin organik iiretilen kuru domatesin tuz
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miktarina etkisi istatiksel olarak 6nemsizdir ve tuz miktarlart %7,20 ile %9,00

arasinda degismistir.

Tablo 4.12. Farkl: ¢esitlerin organik tiretilen kuru domates meyvelerinin TA miktari, pH degeri ve
tuz miktarina etkileri.

Cesitler TA miktari (%) pH degeri Tuz miktar1 (%)
Albeni 5,97 a™ 4,18 c” 9,00%¢

Eden 5,00 bc 4,29b 8,70

Toro 5,39Db 4,29b 7,20

Zeplin 456 ¢C 4,35 a 8,30
SV1491TM 5,53 ab 4,23 be 7,97

4.4 5nemli degil; “P<0.05, **P<0.01’e gdre onemli.

4.2.6. Toplam fenol miktari, antioksidan aktivitesi ve likopen miktari

Organik {iretilen kuru domateslerin toplam fenol miktari, antioksidan
aktivitesi ve likopen miktarina farkli cesitlerin etkisi Tablo 4.13’te verilmistir.
Farkli gesitlerin organik iiretilen kuru domateslerin toplam fenol miktarina etkisi
onemli (P<0.01) farkliliklar gostermistir. Zeplin ¢esidi ile iiretilen organik kuru
domateslerin toplam fenol miktar1 450,70 mg GAE/100 g KM ile en yiiksek, Eden
cesidi ile iiretilen organik kuru domateslerin toplam fenol miktar1 ise 334,12 mg
GAE/100 g KM ile en diisiik olarak bulunmustur. Albeni ¢esidi ile liretilen organik
kuru domateslerin toplam fenol miktar1 (396,91 mg GAE/100 g KM) bu iki ¢esit
arasinda yer almistir. Toro ve SVI1491TM cesitleri ile iiretilen organik kuru
domateslerin toplam fenol miktarlari Eden ¢esidininkine benzerlik gostermis

sirasiyla 344,36 ve 380,06 mg GAE/100 g KM olarak saptanmastir.

Farkli ¢esitlerin organik iiretilen kuru domateslerin antioksidan aktivitesine
etkisi birbirine benzerlikler gostermis olup 421,12 ile 552,35 pmol TE/100 g KM

arasinda degismistir.

Organik iiretilen kuru domateslerin likopen miktaria farkl ¢esitlerin etkisi
onemli (P<0.01) bulunmustur. Likopen miktar1 organik tiretilen kuru domatesler
arasinda en yiiksek Eden ¢esidi kullanilarak iiretilen kuru domateslerde (0,94 mg/g
KM), en diisiik SV1491TM (0,49 mg/g KM) ve Zeplin (0,52 mg/g KM) ¢esitlerinde
saptanmigstir. Albeni ¢esitleri kullanilarak iiretilen organik kuru domateslerin
likopen miktarlar1 Eden ¢esidine, Toro ¢esidinin likopen miktari ise diger ¢esitlere

benzerlik gostermistir.
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Tablo 4.13. Farkli gesitlerin organik iiretilen kuru domates meyvelerinin toplam fenol miktari,
antioksidan aktivitesi ve likopen miktarina etkileri.

Cesitler Toplam fenol miktar1 Antioksidan aktivitesi Likopen miktari
(mg GAE/100 g KM) (umol TE/ 100 g KM) (mg/g KM)

Albeni 396,91 b™ 559,35%4 0,77 ab™

Eden 334,12 ¢ 444,99 0,94 a

Toro 344,36 bc 421,12 0,61 bc

Zeplin 450,70 a 494,08 0,52 ¢

SV1491TM 380,06 bc 536,12 0,49c

54 5nemli degil; ""P<0.01’e gdre Snemli.

4.3. Konvansiyonel Yas Domates Bulgular

4.3.1. Meyve agirhgi, eni ve boyu

Konvansiyonel olarak iiretilen yas domates meyvelerinin agirliginin, eninin
ve boyunun ¢esitlere gore degisimleri Tablo 4.14’te sunulmustur. Farkli ¢esitlerinin
konvansiyonel yetistirilen domates meyvelerinin en, boy ve agirligina etkisi
istatistiksel anlamda 6nemli (P<0.05) bulunmustur. SV1491TM c¢esidinin meyve
agirlig1 (65,91 g), Zeplin ve Eden gesitlerinin meyve agirligina (84,36-85,82 g) gore
daha diisiik bulunmustur. Albeni ve Toro domates ¢esitlerinin meyve agirliklar: bu

iki gruba benzerlik gostererek sirasiyla 75,82 g ve 75,84 g olarak bulunmustur.

Toro ¢esidinin meyve eni (5,15 cm) en yiiksek, SV1491TM c¢esidinin meyve
eni (4,63 cm) ise en diisiik bulunmustur. Diger ¢esitlerin meyve eni bu iki geside

benzerlik gostermistir.

Eden ve Zeplin ¢esitlerinin meyve boyu (6,62-6,71 cm), Albeni ve
SV1491TM ¢esitlerinin - meyve boyundan (6,21-6,25 cm) daha yiiksek
bulunmustur. Toro ¢esidinin meyve boyu (6,50 cm) bu iki gruba benzerlik

gostermistir.

Tablo 4.14. Farkli gesitlerin konvansiyonel iiretilen yas domates meyve agirligi, eni ve boyuna

etkileri.
Cesitler Meyve agirligi (g) Meyve eni (cm) Meyve boyu (cm)
Albeni 75,82 ab” 4,90 ab” 6,21b"
Eden 85,82 a 4,93 ab 6,62 a
Toro 75,84 ab 515a 6,50 ab
Zeplin 84,36 a 4,87 ab 6,71 a
SV1491TM 65,91b 4,63b 6,25b

"P<0.05’e gore onemli.
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4.3.2. Karpel sayisi, kuru madde, sertlik

Farkli ¢esitlerin konvansiyonel yetistirilen domates meyvelerinin karpel
sayis1, kuru madde miktar1 ve sertliklerine etkisi Tablo 4.15’te sunulmustur. Farkl
cesitlerin konvansiyonel iiretilen domates meyvelerinin karpel sayisina etkisi
istatiksel anlamda onemli (P<0.05) bulunmustur. Zeplin (3,17 adet/meyve)
cesidinin karpel sayisi, SV1491TM ve Albeni cesitlerinin karpel sayisina (2,28-
2,29 adet/meyve) gore daha yiiksek bulunmustur. Toro ve Eden domates
cesitlerinin  karpel sayis1 (2,67-2,83 adet/meyve) bu iki gruba benzerlik

gostermistir.

Farkli ¢esitlerin konvansiyonel yetistirilen domates meyvelerinin kuru madde
miktarma etkisi istatiksel anlamda onemli (P<0.01) farkliliklar gostermistir.
SV1491TM ve Albeni ¢esitlerine ait domates meyvelerinin kuru madde miktarlar
sirastyla %5,19, %5,20 ile en yiiksek; Eden cesidinin ise %4,41 ile en diisiik
bulunmustur. Toro ¢esidinin kuru madde miktar1 (%4,95), SV1491TM ve Albeni
cesitlerine; Zeplin ¢esidinin kuru madde miktar1 (%4,48) Eden ¢esidine benzerlik

gostermistir.

Konvansiyonel yetistirilen domates meyvelerinin sertliklerine farkli ¢esitlerin
etkisi onemli (P<0.01) olmustur. SV1491TM c¢esidine ait domates meyvelerinin
sertlii 28,45 N ile en yiiksek, Eden domates ¢esidinde ise 21,95 N ile en diisiik
bulunmustur. Diger domates ¢esitlerine ait yas domates meyvelerinin sertlik
degerleri ise bu iki ¢eside benzerlik gostermis ve 24,06 N ile 25,03 N arasinda
degismistir.

Tablo 4.15. Farkli gesitlerin konvansiyonel iiretilen yag domates meyvelerinin karpel sayisi, kuru
madde miktar1 ve sertligine etkileri.

Cesitler Karpel sayis1 (adet/meyve) Kuru madde (%) Sertlik (N)
Albeni 2,29 b" 520a" 24,06 ab™
Eden 2,83 ab 441c 21,95b
Toro 2,67 ab 4,95 ab 24,41 ab
Zeplin 3,17 a 4,48 bc 25,03 ab
SV1491TM 2,28b 519a 28,45 a

"P<0.05, *"P<0.01’e gore 6nemli.
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4.3.3. Meyve rengi (L*, a*, b*, C*, h® degeri ve a*/b* orani)

Konvansiyonel olarak iiretilen domates meyvelerinin rengini gosteren L*, a*
ve b* degerinin ¢esitlere gore degisimi Tablo 4.16°da verilmistir. Cesitlerin L*
degerine etkisi istatiksel olarak 6nemsiz bulunurken, a* ve b* degerine etkisi
onemli (P<0.05) olmustur. Konvansiyonel olarak iiretilen domates meyvelerinin L*
degerleri birbirlerine benzerlik gdstermis ve 40,60 ile 41,97 arasinda bir degisim
gostermistir. SV1491TM ve Albeni ¢esitlerinde a* degeri sirasiyla 33,61 ile 34,39
olarak saptanmis ve Zeplin ¢esidinin a* degerine (30,51) gore daha yiiksek
bulunmustur. Eden ve Toro c¢esitlerinin a* degerleri ise bu iki gruba benzerlik
gostermis, sirastyla 32,75 ve 32,83 olarak bulunmustur. Toro ve Eden ¢esidinin b*
degeri en yiiksek (30,91-31,16), Zeplin ¢esidinin b* degeri (28,99) ise en diisiik
bulunmustur. SV1491TM ve Albeni cesitlerinin b* degerleri sirasiyla 29,89 ve
30,03 ile bu iki gruba benzerlik gostermistir.

Tablo 4.16. Farkl ¢esitlerin konvansiyonel iiretilen yas domates meyvelerinin L*, a* ve b* renk
degerlerine etkileri.

Cesitler L* degeri a* degeri b* degeri
Albeni 40,60%< 34,39a" 30,03 ab”
Eden 41,93 32,75 ab 31,16 a
Toro 41,97 32,83 ab 3091 a
Zeplin 40,73 30,51 b 28,99 b
SV1491TM 40,94 33,61a 29,89 ab

4. 5nemli degil; "P<0.05’e gore énemli.

Konvansiyonel iiretilen domates meyvelerinin a*/b* oranini ile C* ve h°
degerlerinin ¢esitlere gore degisimleri Tablo 4.17°de belirtilmistir. Farkli ¢esitlerin,
domates meyvelerinin C* degerine olan etkisinde onemli (P<0.01) farkliliklar
goriilmiistiir. Zeplin ¢esidinin C* degerinin (42,10) diger c¢esitlerin C*
degerlerinden (44,99-45,65) daha diisiik oldugu bulunmustur. Farkli c¢esitlerin
konvansiyonel iiretilen domates meyvelerinin a*/b* oran1 ve h® degerine etkisi
birbirine benzerlik gdstermis, a*/b* oranit ve h® degerleri sirasiyla 1,05-1,15 ve

22,85-24,20 arasinda degigmistir.
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Tablo 4.17. Farkli ¢esitlerin konvansiyonel {iretilen yas domates meyvelerinin a*/b*, C* ve h® renk
degerlerine etkileri.

Cesitler a*/b* orani C* degeri h° degeri
Albeni 1,15%¢ 45,65 a™ 22,8554
Eden 1,05 4521a 24,20
Toro 1,07 45,14 a 24,04
Zeplin 1,05 42,10 b 24,19
SV1491TM 1,12 44,99 a 23,15

4.4 snemli degil; “"P<0.01’e gore onemli.

4.3.4. SCKM, TA miktari, pH degeri

Konvansiyonel olarak iiretilen yas domates meyvelerinin SCKM, TA miktari
ve pH degerinin cesitlere gore degisimleri Tablo 4.18’de sunulmustur. Farkli
cesitlerin domates meyvelerinin SCKM miktarma olan etkisi énemli (P<0.05)
farkliliklar géstermistir. SV1491TM ¢esidinin domates meyvesinin SCKM miktari
(%4.,45) en yiiksek, Toro (%4,00), Zeplin (%4,00) ve Eden (%4,05) cesitlerinin
SCKM miktarlar1 ise en diisik bulunmustur. Albeni ¢esidinin SCKM miktar1
(%4,20) bu iki gruba benzerlik gostermistir.

Konvansiyonel iiretilen domates meyvelerinin TA miktarna farklh
cesitlerinin etkisi 6nemli (P<0.01) olmustur. Toro domates ¢esidine ait meyvelerin
TA miktar1 0,42 g/100 ml ile en yliksek, Eden ve Zeplin cesitlerinin domates
meyvelerinin TA miktarlar1 sirasiyla 0,28 ve 0,30 g/100 ml ile en diisik
bulunmustur. SV1491TM ve Albeni ¢esitlerinin domates meylerinin TA miktarlar
da sirasiyla 0,36 ve 0,37 g sitrik asit/100 ml ile bu iki grubun arasinda kalmastir.

Farkl1 ¢esitlerin domates meyvelerinin pH degerine etkisi énemli (P<0.05)
farkliliklar gostermistir. Zeplin domates cesidinin pH degeri (4,49) en yiiksek,
Albeni c¢esidinin pH degeri (4,31) en diisiik bulunmustur. Diger cesitlerin pH
degerleri (4,36-4,45) bu iki ¢eside benzerlik gostermistir.

Tablo 4.18. Farkli ¢esitlerin konvansiyonel iiretilen yas domates meyvelerinin SCKM, TA miktart
ve pH degerine etkileri.

Cesitler SCKM miktar1 (%) TA miktar1 (g/100 ml) pH degeri
Albeni 4,20 ab” 0,37 b™ 431b"
Eden 4,05b 0,28 ¢ 4,45 ab
Toro 4,00b 0,42 a 4,36 ab
Zeplin 4,00 b 0,30c 4,49 a
SV1491TM 4,45 a 0,36 b 4,42 ab

"P<0.05 "P<0.01’¢ gore 6nemli.
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4.3.5. C vitamini, likopen, toplam fenol miktar1 ve antioksidan aktivitesi

Konvansiyonel olarak yetistirilen yas domates ¢esitlerine gore meyvelerin C
vitamini, likopen, toplam fenol miktar1 ve antioksidan aktivitesi degisimleri Tablo
4.19°da verilmistir. Farkli c¢esitlerin konvansiyonel olarak iiretilen domates
meyvelerinin C vitamini, likopen ve toplam fenol miktarina etkisi 6nemli (P<0.05)
farkliliklar gostermistir. Zeplin ¢esidinin C vitamini 14,14 mg/100 g ile en yiiksek,
Eden ve Toro ¢esitlerinin ise sirasiyla 10,60 ve 10,85 mg/100 g ile en diisiik
bulunmustur. Albeni ¢esidinin C vitamini miktar1 13,67 mg/100 g bulunarak Zeplin
¢esidine, SV1491TM ¢esidinin ise 11,35 mg/100 g saptanarak Eden ve Toro

cesitlerine benzerlik gostermistir.

Albeni c¢esidinin likopen miktar1 (55,90 mg/kg) en diisik, SV1491TM
cesidinin (74,24 mg/kg) en yliksek bulunmustur. Diger cesitlerin likopen
miktarlarinin 60,67 ile 66,40 mg/kg arasinda degistigi ve bu iki ¢eside benzerlik

gosterdigi saptanmugtir.

Eden ¢esidinin toplam fenol miktar1 (37,67 mg GAE/100 g YA) en yiiksek,
Zeplin ve SV1491TM c¢esitlerinin toplam fenol miktarlar1 (50,07-50,86 mg
GAE/100 g YA) en diisiik bulunmustur. Albeni ve Toro ¢esitlerinin toplam fenol
miktarlar1 (41,25-42,61 mg GAE/100 g YA) bu iki gruba benzerlik gostermistir.

Farkli ¢esitlerin domates meyvelerinin antioksidan aktivitesine etkisi 6nemli

farkliliklar gostermemis, 2,91 ile 3,55 umol TE/g YA arasinda degismistir.

Tablo 4.19. Farkli ¢esitlerin konvansiyonel iiretilen yag domates meyvelerinin toplam fenol miktari
ve antioksidan aktivitesine etkileri.

Cesitler C vitamini miktar1 Likopen miktar1 Toplam fenol miktar1 Antioksidan aktivitesi
(mg/100 g) (mg/kg) (mg GAE/100 g YA) (umol TE/g YA)

Albeni 13,67 ab” 55,90 b™ 41,25 ab” 3,325¢

Eden 10,60 ¢ 63,32 ab 37,67b 2,91

Toro 10,85¢ 60,67 ab 42,61 ab 3,38

Zeplin 14,14 a 66,40 ab 50,07 a 3,55

SV1491TM 11,35 bc 74,24 a 50,86 a 3,38

4. 5nemli degil; "P<0.05’e gore énemli.
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4.4. Konvansiyonel Kuru Domates Bulgularn

4.4.1. Kurutma verimi (randiman) ve Kiiflii-mayal oram

Konvansiyonel olarak iiretilen kuru domateslerin kurutma verimi ve kiiflii-
mayalt oranmna farkli cesitlerin etkisi Tablo 4.20°de verilmistir. Domates
meyvelerinin kurutma verimine ¢esitlerin etkisi istatistiki anlamda 6nemli (P<0.05)
bulunmustur. SV1491TM ¢esidinin kurutma verimi %7,10 ile diger ¢esitlerin
kurutma verimlerinden (%6,18-%6,62) daha yiiksek bulunmustur.

Konvansiyonel olarak iiretilen kuru domateslerde istenmeyen bir 6zellik olan
kiiflii-mayali oranina (%) farkli ¢esitlerin etkisi dnemsiz olmus ve kiiflii-mayali

kuru domates tespit edilmemistir.

Tablo 4.20. Farkli gesitlerin konvansiyonel iiretilen kuru domateslerin kurutma verimi ve kiifli-
mayali oranina etkileri.

Cesitler Kurutma verimi (%) Kiiflii-mayali orani (%)
Albeni 6,50 b" 0,000

Eden 6,18 b 0,00

Toro 6,62 b 0,00

Zeplin 6,45b 0,00

SV1491TM 7,10a 0,00

o4 5nemli degil; "P<0.05’e gore onemli.

4.4.2. Giines yaniklhigi, zararh hasari, diger hasarlar, toplam hasar ve saph

miktari

Konvansiyonel iiretilen kuru domateslerin giines yaniklig1 (¢akirlt), zararl
hasar1 (domates giivesi (Tuta absoluta), yesil kurt (Helicoverpa armigera) vb.),
diger hasarlar ve toplam hasar orani ve sapli miktarlarinin farkli cesitlerdeki
degisimi Tablo 4.21°de sunulmustur. Giines yaniklig1 orami ¢esitlere gére dnemli
(P<0.05) farkliliklar gostermistir. Giines yanikligi oran1 Zeplin ¢esidi kullanilarak
iretilen konvansiyonel kuru domateste %38,20 ile diger ¢esitlere gore daha yiiksek
bulunmugtur. Albeni ¢esidi kullanilarak konvansiyonel iiretilen kuru domateslerde
giines yaniklig1 tespit edilmemis, diger cesitlerde ise gilines yanikligt oran1 %0,73
ile %2,90 arasinda degismistir.
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Konvansiyonel iiretilen kuru domateslerin zararli hasari oranma farkli
cesitlerin etkisi istatiksel anlamda 6nemsiz olmustur. Zararli hasar1 orani, Eden ve
SV1491TM ¢esidi ile konvansiyonel olarak iiretilen kuru domateslerde sirasiyla
%1,43 ve 9%3,10 olarak tespit edilmis, diger ¢esitlerde ise zararli hasari
saptanmamustir. Farkli ¢esitler ile tiretilen konvansiyonel kuru domateslerdeki diger
hasarlarin orani birbirlerine benzerlik gdstermis, %6,10 ile %38,53 arasinda

degismistir.

Konvansiyonel {iretilen kuru domateslerin toplam hasar oranina farkl
cesitlerin etkisi istatistiksel anlamda 6nemli (P<0.05) bulunmustur. Zeplin ¢esidi
kullanilarak konvansiyonel iiretilen kuru domateslerde toplam hasar orani1 %15,13
ile en yliksek, Albeni ¢esidinde %7,23 ile en diisiik bulunmustur. Diger ¢esitlerin
toplam hasar oranlar1 bu iki ¢eside benzerlik gostererek %9,93 ile %11,43 arasinda

degismistir.

Sapli kuru domates miktara farkli ¢esitlerin etkisi birbirlerine benzerlik
gostermistir. Albeni ve SV1491TM cesitlerinde sapli lirtin miktari ¢ok diistik (0,30-

0,67 adet/kg) olarak saptanmis, diger ¢esitlerde ise sapl iirlin tespit edilmemistir.

Tablo 4.21. Farkli gesitlerin konvansiyonel iiretilen kuru domateslerin giines yanikligi, zararl hasari,
diger hasarlar, toplam hasar oran1 ve sapli miktarina etkileri.

Cesitler Gilines yanikligi Zararli hasar1 Diger hasarlar Toplam hasar Sapli miktar
(%) (%) (%) (%) (adet/kg)

Albeni 0,00 b” 0,00%¢ 7,23%¢ 7,23b" 0,30%¢

Eden 2,10b 1,43 6,60 10,13 ab 0,00

Toro 2,90b 0,00 8,53 11,43 ab 0,00

Zeplin 8,20 a 0,00 6,93 15,13a 0,00

SV1491TM 0,73 b 3,10 6,10 9,93 ab 0,67

54 5nemli degil; “P<0.05’e gdre dnemli.

4.4.3. Kuru domates rengi (L*, a*, b*, C*, h° degeri ve a*/b* oram)

Konvansiyonel olarak iretilen kuru domateslerin L*, a* ve b* degerinin
cesitlere gore degisimleri Tablo 4.22°de sunulmustur. Farkli ¢esitlerin kuru domates
meyvelerinin L*, a* ve b* degerlerine etkileri 6nemli (P<0.01) farkliliklar
gostermistir. Toro ¢esidi kullanilarak konvansiyonel iiretilen kuru domateslerin L*
degeri 32,61 ile diger ¢esitlerin L* degerlerine (36,84-38,36) gore daha diisiik

bulunmustur. Toro ¢esidi ile konvansiyonel liretilen kuru domateslerin a* degeri
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34,64 ile en diislik, Eden ve Zeplin ¢esitleri kullanilarak iiretilen kuru domateslerin
a* degeri ise (40,57-40,65) en yiiksek bulunmustur. Albeni ¢esidi ile konvansiyonel
iiretilen kuru domateslerin a* degeri (37,88) bu iki grup arasinda yer almistir. Toro
cesidi ile konvansiyonel {iretilen kuru domateslerin b* degeri (23,11) en diisiik,
Zeplin ¢esidi ile konvansiyonel liretilen kuru domateslerin b* degeri (29,01) en
yiiksek bulunmustur. SV1491TM c¢esidi kullanilarak iiretilen konvansiyonel kuru
domateslerin b* degeri (26,26) bu iki ¢esit arasinda yer almistir. Albeni ¢esidi ile
iiretilen konvansiyonel kuru domateslerin b* degeri (24,39) Toro ¢esidine, Eden

cesidinin b* degeri (26,99) ise Zeplin ¢esidine benzerlik gostermistir.

Tablo 4.22. Farkli gesitlerin konvansiyonel tiretilen kuru domates meyvelerinin L*, a* ve b* renk
degerlerine etkileri.

Cesitler L* degeri a* degeri b* degeri
Albeni 36,84 a™ 37,88 0™ 24,39 cd™
Eden 37,07 a 40,57 a 26,99 ab
Toro 32,61b 34,64 c 23,11d
Zeplin 37,85a 40,65 a 29,01 a
SV1491TM 38,36 a 39,40 ab 26,26 bc

"P<0.01e gore dnemli.

Konvansiyonel olarak iiretilen kuru domateslerin a*/b* oranmi, C* ve h°
degerinin farkli ¢esitlere gore degisimleri Tablo 4.23’te verilmistir. Farkli ¢esitler
ile iiretilen konvansiyonel kuru domateslerin a*/b* oran1 6nemli (P<0.05) diizeyde
farklilik gostermistir. Zeplin c¢esidi ile konvansiyonel olarak {iretilen kuru
domateslerin a*/b* orani (1,40), diger ¢esitlerin a*/b* oranlarina (1,50-1,55) gore

daha diisiik bulunmustur.

Farkli ¢esitlerin konvansiyonel tiretilen kuru domateslerin C* degerine etkisi
onemli (P<0.01) olurken, h® degerine etkisi Onemsiz olmustur. Toro g¢esidi
kullanilarak tiretilen konvansiyonel kuru domateslerin C* degeri 41,65 ile en diisiik,
Eden ve Zeplin cesitlerinin C* degeri (48,73-49,94) ise en yiiksek bulunmustur.
Albeni ¢esidi ile konvansiyonel iiretilen kuru domateslerin C* degeri (45,06) bu iki
grup arasinda kalmistir. Konvansiyonel iiretilen kuru domateslerin h® degerine
farkli gesitlerin etkisi birbirine benzerlik gostermis ve 18,21 ile 19,73 arasinda

degismistir.
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Tablo 4.23. Farkli ¢esitlerin konvansiyonel iiretilen kuru domates meyvelerinin a*/b*, C* ve h® renk
degerlerine etkileri.

Cesitler a*/b* orani C* degeri h° degeri
Albeni 1,55a" 45,06 b™ 18,2154
Eden 1,50 a 48,73 a 18,68
Toro 1,50 a 41,65c¢ 18,70
Zeplin 1,40Db 49,94 a 19,73
SV1491TM 1,50 a 47,35 ab 18,71

54 5nemli degil; ‘P<0.05, “P<0.01¢ gore Snemli.

4.4.4. Nem ve SCKM miktari

Farkli domates ¢esitleri kullanilarak konvansiyonel iiretilen kuru domateslere

ait nem igerigi ve SCKM miktar1 Tablo 4.24’te verilmistir.

Farkli ¢esitlerin konvansiyonel kuru domateslerin nem miktarina etkisi
o6nemli (P<0.05) bulunmustur. Eden ¢esidi kullanilarak konvansiyonel tiretilen kuru
domateslerin nem miktar1 %15,27 ile en diisiik, SV1491TM ve Toro ¢esitleri ile
tiretilenlerin ise en yiiksek (%17,37-17,67) bulunmustur. Albeni ze Zeplin ¢esitleri
kullanilarak konvansiyonel iiretilen kuru domateslerin nem miktarlar1 sirasiyla

%15,64 ve %16,06 ile bu iki gruba da benzerlik gostermistir.

Farkli gesitlerin konvansiyonel iiretilen kuru domateslerin SCKM miktarina
etkisi onemli (P<0.01) olmustur. Eden cesidi ile konvansiyonel iiretilen kuru
domateslerin SCKM miktar1 %73,33 ile en yiiksek, Toro ¢esidinin SCKM miktar1
%67,10 ile en diisiik bulunmustur. Albeni ze Zeplin ¢esitleri kullanilarak iiretilen
konvansiyonel kuru domateslerin SCKM miktarlar1 (%67,83-%68,93) Toro
cesidine, SV1491TM cesidinin SCKM miktar1 (70,40) ise Eden ¢esidine benzerlik

gostermistir.

Tablo 4.24. Farkli gesitlerin konvansiyonel iiretilen kuru domates meyvelerinin nem ve SCKM
miktarina etkileri.

Cesitler Nem miktar1 (%) SCKM miktar (%)
Albeni 15,64 ab” 67,83 bc™

Eden 15,27b 73,33 a

Toro 17,67 a 67,10 c

Zeplin 16,06 ab 68,93 bc
SV1491TM 17,37 a 70,40 ab

*P<0.05, "P<0.01’¢ gore 6nemli.
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4.4.5. TA miktari, pH degeri ve kiikiirt miktar

Konvansiyonel iiretilen kuru domateslerin TA miktarina, pH degerine ve
kiikiirt miktarina kullanilan farkli ¢esitlerin etkisi Tablo 4.25°te sunulmustur. Farkli
cesitler kullanilarak konvansiyonel iiretilen kuru domateslerin TA miktarlarinin
kullanilan cesitlere gore degisimleri arasinda onemli farkliliklar bulunmamis ve

%5,11 ile %5,93 arasinda degismistir.

Konvansiyonel iiretilen kuru domateslerin pH degerlerine farkli g¢esitlerin
etkisinin istatiksel anlamda 6nemli (P<0.05) oldugu tespit edilmistir. Toro ¢esidinin
pH degeri 4,59 olarak en diisiik, Eden ve Zeplin ¢esidi ile iiretilen organik kuru
domateslerin pH degerleri sirasiyla 4,74 ve 4,75 ile en yiliksek bulunmustur. Albeni
ve SVI1491TM domates ¢esitleri kullanilarak konvansiyonel iiretilen kuru
domateslerin pH degerleri (4,69- 4,70) bu iki gruba benzerlik gostermistir (Tablo
4.25).

Farkli cesitler kullanilarak {iretilen konvansiyonel kuru domateslerin kiikiirt
miktarlarinda 6nemli (P<0.01) farkliliklar goriilmiistiir. Eden c¢esidi ile iiretilen
konvansiyonel kuru domatesin kiikiirt miktar1 4024,81 ppm ile en yiiksek, Toro
cesidi kullanilarak {iiretilen konvansiyonel kuru domatesin kiikiirt miktart ise
1519,25 ppm ile en diisiik bulunmustur. SV1491TM c¢esidi kullanilarak iiretilen
konvansiyonel kuru domatesin kiikiirt miktar1 2760,67 ppm ile bu iki ¢esit arasinda
kalmistir. Zeplin ¢esidi kullanilarak {iretilen kuru domateslerin kiikiirt miktar
(3534,57 ppm) Eden ¢esidine, Albeni konvansiyonel kuru domates ¢esidinin kiikiirt
miktar1 (2172,48 ppm) ise Toro ¢esidine benzerlik gostermistir.

Tablo 4.25. Farkl gesitlerin konvansiyonel iiretilen kuru domates meyvelerinin TA miktari, pH
degeri ve kiikiirt miktarma etkileri.

Cesitler TA miktar1 (%) pH degeri Kiikirt  miktar
(mg/kg)

Albeni 5,93%¢ 4,69 ab” 2172,48 cd™

Eden 511 4,74 a 4024,81 a

Toro 5,84 4,59 Db 1519,25d

Zeplin 5,27 4,75 a 3534,57 ab

SV1491TM 5,76 4,70 ab 2760,67 bc

54 5nemli degil; ‘P<0.05, “P<0.01°¢ gore Snemli.
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4.4.6. Toplam fenol miktari, antioksidan aktivitesi ve likopen miktari

Konvansiyonel iiretilen kuru domateslerin antioksidan aktivitesine, toplam
fenol ve likopen miktarina farkli gesitlerin etkisi Tablo 4.26°da verilmistir. Farkli
cesitlerin konvansiyonel iiretilen kuru domateslerin toplam fenol miktarina etkisi
onemli (P<0.05) farkliliklar gostermistir. Albeni gesidi ile iiretilen organik kuru
domateslerin toplam fenol miktar1 804,47 mg GAE/100 g KM ile en yiiksek, Toro
c¢esidi ile konvansiyonel iiretilen kuru domateslerin toplam fenol miktar1 ise 660,26
mg GAE/100 g KM ile en diisiik bulunmustur. Diger cesitler ile konvansiyonel
tiretilen kuru domateslerin toplam fenol miktar1 694,05 ile 742,36 mg GAE/100 g
KM arasinda degiserek bu iki c¢eside benzerlik gostermistir. Farkli ¢esitlerin
konvansiyonel iiretilen kuru domateslerin antioksidan aktivitesine etkisi birbirine
benzerlikler gostermis olup 864,43 ile 957,58 pumol TE/100 g KM arasinda
degismistir.

Konvansiyonel iiretilen kuru domateslerin likopen miktarina farkli ¢esitlerin
etkisi 6nemli (P<0.05) bulunmustur. Likopen miktar1 konvansiyonel iiretilen kuru
domatesler arasinda en diisiik SV1491TM ¢esidi kullanilarak iiretilen kuru
domateslerde (1,07 mg/g KM), en yiiksek Toro ve Zeplin ¢esitlerinde (1,64 mg/g
KM) saptanmistir. Eden ve Albeni ¢esitleri kullanilarak konvansiyonel iiretilen
kuru domateslerin likopen miktarlari (1,35 ve 1,44 mg/g KM) bu iki gruba benzerlik

gostermistir.

Tablo 4.26. Farkli cesitlerin konvansiyonel {iiretilen kuru domates meyvelerinin toplam fenol
miktari, antioksidan aktivitesi ve likopen miktarina etkileri.

Cesitler Toplam fenol miktar1 Antioksidan aktivitesi Likopen miktar1
(mg GAE/100 g KM) (umol TE/100 g KM) (mg/g KM)

Albeni 804,47 a" 918,274 1,44 ab”

Eden 694,05 ab 876,42 1,35ab

Toro 660,26 b 864,43 1,64a

Zeplin 742,36 ab 892,09 1,64 a

SV1491TM 702,91 ab 957,58 1,07 b

54 5nemli degil; “P<0.05’e gore dnemli.
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5. TARTISMA VE SONUC

Kurutmalik olarak se¢ilecek domates ¢esitlerinin meyve agirligi, eni ve boyu
dikkat edilmesi gereken en Onemli oOzelliklerdendir. Bu ozellikler domates
meyvelerinin homojen olarak istenilen siirede ve verimde kurumasinda etkilidir.
Asirt derecede biiylik ve yuvarlak olan ¢esitlerin kurumasi istenilen siirede ve
ozelliklerde gerceklesmemektedir. Kiigiik olan domateslerin ise kurumasi daha
kolay ve daha kisa siirede olmasina ragmen alicilar tarafindan kii¢lik oldugundan
dolay1 istenmemektedir. Bu ylizden kurutmalik segilecek domateslerin oval sekilde
ve orta irilikte olmasi gerekmektedir (Vural ve Duman, 2000). Organik
domateslerin meyve eni ve boyu kiyaslandiginda Toro ¢esidinin digerlerine gore
daha basik ve yuvarlak oldugu tespit edilmistir. Meyve agirligi, eni ve boyu en
yiiksek bulunan Zeplin ¢esidi kurutmaya uygun olmasina ragmen organik tiretilen
domateslerde herhangi bir koruyucu kimyasal kullanilmadig1r ve sadece tuz ile
kurutuldugundan dolay1 kuruma siiresinin uzun olmasi mikrobiyal bozulma (kiif-
maya olusumu) ve esmerlesmeyi arttirabilmektedir (Sahin vd., 2012; Sen, 2013).
Bu sebepten dolayr organik iiretilen kuru domateslerde orta irilikte oval sekilli
domatesler tercih edilmelidir. Bu durumlar goz oniine alindiginda meyve agirligi,
eni ve boyu agisindan Albeni, Eden ve SV1491TM c¢esitleri organik kuru domates
iiretimi i¢in daha c¢ok tercih edilebilecek cesitlerdir. Konvansiyonel iiretilen yas
domateslerin meyve agirhigr kullanilan gesitlere gore 65,91 ile 85,82 g arasinda
degisim gostermis, SV1491TM cesidi en diisiik meyve agirligina sahip olmustur.
Meyve agirligi ve boyu en yiiksek olan g¢esitler ise Eden ve Zeplin olmustur. Sanayi
domatesi gesitleri tizerine yapilan bir diger ¢alismada da benzer sonuglar bulunmus
olup, arastirilan gesitlere gore meyve agirlig, eni ve boyunun sirasiyla 39-99,6 g,
3,27-5,72 cm ve 4,08-7,31 cm arasinda degistigi bildirilmistir (Sonmez ve Besirli,
2011). Bu galismada ¢esitlerin her iki tiretim seklinde meyve agirligi ve meyve eni
bakimindan farliliklar gosterdigi saptanmustir. Serdaroglu (2001), sanayi
domatesinin en ¢ok yetistirildigi bdlgelerden biri olan izmir’in Torbali ilgesinde
yaptig1 bir calismada 50 farkli sanayi domatesi gesitlerinin performansit 2000
yilinda baglanarak 3 yil siire ile inceledigi ¢calismasinda meyve agirhi§inin gesitlere

gore farklilik gosterdigini bildirmistir.
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Kurutmalik olarak degerlendirilecek yas domates meyvelerinin kuru madde
miktarinin yiiksek olmasi istenmektedir (Herken ve Karaca, 2013). Kuru madde
miktar1 organik olarak iiretilenlerde Toro, konvensiyonel tiretilenlerde Albeni ve
SV1491TM gesitlerinde en yiiksek bulunurken; her iki iiretim seklinde de Eden
¢esidinde en diisiik olmustur. Kuru madde miktariin yiiksek olmasinin kurutma
verimini arttirdig1 gortiilmistiir. Nitekim kuru madde miktar1 daha diisiik olan Eden
¢esidinin kururtma verimi de daha diisiik olmustur. Harran Ovasi kosullarinda
yetistirilen melez (Centurion. Lerica. Alta, 89/8, 89/16) ve acik tozlanan (Ace VF
55, Champbell-37, Rio Fuego, Tridora, VF 6203, H 2274, Rio Grande, Red Top)
sanayilik domates ¢esitlerinin kuru madde miktarlarinin gesitlere gore 6nemli

farkliliklar gosterdigi tespit edilmistir (Abak vd., 1996).

Yas domates meyvelerinin plastik kasalarla kurutma sergilerine tasinma
stirecinde ezilme, delinme gibi mekanik zararlara dayanikli olmalar1 gerekmektedir
(Herken ve Karaca, 2013). Ciinkii kamyonla kasalarda gelen yas domates meyveleri
isciler tarafindan yere sert olarak birakilmakta, sergi yerindeki polipropilen orti
tizerine yliksekten dokiilmekte ve bu sirada domates meyvelerinde carpmanin
etkisiyle parcalanmalar, ¢atlamalar, ezilmeler meydana gelmektedir. Ayrica bazi
durumlarda gelen domates meyvelerinin hemen kesilmeyip birka¢ giin sergide
bekleme ihtimali de oldugundan meyve sertligi ¢cok 6nemlidir. Organik yetistirilen
domates ¢esitlerinden Zeplin ve Albeni ¢esitlerinin meyve sertliginin daha yiiksek
olmasi, bu gesitleri avantajli duruma getirmektedir. Konvansiyonel olarak
yetistirilen domateslerde bu ¢esitler, meyve sertligi en yiiksek olan SV1491TM
cesidi ile ayn1 grupta yer almaktadir. Eden ¢esidinin sertligi her iki iiretim seklinde
de en diisiik bulunmustur. Abak vd. (1996), iilkemizde yetistirilen melez ve agik
sanayilik domates gesitlerinin meyve eti sertliginin 6nemli farkliliklar gosterdigini

bildirmistir.

Taze ve kurutulmus domateslerde 6nemli digsal kalite 6zelliklerinden biri
olan rengin canli ve parlak kirmizi olmasi istenmektedir. Kurutulan diger meyve ve
sebzelerde oldugu gibi domateslerin kurutulmasi sirasinda ve kurutma sonrasinda
da enzimatik ve enzimatik olmayan esmerlesme reaksiyonlar1 meydana
gelmektedir. Maillard reaksiyonu olarak adlandirilan enzimatik olmayan

esmerlesme reaksiyonu kuru domateslerin rengini olumsuz etkilemektedir
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(Cemeroglu, 2009; Herken ve Karaca, 2013; Sen, 2013). Organik ve konvansiyonel
olarak tiretilen yas domateslerin meyve rengi kuru domateslerin de meyve rengini
etkilemektedir. Farkli gesitler kullanilarak konvansiyonel iiretilen yas domates
meyvelerinin L* degerleri birbirlerine yakin bulunuruken, Zeplin gesidinin a*, b*
ve C* degeri en diisiikk bulunmustur. Bu da Zeplin ¢esidinin diger gesitlere gore
daha acik kirmizi renkte oldugunu gostermektedir. Domateste meyve renginin

cesitlere gore degistigi farkli caligmalarla da ortaya konmustur (Serdaroglu, 2001;
Ozbahge ve Padem, 2007; Kerkhofs et al., 2005; Ashebir et al., 2009).

SCKM miktar1 kurutma verimini dogrudan etkileyen faktorlerdendir. SCKM
miktar1 ne kadar yiiksekse kuru iiriin randimani1 o kadar artar (Mural vd., 2000;
Sonmez ve Besirli, 2011). Ayrica SCKM ve TA yas domates meyvelerinin tatlilik
ve lezzetinde 6nemli bir etkiye sahiptir (Yilmaz, 2001; Ashebir et al., 2009).
Organik yetistirilen farkli gesitlerin domates meyvelerinin SCKM miktarlar
birbirine yakin bulunmus, TA miktar1 Toro ¢esidinde en yiiksek, Zeplin ¢esidinde
ise en diigiik bulunmustur. Konvansiyonel iiretilen yas domateslerde SCKM miktari
SV1491TM c¢esidinde en yiiksek olmus, Albeni de ona benzerlik gostermistir.
Sanayi domatesi iizerine yapilan benzer ¢alismalarda da SCKM miktarinin gesitlere

PR

gore degistigi belirtilmistir (Serdaroglu, 2001; Ozbahge ve Padem, 2007).

Domatesin pH’1 yetistirildigi toprak yapisina, verilen giibreye, kullanilan
ilaglara bagli olarak degisebildigi gibi domates c¢esitlerine bagli olarak da
degisebilir (Serdaroglu, 2001; Kerkhofs et al., 2005; Ozbahge ve Padem, 2007).
Kuru domateslerde pH miktarinin 4,50in altinda olmasi istenmekte ve diisiik pH’I1
yas domates ¢esitleri tercih edilmektedir. Organik ve konvensiyonel olarak iiretilen
yas domateslerin pH degeri 4,31 ile 4,49 arasinda degismistir. Birgok caligmada
domates meyvelerinin pH degerinin c¢esitlere gore degistigi saptanmistir
(Serdaroglu, 2001; Ozbahge ve Padem, 2007; Tiirk vd., 2019).

Giliniimlizde domates meyvelerinin igerdigi vitamin, mineral, fenolik
maddeler ve likopen ile yiiksek besleyici 0zellige sahip olmalart ve bagisiklik
sistemimizin giiclenmesinde rol oynamalar1 nedeniyle de tiiketimi tercih
edilmektedir (Campbell et al., 2004; Misra and Dey, 2012; Raiola et al., 2014). Bu

nedenle yas domates meyvelerinde yiiksek C vitamini ve likopen miktarina sahip
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olan gesitler talep edilmektedir. Domates meyvelerine kirmizi rengini veren likopen
kuru iriin kalitesi agisindan onemlidir ve likopen miktar1 yliksek olan gesitler
rengin korunmasi ag¢isindan da tercih sebebidir. Organik ve konvansiyonel olarak
yetistirilen domates meyvelerinin C vitamini ve likopen miktarlar gesitlerine gore
degisiklik gostermis, en yiiksek C vitamini Zeplin, en yliksek likopen miktar ise
SV1491TM cesidinde tespit edilmistir. Cesitlere gore toplam fenol miktarinda
farkliliklar saptanirken antioksidan aktivitesi birbirine benzerlik gostermistir.
Sanayi domatesinde yapilan bir¢ok ¢alismada C vitamini, likopen, toplam fenol
miktarinin ve antioksidan aktivitesinin c¢esitlere gore farklilik gdsterdigi
bildirilmistir (Martinez-Valverde et al., 2002; Kaur et al., 2004; Kerkhofs et al.,
2005; Lenucci et al., 2006; Erge ve Karadeniz, 2011; llahy et al., 2011).

Yapilan bu calismada organik ve konvansiyonel olarak iiretilen kuru
domatesler arasindaki en onemli fark uygulanan 6n islemdir. Organik olarak
tiretilen domateslerin kurutulmasinda tuz, konvansiyonel olarak {iretilenlerde ise
kiikiirt kullanilmasi elde edilen son iiriin olan kuru domateslerin kalite 6zelliklerinin
birbirinden farkli olmasina sebep olmustur (Uzun vd., 2004. Latapi and Barrett,
2006a). Bu nedenle organik ve konvensiyonel kuru domateslere ait bulgular ayri

ayr1 tartisilmstir.

Organik yetistirilen domates meyvelerinin kuru madde ve SCKM miktari en
yiiksek bulunan Toro ¢esidinin kurutma verimi de en yiiksek bulunmustur. Tuz
miktarlar1 %7,97 ile %9,00 arasinda degisen organik kuru domateslerde ¢ok diisiik
oranda kiifli-mayali kuru domates tespit edilmistir. Organik kuru domateslerde
kiiflenme ve mayalanma ¢ok sik karsilasilan problemlerden biridir. Bunun sebebi
hava sartlar1, domateslerin {izerine tuz gelmemesi, tuzun domates kesilip kesilmez
atilmayip ge¢ atilmasi gibi birgok neden sayilabilmektedir (Gilinhan, 2005; Mutlu
ve Ergiines, 2008; Hii et al., 2012; Herken ve Karaca, 2013; Duman ve Sen, 2019).
Organik domateslerin kurutulmasinda bozulmayi yavaslatmak ve muhafaza
sliresini uzatmak i¢in tuz kullanilmaktadir. Uzun vd. (2004) yaptiklar1 ¢alismada
tuzlu kuru domateslerin tuz miktarlarinin %6-7 arasinda, Latapi and Barrett (2006a)
ise %8-14 arasinda oldugunu belirtmistir. Tirkiye’de NaCl ile kurutulan
domateslerin tuz miktarlar1 misteri taleplerine bagli olarak %8-14 arasinda

degismektedir. Ancak gidalar ile viicudumuza alinan NaCl miktarmin saglik
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acisindan ne kadar tehlikeli oldugu her gegen giin vurgulandagindan (Akgiin vd.,
2018) tuz miktar diisiik tirlinlere olan talep giderek artmaktadir.

Kuru domateslerdeki fiziksel hasarlarin belirlenmesi 6zellikle hammadde
kabul islemlerinde ¢ok Onemlidir. Gilines yanikli§i ve zararli hasar1 zarar
bakimindan cesitler arasinda farkliliklar gézlenmezken toplam hasarda organik
yetistirilenlerde Eden ve Zeplin daha yiiksek bulunmustur. Bu da bu ¢esitlerin bazi
bozuklukara karsi bu yetistirme kosullarinda daha duyarli olmasindan ileri
gelmektedir. Kurutmada bu sorunlar1 azaltmak i¢in hasarli yas domates meyveleri
kurutmada kullanilmamalidir. Ayrica kurutmada kullanilacak domatesler hasat
asamasinda sapsiz olarak toplanmali, saplari domatesle birlikte gelmeyen ¢esitler

olmasina dikkat edilmelidir.

Konvansiyonel iiretilen domateslerin kurutma verimi de beklenildigi gibi KM
ve SCKM miktar1 en yiiksek olan SV1491TM cesidinde en yiiksek bulunmustur.
Kiikiirt miktarlar1 1519,25 ve 4024,81 ppm arasinda degisim gostermistir. Kiiflii ve
mayal1 kuru domates tespit edilememis ve bu da uygulanan sodyum metabistilfit
¢Ozeltisinin antimikrobiyal etkisini gozler oniine sermektedir (Ough and Were,
2005; Latapi and Barrett, 2006a).

Konvansiyonel kuru domateslerde giines yanikligi Zeplin ¢esidinde diger
cesitlere gore belirgin sekilde daha yiiksek bulunmus bu durum toplam hasar
oranina da yansimistir. Glines yanikli§i iceren kuru domateslere “cakirli”
denmektedir. Bu ¢eside ait meyvelerde giines yanikligi goriilmesinde bitkinin
habitusunun etkili oldugu, meyveleri yeterince sicak ve gilines 1s18indan
saklayamadigi disiiniilmektedir. Nitekim Duman ve Damar (2016), sanayi
domatesi yetistiriciliginde bitki habitusunun etkili oldugunu bildirmistir. Sapli kuru
domateslerin miktar1 ise baz1 ¢esitlerde hi¢ tespit edilememisken bazilarinda ¢ok

diistik bulunmustur.

Organik yetistirilen ¢esitler arasinda Albeni, konvensiyonelde ise Eden
¢esidinin kurutulduktan sonraki nem miktari en diisiik bulunmustur. Bunda kurutma
stiresini etkilyen meyve iriligi, meyve bilisimi gibi degisiki faktorlerin etkili oldugu

diisiiniilmektedir. Ciinkii meyve iriligi su kaybin1 etkileyen faktorlerden biri olup,
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iri meyvelerin kurutulmast daha uzun siirebilmekte, bu nedenle bazi iiriinler
pargalanarak daha hizli kurutulmaktadir (Cemeroglu, 2009; Sen, 2009). Organik ve
konvensiyenel kuru domateslerin nem miktarlar1 sirasiyla %14,92-%17,47 ve
%15,27-%17,67 arasinda degisim gostermistir. Kiikiirtlii ve tuzlu kuru domatesler
farkli zamanlarda kurutulmus, trlin istenilen neme geldiginde sergiden
kaldirilmistir. Bu nedenle tuz ve sodyum metabisiilfit uygulanarak kurutulan
domateslerin nem igerikleri birbirine benzerlik gostermistir. Latapi and Barrett
(2006a) %10 NaCl uygulamasi ile kurutulan domateslerde nem igerigini %17
olarak; Uzun vd. (2004), sodyum metabisiilfit ¢ozeltisi ile kurutulan domateslerin
nem degerini %17,4; Owureku-Asare et al. (2018) ise potasyum metabisiilfit 6n
islemi uygulanarak gilineste kurutulan domateslerin nem miktarmin %19-22

arasinda degistigini tespit etmislerdir.

Kuru domateslerde en Onemli Ozelliklerden biri  olan  renk
degerlendirildiginde organik kuru domateslerde Toro ¢esidinin L*, a*, b* ve C*
degeri en diislik bulunmustur. Bu da meyve renginin digerlerine gére daha koyu ve
mat bir kirmizilikta oldugunu gdstermektedir. Konvansiyonel olarak iiretilen kuru
domateslerde ise Zeplin ¢esidi ile kurutulanlarin L*, a*, b* ve C* degerleri en
yiiksek bulunurmustur. Kullanilan gesitlerden kurutulmus domatesin meyve rengi
etkilenmis ve Zeplin ¢esidi ile kurutulmus domateslerin rengi digerlerine gore daha
parlak kirmizi oldugu saptanmistir. Domates cesitlerinin yas meyve renk degerleri
kurutma sonrasi yapilan 6n islemelere gore farkliliklar gosterebilmektedir. Nitekim
Ashebir et al. (2009), 3 farkli domates ¢esidinin kurutma kalitesini incelemek i¢in
yaptiklar ¢alismada kurutulan domateslerde parlakligin azaldigini, kirmiz1 ve sari
rengin yogunlugunun arttigin1 ve g¢esitlerden etkilendigini bildirmislerdir. Benzer
sekilde 3 farkli ¢esit kullanarak yapilan bagka bir ¢calismada da kuru domateslerin
renginin (L*, a*, b* degerlerinin) ¢esitlerden etkilendigini belirtilmistir (Kerkhofs
et al., 2005). Kiikiirdiin oksidasyonlar1 ve renk esmerlesmesini Onleyici
ozelliginden dolay: kiikiirtlii kuru domateslerin rengi tuzlu kuru domateslere gore
daha parlak ve canli kirmizidir. Tuzla kurutulan domateslerin renginin daha koyu
kirmizi oldugu goriilmektedir. Kuru domatese yapilan diger c¢alismalarda da
kiikiirtlii domateslerin renginin daha parlak ve canli kirmizi oldugu belirtilmistir

(Uzun vd., 2004; 2005; Latapi and Barrett, 2006a).
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Organik kuru domateslerin SCKM, TA ve pH degerlerine gesitlerin etkisi
genel olarak yas domatesinkine benzerlik gostermis, SCKM ve TA miktarinin en
yiiksek bulundugu Albeni ¢esidinin pH degeri de en diisiik bulunmustur. Benzer
sekilde konvansiyonel olarak iiretilen SCKM degeri en diisiik olan Toro ¢esidine
ait kuru domateslerin de SCKM miktar1 en diisiik olmustur. Farkli gesitler
kullanilarak yapilan diger ¢aligmalarda kuru domateslerin SCKM, TA miktar1 ve
pH degerlerinin ¢esitlere gore degisiklik gosterdigi bildirilmistir (Kerkhofs et al.,
2005; Ashebir et al., 2009).

Organik kuru domateslerde en yiiksek toplam fenol miktar1 Zeplin ¢esinde ve
en yiiksek likopen miktar1 ise Eden c¢esidinde olurken, konvansiyonel kuru
domateslerin en yiiksek toplam fenol miktar1 Albeni c¢esidinde olmustur.
Kurutulmadan 6nce SV91TM c¢esidinin likopen miktarinin en yiiksek bulunup
kurutulduktan sonra en diisiik bulunmasinin nedeni kurutma kosullarindan diger
cesitlere gore daha fazla etkilenerek likopenin daha fazla okside olup par¢alanmasi
olabilir. Toplam fenol, likopen miktar1 ve antioksidan aktivitesinin kurutulmus
domateslerde gesitlere gore farklilik gosterdigi belirtilmistir (Kerkhofs et al., 2005).
Latapi and Barrett (2006a), yaptiklar1 ¢alismalarda da SO> kullaniminin askorbik
asit ve likopen kaybini en aza indirdigini bildirmislerdir. Bizim ¢alismamizda da
kiikiirtlii kuru domateslerin organik tuzlu kuru domateslere gore toplam fenol,
likopen miktar ve antioksidan aktivitesinin ¢ok yliksek oldugu goriilmiistiir. Bunun
sebebi kiikiirt dioksitin, antioksidan, antiseptik ve koruyucu ozellikleri nedeniyle
oksidasyonu, mikrobiyal biiylimeyi engelleyen, renk kaybim1 ve fenolik
polimerizasyonu azaltan olumlu etkilere sahip olmasidir (Herken ve Karaca, 2003;
Cemeroglu, 2009).

Organik ve konvansiyonel olarak yetistirilen farkli 5 hibrit domates ¢esidinin
(Albeni, Eden, Toro, Zeplin, SV1491TM) domates meyvelerinin kurutulmasi ile
iretimi gerceklestirilen organik ve konvansiyonel kuru domateslerin kurutma
verimi ve kalite 6zelliklerine etkisini belirlemek amaciyla yapilan bu calismada

genel olarak asagidaki sonuclar elde edilmistir.

- Organik ve konvansiyonel iiretilen yas domateslerde ayni g¢esitler

kullanilmasina ragmen yapilan 6l¢iim ve analiz sonuglart farklilik gostermistir.
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Bunun yetistiricilik sirasinda farkl kiiltiirel islemlerin yapilmasi ve yetistiriciligin

yapildig1 toprak kosullarinin farkli olmasindan kaynakli oldugu diisiintilmektedir.

- Farkli ¢esitler kullanilarak organik ve konvansiyonel yetistirilen domates
meyvelerinin kalite 6zellikleri kendi i¢inde kiyaslandiginda c¢esitlere gore 6nemli

farkliliklar gostermistir.

- Farkli ¢esitler kullanilarak iretilen organik ve konvansiyonel kuru
domateslerde renk, pH, toplam fenol miktari, antioksidan aktivitesinde goriilen
belirgin farkliliklarda uygulanan o6n islemlerin farkliliginin etkili oldugu
diisiiniilmektedir. Konvansiyonel iiretilen yas domateslerin kiikiirt 6n islemi
uygulanarak kurutulmasi sonucu elde edilen kuru domateslerin renginin organiklere
gore cok daha acik ve parlak kirmizi oldugu goriilmiis olup, bunun sebebinin
SO2’nin rengi koruyucu ve esmerlesme reaksiyonlarini yavaslatict 6zelliginden
kaynaklandig1 bilinmektedir. Ayrica kiikiirtlii kuru domateslerin biyokimyasal
ozelliklerinden toplam fenol, antioksidan ve likopen miktarinin da organiklere gore
daha yiiksek olmasinin SO2’nin antioksidan etkisi ile oksidasyon reaksiyonlarini

engelleyerek bu 6zelliklerini korumaya yardimei oldugu sdylenebilir.
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6. ONERILER

Domates kurutulmasinda kullanilan c¢esitlerin sec¢iminin istenilen kalite
kriterleri ve kurutma 6zellikleri dogrultusunda iyi bir sekilde yapilmasi gerekmekte
ve bu kuru iriin kalitesini dogrudan etkilemektedir. Kullanilan ¢esitlerin her bir
kalite Ozelligine ayr1 ayri etkisi olmus ve tim kalite kriterlerini en iyi sekilde
karsilayan tek bir ¢esit olmamistir. Ancak kuru domates tiretimi goz Oniine
alindiginda yas domateslerin tasimaya dayanikliligimi saglayan meyve sertligi;
organik domateslerde Zeplin ve Albeni ¢esitlerinde, konvansiyonel domateslerde
ise SV1491TM c¢esidinde en yiiksek bulunmustur. Toro ¢esidi kullanilarak organik
yetistirilen yas domateslerin KM ve SCKM miktarlar1 en fazla, buna bagli olarak
da kurutma verimi en yiiksek bulunmustur. Organik kuru domates iiretiminde
maliyetini diisiirmek isteyen tiretici i¢in Toro ¢esidi 6nerilmektedir. Konvansiyonel
olarak iiretilen yas domateslerde kuru madde ve SCKM miktarlar1 en yiiksek
bulunan ¢esitler ise SV1491TM ve Albeni olmustur. Kurutma verimi en yiiksek
bulunan ¢esit SV1491TM dir. Konvansiyonel kuru domates iiretiminde maliyetini
diigiirmek isteyen ireticiye ise SV1491TM cesidi 6nerilebilir. Organik yas domates
tretiminde pH degeri en diisiik bulunan Toro ¢esidi olurken konvansiyonelde ise
Albeni ¢esidi olmustur. Kuru iiriin kalitesi géz oniine alindiginda toplam hasar
miktar1 en diisiik olan ¢esit organik kuru domateslerde Toro, konvansiyonel kuru
domateslerde ise Albeni olmustur. Albeni ¢esidi kullanilarak organik iiretilen kuru

domateslerde nem miktar1 ve pH degeri en diisiik bulunmustur.

Incelen tiim paramatereler dikkate alindiginda organik olarak iiretilecek kuru
domateslerde Toro ve Albeni, konvensiyonelde ise SV1491TM ve Albeni ¢esidinin
kullanilmasi 6nerilebilmektedir. Bundan sonra kurutmalik olarak kullanilan diger

cesitlere yonelik calismalarin da yapilmasi gerekmektedir.
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