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OZET
Yiiksek Lisans Tezi

DOMATES (Solanum lycopersicum)’TE HASAT SONRASI ESANSIYEL YAG
UYGULAMALARININ MUHAFAZA SURESI VE MEYVE KALITESI
UZERINE ETKILERI

Ahu CEYLAN

Isparta Uygulamal Bilimler Universitesi
Lisansiistii Egitim Enstitiisii
Bahge Bitkileri Anabilim Dah

Damisman: Dog. Dr. Halime UNLU

Bu caligsmada, kirmizi olum déneminde derimi yapilan Sentino F; ¢esit domateslerde,
derim sonrast esansiyel yag uygulamalarinin muhafaza siiresi ve meyve kalitesi
tizerine etkileri arastirilmistir. Calismada biberiye ve adacayr esansiyel yaglarn
kullanilmistir. Bu yaglar farkli dozlarda (0, 300, 600, 900 ppm) domates meyvelerine
daldirma seklinde uygulanmigtir. Domates meyveleri sogukta muhafaza ve raf 6mri
kosullarinda muhafaza edilmistir. Sogukta depolama islemi +5 C’de %90-95 oransal
nemde 30 giin siiresince yapilmistir. Sogukta depolama boyunca her 5 giine bir (0.,
5., 10., 15., 20., 25., 30. giin) fiziksel ve biyokimyasal analizler ger¢eklestirilmistir.
Raf 6mrii i¢in ise 5., 10., 15., 20., 25. ve 30. giin depodan ¢ikarilan érnekler 2 giin
siiresince +20 C’de %60-65 oransal nemde bekletildikten sonra fiziksel ve
biyokimyasal analizleri yapilmistir.

Calismanin  sonunda, adacayr ve biberiye esansiyel yagmintim uygulama
gruplarinin, kontrol uygulamasina kiyasla domates meyvelerinin kalitesini korumada
daha etkili oldugu belirlenmistir. Adagay1 ve biberiye esansiyel yagi uygulama
gruplarinin, agirlik kaybi, meyve rengi, c¢liriime orani ve askorbik asit miktar1 miktari
tizerine olan etkisi kontrol grubuna oranla daha belirgin ve olumlu yonde olmustur.
Muhafaza edilen domateslerde kalite parametreleri goz 6niinde bulunduruldugunda
en etkili uygulamanin adagay1 esansiyel yagi uygulamasinin 600 ppm ve 900 ppm
dozlar1 oldugu belirlenmistir.

Hasat sonrasinda iirlinlerde kullanilan kimyasallar, kalinti birakmasindan dolay1
onemli bir sorun olup insan saghigmi olumsuz yonde etkileyen Onemli
faktorlerdendir. Bitkilerden elde edilen esansiyel yaglarin, hasat sonrasi depolama
isleminde kullanilmasi ile bir yandan domates meyvelerinde depolama siiresince
ortaya cikabilecek iirlin kayiplarinin oniine gecilmesi saglanirken diger yandan insan
saglig1 ve cevre lizerine olumsuz etkilere sahip olan kimyasal maddelere alternatif bir
yontem olabilecegi diisiiniilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Domates, Depolama, Raf 6mrii, Esansiyel yag, Kalite

2019, 96 sayfa



ABSTRACT
M.Sc.Thesis

THE EFFECTS OF POST-HARVEST ESSENTIAL OIL APPLICATIONS ON
STORAGE TIME AND FRUIT QUALITY IN TOMATO (Solanum
lycopersicum)

Ahu CEYLAN

Isparta University of Applied Sciences
The Institute of Graduate Education
Department of Horticulture

Supervisor: Assoc. Prof. Dr. Halime UNLU

In this study, the effects of post-harvest essential oil applications on storage period
time and fruit quality of tomatoes harvested at the same maturity were investigated.
Two different essential oils (rosemary oil and sage oil) were used in the study. These
oils were applied in different doses (0, 300, 600, 900 ppm) in tomato fruits as
dipping. , Tomato fruits were kept under cold storage conditions and shelf life. Cold
storage was carried out for 30 days at +5°C and %90-95 relative humidity. Physical
and biochemical analysis were performed every 5 days (0, 5, 10, 15, 20, 25, 30 days)
during cold storage. For the shelf life, samples taken from the cold storage on the 5",
10" 15" 20" 25" and 30™ days were stored for 2 days at +20°C and 60-65 relative
humidity and physical and biochemical analyzes were performed.

As a conclusion, it was determined that all application groups of sage and rosemary
oils were more effective in maintaining the quality of tomato fruits compared to
control application. The effect of sage and rosemary oil application groups on weight
loss, fruit color, decay rate and ascorbic acid content and content was more
pronounced and positive than control group. Considering the quality parameters of
the stored tomatoes, the most effective application of sage oil application was
determined as 600 ppm and 900 ppm doses.

The chemicals used in the crops after harvesting is an important problem due to the
residue leaving and is one of the important factors affecting human health negatively.
The use of essential oils obtained from plants in post-harvest storage is thought to be
an alternative method for chemicals that have negative effects on human health and
the environment while avoiding product losses that may occur during storage in
tomato fruits

Key Words: Tomato, Storage, Shelf-life, Essential oil, Quality

2019, 96 pages
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1. GIRIS

Domates, ekonomik agidan en 6nemli familyalardan biri olan Solanaceae familyasina

ait bir bitki tiirtidir (Kimura ve Sinha, 2008).

Diinyada yaygin olarak yetistirilen bitkisel iirlinlerin basinda gelen domatesin toplam
diinya tiretimi 2017 yil1 verilerine gore 182.301.395 tondur. Cin, diinyada en fazla
domates iiretimi yapan iilke olup (59.626.900), bu iilkeyi sirastyla Hindistan
(20.708.000 ton) ve 12.750.000 tonluk iiretimi ile tilkemiz takip etmektedir (Anonim,

2019a). Diger 6nemli iiretici iilkeler Cizelge 1.1°de goriilmektedir.

Cizelge 1.1.Diinya domates iiretimi(Anonim, 2019a)

Ulke Uretim Miktar1 (Ton)
Cin 59.626.900
Hindistan 20.708.000
Tiirkiye 12.750.000
ABD 10.910.990
Misir 7.297.108
Iran 6.177.290
Italya 6.015.868
Ispanya 5.163.466
Meksika 4.243.058
Brezilya 4.230.150
Diinya 182.301.395

Diinyada en ¢ok yetistiriciligi yapilan sebze tiirleri igerisinde yer alan domates
iilkemizde de 6nemli bir konuma sahiptir. Ulkemizin iklim kosullarmin domates
iiretimi i¢in uygun olmasi sebebiyle diinya domates iiretiminde énemli bir paya sahip
olmasmi saglamistir. Ulkemizde 2000°li yillarin basinda 426.563 bin ton olan
domates tiretimi 2017 yilinda 12.750.000 tona ulagsmistir (Anonim, 2019a).

2018 y1l1 verilerine gore Tiirkiye’de sofralik domates iiretimi 1.175.095 dekar alanda
8.414.920 ton olarak gergeklesmistir (Anonim, 2019b). 2010-2018 yillar1 arasinda
Tiirkiye sofralik domates iiretim alani ve miktar1 incelendiginde yillar bazinda

dalgalanmalar oldugu, ancak genel olarak bir artig gosterdigi goriilmektedir (Cizelge
1.2).




Cizelge 1.2 incelendiginde iilkemizde sal¢alik domates iiretim miktarinin arttig
goriilmektedir. Salgalik domates iiretimi 2010 yilinda 2.878.812 ton iken 2018
yilinda 3.735.080 tona yiikselmistir (Anonim, 2019b).

Cizelge 1.2. Tirkiye’nin yillara goére domates iiretim alani ve miktarlar
(Anonim,2019b)

Sofrahk Sal¢alik
Alan Uretim Alan Uretim Miktar
Yillar (Dekar) Miktari (Ton) (Dekar) (Ton)
2010 1.234.345 7.173.188 556.902 2.878.812
2011 1.237.120 7.573.431 573.062 3.430.002
2012 1.282.398 7.697.961 609.624 3.652.039
2013 1.280.103 7.941.780 611.119 3.878.220
2014 1.230.976 7.935.110 599.314 3.914.890
2015 1.257.121 8.170.000 614.516 4.445.000
2016 1.248.324 8.581.247 558.549 4.018.753
2017 1.235.094 8.789.719 539.647 3.390.281
2018 1.175.095 8.414.920 519.742 3.735.080

Domates, iilkemiz acisindan gerek i¢ pazar gerek dis pazar acisindan Onemli bir
sebze tlrtidiir. Tirkiye’nin 2010 yilinda 1.040.519 kg olan domates ihracati, 2017
yilina gelindiginde 1.205.511 kg’a ulagmistir (Anonim, 2019b). Ayrica Tiirkiye’nin

domates ithalat miktarinin yillara gore degistigi ve ¢ok diisiik seviyelerde oldugu

goriilmektedir (Cizelge 1.3).

Cizelge 1.3. 2010-2017 Yillar aras1 domates ihracat ve ithalat miktarlari (ton)
(Anonim, 2019b)

Yillar Thracat (kg) Ithalat (kg)
2010 1.040.519 12.472
2011 1.116.800 11.773
2012 1.114.999 11.009
2013 1.259.287 11.302
2014 1.127.216 9.725
2015 1.195.050 10.950
2016 1.246.147 10.405
2017 1.205.511 11.243

Domates fitokimyasal (likopen, B-karoten, polifenol ve kuersetin), Vitamin C,
Vitamin E ve yiiksek antioksidan kapasitesine sahip bir sebzedir (Dal Bellovd., 2008;
Pinheiro vd., 2013).




Insan beslenmesinde biiyiik rolii olan ve saglik acisindan da oldukc¢a dnemli olan

domatesin, lilkemizde kisi basina diisen yillik tiikketimi 118.6 kg olup yillara gore

toplam domates tiiketimimiz Cizelge 1.4’te verilmistir (Anonim, 2019b).

Cizelge 1.4. 2010-2016 Yillar1 aras1 domates tiiketimi(Anonim, 2019b)

Yillar Tiiketim (Ton)
2010 7.804.920
2011 8.531.957
2012 8.863.884
2013 9.142.484
2014 9.285.983
2015 9.340.969
2016 9.284.769

Artan niifus, meyve ve sebze tiiketimine yonelik bir talep yaratmis bu da bahge

iriinlerinin iiretimine olan talebin artmasma, yurt i¢i ve yurt dist pazarlara

gereksinim duyulmasina neden olmustur (Sivakumar ve Bautista-Banos, 2014).

Ulkemizde iiretilen sebzelerin 797.354 tonunun iiretim kaybina, 3.103.332 tonunun

da diger kayiplara (hasat sirasinda olusan kayiplar, nakliye sirasinda meydana gelen

kayiplar vb.) ugradigi belirlenmistir. Bu kayip miktarlar1 igerisinde domatesin

1.638.489 ton diger kayip (hasat sirasinda olusan kayiplar, nakliye sirasinda meydana

gelen kayiplar vb.) ve 441.000 ton iiretim kaybi bulunmaktadir (Anonim, 2019b).

Domateste 2010-2016 yillar1 aras1t meydana gelen kayiplar Cizelge 1.5’te verilmistir.

Cizelge 1.5. 2010-2016 Yillar1 aras1 domateste meydana gelen kayiplar (Anonim,

2019b)

Yillar Uretim Kayiplar: (Ton) Kayiplar (Diger) (Ton)
2010 351.820 867.213

2011 385.120 951.329

2012 397.250 984.876

2013 413.700 1.015.832

2014 414.750 1.031.776

2015 441.525 1.648.406

2016 797.354 1.638.489




Bu degerlere bakildiginda iilkemizde sebzeler igerisinde 6nemli bir yeri olan
domatesin hem turetim sirasinda hem de hasat ve hasat sonrasi donemde Onemli

oranda kayba ugradig: goriilmektedir.

Etli sebzelerden biri olan domates hasat edildiginde bozulmaya ve meyve kalitesinin
diismesine diger sebzelere oranla daha yatkin oldugu bildirilmistir (Fagundes vd.,
2014). Hasat oOncesi ve sonrasinda meydana gelen zararlanmalarin, ozellikle
tiriinlerin pazarlama zincirinde 6nemli Ol¢lide ekonomik kayiplara neden oldugu
tespit edilmistir (Prusky, 2011). Sebzelerde hasat Oncesi, hasat sirasinda ve hasat
sonrasinda zararlanmalara neden olabilecek bir¢cok faktér bulunmaktadir. Bu
faktorler arasinda; toprak, sulama suyu, kullanilan giibre ve giibreleme teknigi, iklim
faktorleri, yabani ve evcil hayvanlar, insanlarin elleriyle direkt olarak {iriinlere
dikkatsizce dokunmalari, hasat ekipmanlari, nakliye araglari, yanlis depolama ve

paketleme yer almaktadir (Berger vd., 2010).

Domates meyveleri, hasat sonrasi kisa dmre sahip oldugu i¢in meyve olgunlasmasi
sirasinda meyve kalitesini diisiiren bir¢ok olay gergeklesebilmekte ve hasat edilen
domates meyvelerinin % 30'u, hasattan sonra hastaliga bagli olarak tiiketiciye
ulasmadan kaybedilebilmektedir (Boyette vd., 1993). Bu kayiplar iiretici ve tiiketici
acisindan 6nemli oldugu kadar iilke ekonomisi agisindan da olduk¢a 6nemlidir.Bu
nedenle, domateste olgunlasma ve ¢iirimeyi etkili bir sekilde kontrol altina alacak
yeni teknolojilerin veya uygulamalarin gelistirilmesi ekonomik agidan biiyiikk 6nem
tasimaktadir (Hoeberichts vd., 2002).

Son on yilda tiiketiciler dogal sebze ve meyve tiikketimine giderek artan bir sekilde
ilgi gostermektedirler (Pinheiro vd., 2012). Ayrica tiiketiciler pestisitlerle
islenmemis, kusur ve hastaliklardan arindirilmas, tiikketime uygun sebze ve meyveleri
satin almayi tercih etmektedirler. Ote yandan ithalatci iilkeler, meyve ve sebzelerin
yenilebilir kisimlarinda maksimum kalint1 limitleri ile ilgili siki ithalat diizenlemeleri

uygulamaktadirlar (Njombolwana vd., 2013).

Bu dogrultuda, taze meyve ve sebze sektoriinde hasat sonrasi kimyasal uygulamalara

alternatif yontemlere egilimler artmistir. Bu alternatif yontemler arasinda; kontrollii



ve modifiye atmosferde depolama (Kader, 1994), biyolojik kontrol maddeleri
(Korsten vd, 1989; Droby vd., 1998; Janisiewicz vd., 2001) karbonat, bi karbonat
(Smilanick vd., 1999; Palou vd., 2002a) ve potasyum sorbat (Palou vd., 2002b) gibi
gida koruyucularin kullanimi, ozon uygulamasi (Palou vd., 2003), 1sil islemler
(Barkai-Golan ve Phillips, 1991; Lurie, 1998; Fallik vd., 1999), metil jasmonat
(Tzortzakis, 2007a; 2007b), salisilik asit (Yao ve Tian, 2005), UV-C radyasyon
(Wilson vd., 1997a,b), mikrodalga firin (Karabulut ve Baykal, 2002) ve kitosan
(Bautista- Bafios vd., 2006) sayilabilmektedir.

Son zamanlarda antimikrobiyal 6zellikleri, diisiik toksitite riski ve g¢evreye daha
duyarli olmasi nedeniyle esansiyel yaglar ve bunlarin temel bilesenleri gibi dogal
bitki koruyuculari, kimyasal uygulamalara alternatif olarak kullanilabilmektedirler

(Isman, 2000; Kalemba ve Kunicka, 2003; Burt, 2004).

Hasat sonrasinda hastaliklara kars1 sebze ve meyvelerde kullanilan kimyasallar,
kalinti birakmasindan dolay1 6nemli bir sorun olup insan sagligini olumsuz yonde
etkileyen 6nemli faktorlerdendir. Cesitli bitkilerden elde edilmis ve dogal igeriklere
sahip olan esansiyel yaglar 6zellikle antimikrobiyal ve antibakteriyel etkilerinden
dolay1r son zamanlarda hasat sonrasinda kimyasallarin olusturdugu dezavantajlara
kars1 tercih edilmektedir. Son yillarda bahge {iriinlerinin hasat sonrasi kalitelerinin
korunmas ile ilgili yapilan arastirmalarda esansiyel yaglarimolumlu etkileri oldugu
saptanmistir. Taze iirlinlerde hasat sonrasi kalite ve ¢liriime kontrolii i¢in esansiyel
yag uygulamasinin, giivenli bir uygulama olarak kabul edildigi ve bu nedenle
herhangi bir diizenleyici sorunu bulunmadigi bildirilmektedir (Sivakumar ve
Bautista-Banos, 2014).

Bu calisma, domates meyvelerinde biberiye ve adagayr esansiyel yaglarinin
depolama boyunca meyve kalitesinin korunmasi {izerine etkilerinin ortaya
konulmasina olanak saglayacaktir. Boylelikle, bir yandan domates meyvelerinde
depolama siiresince ortaya c¢ikacak kayiplarin Oniine gecilmesi saglanirken, ote
yandan insan saglhigi ve cevre iizerinde olumsuz etkilere sahip olan kimyasal
maddeler yerine gegebilecek dogal bilesiklerin depolamada kullanimi tesvik edilmis

olunacaktir.



2. KAYNAK OZETLERI

2.1. Domateste Kalite, Muhafaza ve Raf Omrii Uzerine Arastirmalar

Domates, hem taze tiiketim hem de isleme sanayi acisindan diinya ¢apinda oldukca
onemli yere sahip olan bir sebzedir. Domates insan sagligina yararli olduguna
inanilan C vitamini, flavonoidler ve karotenoidler gibi bir¢ok bilesik agisindan
zengindir (Wold vd., 2004). Karotenoidlere ek olarak, domates meyvesi de oksidatif
zincir reaksiyonlarinin baslatilmasini engelleyerek lipidlerin veya diger molekiillerin
oksidasyonunu geciktiren veya durduran zengin bir dogal antioksidan kaynagidir
(Yahia vd., 2007). Domates bir numarali likopen kaynagi (%71.6) olup ayrica ayn
zamanda 6nemli bir C vitamini kaynagidir (%12). Domates meyveleri, provitamin A
karotenoidleri (%14.6), beta-karoten (%17.2) ve E vitamini (%6) agisindan da
oldukca zengindir (Raffo vd., 2006).

Bununla birlikte, klimakterik bir meyve olan domates, yliksek solunum hizi, agirlik
kaybi1 ve olgunlasmanin artis1 gibi ¢esitli faktorlere bagli olarak kisa bir hasat sonrasi
Omre sahiptir, bu da meyve kalitesinin erken bozulmasina neden olmaktadir

(Javanmardi ve Kubota, 2006; Zapata vd., 2008).

Park vd. (1994), renk kirim dénemi ve pembe olum asamasindaki domatesleri misir-
zein film ile kaplamiglar ve 21°C’de depolama sirasinda kaplanmamis domateslerle
aralarindaki renk, agirlik, sertlik ve duyusal kalite farkliliklarini incelemislerdir.
Kaplanmis domateslerde etanol iiretiminin goriilmedigi, depolama sirasinda renk

degisimini, sertlik kaybini ve kilo kaybini geciktirdigini belirlemislerdir.

Akbudak vd. (2007), kiraz domateslerde gerceklestirdikleri ¢alismada (Lycopersicon
esculentum Mill. Cvs. “Alona” ve “Naomi”) depolama ve meyve kalitesine sicak su
aritma (SSA) ve modifiye atmosfer ambalajin (MAP) etkilerini arastirmiglardir. Bu
amagla, agik kirmizi kiraz domates meyvelerini 6nce sicak suya daldirip (5 dakika
boyunca 54°C) ve daha sonra ¢esitli O, ve CO; gegirgenliklerine sahip MAP’lerde
5-7°C sicaklik ve %90+5 oransal nemde depolamislardir. Meyve iginde degisen gaz
bilesimi ile meyvelerin kalite 6zelliklerini depolama siiresince degerlendirmislerdir.

Calismanin sonunda, MAP ile birlestirilmis SSA uygulamasinin, her iki ¢esitte de
6



MAP'den daha iyi sonuglar verdigini gézlemlemislerdir. SSA + MAP uygulamasinin
agirlik kaybi (% ), suda ¢6ziinen kuru madde miktar1 (%), sertlik (N), titre edilebilir
asitlik (TA) (%), askorbik asit (mg/100g), likopen (mg/g) ve beta-karoten (mg/g)
parametrelerinde iki ¢esitte de en iyi sonucu verdigini ve Kiraz domateslerin

depolama boyunca olgunlugunun geciktirilmesinde etkili oldugunu belirlemislerdir.

Unlii vd. (2011), konvansiyonel ve organik kosullarda yetistirdikleri iki farkli
domates ¢esidini (Yeni Talya ve Zorro) 13°C’de 35 giin boyunca depolamislardir.
Depolama sonucunda organik kosullarda yetistiriciligi yapilan domates meyvelerinin
sertliklerini daha iyi korudugunu belirlemislerdir. Ayrica konvansiyonel yetistiricilik
yapilan domateslerde depolama sonunda elde edilen renk degerlerinin organik

yetistiricilik yapilan domateslere gore daha iyi oldugunu tespit etmislerdir.

Kiictikbasmaci Sabir vd. (2010) domateste (Mirella F1) yaptiklar1 calismada modifiye
atmosfer paketleme (MAP), sicak su ve bunlarin kombinasyonlarinin depolama
stiresine, meyve kalitesine ve muhafazasi iizerine olan etkilerini incelemislerdir.
Arastirmada pembe olum déneminde derimi yapilan domatesleri 4 gruba ayirmislar
ve 1. ve 2. gruptaki domatesleri once 5 dakika boyunca 54°C’deki suda bekletip,
1.grup domatesleri modifiye atmosfer torbalarda, 2.grup domatesleri plastik kasalara
yerlestirerek depolamislardir. 3. grup domatesleri ise modifiye atmosfer paketlerinde
(MAP) ambalajlamiglar, 4. grup domatesleri ise kontrol grubu olarak
olusturmuslardir. Tiim gruplardaki domatesleri 20 giin boyunca %90 oransal nem ve
10°C sicaklik kosullarinda muhafaza etmislerdir. Calisma sonucunda modifiye
atmosfer posetlerin sicak su ile birlikte kullanildiginda agirlik kaybi, sertlik ve

meyve renginde olumlu sonuglar verdigini belirlemislerdir.

Dilmagiinal vd. (2011)’de yapmis olduklari ¢aligmada kirmizi olum agamasinda hasat
edilen salkim domateslere (Bandita) dort farkli (kontrol, wax, besin ¢ozeltisi, bitkisel
yag) uygulama yapmislar ve 20°C’de %9045 nemde 16 giin depolamiglardir. Calisma
sonucunda wax uygulamasinin agirlik kaybini azalttigini, meyve sertligini korumaya
yardimct oldugunu ve meyvelerin 8. giine kadar pazarlanabilir kalitede olduklarini

belirlemisglerdir.



Ali vd. (2013)’de domateste gergeklestirdikleri ¢alismada, raf 6mriinii uzatmak igin
farkli plastiklestiriciler iceren mango c¢ekirdek nisastas1 (MKS) kaplamalarim
kullanmiglardir. Kaplama bulamacini, %4 oraninda mango c¢ekirdek nisastasini
jelatinize ederek hazirlamiglar ve gliserol, sorbitol ve 1:1 karisimi (%50 nisasta
agirhig) ile plastiklestirmislerdir. Domatesler oda sicakliginda (20°C) tutulmus ve raf
Omrili boyunca analizlerini ger¢eklestirmislerdir. Calisma sonucunda kaplanmis tiim
meyvelerin olgunlagma, suda ¢oziinen kuru madde miktari, titre edilebilir asitlik
miktari, askorbik asit icerigi, meyve sertligi gibi parametrelerinde kaplanmamis
domates meyvelerine goére daha olumlu sonuglarin alindigini belirtmislerdir. En etkili
uygulamanin sorbitol igeren formiilasyonlarin oldugu, onu kombine plastiklestiriciler
(gliserol:sorbitol) ve gliseroliin izledigini saptamiglardir. Renk, doku ve aromadaki
degisimi izlemek ic¢in yaptiklari duyusal degerlendirmede, sorbitol iceren MKS
kaplamanin etkili oldugunu saptamiglardir. Sonug¢ olarak MKS'min umut verici bir

kaplama malzemesi olabilecegini bildirmislerdir.

Fagundes vd. (2015)’ te yaptiklari bir ¢alismada aktif modifiye atmosfer ambalajinin
(MAP) soguk ortamda (5°C), iki yonlii polipropilen/diisiik yogunluklu polietilen
(BOPP/LDPE) torbalarda saklanan kiraz domateslerinin hasat sonrasi Kkalitesi
tizerindeki etkilerini incelemislerdir. 25 giin boyunca agirlik kaybi, sertlik, seker
miktar1, organik asitler, renk, likopen miktari, solunum hizi ve etilen biyosentezi gibi
parametreleri incelemisler ve sonug olarak, aktif MAP'in kiraz domateslerde raf
Omriinli 25 giine kadar uzatabilecegini bildirmislerdir. MAP uygulamasinin, agirlik
kaybini, likopen biyosentezini, kirmizi renk olugumunu, solunum hizin1 ve etilen
liretim oranint azalttigini tespit etmiglerdir. Sonug olarak aktif MAP ve disiik
sicaklik uygulamalarin kombinasyonunun depolama siiresi boyunca kiraz
domateslerde olgunlasmay1 geciktirdigini ve Kkalitenin korunmasinda etkili

oldugunubildirmektedirler.
2.2. Esansiyel Yaglarin Genel Ozellikleri ve Kullanimlar
Ucgucu maddeler olarak da adlandirilan esansiyel yaglar, cicekler, tomurcuklar,

tohumlar, yapraklar, dallar, kabuklu agaclar, otlar, odunlar, meyveler ve kokler gibi

cesitli aromatik bitkilerden alinan aromatik yagli sivilardir (Guenther, 1948).



Tahmini olarak 3000 adet esansiyel yag oldugu bilinmektedir ve bunlarin 300

tatlandirma ve koku sektdriinde kullanilmak iizere ticari olarak énemlidir (Solgi vd.,

2009).

Esansiyel yaglarin elde edilmesi igin kullanilan gesitli yontemler bulunmaktadir. Bu
yontemler igerisinde sivi karbondioksit veya mikrodalgalarin kullanimi, kaynar su
veya sicak buhar kullanilan diisiik veya yiiksek basingli damitma oldugu belirtilmistir
(Masotti vd. 2003). Damitma yontemi, 2000 y1li agkin bir siire nce Misir, Hindistan
ve Iran’da ilk defa kullanilmis ve 9. yiizyilda Araplar tarafindan gelistirilmistir
(Guenther, 1948). Bitkilerde bulunan ugucu madde bilesikleri, diisiik molekiil
agirlikli bilesiklerdir ve ii¢ ana smif, terpenoidler (izoprenoitler olarak da bilinir),
fenilpropanoidler/benzenoidler ve yagh asit tiirevleri olarak ayrilabilmektedirler
(Dudareva vd. 2006).

Esansiyel yaglar, antibakteriyel, antifungal ve insektisidal o6zellikleri i¢in biiyiik
Ol¢iide kullanilmistir. Giiniimiizde esansiyel yaglar, farmasotik, agronomik,
kozmetik, gida, hijyen ve parfiim endistrileri igin ticari olarak 6nemli derecede
kullanilmaktadirlar. Ugucu yaglar ve bunlarin bazi bilesenleri parfiim ve makyaj
tirtinlerinde, saglik iriinlerinde, discilikte, tarimda, gida koruyucu, katki maddeleri
ve dogal ilaglar olarak kullamlmaktadirlar. Ornegin, d-limonen, geranil asetat veya d-
carvone bilesenleri, parfiim, krem, sabun ve gida i¢in aroma katki maddeleri olarak
ayrica ev temizlik triinlerinde de ¢6ziicti ve koku olarak kullanilmaktadirlar (Silva

vd., 2003; Hasheminejad ve Caldwell, 1994 ; Perry vd., 2003).

Esansiyel yaglarin ve bilesenlerinin antioksidan 06zelligi, fiziksel ve kimyasal
yontemlerle in vitro olarak dogrulanmustir (Combrinck vd. 2011). Ozellikle bazi
fenolik bilesiklerin antioksidan kapasiteleri, dogal gida katki maddeleri olarak
kullanimlarini tesvik etmek i¢in ¢alismalar baglatilmistir (Tian vd. 2011).

Esansiyel yaglar, antibakteriyel, antifungal, antioksidan ve antikanserojenik
Ozelliklerinden  dolayr  birgok  gidada  dogal katki maddesi olarak
kullanilabilmektedirler (Regnier vd. 2010).



Genel olarak mikrobiyal biiyiimeyi inhibe etmek i¢in gerekli olan esansiyel yaglarin
ve bunlarin bilesiklerinin seviyeleri, gidalarda kiiltiir ortaminda daha yiiksektir
(Hamman, 2008). Dahas1 buhar uygulamalarin kullanimi, gida bozulmasinin kontrol
edilmesi icin idealdir, ¢iinkii esansiyel yaglar kalinti birakmamaktadir (Castillo vd.

2010).

Depolamada kimyasal uygulamalara alternatif olarak esansiyel yaglarin kullanilmasi,
meyve ve sebzelerin ireticiden tiiketiciye ulasincaya kadar agirlik ve kalite
kayiplarin1 en aza indirmesi, irlinlerde meydana gelen kiif ve patojen gelisimini
kontrol edilmesi ve raf Omriiniin uzatilmasinda olduk¢a etkili oldugu
diistiniilmektedir. Ayrica insan sagligini koruyan ve ¢evre dostu bir uygulama olmasi
sebebiyle biyokontrol amagli esansiyel yaglarn kullanimi giin = gectikge

yayginlagsmaktadir.

2.3. Adacay1 Esansiyel Yag1

Salvia officinalis, eski Latincede sifali bir bitki olarak tanimlanmakta olup Lamiceae
familyasina aittir. Anavatant Akdeniz olan bu bitki, tiim diinyada yetistirilmekle
birlikte Ozellikle Akdeniz, Avrupa ve Kuzey Amerika'da adagay1 yetistiriciligi
yogunlagmistir. Adagay1 Tiirkiye'de, deniz kenarlarinda, kalkerli yamaglar ve adalar

tizerinde yetistirilmektedir.

Adagay, sifali otlar arasinda en eski tarihe sahip oldugu ve antik zamanlardan beri
Misirlilar, Yunanlilar ve Romalilar tarafindan kullanildigi bilinmektedir. Adagay1
diinyada 900 tiire sahip olsa da, sadece birkag tiirii kullanilabilmektedir. Adacay1
bilesenleri eterik esansiyel yag, thujone, cineole, borneol, linalool, pinene, salven ve
kafur, tanenler, triterpen, flavonlar, izoflavonlar ve reg¢ineli bilesenlerini
icermektedir. Adacayr Oziiniin %1-60 monoterpen, %0.4-3.5 triterpen ve %1.1
flavonoid igerdigi, ucucu yaginda ise triterpen ve flavonlarin bulundugu

belirlenmistir (Altindal ve Altindal, 2016).

Adacayinin bir¢ok alanda kullanildigi bilinmektedir. Adagay1 yapraklari taze olarak

veya kurutularak Italyan et ve tavuk yemeklerinde, ¢orbalarda, makarnada baharat
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olarak kullanilmaktadir. Ayrica adacaymnin taze yapraklari da c¢ay olarak
kullanilmaktadir ve sindirim bozukluklarinin tedavisine yardimci olduguna
inanilmaktadir. Sirke eklenen adagayi, diyabet, mide agrilari, kizarma, depresyon
(Karamanos, 2000), asirt terleme (Mohammad, 2011; Karamanos, 2000) ve
hormonal problemlere (Sensoy, 2007) karsi1 da etkili oldugu bildirilmistir.

Ayrica adagayinin, tohumlarda meydana gelen bocek olusumunu Onledigi bu
nedenle, bazi ireticilerin baklagillerin depolanmasi sirasinda, baklagillerin yanina

birkac adagay1 yaprag: ekledigi belirlenmistir.

Boceklerin, baklagil tohumlarmin kalitesine ciddi zarar vermesinden Otiiri

adacaymin depodaki boceklere karsi dogal bir koruyucu olarak kullanilabilecegi
bildirilmektedir (Dal vd. 2001).

2.4. Biberiye Esansiyel Yag

Rosmarinus officinalis, Rosmarinus cinsinin bir iiyesi olup (Valgimigli, 2012), bu
cins, 3500 farkl tiirden yaklasik 200 cinsi igeren Lamiaceae familyas: kategorisinde
yer almaktadir (Lo Presti vd. 2005). Biberiye (Rosmarinus officinalis L.), igne
benzeri yapraklara sahip uzun 6miirlii ve yapraklarin1 dokmeyen aromatik bir bitkidir
(Bousbia vd. 2009).

Biberiye bitkisi agirlikli olarak italya, ispanya, Tiirkiye, Misir, Portekiz, Yunanistan,
Fransa ve Kuzey Afrika gibi Akdeniz iilkelerinde yetistirilmektedir (Atti-Santos vd.
2005). Bu o0zel tiir, Rosmarinus eriocalyx, Rosmarinus lavandulaceus veya
Rosmarinus tomentosus gibi Rosmarinus cinsindeki diger tiirlere kiyasla en ¢ok

arastirilan tiirdiir (Valgimigli, 2012).

Rosmarinus officinalis, lavantaya benzeyen, yogun hos kokulu, koyu yesil renkte
yapraklara sahip olan ve cigeklenme mevsimi nisan ayindan agustos ayina kadar
stiren, c¢ali formda bir bitki olup, yag bezlerinin ¢ogunlugunun bulundugu bitkinin
yapraklarindan yiliksek kalitede biberiye esansiyel yaginin elde edildigi

belirtilmektedir. Biberiye esansiyel yagi antipatojenik o6zellikleri sebebiyle
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dezenfektan ve insektisit olarak kabul edilmektedir (Lo Presti vd. 2005). Ayrica
aromali olmasi nedeniyle, biberiye esansiyel yagi kozmetik endiistrisinde koku
bileseni olarak yaygin olarak kullanilmaktadir. Bu yagin kullanildig1 baslica iiriinler
losyonlar, parfiimler, sabunlar ve kremlerdir (Flamini vd. 2002). Biberiye esansiyel
yaginin mutfakta et i¢in lezzet verici ve sos olarak kullanildigi, gida iirlinlerinde de
raf Omriinii uzatmak i¢in kullanildig1 bilinmektedir (Lo Presti vd. 2005; Bousbi vd.
2009).

Biberiye esansiyel yagmin kimyasal bilesimi, biyolojik ozellikleri veya kullanim
sekli tizerine yapilan bir¢ok ¢alisma bulunmaktadir (Lo Presti vd. 2005). Biberiye
esansiyel yagiin kimyasal bilesimi birgok arastirma ile analiz edilmistir (Socaci vd.
2008; Bozin vd. 2007; Fernandes vd. 2013; Usai vd. 2011). Biberiye esansiyel
yaginin kimyasal bilesenlerinin konsantrasyonlari, genellikle yetistigi alanlarina

bagli olarak degisiklik gosterdigi bildirilmektedir (Socaci vd. 2008).

Biberiye esansiyel yaginin, bilesiminde 1,8-cineole, a-pinen, kafur, camfen, limonen,
borneol, myrcene ve p-cymene igeren monoterpenleri igermektedir (Katerinopoulos
vd. 2005). Biberiye esansiyel yaginin tiim tedavi edici 6zellikleri, anti-inflamatuar,
antimikrobiyal, antioksidan etkileri bu fenolik bilesenlerden gelmektedir (Baser ve
Buchbauer, 2015).

Biberiye esansiyel yaginin antimikrobiyal 6zellikleri iyi bilinmektedir (Valero ve
Salmeron, 2003; Bozin vd. 2007; Issabeagloo vd. 2012). Valgimigli (2012)’ye gore,
Gram (+) bakteri ile karsilastirildiginda Rosmarinus officinalis L.'nin Gram (+)
bakteri tiiriine karsi daha aktif oldugu bulunmustur. Ayrica Romeo vd., (2008)
biberiye esansiyel yaginin Staphylococcus aureus, Listeria innocua ve Escherichia
coli gibi baz1 gida patojenlerine karsi inhibitdr etkisini incelemisler ve sonug olarak
biberiye esansiyel yaginin Escherichia coli patojeninin gelismesinde inhibe edici bir

etkiye sahip oldugunu belirlemislerdir.

Biberiye esansiyel yagmin faydalari giin gectikge daha iyi bilinmektedir. Genel
olarak literatiirler incelendiginde, biberiye esansiyel yaginin kimyasal bilesimi ve

Ozellikleri ile ilgili, antioksidan, antimikrobiyal, antikanserojenik ve saglik
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sorunlarina olan etkileri mikrobiyolojik aktivite, hasat dncesi insektisit ve fungusit
olarak kullanilmasi iizerine pek cok c¢alisma bulunmaktadir. Bununla birlikte,
biberiye esansiyel yaginin hasat sonras1 depolamada, kimyasal yontemlere alternatif

olarak kullanimina iliskin yok denecek kadar az sayida arastirma bulunmaktadir.

2.5. Esansiyel Yaglarla flgili Yapilan Cahsmalar

Cesitli bitkilerden elde edilmis ve dogal igeriklere sahip olan esansiyel yaglar
ozellikle antimikrobiyal ve antibakteriyel etkilerinden dolay1 son zamanlarda hasat
sonrasinda kimyasallarin  meydana getirdikleri dezavantajlara kars1 tecih

edilmektedir.

Tian vd. (2011)’nin cherry domatesinde yaptiklart bir ¢alismada baldiran otundan
elde ettikleri esansiyel yaglarin Alternaria alternata, Aspergillus niger, Aspergillus
oryzae ve Aspergillus flavus iizerine etkilerini incelemislerdir. Calisma sonucunda
esansiyel yag konsantrasyonunun artmastyla, mantarlarin spor ¢imlenme yiizdesinde

belirgin bir azalma oldugunu gézlemlemislerdir.

Aminifard ve Mohammadi (2012), depolamada 6nemli bir fungal patojen olan gri
kiifin (Botrytis cinerea) domateste raf Omriine etkisini belirlemek amaciyla
gerceklestirdikleri ¢alismada, domates meyvelerine amni (Carum copticum) ve
anason (Pimpinella anisum) esansiyel yaglarinin 5 farkli (0, 200, 400, 600, 800
ul/L™) dozunu uygulamiglardir. Sonug olarak, tiim dozlarda uygulanan ammi ve
anason esansiyel yaglarinin raf dmriinii arttirdiklarin1 ve domates meyvelerindeki gri
kif biiylimesini  kontrol ile karsilagtirildiginda tamamen inhibe ettigini
gozlemlemislerdir. Ugucu yag uygulanan domates meyvelerinin, kontrol meyvelerine
gore, suda ¢oziinen kuru madde (SCKM), askorbik asit, B-karoten ve likopen icerigi
bakimindan daha yiiksek degerlere sahip olduklarini belirlemislerdir. Ayrica ammi
ve anason esansiyel yagimin 800 ul/L™ doz uygulamasindaki domates meyvelerinde

herhangi bir enfeksiyona rastlamamuslardir.

Abdolah1 vd. (2010), domates ile ilgili yirittikleri caligmada hasat sonrasi

patojenlerinden olan Penicillium digitatum Sacc. ve Alternaria alternata(Fr.)
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Keissl.’in biiyiimesine karsi in vitro ve in vivo kosullarda Misir anasonu (ajowan),
rezene ve frenk kimyonu esansiyel yaglarinin antifungal etkisini incelemislerdir.
Meyveleri yaralaylp fungal spor siispansiyonlar (106 spor/ml) ile inokiilasyonu
gerceklestirmiglerdir. Daha sonra bu meyvelere farkli konsantrasyonlarda (0, 250 ve
500 ml/L) esansiyel yaglar1 piiskiirtme yoluyla uygulamislardir. Domates meyveleri
1,5 litrelik plastik kutulara yerlestirip soguk depoda (13+1°C) 20 giin boyunca
depolamislardir. Caligsma sonucunda in vitro kosullarda, ajowan ve rezene yaglarinin;
in vivo kosullarda ise ajowan yaginin en yiiksek antifungal aktiviteye sahip oldugunu
belirlemislerdir. Esansiyel yaglarin, hasat sonras: fitopatojenik mantarlarin kontrolii
icin sentetik kimyasallara alternatif olabilecegi ve irlinlerin raf Omriiniin

uzatilmasinda kullanilabilir oldugunu bildirmislerdir.

Cilekteki Botrytis cinerea ve Rhizopus stolonifer’e karst Thymus vulgaris’den elde
edilen esansiyel yagin karakterizasyonu ve kullaniminin incelendigi bir ¢calismada p-
cymene, linalool, terpinen-4-ol ve thymol bilesenlerini sirasiyla %53.5 ve %66.2
diizeylerinde i¢eren Laval-1 ve Laval-2 uygulamalar1 gergeklestirilmistir. Sonuglar
Laval 2 uygulamasiin Laval 1 uygulamasina gore daha yiiksek antifungal aktiviteye
sahip oldugunu gostermistir (Reddy vd. 1998).

Okaliptiis, cay agaci, biberiye, nane, misk giili, karanfil, limon, kekik, ¢am ve
feslegen gibi farkli esansiyel yaglarinin E.coli O157:H7’nin hiicrelerinin gelisimi
tizerine gosterdikleri antimikrobiyal aktivitesi ile ilgili parametrelerin incelendigi
calismada karanfil esansiyel yaginin en yiiksek bakterisidal ve bakteriyostatik etkiye

sahip oldugu tespit edilmistir (Moreira vd. 2005).

Organik olarak tretilen pazilarin dogal mikroflorasi iizerine esansiyel yaglarin
antimikrobiyal aktivitelerinin incelendigi in vitro bir ¢alismada, okalliptiis, cay agaci,
anason ve karanfilin en genis antimikrobiyal aktiviteye sahip olduklart bulunmustur.
Bu esansiyel yaglarin minimum bakterisidal konsantrasyonlarmin 0,093-

1,5m1/100ml araliginda yer aldig1 tespit edilmistir (Ponce vd. 2003).

Goksel (2011), kiraz gesitlerinde (0900 Ziraat, Sweetheart ve Regina) yaptigi bir

calismada hasat sonrasi esansiyel yag kullaniminin depolama siiresi ve kalite
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kriterlerine olan etkisini incelemistir. Kirazlar paketlere konulmadan 6nce sodyum
bikarbonatla yikanmis ardindan igerisinde esansiyel yag bilesenlerinden olan thujon
ve karvakrol eklemistir. Uriinleri %85-90 nispi nemde 1.5+0.5°C sicaklikta
depolamistir. Calisma sonucunda sodyum bikarbonat ve esansiyel yag etken
maddelerinin toplam kiif ve maya gelisimini 6nemli derecede azalttigini tespit
etmistir. %2 dozundaki sodyum bikarbonat, 150 ul dozundaki thujon ve karvakrol

uygulamalarinin kiraz muhafazasinda olumlu sonuglar verdigini belirtmistir.

Ornek (2015), iki farkli nektarin (Bayrami¢ Beyazi, Caldesi 85) cesidinde dogal
kaplama uygulamalarinin muhafaza siiresi boyunca bazi kalite 6zellikleri iizerine
etkilerini incelemistir. Bu amagla her iki gesitte %1 ve %2 dozlarinda soya lesitini ve
sukroz ester bazli uygulamalari, Bayrami¢ Beyazi ¢esidinde %11 oraninda, Caldesi
85 cesidinde %1, 2 ve 4 oranlarinda aleo vera bazli uygulamalar1 suya daldirma
seklinde gergeklestirmistir. Nektarin meyveleri %90-95 oransal nem ve 0-1°C’de
muhafaza edilmistir. Sonug¢ olarak; Sukroz ester uygulamalarinin g¢iirlime orani
haricindeki biitiin parametrelerde en etkili uygulamalar oldugunu ve bu uygulamalari

Aloe vera uygulamasinin (%4) takip ettigini belirlemistir.

Erdogmus (2015), farkli dozlarda Semperfresh, CaCl, ve ¢orek otu yagini biberde
uygulayarak hem depolama siiresini (6-7°C) hem de raf Omriinii (18-20°C)
incelemistir. Calisma sonucunda ¢orek otu yagi uygulamasinin (600 ppm) ozellikle

cliriime ve bozulma orani tizerinde basarili sonug¢ verdigini bildirmistir.

Oz ve Ulukanl1 (2011)’nim yaptiklar1 ¢alismada; 300 ve 600 ppm dozlarindaki ¢orek
otu yagim nisasta ve gliserol ile seyreltilerek hazirlanan konsantrasyonu nar
meyveleri ilizerine uygulamiglar ve meyveleri 12 giin boyunca +4°C’de muhafaza
etmislerdir. Calismada agirlik kaybi, yumusama, briks igerigi, pH, titre edilebilir asit
miktari, renk, C vitamini ve antosiyanin igerigi ve c¢lirime parametrelerini
incelemislerdir. Depolama sonrasindaen az agirlik kaybmin 600 ppm ¢orek otu yagi
+ nisasta kaplamali ¢6zeltide (%1), en fazla agirlik kaybinin ise kontrol grubunda
(%6) meydana geldigini ve C vitamini igeriginin 300 ve 600 ppm yagtnisasta
kaplama uygulanan grupta onemli Ol¢iide korundugunu belirlemislerdir. Ayrica

depolama boyunca diger uygulamalara gore, 600 ppm ¢orek otu yagi+nisasta
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kaplama uygulamasinin, SCKM igerigini azalttifin1 gozlemlemislerdir. Corek otu
yagl igeren yenilebilir nigasta bazli kaplamalarin, depolama esnasinda meyvelerin

kalitesini korumak i¢in iyi bir karigim olarak kullanilabilicegini belirtmislerdir.

Ozcan (2008), yaptig1 calismada marul ve semizotu sebzelerine, Escherichia coli
0157:H7 ve Salmonella typhimurium patojen bakterilerini inokule etmistir. Daha
sonra sebzelere pasif modifiye atmosfer kosullarinda feslegen ve nane esansiyel
yaglarini uygulamistir. Calisma sonucunda, semizotu ve marulda her iki esansiyel
yagin 0,08 ml/L dozunun, E. Coli O157:H7 ve Salmonella typhimurium patojen

bakterilerine karsi en iyi sonucu verdiginitespit etmistir.

Uziimde gergeklestirilen ¢alismada etanol, mentol ve thymol uygulamalarmimn
depolama boyunca kalite degisimleri iizerine etkileri arastirilmistir. Bu dogrultuda
etanol uygulamasinda tiztimler %40’k etanol igerisinde 30 saniye siire ile
bekletilerek, mentol ve thymol uygulamalarinda ise herhangi bir temas olmayacak
sekilde 0,1 mI’lik thymol ve mentol emdirilmis gazli bezler kullanilarak paketleme
islemi gerc¢eklesmistir. Calisma sonucunda en yiiksek agirlik kayb1 %4.72 ile kontrol
grubundan elde edilirken, en disik agirlik kaybi ise %3.66 ile mentol
uygulamasindan elde edilmistir. SCKM degeri %21.5 ile en yliksek kontrol grubunda
elde edilirken en diisiik deger %19.9 ile thymol uygulamasinda tespit edilmistir.
Ayrica mentol uygulamasinin triinlerdeki fenolik bilesik kaybini daha aza indirdigi

gozlemlenmistir (Bal ve Kok, 2011).
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3. MATERYAL VE YONTEM

Bu ¢alismada, kirmiz1 olum doneminde derimi yapilan domateslerde, derim sonrasi
esansiyel yag uygulamalarin muhafaza siiresi ve meyve kalitesi lizerine etkileri

aragtirilmustir.

3.1. Materyal

Calismada Sentino F; domates ¢esidi kullanilmistir. Bu ¢esidin ortalama meyve
agirligl 20-25 gram arasinda degigsmektedir. Meyve yuvarlak kiraz seklinde ve meyve

rengi parlak kirmizidir.

3.2. Yontem

Domatesler, 24.07.2018 tarihinde derimi yapildiktan sonra Isparta Uygulamali

Bilimler Universitesi Bahce Bitkileri Laboratuvari’na getirilmistir.

Herhangi bir ezilme, delinme vb. zararlanma oldugu goriilen domates meyveleri
ayiklanmistir. Calismada 2 farkli esansiyel yag (biberiye esansiyel yagi ve adagay1
esansiyel yagi) kullanilmistir. Bu yaglar 0, 300, 600, 900 ppm dozlarinda meyvelere
daldirma seklinde 30 dakika boyunca uygulanmistir (Sekil 3.1). Uygulama sonrasi
domates meyveleri kurutma kagitlar1 lizerinde ve bir fan yardimi ile kurutulmustur
(Sekil 3.2). Kuruyan domates meyveleri polietilen kasalara konulup depoya

yerlestirilmistir (Sekil 3.3).
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Sekil 3.3. Domateslerin depoya yerlestirilmesi

Calisma, tesadiif parselleri deneme desenine gore 3 tekerriirlii ve her tekerriirde 10

salkim meyve olacak sekilde kurulmustur.
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Depolama islemi +5 C°’de %90-95 oransal nemde 30 giin siiresince yapilmustir.
Depolama boyunca her 5 giine bir (0., 5., 10., 15., 20., 25., 30. giin) analizler
gergeklestirilmistir.

Raf 6mrii icin ise 5, 10, 15, 20, 25 ve 30. giin depodan ¢ikarilan 6rnekler 2 giin
stiresince +20 C°’de %60-65 oransal nemde bekletildikten sonra analizleri

yapilmigtir.

Depolama baslangicinda 30’ar meyve sadece agirlik kaybi ve renk Ol¢limii igin
ayrilmistir. Ayrilan domates meyveleri etiketlenip, tartilmis, renk olgiimii yapilmis
depolama boyunca ayni Orneklerde agirlik kaybi ve meyve kabugu rengi analiz

edilerek degerlendirilmistir.

3.2.1. Arastirmada incelenen ozellikler

3.2.1.1. Agirik kaybi

Agirlik kayb1 0.01 g hassasiyetindeki terazi ile 6l¢iilmiistiir. Denemenin basinda her
bir uygulama i¢in meyve Ornekleri numaralandirilmig ve polipropilen kutulara
yerlestirilmistir. Her analiz doneminde depodan ¢ikarilan ayn1 domates Ornekleri
Olciilerek tekrar depolara koyulmustur. Raf Omrii uygulamasi i¢in her analiz
déneminde depodan alinan meyvelerin agirhigr 6l¢iilmiis 2 giin siiresince +20°C’de
raf omrii kosullarinda tutulmus ve 2 giiniin sonunda agirliklart dl¢iilmiistiir. Sonuglar

asagidaki formiile gore hesaplanmis ve % olarak ifade edilmistir.

Baslangi¢ agirligi—Son agirhik

Agirlik Kaybi (%) = x 100 (3.1)

Baslangic agirhig:

3.2.1.2. Suda ¢oziinebilir kuru madde miktar:

Meyvelerin suda ¢oziinebilir kuru madde (SCKM) miktar1 6l¢iimleri, denemenin
baslangicinda ve her analiz doneminde depodan ve raf Omriinden c¢ikarilan

meyvelerde yapilmistir. Meyveler bir dograyici ile piire haline getirilmistir Piirenin
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stiziilmesiyle elde edilen meyve suyunda suda ¢6ziinen kuru madde miktari, dijital

refraktometre kullanilarak % (Brix°) olarak belirlenmistir.

3.2.1.3. Titre edilebilir asitlik miktar: ve pH

Titre edilebilir asitlik miktar1 ve pH 6l¢iimleri icin her tekerriirdeki 5 adet meyveden
elde edilen meyve suyu kullanilarak gergeklestirilmistir. Mikro pipet ile her
tekerriirde 10 ml meyve suyu olacak sekilde ornekler analiz i¢in hazirlanmistir. pH
degeri, dijital pH metre probunun orneklere daldirilmasi ile Olclilmiistiir. Titre
edilebilir asitlik i¢in ise meyve suyunda okunan pH degeri 8.1’e gelinceye kadar
tizerine 0.1 normalitede NaOH ilave edilerek titrasyon yapilmustir. Titre edilebilir
asitlik icerigi, asagidaki formiile gore sitrik asit cinsinden hesaplanmistir

(Cemeroglu, 2007).

VXFXEX100

Sitrik asit (%) = ¥

(3.2)

V: Harcanan sodyum hidroksitin hacmi (ml)
F: Sodyum hidroksitin normalitesine gore belirlenen F faktorii
E: 0.1 normalitedeki sodyum hidroksit ¢ozeltisinin 1 ml i¢in ekivalan asit miktar1 (g)

M: Titrasyonda kullanilan 6rrnek miktar1 (ml)

3.2.1.4. Meyve sertligi

Meyve sertligi her meyvenin ekvator bolgesinin iki tarafindan olacak sekilde

penetrometre ile dl¢iilmiistiir (Agar vd. 1997).

3.2.1.5. Meyve kabuk rengi

Meyve kabuk rengi ol¢ilimleri, meyvelerin ekvator bolgesinde her iki taraftan CIE
L'a’b” skalasma gore Minolta CR-400 model renk &lgiim cihazi kullanilarak

yapilmistir. Renk degisimlerinin belirlenmesinde hue a¢1 degeri ve kroma degerleri

hesaplanmustir. Olgiimlerden énce cihazin kalibrasyonu yapilmistir.
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3.2.1.6. Ciiriime

Her 6rnek alma periyodunda meyveler incelenmis, ¢iiriikk meyveler sayilarak ytlizdesi

hesaplanmis ve ciirlime oran1 % olarak ifade edilmistir.

3.2.1.7. Kaliks kurumasi

Her 6rnek alma periyodunda meyveler incelenmis, meyvelerde meydana gelen kaliks

kurumasi adet/toplam meyve oranindan faydalanilarak % olarak belirtilmistir.

3.2.1.8. Kaliks kopmasi

Her 6rnek alma periyodunda meyveler incelenmis, meyvelerde meydana gelen kaliks

kopmasi adet/ toplam meyve oranindan faydalanilarak % olarak belirtilmistir.

3.2.1.9. Askorbik asit (C vitamini) tayini

Ekstraksiyon iglemi i¢in 5 gram meyve 6rnegi tartilip homojenizatorde piire haline
getirilmigtir. Bu karisimdan 1 gram alinarak iizerine 50 ml %0.4’liik oksalik asit
coOzeltisi eklendikten sonra filtre kagidindan slizme islemi gerceklestirilmistir.
Stiziintiden almman 1 ml hacmindeki O6rnege 9 ml hacminde boya c¢ozeltisi
(C12HsCi2NO,-Na) ilave dilmis ve 520 nm’de spektrofotometrede okumalar

yapilmistir (Ozdemir ve Diindar, 1998).

3.2.1.10. Toplam fenolik madde tayini

Ekstraksiyon iglemi i¢in 5 gram meyve Ornegi tartilip iizerlerine 10 ml %95’lik
etanol eklenerek 2,5 dakika boyunca homojenizatérde ezilmistir. Ornekler 10 dakika
kaynatildiktan sonra 8000 rpm’de santrifiij edilmistir. Santrifiijden alinan Ornekler
filtre kagidindan siiziilmiistiir. Uzerlerine 10 ml %80’lik etanol eklenip 10 dakika
boyunca kaynatilmistir. Kaynatma igleminden sonra ornekler %80°lik etanol ile 100
ml’ye tamamlanmiglardir. Bu islemlerden sonra toplam fenolik madde analizi Folin-

Ciocalteu reaktifi kullanilarak Coseteng ve Lee (1987)’ye gore yapilmistir.
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3.2.1.11. Likopen ve 3-Karoten tayini

Ornekler homojen hale getirildikten sonra aseton:hekzan karisimi (4:6) kullanilarak
ekstraksiyon igslemi gergeklestirilmistir. Spektrofotometrede 663, 645, 505 ve 453 nm
dalga boylarinda okumalar yapildiktan sonra likopen ve B-Karoten miktarlar1 Nagata
ve Yamashita (1992)’e gore hesaplanmis ve sonuglar mg/100g olarak ifade

edilmistir.

3.2.1.12. Duyusal degerlendirmeler

Her analiz doneminde depolardan ¢ikartilan meyvelerde, panelistler tarafindan dig

goriiniis, tat-aroma bakimindan duyusal degerlendirme yapilmistir.

Di1s goriiniis i¢in 1-9 skalas1 kullanilmistir. Bu skalaya gore;
<1-4 puan: Pazarlanamaz,

>5 puan: Pazarlanabilir,

7-8 puan: lyi,

9 puan: Cok iyi, olarak degerlendirilmistir.

Tat ve aroma i¢in ise 1-5 skalasi kullanilmistir. Bu skalaya gore;
1 puan: Cok kotii (Pazarlanamaz)

2 puan: Kotii (Pazarlanamaz)

3 puan: Orta (Pazarlanabilir)

4 puan: Iyi (Pazarlanabilir)

5 puan: Cok iyi (Pazarlanabilir) olarak degerlendirilmistir.

3.2.2. Verilerin degerlendirilmesi

Calisma, tesadiif parselleri deneme desenine gore 3 tekerriirlii ve her tekerriirde 10
salkim meyve olacak sekilde kurulmustur. Denemeden elde edilen veriler Minitab
(17) inc. programi kullanilarak varyans analizine tabi tutulmus, 6nemli ¢ikan
ortalamalar arasindaki farkliliklar Tukey testi kullanilarak belirlenmis ve farkli

harflerle gosterilmistir
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4. BULGULAR VE TARTISMA

4.1. Agirhik Kaybi

Calismada domateslere farkli dozlarda (0, 300, 600, 900 ppm) uygulanan adagay1 ve
biberiye esansiyel yaglarinin muhafaza siiresi (30 giin) boyunca meyvedeki agirlik
kayb1 iizerine olan etkileri Cizelge 4.1.1°de verilmistir. Cizelge 4.1.1 incelendiginde
domatesin agirlik kaybi degerleri {izerine uygulamalarin, muhafaza siiresinin ve
uygulama x muhafaza siiresi interaksiyonunun etkisinin istatistiksel olarak onemli

(P<0.05) oldugu goriilmektedir.

Calismada agirlik kaybi degerlerinin uygulamalara gore %2.06-3.06, muhafaza
stiresine gore %0-5.54 ve uygulama x muhafaza siiresi interaksiyonuna gore ise %0-

6.41 arasinda degisim gosterdikleri saptanmustir (Cizelge 4.1.1).

Calismada uygulamalar tek basina degerlendirildiklerinde ortalama degerlere goére en
diisiik agirlik kaybinin biberiye esansiyel yag uygulamasinin 300 ppm dozunda
(%2.06), en yiiksek degerin ise kontrol uygulamasinda (%3.06) oldugu ortaya
cikmistir. Calisma sonucunda adagay1 ve biberiye esansiyel yaginin tiim dozlarinin
kontrol uygulamasina gére depolama boyunca domateslerde agirlik kaybini azalttig

ortaya ¢ikmistir (Cizelge 4.1.1).

Calismada muhafaza siiresi tek basma degerlendirildiginde ise en yiiksek agirlik
kaybi1 degeri 30. giinde (%5.54) elde edilmistir. Cizelge 4.1.1 incelendiginde agirlik
kayb1 degerlerinin muhafaza siliresinin uzamasi ile beraber artis gosterdigi
goriilmektedir. Nitekim bizim bulgularimiza benzer olarak Kaynas vd. (2006),
Akbudak vd. (2007), Znidarcic vd. (2010) ve Chen vd. (2019) domateste muhafaza

stiresinin artmastyla birlikte agirlik kayb1 degerinin arttigini bildirmektedirler.
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Cizelge 4.1.1. Sogukta depolama siiresince hasat sonras1 uygulamalarin agirlik kaybi
lizerine etkisi (%)

Uygulama Mubhafaza Siiresi (Giin) Uygulama
0 5 10 15 20 25 30 Ort.

Kontrol oV 1.18 1.75° 3.06) 3.98" 5.07° 6.41° 3.06 A
Adagay1 300 ppm 0" 0.83" 1.09" 1.44° 2.86% 4.38° 5.54% 231B
Adagay1 600 ppm oV 0.57W 0.96™ 1.377 2.67™ 4339 5.02° 213D
Adagay1 900 ppm v 0.43" 0.87" 1.52° 2.60™ 4,349 5.30¢ 2.15D
Biberiye 300 ppm v 0.63" 0.82" 1.13" 2.80¢ 3.66' 5.41% 2.06 E
Biberiye 600 ppm oV 0.59" 0.85' 1.24 2.63" 4.249 5.50° 2.16 D
Biberiye 900 ppm oV 0.67" 1.20° 1.41° 2.43" 456 5.49% 225C
Mubh. Siir. Ort. 0G 0.70 F 1.08 E 1.60D 285C 437B 5.54 A

Biiyiik harfler muhafaza siiresi ve uygulamalar, kiigiik harfler muhafaza siiresi x uygulama interaksiyonu arasindaki farkliliklari
gostermektedir. Ayni harfe sahip ortalamalar arasindaki farklar P<0.05 diizeyinde 6nemsizdir.

Calismada domateslere farkli dozlarda (0, 300, 600, 900 ppm) uygulanan adagay1 ve
biberiye esansiyel yaginin raf omrii siiresince (30+2 giin) meyvedeki agirlik kaybi
tizerine olan etkileri Cizelge 4.1.2°de verilmistir. Cizelge 4.1.2 incelendiginde
domatesin agirlik kaybi lizerine uygulamalarin, muhafaza siiresinin ve uygulama x
muhafaza siiresi interaksiyonu etkisinin istatistiksel olarak 6nemli (P<0.05) oldugu

goriilmektedir.

Calismada agirlik kaybi degerlerinin uygulamalara goére %2.63-3.75, muhafaza
stiresine gore %0.59-6.57 ve uygulama x muhafaza siiresi interaksiyonuna gore ise

900.39-7.38 arasinda degisim gosterdikleri saptanmustir (Cizelge 4.8.4.2).

Calismada uygulamalar tek basina degerlendirildiklerinde ortalama degerlere goére en
diisiik agirlik kaybr adacayr 900 ppm uygulamasi yapilan domateslerden, en yiiksek
deger ise kontrol uygulamasindan elde edilmistir. Calisma sonucunda tiim
uygulamalarin kontrol uygulamasina gore domateslerde agirlik kaybini azaltmada

etkili olduklari tespit edilmistir (Cizelge 4.1.2).

Calismada raf omrii siiresi tek basina degerlendirildiginde ise en diisiik agirlik kayb1
0+2. giin de (%0.59) elde edilmistir. Cizelge 4.1.2 incelendiginde agirlik kaybi
degerlerinin muhafaza siiresindeki artigla beraber artis gosterdigi ve en yliksek
degere 30. giinde ulasildigr (%6.57) goriilmektedir. Calismamizla uyumlu olarak
Javanmardi ve Kubota (2006)’nin 7 giin siiresince 25-27°C’de kirmizi salkim
domateste yapmis oldugu ¢alismada muhafaza siiresinin ilerlemesi ile birlikte agirlik
kaybinin artig gosterdigini ve 7. giiniin sonunda %5-6 oraninda agirlik kaybinin

meydana geldigini; Mejia-Torres vd. (2009) kirmizi olum asamasinda hasat edilen
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Charleston domates ¢esidinde raf 6mrii kosullarinda 22°C sicaklikta 12 giin boyunca
muhafaza edilmesi sonucunda domateslerde %5-8 arasinda agirlik kaybi ortaya
¢iktigini, Dilmagiinal vd. (2011) salkim domateslerin 20°C sicaklikta 16 giinliik

depolama boyunca meyve agirliklarinin %2-8 oraninda azaldigini bildirmislerdir.

Cizelge 4.1.2. Raf omrii kosullarinda hasat sonrasi uygulamalarin agirlik kaybi
tizerine etkisi (%)

Uygulama Mubhafaza Siiresi (Giin) Uygulama
0+2 5+2 10+2 1542 20+2 25+2 30+2 Ort.

Kontrol 1.01% 1.78™ 1.93" 3.70M 4.84° 5.65¢ 7.38° 375 A
Adagay1 300 ppm | 0.68™ 1.74™ 1.87" 3.21" 337" 4.66% 6.37"° 3.13B
Adagay1 600 ppm 0.40Y 1118 1.24P 2.79¢ 3.41™ 445" 6.34™ 2.82C
Adagay1 900 ppm 0.39" 0.77°u 1.06° 2.44™ 3.01% 4657 6.09° 2.63E
Biberiye 300 ppm | 0.56" 0.64" 1.02% 2.664™ 3.18" 3.99¢ 6.58° 2.66 DE
Biberiye 600 ppm | 0.49" 0.76%" 1,13 2.13" 3.26" 4.69% 6.59° 2.75CD
Biberiye 900 ppm | 0.60% 1.48% 1.78™ 2.45™ 3.99¢ 4.64% 6.64° 3.08B
Mubh. Siir. Ort. 059G 1.18 F 143 E 280D 3.58C 4,68 B 6.57 A

Bilyiik harfler muhafaza siiresi ve uygulamalar, kiigik harfler muhafaza siiresi x uygulama interaksiyonu arasindaki farkliliklar:
gbstermektedir. Ayni harfe sahip ortalamalar arasindaki farklar P<0.05 diizeyinde onemsizdir.

Meyve ve sebzelerin muhafazasi sirasinda incelenen en Onemli Kkalite
parametrelerinden birisi agirlik kaybidir. Agirlik kaybinin en 6nemli nedeni ise
iiriinde meydana gelen su kaybidir. Uriinde meydana gelen su kayb1 miktari, {iriiniin
fiziksel yapisina ve havanin buharlastirma giiciine baglidir. Su kaybi dolayisiyla
agirlik kaybi bahge tiriinlerinin depolanmasi agisindan oldukc¢a 6nemli bir Kriterdir.
Muhafaza siiresi boyunca iirlin kaybini ifade etmektedir. Derim sonrasinda meyvede
olusan su kaybi hiicre dokularmin yapisinda degisikliklere neden olmaktadir (Lee,
2003). Bahge bitkileri iirinlerinin muhafazasinda meydana gelen %10 oranindaki
agirlik kaybi onemli oranda kalite kaybini1 gostermekdetir. Domates i¢in bu oran
yaklasik %7’ye kadar kabul edilebilir olarak belirlenmistir (Kaynas ve Siirmeli,
1995).

Elde ettigimiz bulgulara gére muhafaza siiresi sonunda sogukta depolamada kontrol
grubu domates meyveleri bu siira yakin bir agirlik kaybi gostermistir. Raf dmrii
kosullar incelendiginde ise yine kontrol grubu domates meyvelerinin bu degerin
tizerinde bir agirhik kaybi gosterdigi belirlenmistir. Lerdthanangkul ve Krochta
(1996)’nin biberlerde 10°C’de 20 giin siiresince yaptigi depolama sonunda mineral
yag bazli kaplama uygulamasinin agirlik kaybimi azalttigini belirlemislerdir. Oz ve
Ulukanli (2011), nar meyvelerinde 4°C’de 12 giin siiresince yaptiklari muhafaza

sonucunda 600 ppm ¢orek otu yagi uygulamasinin agirlik kaybini azaltigini, en fazla
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agirlik kaybinin kontrol grubu meyvelerde meydana geldigini tespit etmislerdir. Bal
ve Kok (2011) tiziime ethanol, mentol ve thymol uyguladiklar1 ¢aligmada en yiiksek
agirlik kaybinin kontrol grubunda, en az agirlik kaybinin ise mentol uygulamasindan
elde etmislerdir. Martinez-Romero (2003), gazli beze 0,5 ml thymol ve menthol
uygulamasi sonucunda sofralik iiziimlerde agirlik kaybinin kontrole oranla azaldigini

tespit etmistir.
4.2. Meyve Kabuk Rengi

Domates meyvelerinin kabuk renginde meydana gelen degisimler L*, a', b cinsinden

6l¢iilmiis ve hue agis1 (h°) ve kroma (C”) degerleri hesaplanmustir.
4.2.1.L" degeri

Hasat sonras1 4 farkli dozda (0, 300, 600, 900 ppm) esansiyel yag uygulanmis
domateslerin, soguk depoda 30 giin muhafaza edilmesiyle meyve kabuklarindaki L

degeri degisimleri Cizelge 4.2.1.1°de gdsterilmistir.

Cizelge 4.2.1.1 incelendiginde domatesin L™ degeri tizerine uygulamalarin, muhafaza
siresinin ve uygulama x muhafaza siiresi interaksiyonunun etkisinin istatistiksel

olarak 6nemli (P<0.05) oldugu goriilmektedir.

Meyve renginde parlakligi gosteren L~ degerinin uygulamalara gore 37.75-38.71,
muhafaza siiresine gore 36.57-39.74 ve uygulama x muhafaza siiresi interaksiyonuna

gore ise 36.09-40.45 arasinda degisim gosterdikleri saptanmustir ( Cizelge 4.2.1.1).

Uygulamalar tek basina degerlendirildiklerinde ortalama degerlere gore en diisiik L
degeri kontrol uygulamasinda (37.75), en yiiksek degerler ise adacay1 esansiyel
yagimin 600 ve 900 ppm (38.71) dozlarinda elde edilmistir (Cizelge 4.2.1.1).

Muhafaza siiresi tek basma degerlendirildiginde ise en yiiksek L™ degeri 0. giin
Olciimlerinden (39.74) elde edilmistir. Cizelge 4.2.1.1 incelendiginde bu 6l¢iimler

sonucunda L~ degeri muhafaza siiresinin ilerlemesiyle meyve rengindeki parlakligin
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azaldigin1 gostermistir ve en diisik degerine 30. giinde ulasildigi (36.57)

goriilmektedir.

Muhafaza siiresince L~ degerindeki azalma oram en fazla adagay: esansiyel yagimin
600 ppm dozunda (%9.34), en az ise adagaymnin 300 ppm dozunda (%5.58) meydana
gelmistir. Bu da adacay1 esansiyel yaginin 300 ppm dozunun meyve parlakligini

korumada digerlerine gore daha iyi oldugunu gdstermektedir.

Bulgularimizla benzer sekilde Mukhopadhyay vd. (2014), Fagundes vd. (2015) ve
Chen vd. (2019) domateste muhafaza siiresinin artmasiyla birlikte L~ degerinin

azaldigin1 bildirmektedirler.

Cizelge 4.2.1.1. Sogukta depolama siiresince hasat sonrasi uygulamalarin L degerine

etkisi
Uygulama Mubhafaza Siiresi (Giin) Uygulama
0 5 10 15 20 25 30 Ort.
Kontrol 39.12%" | 39.06"™ | 38.38%™ | 38.12°™ | 37.19"™ | 37.30"™ | 36.09™ 37.75B

Adagay1 300 ppm | 39.42°" | 38.72°% | 39.52%T | 37.93"™ | 38.49%T | 38.19°™ | 37.22%™ | 38.36 AB

Adagay1 600 ppm | 40.01%¢ | 38.75°% | 39.08%7 | 39.71%® | 38.23*™M | 38.93%% | 36.27"™ | 38.71A

Adagay1 900 ppm | 39.98°Y | 39.59°7 | 39.12°" | 39.18*" | 37.98"™ [ 38.32°™ | 36.81"™ | 38.71A

Biberiye 300 ppm | 39.78%° | 39.06"7 | 39.51*9 [ 38.21°™ | 37.59°™ [ 38.03"™ | 36.68*™ 38.41 A

Biberiye 600 ppm | 40.23% | 40.22® | 39.69%° | 37.64°™ | 37.66°™ | 37.97°™ | 36.80'™ | 38.60 A

Biberiye 900 ppm | 39.66*° 40.45°% 39.75%° | 39.35*" | 37.54°™ | 37.74°™ | 36.13" 38.66 A

Mubh. Siir. Ort. 39.74 A 39.27A | 39.15AB | 38.59BC | 38.07 CD 37.81D 36.57 E

Bilyiik harfler muhafaza siresi ve uygulamalar, kiigiik harfler muhafaza siiresi x uygulama interaksiyonu arasindaki farkliliklar:
gbstermektedir. Ayni harfe sahip ortalamalar arasindaki farklar P<0.05 diizeyinde dnemsizdir.

Hasat sonrasi 4 farkli dozda (0, 300, 600, 900 ppm) esansiyel yag uygulanmis
domateslerin, raf omrii (30+2 giin) kosullarinda muhafaza edilmesiyle meyve
kabuklarindaki L" degeri degisimleri

Cizelge 4.2.1.2°de verilmistir.

Cizelge 4.2.1.2 incelendiginde domatesin L™ degeri tizerine uygulamalarin, muhafaza
stiresinin ve uygulama x muhafaza siiresi interaksiyonunun etkisinin istatistiksel

olarak 6nemli (P<0.05) oldugu goriilmektedir.
Meyve renginde parlakligi gosteren L~ degerinin uygulamalara gore 37.38-38.11,

muhafaza siiresine gore 36.28-39.03 ve uygulama x muhafaza siiresi interaksiyonuna

gore ise 35.89-39.59 arasinda degisim gosterdikleri saptanmustir (Cizelge 4.2.1.2).
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Uygulamalar tek basma degerlendirildiklerinde ortalama degerlere gore en diisiik L™
degerinin kontrol uygulamasindan (37.38) elde edildigi, en yiiksek degerlerin ise
adagay1 esansiyel yaginin 600 ppm (38.10) ve biberiye esansiyel yaginin 600 ppm
(38.11) dozlarindan elde edildigi goriilmektedir (Cizelge 4.2.1.2).

Raf omrii (30+2 giin) boyunca L degerindeki azalma orani en fazla biberiye
esansiyel yaginin 900 ppm dozunda (%7.71), en az ise adagayinin 300 ppm dozunda
(%4.90) meydana gelmistir. Muhafaza siiresince oldugu gibi raf 6mrii boyunca da
adacay1 300 ppm dozu meyve parlakligini korumada digerlerine gore daha basarili

olmustur.

Raf omrii siiresi tek bagina degerlendirildiginde ise en yiiksek L” degeri 0. giin
Slgiimlerinden (39.03) elde edilmistir. Cizelge 4.2.1.2 incelendiginde L degerlerinin
raf omriindeki artigla beraber azalma gdosterdigi ve en diisiik degerlerine de 30. giin
Olgtimlerinden ulasildigi (36.28) goriilmektedir. Bu durum depolama siiresi arttikga
meyvelerin kabuklarinda matlasma oldugunu gostermektedir. Benzer sonuglar
Auerswald vd. (1999), Thumula (2006), Ali vd. (2010), Dilmagiinal vd. (2011),
Aktas vd. (2012), Wang vd. (2019) ve Chen vd. (2019) tarafindan domateste yapilan
calismalarda da bildirilmistir.

Cizelge 4.2.1.2. Raf émrii kosullarinda hasat sonrasi uygulamalarin L” degerine

etkisi
Uygulama Mubhafaza Siiresi (Giin) Uygulama
0+2 5+2 10+2 1542 20+2 25+2 30+2 Ort.
Kontrol 38.72%T | 38.02%" | 37.98%" | 37.25°7 | 37.00" | 36.78%" 35.89' 37.38B

Adagay1 300 ppm | 38.95%% | 38.39°" | 38.31°" | 37.80°% | 37.50°7 | 37.07%T | 37.04°T | 37.80 AB

Adagay1 600 ppm | 39.03%¢ | 38.42°" | 38.50°" | 38.76°7 | 38.05°" | 37.73"" | 36.19" 38.10 A

Adagay1 900 ppm | 38.98™° | 38.60°Y | 38.49°" | 38.35°" | 37.50°T | 37.40°" | 36.06" 3791 A

Biberiye 300 ppm | 38.92%° | 38.41°" | 38.27°" | 37.94%7 | 37.51°7 | 37.53°T | 36.21"7 | 37.83AB

Biberiye 600 ppm | 39.59% | 39.23® | 38.74%T | 3751”1 | 37.35%7 | 37.75"T | 36.61" 38.11 A

Biberiye 900 ppm | 38.99%° | 38.95%7 | 38.92%° | 38.41%" | 37.04°T | 37.41°T | 35.98< 37.96 A

Mubh. Siir. Ort. 39.03 A 38.57 AB | 38.46 BC 38.00C 37.42D 37.38D 36.28 E

Bilyiik harfler muhafaza siiresi ve uygulamalar, Kiigik harfler muhafaza siiresi x uygulama interaksiyonu arasindaki farkliliklar
gbstermektedir. Ayni harfe sahip ortalamalar arasindaki farklar P<0.05 diizeyinde dnemsizdir.

L" degeri rengin matlik-parlaklik durumunu ifade etmekte ve 0-100 sayilar1 arasinda
bir deger alip, yliksek degerler parlakligi, diisiik degerler ise matlig1 (parlakligin
azaldigin1) bildirmektedir (Calhan, 2008). Elde ettigimiz sonuglar meyvelerin
depolama boyunca kabuk renklerindeki parlakligin azaldigim1 ve domates

meyvelerinin kabugunun baglangica gore matlastigini géstermektir. Goksel (2011) 3
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farkli kiraz ¢esidinde ugucu yag bilesenleri olan thujon ve karvakrolii paket igerisine
ortama koyarak uygulamis ve 1,5 + 0,5°C sicaklik ve %85-90 oransal nem
kosullarinda muhafaza etmis ve muhafaza sonucunda en diisiik parlaklik azaligini
karvakrol uygulamasi yapilan kirazlardan elde etmistir. Oz ve Ulukanli (2011), nar
meyvelerinde 4°C’de 12 giin siiresince yaptiklari muhafaza sonucunda 600 ppm
¢orek otu yagi diginda biitiin uygulamalarin L” degerini korumada ¢ok fazla etkili

olmadigini tespit etmislerdir.
4.2.2.a degeri

Domateslere farkli dozlarda uygulanan adacayi ve biberiye esansiyel yaglarinin
depolama siiresince meyve kabugundaki a degeri iizerine olan etkileri Cizelge
4.2.2.1°de verilmistir. Cizelge 4.1.2.1 incelendiginde meyve kabugundaki a” degeri
lizerine uygulamalarin, muhafaza siiresinin ve uygulama x muhafaza siiresi

interaksiyonunun etkisinin istatistiksel olarak 6nemli (P<0.05) oldugu goriilmektedir.

Depolama boyunca meyve kabugundaki a~ degeri uygulamalara gore 20.28-21.45,
muhafaza siiresine gore 18.52-23.29 ve uygulama x muhafaza siiresi interaksiyonuna

gore 17.32-23.71 arasinda degisim gostermistir (Cizelge 4.2.2.1).

Uygulamalar degerlendirildiginde ortalama degerlere gore en diisiik a*degeri kontrol
uygulamasinda (20.28), en yiiksek deger ise adagayi esansiyel yaginin 600 ppm
uygulamasinda (21.45) elde edilmistir.

Muhafaza siiresi incelendiginde a degerinin muhafaza siiresinin artmasi ile birlikte
azaldig1 tespit edilmistir (Cizelge 4.2.2.1). Ortalama degerlere gore muhafaza
baslangicinda 23.29 olan a” degerinin depolamanim 15. giiniinde 20.96’ya, 30. giinde
ise 18.52’ye geriledigi gorilmiistiir. Bu da depolama siiresinin artmasi ile birlikte

domates meyvelerinin kirmizi renginde kayiplarin meydana geldigini gostermektedir.

Muhafaza siiresince a~ degerindeki azalma oranmm en yiiksek kontrol grubunda

(%24.59), en diisiik ise adagayr 900 ppm uygulamasinda (%16.41) oldugu ortaya
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cikmistir. Elde ettigimiz bulgular Castro vd. (2005), Znidarcic vd. (2010) ve Isler
(2013)’in bulgulari ile uyum gostermektedir.

Cizelge 4.1.2.1. Sogukta depolama siiresince hasat sonrasi uygulamalarin a degerine

etkisi
Uygulama Mubhafaza Siiresi (Giin) Uygulama
0 5 10 15 20 25 30 Ort.
Kontrol 23.00%° | 21.93*" | 21.44°7 | 20.35%P | 19.43%9 | 1850°9 | 17.32¢ 20.28 C

Adagay1 300 ppm | 23.18% | 22.85*° | 22.30°9 [ 21.59™ 19.55"7 | 18.75™% | 18.35"% | 20.94 AB

Adacay: 600 ppm | 23.62%° | 23.31% | 22.86°7 | 21.39°7 | 20.26%P | 19.81"P | 188779 | 21.45A

Adagay1 900 ppm | 23.03%¢ | 22.35%9 | 21.87°" | 20.58™ | 19.47° | 19.32™ | 19.25™9 | 20.84 BC

Biberiye 300 ppm | 23.22%¢ | 225137 | 21.45°% | 21.66°™ | 19.62"7 | 18.81™% | 18.25°9 | 20.73 BC

Biberiye 600 ppm | 23.71% | 22.48*T | 21.76*" | 20.79%" | 20.09"P | 18.60°% | 18.78"% | 20.89 AB

Biberiye 900 ppm | 23.20%¢ | 22.53*T | 21.50°7 | 20.74°" | 19.65"" | 19.627 | 18.80"% | 20.89 AB

Mubh. Siir. Ort. 23.29 A 22.57B 21.90C 20.96 D 19.73 E 19.06 F 18.52 F

Bilyiik harfler muhafaza siiresi ve uygulamalar, kiigiik harfler muhafaza siiresi x uygulama interaksiyonu arasindaki farkliliklar:
gbstermektedir. Ayni harfe sahip ortalamalar arasindaki farklar P<0.05 diizeyinde Snemsizdir.

Domateslere farkli dozlarda uygulanan adacay1 ve biberiye esansiyel yaglariin raf
omrii (30+2 giin) boyunca meyve kabugundaki a” degeri iizerine olan etkileri Cizelge
4.2.2.2’de verilmistir. Cizelge 4.2.2.2 incelendiginde meyve kabugundaki a~ degeri
lizerine uygulamalarin, raf omriiniin ve uygulama X raf omrii interaksiyonunun

etkisinin istatistiksel olarak 6nemli (P<0.05) oldugu goriilmektedir.

Meyve kabugundaki a~ degerinin uygulamalara gore 17.48-18.58, raf dmriine gore
16.35-20.48 ve uygulama X raf Omrii interaksiyonuna gore 15.43-21.20 arasinda

degisim gosterdikleri belirlenmistir (Cizelge 4.2.2.2).

Uygulamalar degerlendirildiginde ortalama degerlere gore en diisiik a degerinin
kontrol uygulamasindan (17.48), en yiiksek degerin ise adagay1 esansiyel yaginin 300
ppm uygulamasindan (18.58) elde edildigi tespit edilmistir.

Raf 6mrii incelendiginde a~ degerinin raf Smriiniin artmasi ile birlikte azalma
gosterdigi goriilmektedir (Cizelge 4.2.2.2). Raf omrii baslangicinda 20.48 olan a
degeri 15+2. giine gelindiginde 18.31°¢ gerilemis, 30+2. giine gelindiginde ise a”
degerinin en diisiik degere (16.35) ulastig1 belirlenmistir. Bu durum hasat tarihinde
meyvelerde 6l¢iilen kirmizi rengin raf omriiniin sonlarina dogru kayba ugradigini

gostermektedir.
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Raf émrii (30+2 giin) boyunca a” degerindeki en fazla kayip kontrol uygulamasinda
(%22.96), en az ise adagay1 esansiyel yaginin 900 ppm uygulamasinda (%17.62)
ortaya ¢ikmistir.

Genel olarak yapilan calismalar a degerinin depolama sirasinda azaldigin
gostermektedir. Nitekim sonuglarimiz Castro vd. (2005), Znidarcic vd. (2010) ve

Isler (2013)’in arastirmalarindan elde ettikleri sonuglar ile uyum igerisindedir.

Cizelge 4.2.2.2. Raf 6mrii kosullarinda hasat sonrasi uygulamalarin a degerine etkisi

Uvaulama Muhafaza Siiresi (Giin) Uygulama
Y9 0+2 5+2 10+2 15+2 2042 25+2 30+2 Ort.
Kontrol 20.03%T | 19.09°% | 18.31°™ | 17.30°™ | 16.11°™ | 16.10™ | 15.43M 17.48 B

Adagay1 300 ppm 21.20° 19.28*) 19.31% 19.20%7 | 17.36°™ | 16.899™ | 16.839™ 18.58 A

Adacay: 600 ppm | 20.70%° | 19.11%% | 20.52® | 18.77*" | 17.47°™ | 16.38"™ | 16.61"™ | 1851 A

Adagay1 900 ppm | 20.26%¢ | 19.35%" | 18.62%7 | 17.98"™ | 17.37°™ | 16.77"™ | 16.69"™ | 18.15 AB

Biberiye 300 ppm | 20.37%% | 19.65*" | 18.74%7 | 17.82°™ | 17.13™™ | 16.95°™ | 15.93™ | 18.08 AB

Biberiye 600 ppm | 20.67%° | 19.66*" | 20.90® | 18.19°™ | 17.18™ | 16.52"™ | 16.39"™ | 18.50 A

Biberiye 900 ppm | 20.13*T | 19.38%' | 19.83*Y | 18.92%7 | 16.30'™ | 17.43"™ | 16.58'™ 18.37 A

Mubh. Siir. Ort. 20.48 A 19.36 B 19.46 B 1831 C 16.99 D 16.72D 16.35D

Bilyiik harfler muhafaza siiresi ve uygulamalar, kiigiik harfler muhafaza siiresi x uygulama interaksiyonu arasindaki farkliliklart
gbstermektedir. Ayni harfe sahip ortalamalar arasindaki farklar P<0.03 diizeyinde dnemsizdir.

Calismada elde edilen a  degerleri 15.43-21.20 arasinda yer alarak domates
meyvelerin kirmizi renkte oldugunu gdstermektedir. Raf omrii siiresi arttikga a”
degerleri azalmis ve buna bagli olarak domates meyvelerin kirmizi renklerinde
kayiplarin meydana geldigi goriilmiistiir. Domates meyvelerinde a” degerinin likopen
senteziyle iligkili oldugu bildirilmistir (Arias vd., 2000). Yapilan g¢aligmalarda
domates meyvelerinde a~ degerindeki azalma ile birlikte likopen sentezinde de
azalma oldugu ve kirmizi rengin de azaldigi ifade edilmistir. Bulgularimiz muhafaza
siiresinin ilerlemesi ile birlikte a degeri ve likopen miktar1 arasinda buna benzer bir

iliskinin oldugunu gostermektedir.
4.2.3.b" degeri

Domateslere farkli dozlarda (0, 300, 600, 900 ppm) uygulanan adagay1 ve biberiye
esansiyel yaglarinin muhafaza siiresi (30 giin) boyunca meyvedeki b* degeri iizerine
olan etkileri Cizelge 4.2.3.1°de verilmistir. Cizelge 4.2.3.1 incelendiginde domatesin
b degerleri iizerine uygulamalarin, muhafaza siiresinin ve uygulama x muhafaza
stiresi interaksiyonunun etkisinin istatistiksel olarak onemli (P<0.05) oldugu

goriilmektedir.
31




Meyve kabuk rengi b~ degerlerinin uygulamalara gére 22.28-25.52, muhafaza
stiresine gore 22.13-23.98 ve uygulama x muhafaza siiresi interaksiyonuna gore ise

20.45-26.93 arasinda degisim gosterdikleri saptanmistir (Cizelge 4.2.3.1).

Calismada uygulamalar tek basina degerlendirildiklerinde ortalama degerlere gore en
diisiik b~ degerinin biberiye 900 ppm dozundan (22.28) elde edildigi, en yiiksek
degerin ise kontrol uygulamasindan (25.52) elde edildigi tespit edilmistir (4.2.3.1.).

Calismada muhafaza siiresi tek basina degerlendirildiginde ise en yliksek b degeri 0.
giin 6l¢timlerinden (23.98) elde edilmistir. Cizelge 4.2.3.1 incelendiginde muhafaza
siiresinin  artmasiyla beraber b~ degerlerinde azalmalar meydana geldigi

goriilmektedir.

Depolama baslangic degerine gore b™ degerinde meydana gelen azalma orani en fazla
adagay1 900 ppm uygulamasindan (%3.11), en az ise kontrol grubunda (%0.81) elde

edilmistir.

Benzer sonuglar farkli arastirmacilar tarafindan domateste yapilan g¢alismalarda
belirlenmistir. Nitekim; Mukhopadhyay vd. (2014), Fagundes vd. (2015) ve Chen vd.
(2019) domateste muhafaza siiresinin artmasiyla birlikte b~ degerinin azaldigim

bildirmektedirler. Bu sonuglar bizim bulgularimizi destekler niteliktedir.

Cizelge 4.2.3.1. Sogukta depolama siiresince hasat sonrasi uygulamalarin b*degerine

etkisi
Uvaulama Mubhafaza Siiresi (Giin) Uygulama
Y9 0 5 10 15 20 25 30 Ort.
Kontrol 25.77% | 24.64%" | 25.61%7 | 26.42% 26.93° | 23.67*" | 25.56%° 25.52 A

Adagay1 300 ppm | 24.81%9 | 25.39%7 | 23.41*" | 23.53*" | 23.06°" | 23.03°" | 24.17%" 23.91B

Adagay1 600 ppm | 23.72%" | 24.61°" | 24.87°9 | 24.19°" | 21.83™ | 22.37°" | 23.18" 23.54 B

Adagay1 900 ppm | 22.79°" | 2259 | 22.82°" | 23.01°" | 22.54°' | 21.40%" | 22.08%" 22.46 C

Biberiye 300 ppm | 24.57*" | 23.40%" | 21.03™ | 2358 | 24.56°" | 21.129" | 24.01*' | 23.18 BC

Biberiye 600 ppm | 23.72"" 23.32*" 23.62%" 23.28%" 21.52%" 21.93% 23.11"" | 22.93BC

Biberiye 900 ppm | 22.49%" | 21.77™ | 24.94*9 | 22.90" 20.45' 21.41%" | 22.00™" 22.28C

Mubh. Siir. Ort. 23.98 A | 2376 A 23.76 A 23.85A | 22.99 AB 22.13B 2344 A

Biiyiik harfler muhafaza siiresi ve uygulamalar, kiigiik harfler muhafaza siiresi x uygulama interaksiyonu arasindaki farkliliklar
gostermektedir. Ayni harfe sahip ortalamalar arasindaki farklar P<0.05 diizeyinde 6nemsizdir.

Calismada domateslere 4 farkli dozda (0, 300, 600, 900 ppm) uygulanan adagay1 ve
biberiye esansiyel yaglarinin raf émrii (30+2 giin) boyunca b~ degeri iizerine olan

etkileri Cizelge 4.2.3.2°de verilmistir. Cizelge 4.2.3.2 incelendiginde domatesin b~
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degerleri {lizerine uygulamalarin, raf Omriinin ve uygulama X raf Omri

interaksiyonunun etkisinin istatistiksel olarak 6nemli (P<0.05) oldugu goriilmektedir.

Calismada b degerlerinin uygulamalara gore 18.63-19.57, raf dmriine gore 18.32-
20.15 ve uygulama X raf 6mrii interaksiyonuna gore ise 17.17-21.10 arasinda degisim

gosterdikleri saptanmustir (Cizelge 4.2.3.2).

Calismada uygulamalar tek basina degerlendirildiklerinde ortalama degerlere goére en
yiiksek b~ degeri kontrol uygulamasinda, en diisiik deger ise adagay1 esansiyel
yagmin 600 ppm dozunda tespit edilmistir (Cizelge 4.2.3.2).

Calismada raf 6mrii tek basma degerlendirildiginde ise en yiiksek b~ degeri 10+2.
giin 6lgiimlerinden (20.15) elde edilmistir. Cizelge 4.2.3.2 incelendiginde b
degerlerinin raf omriindeki artigsla beraber azalma gosterdigi ve en diisiik degerine

30. giin dl¢iimlerinden ulagildig: (18.32) goriilmektedir.

Raf émrii (30+2 giin) boyunca b” degerinde meydana gelen azalma orani en fazla
adacay1 900 ppm uygulamasinda (%9.82), en az ise kontrol grubunda (%2.66) elde

edilmistir.

Cizelge 4.2.3.2. Raf 6mrii kosullarinda hasat sonrasi uygulamalarin b degerine etkisi

Mubhafaza Siiresi (Giin) Uygulama
Uygulama 0+2 5+2 10+2 15+2 20+2 25+2 30+2 Ort.
Kontrol 19.88%¢ | 19.84°% | 20.64® | 19.25*¢ | 18.91*¢ | 19.10%°¢ | 19.35%¢ 19.57 A

Adagay1 300 ppm | 20.04™ | 19.91% | 19.99% | 19.47%7 | 18.84%7 | 19.63* | 18.81° | 1953 A

Adagay1 600 ppm | 19.58%% | 18.79%Y | 18.06° | 19.00%¢ | 19.00%Y | 18.14*7 | 17.81% 18.63 B

Adagay1 900 ppm | 19.04%% | 18.60°% | 20.55® | 18.05°¢ | 19.70°% | 19.33*% | 17.17Y | 18.92 AB

Biberiye 300 ppm | 20.04%™° | 19.06*% | 20.40%™° | 19.49%9 | 19.40%9 | 18.72%9 | 18.89*9 | 1943 A

Biberiye 600 ppm | 19.93™¢ [ 19.52%¢ | 20.28%° | 19.96*° | 18.11°" | 19.18*Y | 18.15"" | 19.31 AB

Biberiye 900 ppm | 20.01%¢ | 20.03®¢ | 21.10* | 19.43*9 | 18.62*9 | 18.76*7 | 18.08"™ 19.43 A

Mubh. Siir. Ort. 19.79 AB | 19.39BC 20.15A 19.24BC | 18.94CD | 18.98CD 18.32D

Bilyiik harfler muhafaza siiresi ve uygulamalar, kiigiik harfler muhafaza siiresi x uygulama interaksiyonu arasindaki farkliliklart
gbstermektedir. Aynt harfe sahip ortalamalar arasindaki farklar P<0.05 diizeyinde dnemsizdir.

Arias vd. (2000), domates meyvelerinde olgunlasma sirasinda b~ degerinin Peta-
karoten sentezi ile dogru orantili olarak agik kirmizi asamaya kadar arttigini, daha
sonra azaldigini, ancak bu degisimin domatesin olgunluk asamalariyla korelasyonun
olduk¢a diisiik oldugunu belirtmislerdir. Bazi ¢aligmalarda domates meyvelerinde
olgunlasma sirasinda b~ degerinin ¢ok az degistigi ve bu degisimin énemsiz oldugu
bildirilmistir (Lopez Camelo ve Gomez, 2004; Dilmagiinal vd. 2011). Elde ettigimiz
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bulgulara benzer sekilde; Auerswald vd. (1999), Thumula (2006), Ali vd. (2010),
Aktas vd. (2012), Wang vd. (2019) ve Chen vd. (2019)’te domateste muhafaza

stiresinin artmasiyla birlikte b* degerinin azaldigini bildirmektedirler.

4.2.4. Kroma (C") degeri

Domateslere farkli dozlarda uygulanan adagayr ve biberiye esansiyel yaginin
depolama siiresince meyve kabugundaki C~ degeri iizerine olan etkileri Cizelge
4.2.4.1°de verilmistir. Cizelge 4.1.4.1 incelendiginde meyve kabugundaki C~ degeri
lizerine uygulamalarin, muhafaza siiresinin ve uygulama x muhafaza siiresi

interaksiyonunun etkisinin istatistiksel olarak énemli (P<0.05) oldugu goriilmektedir.

Meyve kabugundaki c degeri uygulamalara gore 30.57-32.64, muhafaza siiresine
gore 29.23-33.45 ve uygulama x muhafaza siiresi interaksiyonuna gore 28.29-34.56

arasinda degisim gosterdikleri belirlenmistir (Cizelge 4.2.4.1).

Uygulamalar degerlendirildiginde ortalama degerlere gore en yiiksek C degerinin
kontrol uygulamalarindan (32.64), en diisiik degerin ise biberiye esansiyel yaginin

900 ppm uygulamasindan (30.57) elde edildigi goriilmektedir.

Muhafaza siiresi incelendiginde C degerinin muhafaza siiresinin artmasi ile birlikte
azalma gosterdigi tespit edilmistir (Cizelge 4.2.4.1). Muhafaza baslangicinda 33.45
olan C” degeri 15. giinde 31.77°ye geriledigi, 30. giine gelindiginde ise en diisiik
degere (29.23) ulastig1 belirlenmistir. Bu durum muhafaza siiresinin meyve

rengindeki canliligin azalmasina neden oldugunu gostermektedir.
Depolama siiresince C~ degerinde meydana gelen azalma orani en fazla biberiye 600
ppm uygulamasinda (%11.23), en az ise adagayr 900 ppm uygulamasinda (%9.59)

elde edilmistir.

Genel olarak yapilan ¢alismalarda C” degerlerinin olgunlasma ve depolama sirasinda
azaldigin1 gostermektedir. Nitekim Castro vd. (2005), Akbudak vd. (2007), Znidarcic
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vd. (2010) ve Isler (2013) gerceklestirdikleri ¢alismalarda benzer sonuglar elde

etmislerdir.

Cizelge 4.2.4.1. Sogukta depolama siiresince hasat sonras1 uygulamalarin C*degerine

etkisi
Uygulama Mubhafaza Siiresi (Giin) Uygulama
0 5 10 15 20 25 30 Ort.
Kontrol 3456° | 33.03%° | 33.40%% | 33.36°7 | 33.22°% | 30.05%™ | 30.88"™ | 32.64 A

Adagay1 300 ppm | 33.95%¢ | 34.16® | 32.33%9 | 31.95°" | 30.24°™ | 29.709™ | 30.36°™ | 31.81 BC

Adagay1 600 ppm | 33.50%7 | 33.93%¢ | 33.78%¢ | 32.32%9 | 29.799™ | 29.899™ | 29.899™ | 31.87 AB

Adacay1 900 ppm | 32.41%9 | 31.79%" | 31.67°F | 30.88%™ | 29.80°™ | 28.87°™ | 29.30™™ | 30.68 D

Biberiye 300 ppm | 33.81%¢ | 32.47%9 | 30.05%™ | 31.76%7 | 31.44°7 | 28.29™ | 30.17™™ | 31.14BC

Biberiye 600 ppm | 33.55%9 | 32.39%9 | 32.12*" | 31.22°T | 29.44"™™ | 28.76™ | 29.78%™ | 31.04CD

Biberiye 900 ppm | 32.38%9 | 31.34°7 | 32.99%T | 30.91%™ | 28.37™ | 29.05™ | 28.94™ | 30.57D

Mubh. Siir. Ort. 33.45AB | 32.73AB | 32.34BC 31.77C 30.33D 29.90 DE 29.23E

Biiyiik harfler muhafaza siiresi ve uygulamalar, kiigiik harfler muhafaza siiresi x uygulama interaksiyonu arasindaki farkliliklar
gbstermektedir. Aynt harfe sahip ortalamalar arasindaki farklar P<0.05 diizeyinde dnemsizdir.

Domateslere farkli dozlarda uygulanan adacay1 ve biberiye esansiyel yaglarinin raf
omrii boyunca (30+2 giin) meyve kabugundaki C~ degeri iizerine olan etkileri
Cizelge 4.2.4.2°de verilmistir. Cizelge 4.2.4.2 incelendiginde meyve kabugundaki Cc
degeri {izerine raf Omriiniin ve uygulama x raf omri interaksiyonunun etkisinin
istatistiksel olarak onemli (P<0.05) oldugu, uygulamalarin ise Onemsiz oldugu

goriilmektedir.

Meyve kabugundaki C degerlerinin uygulamalara gore 26.24-26.76, raf Smriine
gore 24.58-28.49 ve uygulama x raf 6mrii interaksiyonuna gore 23.95-29.18 arasinda

degisim gosterdikleri tespit edilmistir (Cizelge 4.4.2.2).

Uygulamalar degerlendirildiginde ortalama degerlere gore en diisiik C~ degeri (26.27)
kontrol uygulamasindan, en yiiksek deger (26.76) ise adacay1 esansiyel yagiin 300

ppm dozu ve biberiye esansiyel yaginin 600 ve 900 ppm dozlarindan elde edilmistir.

Raf 6mrii incelendiginde C~ degerinin raf dmriiniin artmas: ile birlikte azalma
gosterdigi goriilmektedir (Cizelge 4.2.4.2). Raf émrii baslangicinda 28.49 olan C
degeri 15. giinde 26.58’e geriledigi, 30. giinde ise c degerinin en diisiikk degere
(24.58) ulastig1 belirlenmistir.
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Raf 6mrii (30+2 giin) boyunca C~ degerinde meydana gelen azalma orani en fazla
biberiye 600 ppm uygulamasindan (%4.83), en az ise kontrol uygulamasindan
(%12.18) elde edilmistir.

Genel olarak yapilan calismalarda C~ degerinin olgunlasma ve depolama sirasinda

azaldig1 ifade edilmektedir. Nitekim Castro vd. (2005), Akbudak vd. (2007),
Znidarcic vd. (2010) ve Isler (2013)’iin elde ettikleri sonuglar bulgularimiz ile

ortlisiir niteliktedir.

Cizelge 4.2.4.2. Raf dmrii kosullarinda hasat sonrasi uygulamalarmn C  degerine

etkisi
Uygulama Muhafaza Siiresi (Giin) Uygulama
0+2 5+2 10+2 15+2 20+2 25+2 30+2 Ort.
Kontrol 28.22%¢ 27.55"" 27.59°" | 25.91°™ | 24.86"™ | 25.009™ | 24.78™ 26.27

Adagay1 300 ppm | 29.18% | 27.72%9 | 27.80%T | 27.36%7 | 25.64%™ | 25.93°™ | 25.24™ 26.76

Adagay1 600 ppm | 28.50™ | 26.82°T | 27.36%7 | 26.72°™ | 25.84°™ | 24.458™ | 24.36™ 26.29

Adacay1 900 ppm | 27.80°T | 26.85°7 | 27.74%Y | 25.48°™ | 26.27°™ | 25.59°™ | 23.95" 26.24

Biberiye 300 ppm | 28.59%° | 27.40*7 | 27.70°9 [ 26.44*™ | 25.88°™ | 25.26"™ | 24.72'™ 26.57

Biberiye 600 ppm | 28.72% | 27.71%9 | 20.13% | 27.01%7 | 24.98%™ | 25.32™™ | 24.46"™ 26.76

Biberiye 900 ppm | 28.39%% | 27.88*T | 28.97® | 27.17%% | 24.76"™ | 25.637™ | 2453 26.76

Mubh. Siir. Ort. 28.49 A 27.42B 28.04 AB 26.58 C 25.46 D 25.31 DE 2458 E

Bityiik harfler muhafaza siiresi ve uygulamalar, kiigik harfler muhafaza siiresi x uygulama interaksiyonu arasindaki farkliliklar:
gbstermektedir. Ayni harfe sahip ortalamalar arasindaki farklar P<0.03 diizeyinde dnemsizdir.

ol degeri herhangi bir rengi ifade etmeyip, renklerin canlilik ve doygunlugunu
belirlemekte ve genellikle hangi renk Olciildiiyse o rengin canliligi hakkinda bilgi
vermektedir. Olgiilen alanin rengi h° degeri ile belirlenmektedir (Calhan, 2008). C*
degerinin artmasi ile birlikte renklerin daha net ve parlak goriindiigii bildirilmektedir
(Erbas ve Koyuncu, 2016). Goksel (2011) 3 farkli kiraz ¢esidinde ugucu yag
bilesenleri olan thujon ve karvakrolii paket igerisine ortama koyarak uygulamis ve
1,5 £ 0,5°C sicaklik ve %85-90 oransal nem kosullarinda muhafaza etmis ve
muhafaza sonucunda Chroma renk degerini en iyi koruyan uygulamanin karvakrol
uygulamasi oldugunu belirlemislerdir. Elde ettigimiz sonuglar sogukta muhafaza
edilen domateslerin raf 6mrii kosullarindaki domateslere gore daha canli durdugunu
ancak her iki kosulda da muhafaza siiresinin artmasi ile birlikte C~ degerlerinde

azalmalar s6z konusu oldugunu gdstermektedir.
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4.2.5. Hue (") degeri

h° degeri, insanlar tarafindan gozle algilanan renkleri ifade etmekte ve muhafaza
stiresi boyunca domateslerin olgunlugunun hangi asamada oldugunun saptanmasinda
kullanilan 6nemli bir parametredir. Kirmizi, sari, yesil ve mavi ana renkler ile
bunlarin arasindaki diger renklerin olusturdugu renk ¢emberindeki bulundugu yerin,
acisal ifadesidir (Calhan, 2008). Elde edilen yiiksek degerler yesil-sari, diisiik
degerler ise sar1 renkleri ifade etmektedir (McGruire, 1992). Domates meyvelerinin
farkli olgunluk asamalarina gore tipik h® degerleri, yesil olgun asamada >115°; renk
kirim asamasinda 83,9°; pembe-turuncu asamada 61,8°; acik kirmizi asamada 48° ve

kirmizi olgun asamada 41,3° olarak belirtilmektedir (Cantwell, 2000).

Sogukta muhafaza edilen domateslere farkli dozlarda (0, 300, 600, 900 ppm)
uygulanan adagay1 ve biberiye esansiyel yaginin muhafaza siiresi (30 giin) boyunca

meyvedeki h° degeri lizerine olan etkileri Cizelge 4.2.5.1°de verilmistir.

Cizelge 4.2.5.1 incelendiginde domatesin h°® degerleri {izerine uygulamalarin,
muhafaza siiresinin ve uygulama x muhafaza siiresi interaksiyonunun etkisinin

istatistiksel olarak dnemli (P<0.05) oldugu goriilmektedir.

h® degerlerinin uygulamalara gore 46.85°-51.56°, muhafaza siiresine gore 45.79°-
51.64° ve uygulama x muhafaza siiresi interaksiyonuna goére ise 43.98°-55.87°

arasinda degisim gosterdikleri saptanmistir (Cizelge 4.2.5.1).

Domates meyvelerinde, muhafaza siiresinin ilerlemesi ile birlikte meyve renginde
acilma meydana gelmis ve bu agilma ile birlikte hue a¢1 degerinde artis meydana
gelmistir. Depolamanin 0. glinde ac1 degeri 45.79° iken 30 giiniin sonunda 51.64°’ye

gerilemistir.
Hasat sonrasi esansiyel yag uygulamalarinin ag¢i degerine etkisi incelendiginde en

yiiksek ortalama deger kontrol (51.56°) uygulamasinda 6l¢iiliirken, bu uygulamay1
sirastyla adacay1 300 ppm (48.86°) ve adacay1 600 ppm (48.22°) uygulamalari takip
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etmistir. En diisiik deger ise biberiye 900 ppm uygulamasi grubunda goriilmiistiir

(46.85°).

Sogukta depolama siiresince h® degerinde meydana gelen artis orani en fazla kontrol
uygulamasinda (%15.74), en az ise adacay1r 900 ppm uygulamasinda (%9.54) elde
edilmistir. Bu degerler goz 6niinde bulunduruldugunda h® degerinin korunmasinda en

etkili uygulamanin adacay1 900 ppm uygulamasi oldugu tespit edilmistir.

Calismamiz ile benzer sonuglar elde eden Fagundes vd. (2015), cherry domateste h®
renk degerinin 15 giin siiresince +5°C’de muhafaza siiresinin ilerlemesi ile birlikte
51.77°-53.60° arasinda artarak gittigini, Chen vd. (2019) ise yine cherry domateste
yapiklar1 ¢alismada +4°C’de 15 giin siiresince h° degerinin muhafaza siiresinin

artmasi ile birlikte arttigini bildirmislerdir.

Cizelge 4.2.5.1. Sogukta depolama siiresince hasat sonrasi uygulamalarin h® degerine

etkisi
Uygulama Mubhafaza Siiresi (Giin) Uygulama
0 5 10 15 20 25 30 Ort.
Kontrol 48.27%7 | 48.16°7 | 50.06°" | 52.37%% | 54.19® | 51.98%° | 5587° 51.56 A

Adacay: 300 ppm | 46.91%7 | 48.01°7 | 46.38%7 | 47.42°7 | 49.71°" | 50.83*9 | 52.74™ | 48.86 B

Adagay1 600 ppm | 45.09™ 46517 | 47.40°7 | 48.47% 47.12% 48.49%0 | 50.84%9 | 48.22 BC

Adagay1 900 ppm | 44.65™ | 453097 | 46.197 | 48.15°7 | 49.15°7 | 47.82°T | 48.91"7 | 47.73BC

Biberiye 300 ppm | 46.60%7 | 46.107 | 44.42M | 47.95%7 | 51.37%T | 48.34°7 | 52.77% | 47.70BC

Biberiye 600 ppm | 45.02™ | 46.05™ | 47.31%7 | 48.21%7 | 46.96™ | 49.67°' | 50.89%Y 47.17C

Biberiye 900 ppm | 43.98! 44,009 | 49.08"7 | 47.77%7 | 46.147 | 47.48%7 | 49.47™ 46.85 C

Mubh. Siir. Ort. 45.79 D 46.31D | 47.26 CD | 48.62 BC 49.23B 43.23B 51.64 A

Biiyiik harfler muhafaza siiresi ve uygulamalar, kiiglik harfler muhafaza siiresi x uygulama interaksiyonu arasindaki farkliliklari
gostermektedir. Ayni harfe sahip ortalamalar arasindaki farklar P<0.05 diizeyinde 6nemsizdir.

Raf 6mrii kosullarinda muhafaza edilen domateslere farkli dozlarda (0, 300, 600, 900
ppm) uygulanan adagay1 ve biberiye esansiyel yaglarinin muhafaza siiresi (30 giin)

boyunca meyvedeki h® degeri lizerine olan etkileri Cizelge 4.2.5.1°de verilmistir.

Cizelge 4.2.5.2 incelendiginde domatesin h°degerleri lizerine uygulamalarin, raf
omriiniin ve uygulama X raf omrii interaksiyonunun etkisinin istatistiksel olarak

onemli (P<0.05) oldugu goriilmektedir.

h° degerlerinin uygulamalara gore 46.28°-48.30°, muhafaza siiresine gore 44.02°-
48.63° ve uygulama x muhafaza siiresi interaksiyonuna gore ise 41.28°-51.48°

arasinda degisim gosterdikleri saptanmistir (Cizelge 4.2.5.1).
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Domates meyvelerinde, muhafaza siiresi ilerledik¢ce meyve renginde a¢ilma meydana
gelmis ve bu acilma ile birlikte hue ag¢i degerinde artis meydana gelmistir.
Depolamanin 0+2. giiniinde ag1 degerinin 44.02°, 30+2. giiniin sonunda ise 48.24°’ye

geriledigi gortilmektedir.

Hasat sonrasi esansiyel yag uygulamalarinin ag1 degerine etkisi incelendiginde en
yiiksek ortalama deger kontrol (48.30°) uygulamasinda Olgiiliirken, bu uygulamay1
strastyla biberye 300 ppm (47.13°) ve biberiye 900 ppm (46.69°) uygulamalar takip
etmistir. En diisiik deger ise adagayr 600 ppm uygulamasi grubunda goriilmiistiir
(45.28°).

Raf omrii (30+2 giin) boyunca h° degerindeki artis en fazla kontrol uygulamasinda
(%14.98), en az ise biberiye 900 ppm uygulamasinda (%5.84) meydana gelmistir. Bu
degerler goz oOniinde bulunduruldugunda h° degerinin korunmasinda en etkili

uygulamanin biberiye 900 ppm uygulamasi oldugu tespit edilmistir.

Domates meyvelerinde raf 6mrii kosullarinda elde ettigimiz h® degerleri ile benzer
bulgular, Ali vd. (2010)’nin 20 giin siiresince 20°C’de ve Chen vd. (2019)’un 15 giin
stiresince 21°C’de domatesleri raf omrii kosullarinda bekleterek gergeklestirilen

caligmalarda saptanmustir.

Cizelge 4.2.5.2. Raf 6mrii kosullarinda hasat sonrasi uygulamalarin h® degerine etkisi

Mubhafaza Siiresi (Giin) Uygulama
Uygulama 0+2 5+2 10+2 15+2 20+2 25+2 30+2 Ort.
Kontrol 44.77° | 46,087 | 48.43%"° | 48.01% | 4955 | 49.79° 51.48° 48.30 A

Adacay1 300 ppm | 43.40° | 45.92°% | 4599%7 | 4540°7 | 47.30°7 | 49.40™ | 48.17%° | 46.51 BC

Adagay1 600 ppm | 43.42% | 4457°% | 41.28% | 45.36%° | 47.45%% | 47.88%° | 46.99°° | 45.28C

Adagay1 900 ppm | 43.23% | 43.86°7 | 47.82%¢ | 45.10°9 | 48.56™ | 40.06™ | 45.80%% | 46.20 BC

Biberiye 300 ppm | 44.52°% | 44.11°9 | 47.42%% | 47.62%°9 | 48.55%° | 47.88%° | 49.84® | 47.13 AB

Biberiye 600 ppm | 43.94°% [ 44.79°9 | 44.14" | 47.68%° | 46.51%9 | 49.23%° | 47.90*° | 46.31BC

Biberiye 900 ppm | 44.85°9 | 45.89%° | 46.78%% | 4591%7 | 48.75% | 47.17%9 | 47.47%9 | 46.69ABC

Mubh. Siir. Ort. 44.02 D 45.03CD | 4598C 46.44 BC | 48.10AB 48.63 A 48.24 A

Biiyiik harfler muhafaza siiresi ve uygulamalar, kiiglik harfler muhafaza siiresi x uygulama interaksiyonu arasindaki farkliliklari
gostermektedir. Ayni harfe sahip ortalamalar arasindaki farklar P<0.05 diizeyinde 6nemsizdir.

4.3. Meyve Sertligi

Domates meyvelerinin sogukta muhafazasi siiresince meyve sertliginde azalma

goriilmiis ve bu azalis istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (P<0.05). Muhafaza
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baslangicinda ortalama 14.83 N olan meyve sertlik degeri 30. giiniin sonunda 9.10

N’e diigsmiistiir.

Hasat sonrasit uygulanan esansiyel yaglarin meyve sertligindeki degisime etkisi
istatistiksel olarak 6nemli bulunurken, en yiiksek ortalama sertlik degeri adagay1 300
ppm uygulanmis meyvelerde Olgiilirken bu uygulamayr adagayr 600 ppm
uygulamasi takip etmistir. Biberiye esansiyel yagi 900 ppm uygulanmig meyvelerde
ise en fazla sertlik kayb1 meydana gelmistir (%12.02 N) (Cizelge 4.3.1).

30 giin boyunca sogukta depolanan domateslerde %14.83 N olan baslangi¢ sertlik
degeri muhafaza siiresi ilerledik¢e diisiis gostermistir (Cizelge 4.3.1). Bu distis
ozellikle depolamanin 25. giiniinden itibaren daha hizli gergeklesmistir. Sogukta
depolama siiresi sonunda meyve sertlik degerinin korunmasinda adagay1 esansiyel
yag1 300 ppm dozunun (%9.84 N) en etkili uygulama oldugu belirlenmistir. Adacay1
esansiyel yaginin 900 ppm dozu uygulanmis domateslerde baslangica gore sertlik
degerindeki azalis %26.40 iken, biberiye 300 ppm dozu uygulanmig meyvelerde
%50.09’luk bir azalma kaydedilmistir.

Elde ettigimiz bulgulara benzer sekilde Akbudak vd. (2007) 5°C’de 28 giin boyunca
depolanan cherry domateslerde meyve sertlik degerinin 17 N’dan 2 N’a geriledigini;
Altun (2011), beef tipi domateslerin 5°C’de 15 giin depolama sonunda meyve
sertliginin 26 N’dan 19 N’a geriledigini, Chen vd. (2019) 4°C’de 15 giin depolama
sonucunda meyve sertliginin 8.68 N’dan yaklasik 4.5 N’a geriledigini ve Wang vd.
(2019) 10°C’de 21 giin siiresince depolama sonucunda domateste meyve sertliginin

12 N’dan yaklasik 4 N’a geriledigini bildirmislerdir.

Cizelge 4.3.1. Sogukta depolama siiresince hasat sonrasi uygulamalarin meyve
sertligi lizerine etkisi (N)

Uvaulama Mubhafaza Siiresi (Giin) Uygulama
Y9 0 5 10 15 20 25 30 Ort.
Kontrol 14.89%° | 14.05°Y | 12587 | 12.49%T | 11.65™™ | 10.97" | 9.79™P 12.34 B

Adagay1 300 ppm | 15.13%° | 14.95°% | 14537 | 1326"" | 12.96°7 | 12.17™™ | 9.84™P 13.26 A

Adagay1 600 ppm | 15.17%® | 14.65%° | 13.46°" | 13.67°" | 12.91°7 | 1252°7 | 9.22™° 13.19 A

Adacay1 900 ppm | 13.37°" | 1351%" | 12.89°7 | 12.099™ | 11.60™™ | 11.96°™ | 9.84™P 12.18B

Biberiye 300 ppm | 15.07%° | 13.24°" | 12.66°% | 11.96°™ | 11.31™ | 10.36%° 7.52° 11.73B

Biberiye 600 ppm | 15.68% | 13.30°" | 12.98"7 | 12.91™ | 11.44™ | 10.96™" | 8.58" 12.26 B

Biberiye 900 ppm | 14.51%T | 14.30%9 | 13.55*" | 12.74°% | 10.63™ | 10.17™° 8.20% 12.02B

Mubh. Siir. Ort. 14.83 A 14.00 B 13.24C 12.73C 11.79D 11.30 D 9.10E

Biiyiik harfler muhafaza siiresi ve uygulamalar, kiigiik harfler muhafaza siiresi x uygulama interaksiyonu arasindaki farkliliklari
gostermektedir. Ayni harfe sahip ortalamalar arasindaki farklar P<0.05 diizeyinde 6nemsizdir.
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30+2 giin boyunca 20°C’de raf 6mrii kosullarinda muhafaza edilen domateslerde
hasat sonrasi esansiyel yag uygulamalarin ortalama meyve sertligindeki degisim
tizerine etkili oldugu belirlenmistir. Meyve sertlik degerinin korunmasinda en etkili
uygulamanin adacay1 600 ppm uygulamasi (12.30 N) oldugu belirlenmistir (Cizelge
4.3.2). Domateslerin raf omri siiresince (30+2 giin) meyve sertliginde azalma
goriilmiis ve bu azalis istatistiksel olarak énemli bulunmustur (P<0.05). Baslangicta
13.92 N olan deger, muhafaza siiresince azalarak 30+2. giinde 7.76 N’ye diismiistiir
(Cizelge 4.3.2). 20°C’de 30+2 giinliik raf Oomrii siiresince adagayi ve biberiye
esansiyel yaglarmin farkli dozlardaki uygulamalarinin meyve eti sertligine etkisi
istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur. Raf émrii siiresi baslangicinda 13.92 N olan
deger raf Oomrii siiresi sonunda en yiliksek adacayr esansiyel yagr 300 ppm dozu
uygulanmig meyvelerde olglilmiistiir (8.70 N). Adagay1 esansiyel yagi 300 ppm dozu
uygulanmis meyvelerde baslangica gore %39.79’luk sertlik kayb1 meydana gelmistir.
Sertlik degerinde baslangi¢c degerine gore en diisiik deger %57.64°1ikK bir azalis ile

biberiye esansiyel yagi 600 ppm dozu uygulanmis domateslerden elde edilmistir
(6.29 N).

Elde ettigimiz sonuglara paralel sekilde, Dilmagiinal vd. (2011) salkim domateslerde
20°C’de 16 giin depolama boyunca meyve sertlik degerinin 18 N’dan 12 N’a
geriledigini, Liu vd. (2011) 14°C’de 37 giin boyunca domates meyve sertlik
degerinin yaklasik 27 N’dan 8 N’a geriledigini, Chen vd. (2019) 21°C’de 15 giin
muhafaza sonucunda domates meyve sertliginin 8.68 N’dan 4.86 N’a geriledigini

bildirmislerdir.

Cizelge 4.3.2. Raf omrii kosullarinda hasat sonrasi uygulamalarin meyve sertligi
tizerine etkisi (N)

Uvaulama Mubhafaza Siiresi (Giin) Uygulama
Y9 042 5+2 10+2 15+2 2042 25+2 30+2 Ort.
Kontrol 13.19%7 | 12.93%T | 11.97" | 10.237 | 10.017" | 9.48" | 8.47™ 10.90 B

Adagay1 300 ppm | 14.45%® | 13.34%7 | 13.33%T | 10.6297 | 10.197 | 9.58™ 8.70"° 11.46 B

Adagay1 600 ppm | 14.30® | 13.95%¢ | 1357%% | 13.29%7 | 12.07°" | 11.56%F | 7.34™P 12.30 A

Adagay1 900 ppm | 13.94%¢ | 12.93*T | 1153%% | 11.64%% | 11.93°" | 10.03% | 7.46™P 11.35B

Biberiye 300 ppm | 13.24%7 | 13.05°7 | 12.47"" | 11.54%% | 11.21™ | 9.63j-m | 7.10% 11.18 B

Biberiye 600 ppm | 14.85% | 13.26%T | 11.88°" | 11.70% | 11.39°% | 10.36™I 6.29 11.39 B

Biberiye 900 ppm | 13.44%¢ | 12.49°" | 12.72%9 | 11.28%% | 10.60%T | 9.59'™ 6.87° 11B

Mubh. Siir. Ort. 13.92 A 13.13B 12.50C 11.47D 11.06 D 10.03 E 7.76 F

Biiyiik harfler muhafaza siiresi ve uygulamalar, kiiciik harfler muhafaza siiresi x uygulama interaksiyonu arasindaki farkliliklar
gostermektedir. Ayni harfe sahip ortalamalar arasindaki farklar P<0.05 diizeyinde 6nemsizdir.
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Meyve sertligi, tiiketiciler tarafindan 6nemli bir kalite kriteri olarak goriilmektedir.
Meyvelerin olgunlugu ilerledik¢e meyve sertligi diislis gostermektedir (Sams, 1999).
Meyve etindeki yumusama, hiicre duvarinda pektin, pektinesteraz ve
poligalakturonaz gibi enzimler tarafindan hidrolize edilen biyokimyasal bir olaydir
(Brecht vd. 2007; Fagundes vd. 2014). Domates meyvesi, meyve sertligi bakimindan
cok sert (>25 N), sert (18-25) N, orta derecede sert (15-18 N), orta derecede yumusak
(12-15 N), yumusak (8-12 N) ve ¢ok yumusak (<8 N) olarak siniflandirilmaktadir
(Anonim, 2007). Tasima ve dagitim sirasinda fiziksel zararin mimimize edilmesi i¢in
minimum kabul edilebilir sertlik simir1 12-15 N iken, perakende satis sirasinda ise
minimum kabul edilebilir meyve sertliginin 8-12 N (yumusak) olmas1 gerekmektedir
(Anonim, 2007; Anonim, 2013; Kader vd. 1978).

Yapilan bir ¢aligmada Aloe vera’nin %1 ve %2 dozlarinin uygulandigi nektarin
meyvelerinde de sogukta muhafaza siireleri sonunda yapilan raf Omri
degerlendirmesinde meyve sertliklerinin kontrolden bile daha diisik oldugu
belirlenmistir (Ornek, 2015). Yine yapilan baska bir calismada Aloe vera
uygulamasinin benzer etkilerini kiraz meyvelerinde de gézlemlemislerdir (Martinez-
Romero vd. 2006). Tzortzakis (2007a) tarafindan yapilan ¢alismada, targin ve
okaliptustan elde edilen esansiyel yaglarin ¢ilek ve domateste uygulanmasinin meyve
sertligine olumsuz bir etkisi olmadigi bildirilmistir. Goksel (2011) ise diisiik
sicaklikta depolamada thujon ve karvakrol uygulamalarmin kiraz meyvelerinde

sertlik kaybini azaltic1 etkisi oldugunu belirlemistir.

4.4. Titre Edilebilir Asitlik (TA) Miktar:

Sogukta depolama ve raf Omrii kosullarinda muhafaza edilen domateslerin
muhafazasi siiresince titre edilebilir asitlik miktarindaki degisimler sirasiyla Cizelge
4.4.1 ve Cizelge 4.4.2°de gosterilmistir. Her iki muhafaza kosullarinda da muhafaza
stiresi, hasat sonras1 uygulamalar ve muhafaza siiresi x uygulama interaksiyonun titre
edilebilir asitlik miktar1 iizerine etkisi istatistiksel olarak Onemli bulunmustur

(P<0.05).
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Sogukta depolama kosullarinda muhafaza siiresi ortalamalar1 incelendiginde,
muhafaza siiresinin ilerlemesi ile meyvelerde TA miktarinda azalma meydana
gelmigtir. Muhafaza baslangicinda ortalama TA miktar1 %0.516 olarak oOlgiiliirken,
30. gliniin sonunda bu deger %.346’ya diismiistiir. Hasat sonrasi esansiyel yag
uygulamalarin TA miktarinin korunmasinda etkili oldugu belirlenirken, en yiiksek
ortalama TA degeri adacayr 900 ppm uygulamasinda elde edilmistir. En diisiikk TA

miktar1 kontrol grubu meyvelerde belirlenmistir.

5°C’de 30 giinliik muhafaza siiresince TA miktarinda azalma meydana gelirken,
hasat sonrasi adagay1 ve biberiye esansiyel yag uygulanmis domateslerin, kontrol
grubu domateslere oranla azalmanin geciktirilmesinde etkili oldugu belirlenmistir.
Muhafaza baslangicinda %0.516 olan TA miktart muhafaza siiresi sonunda
%27.21°lik deger kaybiyla en diisiik kontrol grubu meyvelerde saptanmistir
(%0.329). TA miktarinin korunmasinda biberiye 900 ppm uygulamasi en etKkili
uygulama olarak belirlenirken (%0.360), bu uygulamada baslangic degerine gore

%22.41 oraninda azalma tespit edilmistir (Cizelge 4.4.1).

Castro vd. (2005), Akbudak vd. (2007), Znidarcic vd. (2010) ve Isler (2013)’iin
gerceklestirdikleri ¢aligmalarda da depolama siiresinin ilerlemesi ile birlikte domates
meyvelerinde TA degerinde azalma meydana geldigi bildirilmektedir.

Aragtirmacilarin in bulgular1 sonuglarimizi destekler niteliktedir.

Cizelge 4.4.1. Sogukta depolama siiresince hasat sonrasi uygulamalarin TA {izerine

etkisi (%)
Uvaulama Mubhafaza Siiresi (Giin) Uygulama
Y9 0 5 10 15 20 25 30 Ort.
Kontrol 0.452% | 0.449% | 0.455%" | 0.436%" | 0.3699° | 0.347° | 0.329° 0.405 B

Adagay1 300 ppm | 0.455™" | 0.445"™ | 0.460°9 [ 0.422°" | 0.375%° | 0.394°° | 0.350"° 0.414B

Adagay1 600 ppm | 0.613% | 0.511%% | 0.433%" | 0.417%° | 0.416™° | 0.397°° | 0.360%° | 0.450 A

Adagay1 900 ppm | 0.560%° | 0.457°™ | 0.420°° | 0.413"° | 0.383°° | 0.366°° | 0.343° | 0.420B

Biberiye 300 ppm | 0.585% | 0.483"° | 0.446%" | 0.376™ | 0.341™° | 0.354™° | 0.342™° 0.418B

Biberiye 600 ppm | 0.485°° | 0.441%" | 0.447°% | 0.449% | 0.370%° | 0.349™° | 0.339™° 0.412B

Biberiye 900 ppm | 0.464°Y | 0.479°T | 0.432%" | 0.414%° | 0.406°° | 0.381%° | 0.360° 0.420 B

Muh. Siir. Ort. 0.516 A 0.466 B 0.442 BC 0.418 C 0.380 D 0.370 DE 0.346 E

Biiyiik harfler muhafaza siiresi ve uygulamalar, kiiglik harfler muhafaza siiresi x uygulama interaksiyonu arasindaki farkliliklari
gostermektedir. Ayni harfe sahip ortalamalar arasindaki farklar P<0.05 diizeyinde 6nemsizdir.

Raf 6mrii kosullarinda muhafaza edilen domateslerde muhafaza siiresi baglangicinda
%0.467 olan ortalama deger 15+2. gilinde %0.396’ya, 30+2. giinde %0.347’ye

gerilemigtir. Uygulama ortalamalarmma gore en yliksek TA degeri sogukta
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depolamaya benzer sekilde biberiye 900 ppm dozu uygulanmis meyvelerde tespit
edilirken, bu uygulamay1 kontrol ve adagayr 600 ppm dozu uygulamas: takip
etmigtir. En diisik deger biberiye 600 ppm dozu uygulanmigs domateslerde
belirlenmistir (Cizelge 4.4.2). 20°C’de 30+2 giinliikk depolama siiresince %0.467 olan
baslangic TA degeri muhafaza siiresinin ilerlemesi ile birlikte azalarak siire sonunda
%0.363 (biberiye 900 ppm) ile %0.329 (kontrol) arasinda degisim gostermistir.
Biberiye 900 ppm uygulamasi TA degerinin korunmasinda en etkili uygulama
olurken, bu uygulamada baslangica gore %15.58°1ik bir azalma meydana gelmistir.
kontrol ve adagayr 600 ppm uygulamalarinda baslangic degerine gore sirasiyla
%21.29 ve %23.80 oranlarinda azalma belirlenirken, biberiye 600 ppm dozu
uygulanan meyvelerde en yiiksek deger kaybi (%38.54) tespit edilmistir.

Cizelge 4.4.2. Raf 6mrii kosullarinda hasat sonrasi uygulamalarin TA iizerine etkisi

(%)
Uygulama Muhafaza Siiresi (Giin) Uygulama
0+2 5+2 10+2 15+2 20+2 25+2 30+2 Ort.
Kontrol 0.418°" | 0.416™" | 0.397°7 | 0.387°7 | 0.399°7 | 0.325 0.329° 0.382B

Adagay1 300 ppm | 0.487%° | 0.440%° | 0.423°7 | 0.395°7 | 0.386°T | 0.353%7 | 0.362%7 | 0.407 AB

Adagay1 600 ppm | 0.441%° | 0.438*T | 0.434*7 | 0.407°7 | 0.380°T | 0.371%7 | 0.336°" | 0.401 AB

Adagay1 900 ppm | 0.450°7 | 0.419°7 | 0.420°7 | 0.368"" | 0.377°7 | 0.371%7 | 0.352°T | 0.394 AB

Biberiye 300 ppm | 0.504® | 0.455%° | 0.417°7 | 0.430°7 | 0.404°T | 0.349°7 | 0.355"7 | 0.416 A

Biberiye 600 ppm | 0.537% | 0.417°7 | 0.410°7 | 0.401°" | 0.387°7 | 0.343%7 | 0.330°" | 0.404 AB

Biberiye 900 ppm | 0.430°T | 0.429%7 | 0.395°7 | 0.381°T | 0.372%7 | 0.379°T | 0.363" | 0.393 AB

Mubh. Siir. Ort. 0.467 A 0.431B | 0414BC | 039%C | 0386CD | 0356 DE | 0.347E

Bilyiik harfler muhafaza siresi ve uygulamalar, kiigiik harfler muhafaza siiresi x uygulama interaksiyonu arasindaki farkliliklar:
gbstermektedir. Ayni harfe sahip ortalamalar arasindaki farklar P<0.05 diizeyinde dnemsizdir.

Domates meyvelerinde yesil olum doneminden sonra pembe olum donemine kadar
artig gosteren TA bu donemden sonra azalmaya baslamaktadir. Organik asitlerde
depolama siiresince goriilen azalma, bunlarin solunum metabolizmasinda
kullanilmalar1 ile iligkilendirilmektedir (Kaynas ve Stirmeli, 1995; Kader, 2002). TA
degerlerinin uzayan muhafaza siiresince azalmis olmasi beklenen bir durumdur.
Nitekim c¢alismamizda, hem sogukta muhafaza hem de raf omrii kosullarinda
muhafaza siiresinin ilerlemesi ile birlikte TA degerlerindeki degisim bakimimdan bu
bildirislerle benzer bulgular elde edilmistir. Ayrica Akbudak vd. (2007), Znidarcic
vd. (2010), Dilmagiinal vd. (2011) ve Candir (2015) gergeklestirdikleri ¢aligmalarda
TA igeriginin raf 6mrii boyunca azaldigini bildirmislerdir. Bagka bir ¢aligmada Aloe
vera uygulamasimin muhafaza siiresince TA igerigini korudugunu ve meyve kalitesi
i¢in etkin bir uygulama olacagi belirlenmistir (Martinez-Romero vd., 2006). Aloe

vera’nin farkli dozlarini uygulandigi nektarin meyvelerinde muhafaza siiresi sonunda
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yapilan raf omrii degerlendirmesinde %4 dozunda uygulanan Aloe vera’nin TA
degerinin korunmasinda etkili oldugu belirlenmistir (Ornek, 2015). Goksel (2011) ise
kiraz meyvelerinde disiik sicaklikta depolamada thujon uygulamasinin TA degerini

koruyucu bir etkisi oldugunu belirlemistir.

4.5. pH

Calismada domateslere farkli dozlarda (0, 300, 600, 900 ppm) uygulanan adagay1 ve
biberiye esansiyel yaginin muhafaza siiresi boyunca meyvedeki pH iizerine olan
etkileri Cizelge 4.5.1°de verilmistir. Cizelge 4.5.1 incelendiginde domatesin pH
degerleri iizerine muhafaza siliresinin ve wuygulama x muhafaza siiresi
interaksiyonunun  etkisinin istatistiksel olarak onemli (P<0.05) oldugu,

uygulamalarin ise 6nemsiz oldugu goriilmektedir.

Calismada uygulamalar tek basina degerlendirildiklerinde istatistiksel olarak 6nemli
olmamakla birlikte ortalama degerlere gore en diisik pH degerlerinin adagay1
esansiyel yaginin 300 ve 600 ppm uygulamalarindan (4.355) elde edildigi, en yiiksek
degerin ise biberiye esansiyel yaginin 300 ppm uygulamasindan (4.406) elde edildigi
goriilmektedir (Cizelge 4.5.1)

Mubhafaza siiresi tek basina incelendiginde muhafaza siiresi arttikga pH degerinin de
arttigi  goriilmektedir (Cizelge 4.5.1). Muhafaza baslangicinda 4.258 olan pH
degerinin 15. giinde 4.380’e yiikseldigi, 30. giinde ise pH degerinin en yiiksek degere
(4.51) ulastig1 tespit edilmistir.

Depolama siiresince pH degerinde meydana gelen artis orami en fazla kontrol
(%8.97), en az ise adagay1 esansiyel yagi uygulamasinin 600 ppm dozundan (%5) ve
900 ppm dozundan (%5.04) elde edilmistir. Altun (2011) ve Candir (2015)’in
domateste yaptiklart g¢alismalarda muhafaza siiresinin artmasiyla birlikte pH
degerinin de arttiginmi bildirmektedirler. Bu bildirisler bizim bulgularimiz1 destekler
niteliktedir.
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Cizelge 4.5.1. Sogukta depolama sliresince hasat sonrasi uygulamalarin pH iizerine

etkisi
Mubhafaza Siiresi (Giin) Uygulama
Uygulama 0 5 10 15 20 25 30 Ort.
Kontrol 4.166' 4343"T | 42169 | 4.393%% | 4.460%9 | 4.506°" | 4.540® 4.375

Adagay1 300 ppm | 4.263%7 | 4.206°7 | 4.340°7 | 4.346°7 | 4.316°T | 4.450°9 | 4.486%° 4.355

Adacay1 600 ppm | 4.26097 | 4.260%7 | 4.3067" | 4.380%% | 4.376°% | 4.4337 | 4.473*T 4.355

Adagay1 900 ppm | 4.246™" | 4.276" | 4.380%% | 4.363*7 | 4.346"T | 4.440%" | 4.460%Y 4.359

Biberiye 300 ppm | 4.326°7 | 4.383°% | 4.300%7 | 4.433%7 | 4.406%% | 4.443*" | 4.550° 4.406

Biberiye 600 ppm | 4.306%7 | 4.296°T | 4.340°7 | 4.390°% | 4.406°% | 4.3900°% | 4.516™ 4.378

Biberiye 900 ppm | 4.236"7 | 4.240T | 4.370°% | 4.356%7 | 4.433%7 | 4.476°T | 4.550° 4.380

Mubh. Siir. Ort. 4.258 E 4.299 DE 4321D 4.380 C 4392 C 4.448 B 4.510 A

Biiyiik harfler muhafaza siiresi ve uygulamalar, kiigiik harfler muhafaza siiresi x uygulama interaksiyonu arasindaki farkliliklar
gostermektedir. Ayni harfe sahip ortalamalar arasindaki farklar P<0.05 diizeyinde 6nemsizdir.

Domateslere 4 farkli dozda (0, 300, 600, 900 ppm) uygulanan adagay1 ve biberiye
esansiyel yagininraf émrii (30+2 giin) boyunca meyvedeki pH {izerine olan etkileri
Cizelge 4.5.2°de verilmistir. Cizelge 4.5.2 incelendiginde domatesin pH degerleri
lizerine uygulamalarin, raf omriiniin ve uygulama X raf omrii interaksiyonunun

etkisinin istatistiksel olarak 6nemli (P<0.05) oldugu goriilmektedir.

Calismada pH degerlerinin uygulamalara gore 4.433-4.510, raf Odmriine gore 4.341-
4.613 ve uygulama x raf 6mrii interaksiyonuna gore ise 4.276-4.713 arasinda degisim

gosterdikleri belirlenmistir (Cizelge 4.5.2).

Calismada uygulamalar tek basina degerlendirildiklerinde ortalama degerlere gore en
diisiik pH degerinin biberiye esansiyel yagi 300 ppm uygulamasindan (4.433), en
yiiksek degerin kontol uygulamasindan (4.510) elde edildigi goriilmektedir (Cizelge
4.5.2).

Raf 6mrii tek basina incelendiginde muhafaza siiresi arttik¢a pH degerinin de arttig1
goriilmektedir (Cizelge 4.5.2). Raf 6mrii baslangicinda 4.341 olan pH degeri 15+2.
giine gelindiginde 4.496’ya yiikseldigi, 30+2. giine gelindiginde ise pH degerinin en
yiiksek degere (4.613) ulastig1 belirlenmistir.

Raf 6mrii (30+2 giin) boyunca pH degerinde meydana gelen artis orani en fazla
adacay1 esansiyel yag uygulamasinin 300 ppm dozunda (%9.51), en az ise adagay1
esansiyel yagi uygulamasimin 900 ppm dozunda (%2.61) ve biberiye esansiyel yag
uygulamasimin 900 ppm dozunda (%3.85) meydana gelmistir.
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Cizelge 4.5.2. Raf 6mrii kosullarinda hasat sonrasi uygulamalarin pH {izerine etkisi

Mubhafaza Siiresi (Giin) Uygulama
Uygulama 0+2 5+2 10+2 15+2 20+2 25+2 30+2 Ort.
Kontrol 4393 | 4353 | 4.413°% | 4536*" | 4.500°% | 4.663%7 | 4713 4510 A

Adagay1 300 ppm | 4.276% | 4.340%% | 4.450°% | 4.506°% | 4.546°" | 4.666™ | 4.683" | 4.495 AB

Adagay1 600 ppm | 4.310% | 4.356™ | 4.470°% | 4516% | 4506°% | 4.496°% | 4510°% | 4.452AB

Adagay1 900 ppm | 4.440°% | 4.410°% | 4.486°% | 4.443°F | 4.493*% | 4520%7 | 4556*" | 4.478 AB

Biberiye 300 ppm | 4.276% | 4.3339% | 4.503%% | 4.470°% | 4.466°% | 4.536*" | 4.596%° | 4.433B

Biberiye 600 ppm | 4.290% | 4.430°% | 4.465°% | 4.506°% | 4.566°% | 4.580°T | 4.656°° | 4.490 AB

Biberiye 900 ppm | 4.406°% | 4.364° 44497 | 4.496%% | 4546°" | 4566%Y | 4.576°7 | 4.498 AB

Mubh. Siir. Ort. 4341 E 4364 E 4449D | 4496CD | 4518BC | 4575AB 4613 A

Bilyiik harfler muhafaza siiresi ve uygulamalar, kiigiik harfler muhafaza siiresi x uygulama interaksiyonu arasindaki farkliliklar
gostermektedir. Ayni harfe sahip ortalamalar arasindaki farklar P<0.05 diizeyinde Snemsizdir.

Genel olarak organik asitler meyve olgunlasmasi ve depolanmasi sirasinda metabolik
faaliyetlerde kullanilmakta ve bunun sunucu olarak toplam asit miktarinda azalma,
pH miktarinda ise artis meydana gelmektedir (Matsumoto vd. 1983; Ben-Arie vd.
1982). Chilson vd. (2011) ve Davila-Avina vd. (2011) sogukta muhafazadan sonra
raf omrii kosullarinda bekletilen domates meyvelerindeki asitligin azalmasina bagl
olarak meyve suyu pH’sinin arttifim1 belirtmislerdir. Bu bildirisler bulgularimizi

destekler niteliktedir.

4.6. Suda Coziinebilen Kuru Madde Miktar1 (SCKM)

Soguk depolama kosullarindaki domateslerin muhafazasi siiresince SCKM
miktarindaki degisimler Cizelge 4.6.’de gdsterilmistir. Muhafaza siiresi, hasat sonrasi
uygulamalar ve muhafaza siiresi x uygulama interaksiyonun SCKM miktar1 iizerine

etkisi, istatistiksel olarak dnemli bulunmustur (P<0.05).

Muhafaza siiresinin SCKM miktarina etkisi incelendiginde muhafaza siiresinin
ilerlemesi ile birlikte SCKM degerinin de arttigi goriilmistiir. Muhafaza siiresinin
basinda %3.72 olan deger 30. giiniin sonunda %4.49’a yiikselmistir (Cizelge 4.6.1).
10.,15. ve 20. giindeki degerler istatistiksel olarak ayni grupta yer almistir (sirasiyla

%4.08, %4.11, %4.13).

Uygulama ortalamalarina gore en yiiksek SCKM miktar1 kontrol grubunda bulunan
domateslerden (%4.39) elde edilmistir. Kontrol grubu uygulamasini sirasiyla adagay1
300 ppm (%4.25) ve adagayr 600 ppm (%4.09) ve adagayr 900 ppm (%4.09)

uygulamalari izlemistir.
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30 giinliik sogukta depolama siiresi boyuca, muhafaza siiresinin ilerlemesi ile birlikte
SCKM degerdeki artigin geciktirilmesinde adagay1 esansiyel yag uygulamalarinin
etkili oldugu belirlenmistir. Muhafaza siiresi baglangicinda %3.72 olan deger,
muhafaza siiresi sonunda %4.83 (kontrol) ile %4.16 (biberiye 300 ppm) arasinda

degisim gostermistir.

Znidarcic vd. (2010), Maedeh (2012) ve Chen vd. (2019) domateste sogukta
muhafaza ile ilgili yaptiklar1 ¢alismalarda bulgularimizla uyumlu olarak muhafaza

stiresinin uzamasi ile birlikte SCKM miktarin arttigini bildirmislerdir.

Cizelge 4.6.1. Sogukta depolama siiresince hasat sonrasi uygulamalarin SCKM
lizerine etkisi (%)

Uvaulama Muhafaza Siiresi (Giin) Uygulama
Y9 0 5 10 15 20 25 30 Ort.
Kontrol 4.16™° 4.26%° 4.43® 4.33% | 4.30% 4.40% 483 439 A

Adagay1 300 ppm | 4.06%° 4.06%®° 416%™ 4.06%° 430%™ 4.26%¢ 4.83° 4.25 AB

Adagay1 600 ppm | 3.56° 3.76™ 403%™ | 433" | 423" | 426%™ 4.46% 4.09 BC

Adagay1 900 ppm | 3.56™ 3.90™ | 4.06™ | 423" | 4.00™ | 430%™ 4,53% 4.09 BC

Biberiye 300 ppm 3.40° 3.73% 3.93%¢ 3.86%¢ 3.86%¢ 4.06%¢ 4.16™¢ 4.08 BC

Biberiye 600 ppm | 3.56° 3.76™ 3.96%° 3.86% | 4.10%° 4.06%° 4.20%¢ 3.93C

Biberiye 900 ppm | 3.73% 3.96%° 3.96%¢ 4,13%° 413%™ 4.26%¢ 443 3.86 C

Mubh. Siir. Ort. 3.72D 3.92CD 4.08 BC 4.11BC 4.13BC 4.23 AB 449 A

Biiyiik harfler muhafaza siiresi ve uygulamalar, kii¢iik harfler muhafaza siiresi x uygulama interaksiyonu arasindaki farkliliklar
gostermektedir. Ayni harfe sahip ortalamalar arasindaki farklar P<0.05 diizeyinde 6nemsizdir.

Raf omrii kosullarinda muhafaza edilen domateslerin muhafazasi siiresince SCKM
miktarindaki degisimler Cizelge 4.6.2’de gosterilmistir. Raf Omrii siiresi, hasat
sonrast uygulamalar ve muhafaza siiresi x uygulama interaksiyonun olgunluk indeksi

tizerine etkisi istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur (P<0.05).

Uygulamalara gore SCKM miktar1 %4.20-4.45, raf dmrii siliresine gore %4.21-4.37,
uygulama x raf dmrii siiresine gore %4.76-4.00 arasinda degisim gosterdigi sonucuna

ulasilmistir (Cizelge 4.6.2).

Hasat sonrasi esansiyel yag uygulamalarinin SCKM miktar1 {izerine etkisi
incelendiginde en yiiksek degerler kontrol grubunda yer alan domateslerden elde
edilmistir. Adacayr 600 ppm, adacayr 900 ppm ve biberiye 300 ppm dozu
uygulamalar istatistiksel olarak ayni grupta yer alirken en diisiik ortalama deger
biberiye 900 ppm dozu uygulanan meyvelerde goriilmiistiir. Bu uygulamay1 biberiye

esansiyel yaginin 600 ppm dozu uygulanan meyveler takip etmistir
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Calisma sonucunda elde ettigimiz bulgular ile Candir (2015)’in 20°C’de 20+2 giin
boyunca bekletilen domateslerde SCKM oraninin %4.35’ten %4.70°e yiikseldigi ve
Znidarcic vd. (2010), 5°C’de 28 giinliikk muhafaza sonunda domates meyvelerinde
yaklagitk %5 olan SCKM degerinin %6.5’lere ulastigi sonuclar1 benzerlik

gostermektedir.

Cizelge 4.6.2. Raf omrii kosullarinda hasat sonrasi uygulamalarin SCKM iizerine

etkisi (%)
Uygulama Mubhafaza Siiresi (Giin) Uygulama
0+2 5+2 10+2 15+2 20+2 25+2 30+2 Ort.
Kontrol 4.43 4.76 4.33 4.36 4.33 4.13 4.40 4.39
Adagay1 300 ppm 4.36 4.60 453 4.50 4.33 4.20 4.43 442
Adagay1 600 ppm 4.33 4.16 4.00 4.36 4.53 4.43 4.33 4.30
Adagay1 900 ppm 4.36 4.13 4.46 4.26 4.36 4.20 4.43 431
Biberiye 300 ppm 4.40 4.20 4.23 4.36 4.36 4.26 4.06 4.27
Biberiye 600 ppm 4.33 4.26 4.23 4.03 4.36 4.03 4.20 4.20
Biberiye 900 ppm 4.36 4.36 4.46 4.33 4.33 4.23 4.30 4.34
Mubh. Siir. Ort. 4.36 4.35 4.32 431 437 421 4.30

Bilyiik harfler muhafaza siiresi ve uygulamalar, kiigiik harfler muhafaza siiresi x uygulama interaksiyonu arasindaki farkliliklar
gbstermektedir. Ayni harfe sahip ortalamalar arasindaki farklar P<0.03 diizeyinde dnemsizdir.

Biiyiik kismin1 sekerlerin olusturdugu SCKM miktarinda muhafa siiresince meydana
gelen degisimler, meyvenin karbonhidrat yapisinda olusan degisimlerden
kaynaklanmaktadir. Meyvede olusan su kaybi SCKM miktarlar1 degisimlerinde,
Ozellikle yiikselmesinde etkili olmaktadir (Kader, 1989). Depolama ve raf omrii
stirelerindeki artis ve meyve sertlignin azalmast SCKM oranindaki artisa neden
olmustur. Bu iki kalite kriteri arasinda arasinda ters yonde bir iligki bulunmaktadr.
Baska bir deyisle meyve sertligi azalirken SCKM orani1 artis gostermektedir. SCKM
miktarinin biiylik bir kismini sekerler olusmaktadir ve muhafaza siirecince meydana
gelen SCKM degerindeki degisimler karbonhidrat yapisindaki degisimlerden
meydana gelmektedir (Kader ve Mitchell, 1989). Domateste bulunan SCKM miktari,
tat ve aroma oranini gosterebilecegi icin domates kalitesinin belirlenmesinde 6nemli
bir gosterge oldugu kabul edilmektedir (Pataro vd. 2015). Calisma sonucunda hem
oda kosullarinda (20°C raf omrii ) hem de disiik sicaklikta (5°C) depolanmis
domateslerde SCKM miktarinda Onemli bir degisiklik olmadigi ancak oda
kosullarinda sicakligin yiiksek olmasindan dolay1 olgunlagsmasi hizlanmis ve SCKM
degerlerininde daha yiiksek olmasina neden olmustur. Bulgularimiza benzer olarak;
Goksel (2011), 3 farkli kiraz ¢esidinde ugucu yag bilesenleri olan thujon ve
karvakrolii paket icerisine ortama koyarak uygulamis ve 1,5 = 0,5°C sicaklik ve

%385-90 oransal nem kosullarinda muhafaza etmis ve muhafaza sonucunda SCKM
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miktarin1 korumada karvakrol uygulamasimin en etkili uygulama oldugunu tespit
etmistir. Aloe vera’nin farkli dozlarinin uygulandigi nektarin meyvelerinde %4 Aloe
vera uygulamasinin depolama ve raf omri kosullarinda diger uygulamalara gore

SCKM igeriginin korunmasinda daha etkili oldugu belirlenmistir (Ornek, 2015).

4.7, Kaliks Kurumasi

Meyve ve sebzelerde taze goriiniim {izerine kaliksin goriinimii 6nemli bir rol
oynamaktadir. Kaliksin canlilifi ve parlakligi meyve kalitesinin onemli bir dig
gostergesi olarak kabul edilmekte ve kaliksin goriiniimii tiiketici tercihlerini

etkilemektedir.

Calismada domateslere farkli dozlarda (0, 300, 600, 900) uygulanan adagay1 ve
biberiye esansiyel yaglarmin sogukta muhafaza siiresince kalikste meydana gelen
kuruma miktar1 Cizelge 4.7.1’de gosterilmistir. Yapilan uygulamalar istatistiksel

olarak énemli (P<0.05) bulunmustur.

Kalikste kuruma miktar1 uygulamalara gore %19.44-31.59, muhafaza siiresine gore
%0-90.73, uygulama x muhafaza siiresi interaksiyonuna gore ise %0-96.29 arasinda

degisim gosterdigi belirlenmistir (Cizelge 4.7.1).

Cizelge 4.7.1 incelendiginde depolamanin 15. giiniine kadar hicbir uygulamada
kalikste kuruma meydana gelmedigi goriilmektedir. Depolamanin 20. giiniinden
itibaren kaliks kurumasinin bagladig1 ve en diisiik degerin adacay1 esansiyel yaginin
600 ppm uygulamasinda (%22.22), en yiiksek degerin ise kontrol uygulamasinda
(%54.17) elde edildigi goriilmektedir (Cizelge 4.7.1). Sonug olarak esansiyel yag
uygulamalarinin kontrol uygulamasina gore kalikste kuruma miktarmi nispeten

azaltici bir etkiye sahip oldugu tespit edilmistir.

Calismada muhafaza siiresi tek basina incelendiginde ise en yiiksek kuruma miktar
30. giin Olglimlerinden (%90.73) elde edildigi goriilmektedir. Cizelge 4.7.1
incelendiginde muhafaza siiresinin artmasi ile birlikte kalikste meydana gelen

kuruma miktarinin da arttigi goriillmektedir. Raf 6mrii kosullarinda sicakligin soguk
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depolama kosullarina gore fazla olmasi, kalikslerde bulunan su miktarinin daha hizlh
azalmasina ve buna bagli olarak kalikslerde meydana gelen kuruma miktarinin da
artmasina sebep oldugu diisiintilmektedir. Bulgularimiza benzer olarak, Dilmagiinal
vd. (2011) ve Aktas vd. (2012) muhafaza siiresinin artmasiyla birlikte domates

meyvelerinde kalikste meydana gelen kuruma miktarmin arttigini bildirmektedirler.

Cizelge 4.7.1. Sogukta depolama siiresince hasat sonrasi uygulamalarin kaliks
kurumasi iizerine etkisi (%)

Uygulama Mubhafaza Siiresi (Giin) Uygulama
0 5 10 15 20 25 30 Ort.
Kontrol 0° 0° 0° 0° 54.17° 83.66° 96.29° 31.59 A
Adagay1 300 ppm 0° 0° 0° 0° 30.63% | 42597 | 81.97% | 22.17BC
Adagay1 600 ppm 0° 0° 0° 0° 22.22% | 39.630 | 84.25° 19.44 C
Adagay1 900 ppm 0° 0° 0° 0° 25.59" | 41.11" | 8560 | 21.75BC
Biberiye 300 ppm 0° 0° 0° 0° 31.90°9 | 42,069 | 85.47%° | 24.85BC
Biberiye 600 ppm 0° 0° 0° 0° 36.31°7 | 50.00™ | 89.72% | 26.61 AB
Biberiye 900 ppm 0° 0° 0° 0° 36.11°9 | 52,389 | 83.88° | 26.92 AB
Mubh. Siir. Ort. 0D 0D 0D 0D 33.84C 48.77 B 90.73 A

Biiyiik harfler muhafaza siiresi ve uygulamalar, kiigiik harfler muhafaza siiresi x uygulama interaksiyonu arasindaki farkliliklari
gostermektedir. Ayni harfe sahip ortalamalar arasindaki farklar P<0.05 diizeyinde 6nemsizdir.

Raf omrii kosullarinda uygulamalar incelendiginde ortalama degerlere gore en diisiik
kaliks kurumasi degerinin adagaymin 600 ppm uygulamasindan (%32.98), en yiiksek
degerin ise biberiye 900 ppm dozu uygulamasindan (%38.32) elde edildigi
goriilmektedir (Cizelge 4.7.2).

Calismada raf 6mrii tek basina degerlendirildiginde en yiiksek kuruma miktar: 30+2.
giin Ol¢iimlerinden (%90.55) elde edilmistir. Raf Omriiniin artmasi ile birlikte
kalikste meydana gelen kuruma miktarinin da arttigi tespit edilmistir. Elde ettigimiz
sonuglar Dvir vd. (2009) ile uyumlu olarak domateste muhafaza siiresinin artmasiyla

birlikte kalikste meydana gelen kuruma miktarinin da arttigini géstermektedir.

Cizelge 4.7.2. Raf omrii kosullarinda hasat sonrasi uygulamalarin kaliks kurumasi
tizerine etkisi (%)

Uygulama Mubhafaza Siiresi (Giin) Uygulama
0+2 5+2 10+2 15+2 20+2 25+2 30+2 ort.
Kontrol of o of of 62.43° | 96.29% 100° 36.96 AB
Adagay1 300 ppm o o 0o o 69.36% | 77.14°% 100° 33.39 AB
Adagay1 600 ppm o o 0o o 71.48% | 75.18°% 100° 32.98 B
Adagay1 900 ppm of of o of 69.73% | 86.06%C 100° 34.45 AB
Biberiye 300 ppm of of o of 76.94°% | 81,01 100° 35.64 AB
Biberiye 600 ppm of o' o' o 80.37"° | 91.07% 100° 37.74 AB
Biberiye 900 ppm o o' o' o' 79.86"° | 92.13%¢ 100° 38.32 A
Mubh. Siir. Ort. | 0oC 0C 0oC 0C 72.88 B 86.08 A 90.55 A

Biiyiik harfler muhafaza siiresi ve uygulamalar, kiigiik harfler muhafaza siiresi x uygulama interaksiyonu arasindaki farkliliklari
gostermektedir. Ayni harfe sahip ortalamalar arasindaki farklar P<0.05 diizeyinde 6nemsizdir.
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4.8. Kaliks Kopmasi

Salkim olarak toplanan domatesler diger domateslere gore pazarda daha taze bir
goriiniime sahip olmanin yam sira fazla meyve ayni anda toplandigindan, domates
salkimlariin toplanmasi, hasat siiresini ve is¢ilik maliyetlerini azaltmaktadir. Meyve
salkimindan tek sekilde hasat edilen domateslerin aksine, salkim seklinde hasat
edilen domateslerin depo ve raf Omriiniin sona ermesi meyvenin salkimdan
ayrilmasiyla belirlenmektedir (Lichter vd., 2006). Meyvelerin salkimdan ayrilma

siiresi pazarlanabilir kalite agisindan olduk¢a 6nemlidir.

Domates meyvelerinde muhafaza siiresi boyunca kaliks kopmasinda meydana gelen
degisim Cizelge 4.8.1°de verilmistir. Cizelge 4.8.1 incelendiginde domatesin kaliks
kopmasi {lizerine uygulamalarin, muhafaza siiresinin ve uygulama x muhafaza
siiresinin interaksiyonunun etkisinin istatistiksel olarak onemli (P<0.05) oldugu

goriilmektedir.

Domates meyvelerinde kaliks kopmasinin uygulamalara gore %?22.08-34.65,
muhafaza siiresine gore %0-90.55, uygulama x muhafaza siiresine gére %0-96.29

arasinda degisim gosterdigi sonucuna ulasilmstir (Cizelge 4.8.1).

Cizelge 4.8.1 incelendiginde 0. giinden 15. gline kadar gecen depolama siiresi
boyunca tiim uygulamalarda kalikste kopmanin meydana gelmedigi goriilmektedir.
Uygulamalar 20. giinden itibaren degerlendirildiklerinde ise en diisiik kaliks kopmasi
degeri adagayr 600 ppm dozunda (%29.62), en yiiksek deger ise kontrol
uygulamasinda (%58.33) elde edilmistir. Sonug olarak esansiyel yag uygulamalarinin

kaliks kurumasini nispeten 6nleyici etkiye sahip olduklari sdylenebilir.

Muhafaza siiresi incelendiginde ise en yiiksek kopma miktart 30. giinde gergeklestigi
belirlenmistir. Cizelge 4.8.1 incelendiginde muhafaza siiresinin artmasi ile birlikte
kalikste meydana gelen kopma miktarinin da arttigr goriilmektedir. Bu miktarin
artmasinda muhafaza siiresinin ilerlemesi ile birlikte kalikste bulunan su miktarinin

azalmasinin neden oldugu diisiiniilmektedir.
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Cizelge 4.8.1. Sogukta depolama siiresince hasat sonrasi uygulamalarin kaliks
kopmasi {izerine etkisi (%)

Uygulama Mubhafaza Siiresi (Giin) Uygulama
0 5 10 15 20 25 30 Ort.

Kontrol 0° 0° 0° 0° 58.33° | 87.96° 96.29° 34.65 A
Adagay1 300 ppm 0° 0° 0° 0° 38.73°% | 49.62"¢ | 87.27° | 25.09BC
Adagay1 600 ppm 0° 0° 0° 0° 29.62° | 40.74°® | 84.25° | 24.00 BC
Adagay1 900 ppm 0° 0° 0° 0° 3452% | 48.16"° | 87.96° 22.08 C
Biberiye 300 ppm 0° 0° 0° 0° 39.22°® | 52.38"7 | 91.53° | 26.16 BC
Biberiye 600 ppm 0° 0° 0° 0° 4523"¢ | 54.16" | 92.80° | 27.45BC
Biberiye 900 ppm 0° 0° 0° 0° 40.27°® | 61.30° 96.29° 28.26 B
Muh. Siir. Ort. I 0D 0D 0D 0D 40.85 C 56.33 B 90.55 A

Biiyiik harfler muhafaza siiresi ve uygulamalar, kiigiik harfler muhafaza siiresi x uygulama interaksiyonu arasindaki farkliliklar
gostermektedir. Ayni harfe sahip ortalamalar arasindaki farklar P<0.05 diizeyinde 6nemsizdir.

Domates meyvelerinde raf 6mrii boyunca kaliks kopmasinda meydana gelen degisim
Cizelge 4.8.2°de verilmistir. Cizelge 4.8.2 incelendiginde domatesin kaliks kopmasi
lizerine uygulamalarin, raf omriiniin ve uygulama X raf omrii interaksiyonunun

etkisinin istatistiksel olarak 6nemli (P<0.05) oldugu goriilmektedir.

Kalikste meydana gelen kopmanin uygulamalara gore %33.14-39.98, muhafaza
stiresine gore %0-100, uygulama x muhafaza siiresine gore %0-100 arasinda degisim

gosterdigi belirlenmistir (Cizelge 4.8.2).

0+2. giinden 15+2. giine kadar raf dmrii kosullarinda tiim uygulamalarda kalikste
kopma meydana gelmedigi tespit edilmistir (Cizelge 4.8.2). En diisiik kaliks kopmast
degeri adacaymin 300 ppm uygulamasinda (%51.51), en yiiksek deger ise
biberiyenin 900 ppm uygulamasinda (%83.56) elde edilmistir (Cizelge 4.8.2).

Cizelge 4.8.2 incelendiginde muhafaza siiresinin artmasi ile birlikte kalikste meydana
gelen kopma miktarinin da arttigi goriilmektedir. Calismada raf omrii tek basina

degerlendirildiginde ise en yiiksek kopma degeri 30. giinde tespit edilmistir.

Cizelge 4.8.2. Raf omrii kosullarinda hasat sonrasi uygulamalarin kaliks kopmasi
tizerine etkisi (%)

Mubhafaza Siiresi (Giin) Uygulama
Uygulama 0+2 5+2 10+2 15+2 20+2 25+2 30+2 Ort.
Kontrol 09 0¢ ¢ 09 66.13° 96.66 100° 37.54 AB
Adagay1 300 ppm 09 09 0° 09 51.51f 80.47° 100° 37.11 AB
Adagay1 600 ppm 09 09 0Y 09 64.07°" | 82.22¢ 100° 35.18 BC
Adagay1 900 ppm 09 09 09 09 64.60° | 86.06™° 100° 35.81 BC
Biberiye 300 ppm ¢ 0¢ 09 ¢ 67.22° 92.59%¢ 100° 33.14C
Biberiye 600 ppm 09 0¢ ¢ 0¢ 80.37¢ | 95.83*° 100° 39.45 A
Biberiye 900 ppm 09 0¢ ¢ 0¢ 83.56% | 96.20%¢ 100° 39.98 A
Muh. Siir. Ort. 0D 0D 0D 0D 68.21 C 90.02 B 100 A

Biiyiik harfler muhafaza siiresi ve uygulamalar, kiigiik harfler muhafaza siiresi x uygulama interaksiyonu arasindaki farkliliklar
gostermektedir. Ayni harfe sahip ortalamalar arasindaki farklar P<0.05 diizeyinde 6nemsizdir.
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4.9. Ciiriime Miktar1

Mubhafaza siiresince ¢ilirime miktarinda meydana gelen degisim Cizelge 4.9.1°de
verilmistir. Cizelge 4.9.1 incelendiginde domatesin c¢lirime miktar1 {izerine
uygulamalarin, muhafaza siiresinin ve wuygulama x muhafaza siiresinin

interaksiyonunun etkisinin istatistiksel olarak énemli (P<0.05) oldugu goriilmektedir.

Domateslerde meydana gelen ¢iiriime miktarinin uygulamalara gore %2.44-11.45,
muhafaza siiresine gore %0-24.50, uygulama x muhafaza siiresine gore %0-36.50

arasinda degisim gosterdigi sonucuna ulasilmistir (Cizelge 4.9.1).

Depolama baslangicindan (0. giin) 15. giine kadar gecen depolama siiresi boyunca
higbir uygulamada ¢ilirime meydana gelmedigi goriilmektedir (Cizelge 4.9.1). Ayrica
depolamanin 20. giiniinde kontrol, adacay1 esansiyel yag uygulamasinin 300 ve 600
ppm dozlarinda c¢iirime tespit edilmemistir (Cizelge 4.9.1). Calisma sonucunda
adagay1 esansiyel yag uygulamasinin 300 ve 600 ppm dozlarinin diger uygulamalara

gore ciirlime miktarini oldukga azaltici bir etkiye sahip oldugu saptanmistir.

Muhafaza siiresi tek basina degerlendirildiginde en yiliksek c¢lirlime miktart
depolamanin 30. giiniinde tespit edilmistir. Cizelge 4.9.1 incelendiginde muhafaza

sliresinin artmasi ile birlikte ¢lirlime miktarinin da arttig1 goriilmektedir.

Elde ettigimiz bulgular Guillen vd. (2005; 2007) ve Thompson (2001) sonuglari ile
uyumlu olarak domateste muhafaza siiresinin artmasiyla birlikte ¢lirime oraninin da

arttigin1 géstermektedir.

Cizelge 4.9.1. Sogukta depolama siiresince hasat sonrasi uygulamalarin ¢iiriime
miktari iizerine etkisi (%)

Uygulama Muhafaza Siiresi (Giin) Uygulama
0 5 10 15 20 25 30 Ort.

Kontrol 09 09 09 09 07 12.63%9 | 23.14*° | 5.11CD
Adagay1 300 ppm 09 0’ 09 0’ 09 6.66°9 | 17.75" 3.48D
Adagay1 600 ppm 0¢ 09 0Y 09 0¢ 4.16" 12.96%9 2.44D
Adagay1 900 ppm 09 0¢ 0° 09 11.11%9 | 18.70°7 | 27.86® | 8.23 ABC
Biberiye 300 ppm 09 0° ¢ 0¢ 10.35%9 | 15.87°9 | 20.58*T | 6.68 BCD
Biberiye 600 ppm 09 09 09 09 13.69%9 | 24.20*% | 32.70® | 10.08 AB
Biberiye 900 ppm 0¢ 09 0Y 09 18.05"T | 25597 | 36.50° 11.45 A
Mubh. Siir. Ort. | 0D 0D 0D 0D 7.60C 15.40B 2450 A

Biiyiik harfler muhafaza siiresi ve uygulamalar, kiigiik harfler muhafaza siiresi x uygulama interaksiyonu arasindaki farkliliklar
gostermektedir. Ayni harfe sahip ortalamalar arasindaki farklar P<0.05 diizeyinde 6nemsizdir.
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Raf 6mrii kosullarinda domateslerde meydana gelen ¢iirtime miktar1 Cizelge 4.9.2°de
verilmigtir. Cizelge 4.9.2 incelendiginde domatesin c¢lirlime miktar1 {izerine
uygulamalarin, raf omriiniin ve uygulama x raf omrii interaksiyonunun etkisinin

istatistiksel olarak énemli (P<0.05) oldugu goriilmektedir.

Ciirime miktarinin uygulamalara gore %3.54-12.85, muhafaza siiresine gore %0-
27.73, uygulama x muhafaza siiresine gore %0-40.80 arasinda degisim gosterdigi

sonucuna ulagilmstir (Cizelge 4.9.2).

0+2. giinden 15+2. giine kadar raf omrii kosullarinda higbir uygulamada ciiriime
meydana gelmedigi tespit edilmistir (Cizelge 4.9.2). Ayrica Cizelge 4.9.2
incelendiginde 20+2. giinde ¢iiriime olmayan tek uygulamanin adagayi esansiyel
yagmin 600 ppm dozu oldugu goriilmektedir. Raf omrii kosullarinda ortalama
degerlere gore ¢ilirimenin geciktirilmesinde en iyi uygulamanin adacay1 esansiyel

yaginin 600 ppm dozunun oldugu goriilmektedir (Cizelge 4.9.2).

Raf omrii degerlendirildiginde ise depolamanin 30. giiniinde ¢ilirimenin en yiiksek
degere ulastig1 saptanmutir. Cizelge 4.9.2 incelendiginde muhafaza siiresinin artmasi

ile birlikte ciirlime miktarinin da arttig1 goriilmektedir.

Sonuglarimiza benzer olarak Gill vd. (2001)’de 12 giin siiresince domates
meyvelerinde herhangi bir bozulma belirlememislerdir, Aguayo (2003) ise

domateslerde en fazla ¢iiriimenin kontrol grubunda oldugunu tespit etmislerdir.

Cizelge 4.9.2. Raf 6mrii kosullarinda hasat sonrasi uygulamalarin ¢lirlime miktari
tizerine etkisi (%)

Uygulama Muhafaza Siiresi (Giin) Uygulama
0+2 5+2 10+2 1542 20+2 25+2 30+2 Ort.

Kontrol 09 09 0Y 09 8.46°9 | 14.16°Y | 30.20®° | 7.54 BCD
Adagay1 300 ppm 09 09 09 0’ 3.031 8.00% | 1052°T | 437CD
Adagay1 600 ppm ¢ 0¢ 09 ¢ 0¢ 7.03%9 17.77°9 3.54D
Adagay1 900 ppm 09 09 09 09 12.85°9 | 19.99°T | 30.20™ | 9.00 ABC
Biberiye 300 ppm 0 09 0¢ 09 12.22°9 | 18.98°T | 21.48"° | 752 BCD
Biberiye 600 ppm 09 09 0Y 09 15.92°9 | 26.38%7 | 34.14% | 10.92 AB
Biberiye 900 ppm 09 09 09 09 20.13°7 | 29.07% | 40.80° 12.85 A
Mubh. Siir. Ort. I 0D 0D 0D 0D 10.37C 17.67B 2773 A

Biiyiik harfler muhafaza siiresi ve uygulamalar, kiiciik harfler muhafaza siiresi x uygulama interaksiyonu arasindaki farkliliklar
gostermektedir. Ayni harfe sahip ortalamalar arasindaki farklar P<0.05 diizeyinde 6nemsizdir.
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Domates meyvelerinin muhafazasi sirasinda meydana gelen ¢iiriime ve bozulmalar
muhafazada karsilasilan 6onemli sorunlardan birisdir. Basarili bir muhafaza icin en
onemli kosullardan birisi ¢iiriime ve bozulmalarin en aza indirilmesidir. Domates
meyvelerinde muhafaza siiresince kalite dl¢iitlerinin baslangic degerine yakin olmasi
istenmektedir. Ayrica bu kalite Ol¢iitlerinin yani sira muhafaza siiresince dikkat
edilmesi gereken diger bir konu da fizyolojik ve mantar kdkenli bozulmalarin en aza
indirgenmesidir. Bu sebeple hasat sonrasi depo ve raf émrii kosullarinin optimum

seviyede tutulmasi gerekmektedir.

Serrano vd., (2004) kirazin muhafazasinda polipropilen posetlerde ayr1 ayr1 saf ugucu
yaglar (eugenol, thymol, menthol veya eucalyptol) ekleyip farkli atmosfer bilesimi
olusturmusglar ve kirazlar1 6 giin boyunca 1°C ve %90 oransal nemde
depolamislardir. Depolama sonucunda eugenol, thymol veya mentoliin polipropilen
posetlerle birlikte kullannminin meyvede c¢iiriimeyi geciktirdigini tespit etmislerdir.
Aloe vera’nin farkli dozlarin1 uygulandigi nektarin meyvelerinde %4 Aloe vera
uygulamasi yapilan meyvelerin hem depolama siirelerinde hem de raf 6mrii siiresince

diger uygulamalara gore ¢iiriime oranini azalttig1 belirlenmistir (Ornek, 2015).

4.10. Duyusal Degerlendirmeler

4.10.1. Dis goriiniis

Di1s goriiniis degerlendirlmesi, panelistler tarafindan 1-9 skalas1 kullanilarak
yapilmistir. Muhafaza siiresinin ilerlemesiyle birlikte dis goriiniis degerlerinde
azalmalar meydana geldigi belirlenmistir. Sogukta depolamanin baslangicinda
panelistler tarafindan verilen ortalama deger 9.0 iken, muhafaza siiresinin ilerlemesi
ile birlikte puanlar azalmig ve 25. giiniin sonunda ortalama deger 4.23 olarak
belirlenmistir (Cizelge4.10.1).

Uygulama ortalamasinda adagayi esansiyel yagi 300 ppm dozu uygulamasi en

yiikksek degeri alirken (6.85), adacayi esansiyel yagmin 900 ppm dozu (6.76)

uygulamasi da istatistiksel olarak ayni grup igerisinde yer almistir. Biberiye esansiyel
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yagimin 900 ppm dozu uygulamasi (6.38) yapilan meyvelerde en diisiik ortalama dis

goriinlis degeri belirlenmistir.

Muhafaza siiresinin ilerlemesi ile birlikte biitiin uygulamalarda dis goriiniis degerinde
azalma belirlenirken, hasat sonrasi adacayi esansiyel yagi uygulamasinin bu
azalmanin geciktirilmesinde etkili oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.10.1).
Domateslerde gozlemlenen bu azalma panelistler tarafindan yumusama, burusma ve
meyve kabuk renginde koyulasma olarak ifade edilmistir. Baslangicta 9.0 puana
sahip domatesler 25 giinlilk muhafaza siiresi sonunda panelistler tarafindan 3.66 ile
5.00 araliginda puan almislaridir. Kontrol grubu meyveler panelistler tarafindan en
diisiik puan1 alirken (3.66), onu sirasiyla biberiye 300 ppm (4.00) ve biberiye 900
ppm (4.00) uygulamalar1 takip etmistir. Bu grupta bulunan domateslerin
pazarlanabilir sinir deger olan 5 puanin altina diistiigli belirlenmistir. 25 giinliik siire
sonunda adagay1 esansiyel yag uygulanan biitiin domateslerin pazarlanabilir degerin

tizerinde bir puan aldiklar tespit edilmistir.

Cizelge 4.10.1.1. Sogukta depolama siiresince hasat sonrasi uygulamalarin dis
goriiniis tizerine etkisi (1-9 skalasi)

Uygulama Mubhafaza Siiresi (Giin) Uygulama
0 5 10 15 20 25 30 Ort.

Kontrol 9.00° 9.00° 9.00° 7.00° 5.56°% 3.66%™" 3.00™ 6.61 AB
Adagay1 300 ppm |  9.00°% 9.00% 9.00° 7.33° 6.66™ 5.00% 3.00™ 6.85 A
Adagay1 600 ppm |  9.00°% 9.00° 9.00° 7.00° 5.66°% 5.00% 3.00™ 6.66 AB
Adagay1 900 ppm 9.00° 9.00? 9.00° 7.33° 5.00° 5.00° 3.00™ 6.76 A
Biberiye 300 ppm 9.00° 9.00? 9.00° 7.00° 5.33% 4.00™" 3.33M 6.66 AB
Biberiye 600 ppm |  9.00° 9.00° 9.00° 6.66™ 5.00%" 5.00% 3.00™ 6.66 AB
Biberiye 900 ppm |  9.00° 9.00° 9.00° 6.33%C 4.66°9 4.00" 2.66' 6.38B
Mubh. Siir. Ort. 9.00 A 9.00 A 9.00 A 6.95B 542 C 423D 3.00E

Biiyiik harfler muhafaza siiresi ve uygulamalar, kiigiik harfler muhafaza siiresi x uygulama interaksiyonu arasindaki farkliliklart
gostermektedir. Ayni harfe sahip ortalamalar arasindaki farklar P<0.05 diizeyinde 6nemsizdir.

Raf 6mrii kosullarindaki ds goriiniis degerlerinde, muhafaza siiresinin ilerlemesi ile
birlikte diisiis meydana gelmistir. Depolama baslangicinda sogukta depolamadaki
gibi 9.00 olan ortalama deger, muhafazanin 5+2. giinliden itibaren azalmaya

baslayarak 15+2. giiniin sonunda 7.71’e diismiistiir.

Uygulama ortalamasina bakildiginda adagay1 esansiyel yaginin 600 ppm uygulamasi
(6.80) en yiiksek degeri aldig1 onu sirastyla adagay1 300 ppm (6.42) ve adagayr 900
ppm (6.40) uygulamalarinin takip ettigi goriilmektedir. En diisiik ortalama goériiniim
degeri ise kontrol (5.92) grubunda belirlenmistir (Cizelge 4.10.2).
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20°C’de 30+2 giin siireyle muhafaza edilen domateslerde panelistler tarafindan
degerlendirilen dis goriintiste, 0+2. giinden itibaren degisim meydana geldigi
belirtilmistir. 15+2 giinliik depolama sonunda biitiin uygulamalar pazarlanabilir
deger olan 5 siniriin altinda puan almamistir. 20+2. giine gelindiginde adagay1 600
ppm dozu (5.33) uygulanmis domateslere panelistler tarafindan en yiiksek puan
verilirken bu uygulamayi sirasiyla adagay1 esansiyel yaginin 300 ve 900 ppm (5.00)
ve biberiye esansiyel yagi uygulamasinin 300 ve 600 ppm dozu uygulamalari
izlemistir. En disiik puan biberiye 900 ppm dozu grubu (4.00) meyvelerine
verilmistir (Cizelge 4.10.2).

Cizelge 4.10.1.2. Raf omrii kosullarinda hasat sonrasi uygulamalarin dig goriiniis
tizerine etkisi (1-9 skalasi)

Uygulama Mubhafaza Siiresi (Giin) Uygulama
0+2 5+2 10+2 15+2 20+2 25+2 30+2 ort.

Kontrol 9.00° 8.63% 8.33%¢ 6.33% 4.50™" 3.00" 2.00' 5.92C
Adagay1 300 ppm 9.00° 8.80% 8.63% 8.66% 5.00™ 3.00"" 2531 6.42 B
Adagay1 600 ppm 9.00% 9.00° 9.00° 9.00? 5.33% 3.66™ 266 6.80 A
Adagay1 900 ppm |  9.00°% 8.10%° 8.73% 8.33% 5.00" 3.33™K 2.86" 6.40 B
Biberiye 300 ppm |  9.00° 8.60% 8.43% 7.00%¢ 5.00™ 3.00" 2.00' 6.14 BC
Biberiye 600 ppm |  9.00° 9.00% 7.66™ 7.00% 5.00™ 3.00" 2.00' 6.09 BC
Biberiye 900 ppm 9.00° 8.80% 8.20%¢ 7.66™ 4,002 2.20¢ 266 6.07 BC
Mubh. Siir. Ort. | 9.00 A 8.70 AB 8.38 B 771C 4.66 D 3.09E 232F

Bilyiik harfler muhafaza siiresi ve uygulamalar, kiigiik harfler muhafaza siiresi x uygulama interaksiyonu arasindaki farkliliklart
gbstermektedir. Aynt harfe sahip ortalamalar arasindaki farklar P<0.05 diizeyinde dnemsizdir.

Dis goriiniis domateslerde tiiketici tercihlerinin saptanmasinda 6nemli etkenlerden
birisidir. Muhafaza siiresinin ilerlemesiyle panelistlerce degerlendirilen dis goriiniis
degerlerinde azalma belirlenmistir. Hem soguk depolama kosullarinda hem de raf
omrii kosullarinda muhafaza edilen domateslerde adagay1 esansiyel yag1 ve biberiye
esansiyel yagi uygulamalarinin dis goriiniis kalitesindeki degisimleri geciktirmede
etkili sonuglar verdigi tespit edilmistir. Yapilan bir c¢alismada Aloe vera
uygulamasinin lizim meyvelerinde depolama siiresince meyvenin kendine has
gorilinlislinlin  bir degisiklik olmadan depolama siiresinin uzatilmasi konusunda
yararlart oldugunu ortaya konulmustur (Martinez-Romero vd. 2006). Baska bir
calismada Miigkiile {iziim ¢esidinine mentoliin soguk depolama kosullarinda
uygulanmast sonucunda kontrol uygulamasina goére daha yiiksek puan aldigi

bildirilmistir (Goksel, 2011).
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4.10.2. Tat ve aroma

Tat ve aroma degerlendirmesi panelistler tarafindan 1-5 skalast kullanilarak
yapilmistir. Muhafaza siiresinin ilerlemesi ile birlikte tat ve aroma degerlerinde
azalma oldugu tespit edilmistir. Cizelge 4.10.2.1 incelendiginde domatesin tat ve
aromas1 {lizerine uygulamalarin, muhafaza siiresinin ve uygulama x muhafaza
siiresinin interaksiyonunun etkisinin istatistiksel olarak onemli (P<0.05) oldugu

goriilmektedir.

Sogukta depolamanin baslangicinda tat ve aroma i¢in panelistler tarafindan verilen
ortalama deger 5.0 iken, muhafaza siiresinin ilerlemesi ile birlikte degerlerde azalma
meydana gelmistir. 25. giinlin sonunda ortalama deger 2.57 olarak belirlenmistir

(Cizelge 4.10.1).

Domates meyvelerinde tat ve aromanin uygulamalara gore 3.52-4.23, muhafaza
stiresine gore 2.28-5, uygulama x muhafaza siiresine gore 1.66-5.00 arasinda degisim

gosterdigi sonucuna ulasiimistir (Cizelge 4.10.2.1).

Depolamanin 20. giiniinden sonra adagay1 esansiyel yaginin 300 ve 600 ppm dozlar1
hari¢ tiim uygulamalarda meyvelerin biiyiik oranda g¢eside 6zgii tat ve aromasini

kaybettigi belirlenmistir (Cizelge 4.10.2.1).

Cizelge 4.10.2.1. Sogukta depolama siiresince hasat sonrasi uygulamalarin tat ve
aroma lizerine etkisi (1-5 skalasi)

Mubhafaza Siiresi (Giin) Uygulama
Uygulama 0 5 10 15 20 25 30 ort.

Kontrol 5.00% 5.00° 4.60%° 4.53%¢ 3.60% 2.66" 1.66" 3.86 B
Adagay1 300 ppm |  5.00°% 5.00°% 4.83° 460 | 4.10° 3.00% 3.00% 423 A
Adagay1 600 ppm 5.00°% 5.00° 483 4,733 4.00% 3.007 3.007 422 A
Adagay1 900 ppm 5.00°% 5.00? 4,73 4.63%¢ 3.50% 3.007 2.66™ 4.02 AB
Biberiye 300 ppm |  5.00° 5.00° 4.53%¢ 4.53%° 3.50% 2.33™" 2.00%" 3.84B
Biberiye 600 ppm |  5.00° 5.00° 433 4.53%¢ 3.50% 2.33™" 2.00%" 3.828B
Biberiye 900 ppm 5.00° 5.00% 4.00% 4.00% 3.00° 2.00%" 1.66" 352C
Mubh. Siir. Ort. 5.00 A 5.00 A 456 B 450B 3.61C 257D 2.28E

Biiyiik harfler muhafaza siiresi ve uygulamalar, kiigiik harfler muhafaza siiresi x uygulama interaksiyonu arasindaki farkliliklar
gostermektedir. Ayni harfe sahip ortalamalar arasindaki farklar P<0.05 diizeyinde 6nemsizdir.

Raf omrii siiresince tat ve aromada meydana gelen degisim Cizelge 4.10.2.2°de

verilmistir. Cizelge 4.10.2.2 incelendiginde domatesin tat ve aromasi {iizerine
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uygulamalarin, raf 6mriiniin ve uygulama X raf dmriiniin interaksiyonunun etkisinin

istatistiksel olarak 6nemli (P<0.05) oldugu goriilmektedir.

Domates meyvelerinde tat ve aromanin uygulamalara gore 3.56-4.03, raf omriine
gore 1.90-5, uygulama X raf omriine gore 1.33-5.00 arasinda degisim gosterdigi

sonucuna ulasilmistir (Cizelge 4.10.2.2).

Raf omrii kosullarinin 20+2. giiniinden sonra adagayr 300 ppm dozu hari¢ biitiin
uygulamalardaki meyvelerin tat ve aromasini biiyiik oranda kaybettigi goriilmektedir
(Cizelge 4.10.1.2). Depolamanin 20+2. giiniinde en yiiksek puani adagay1 300 ppm
almig, onu adagay1 600 ppm, 900 ppm dozlar1 ve kontrol uygulamalar1 izlemistir.
Biberiye esansiyel yaginin 300, 600, 900 ppm dozlarmin uygulandigi domates
meyvelerinde tat ve aroma degerlerinin azaldigi belirlenmistir (Cizelge 4.10.2.2).

Cizelge 4.10.2.2. Raf 6mrii kosullarinda hasat sonrasi uygulamalarin tat ve aroma
tizerine etkisi (1-5 skalasi)

Uvaulama Muhafaza Siiresi (Giin) Uygulama
Y9 0+2 5+2 10+2 15+2 20+2 25+2 30+2 Ort.
Kontrol 5.00° 4.70® 4.50% 4.36%° 3.30¢ 2.66" 1.33" 3,69 BCD

Adagay1 300 ppm | 5.00% 4,63 4.60® 433" | 4,00° 3.00%" 2.66' 403 A

Adagay1 600 ppm | 5.00° 4.80% 4.60% 4.33%° 3.33% 3.00% 2.00%" 3.86 AB

Adagay1 900 ppm | 5.00° 4.70® 4.60% 4.38% | 3.30° 3.00% 2.00%" 3.75 BC

Biberiye 300 ppm |  5.00° 453® 4.43% | 4.00™ 3.00° 2.00%" 2.00%" 3.56 CD

Biberiye 600 ppm 5.00° 4.50% 4.30%¢ 4,00°™ 3.00° 2.00%" 1.66" 3.49 DE

Biberiye 900 ppm 5.00°% 4,007 3.66°% 3.63° 2.66" 2.00%" 2.00%" 3.28E

Mubh. Siir. Ort. 5.00 A 4.55 B 4.38 BC 415C 3.22D 247E 1.90F

Bilyiik harfler muhafaza siiresi ve uygulamalar, kiigiik harfler muhafaza siiresi x uygulama interaksiyonu arasindaki farkliliklart
gbstermektedir. Aynt harfe sahip ortalamalar arasindaki farklar P<0.05 diizeyinde dnemsizdir.

Tiiketici tercihlerinin belirlenmesinde tat ve aroma 6nemli etkenlerden birisidir.
Muhafaza siiresinin ilerlemesiyle panelistlerce degerlendirilen tat ve aroma
degerlerinde azalma oldugu belirlenmistir. Hem soguk depolama kosullarinda hem
de raf omrii kosullarinda muhafaza edilen domateslerde adagayi esansiyel yagi
uygulamalarinin tat ve aromadaki degisimleri geciktirmede etkili sonuglar verdigi
belirlenmistir. Yapilan bir ¢alismada Aloe vera uygulamasimin depolama siiresince
izim meyvelerinin kendine has tat ve aromasinda degisiklik olmadan depolama
sliresinin uzatilmasi konusunda yararlar1 oldugunu ortaya konulmustur (Martinez-
Romero vd. 2006). Goksel (2011) 0900 Ziraat, Sweetheart, ve Regina kiraz
cesitlerine thujon ve uygulamis ve muhafaza sonucunda tat ve aroma degerini en iyi

koruyan uygulamanin thujon uygulamasi oldugunu belirlemistir.
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4.11. Askorbik Asit (Vitamin C) I¢erigi

Muhafaza siiresi boyunca askorbik asit miktarinda meydana gelen degisimler Cizelge
4.11.1’te verilmistir. Cizelge 4.11.1 incelendiginde domatesin askorbik asit miktari
lizerine uygulamalarin, muhafaza siliresinin ve uygulama x muhafaza siiresinin

interaksiyonunun etkisinin istatistiksel olarak énemli (P<0.05) oldugu goriilmektedir.

Domateslerde meydana gelen askorbik asit miktarindaki degisim uygulamalara gore
10.08-11 mg/100mg, muhafaza siiresine gore 7.75-13.73 mg/100mg, uygulama X
muhafaza siiresine gore 7.12-14.37 mg/100mg arasinda degisim gosterdigi sonucuna

ulagilmistir (Cizelge 4.11.1).

Uygulamalar tek basina degerlendirildiklerinde, en yiiksek askorbik asit degerleri
biberiye esansiyel yag uygulamasinin 600 ve 900 ppm dozlarinda elde edildigi tespit
edilmistir. Ayria kontrol uygulamasinin en diigiik askorbik asit i¢erigine sahip oldugu

belirlenmistir (Cizelge 4.11.1)

Muhafaza siiresi tek basina degerlendirildiginde ise en diisiik askorbik asit miktari
(7.75 mg/100mg) 30. giin ol¢imlerinden elde edilmistir (Cizelge 4.11.1). Cizelge
4.11.1 incelendiginde muhafaza siiresinin artmasi ile birlikte askorbik asit miktarinin

azaldig1 goriilmektedir.

Depolama siiresince askorbik asit miktarinda meydana gelen azalma orani en fazla
kontrol uygulamasinin (%47.91), en az ise biberiye esansiyel yaginin 900 ppm
dozundan (%34.61) ve adagay1 esansiyel yagi uygulamasinin 600 ppm dozundan
(%39.88) elde edilmistir.

Muhafaza siiresinin ilerlemesi ile birlikte Akbudak vd. (2007)’nin 5-7°C’de 28 giin
boyunca cherry domateslerde yaptig1 ¢alismada askorbik asit igeriginin 15
mg/100g’dan 10mg/100mg’a geriledigi, Castillo vd. (2009)’un ¢alismasinda 8°C’de
28 giin depolama sonucunda domateslerde bulunan askorbik asit igeriginin 21
mg/100g°den 7 mg/100g’a diistiigii, Znidarcic vd. (2010)’de 5°C’de 28 giin depolama
sonucunda domateslerdeki askorbik asit igeriginin 8 mg/100g’dan 4 mg/100g’a
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geriledigi ve Wang vd. (2019)’un 10°C’de 21 giin siiresince depolama sonucunda
domates meyvelerinden elde ettigi askorbik asit igeriginin 200 mg/kg’dan yaklagik
50 mg/kg’a diistiigiinii bildirmislerdir ve bu bildirigler bizim bulgularimizi destekler
niteliktedir.

Cizelge 4.11.1. Sogukta depolama siiresince hasat sonrasi uygulamalarin askorbik
asit icerigi iizerine etkisi(mg/100mg)

Uygulama Mubhafaza Siiresi (Giin) Uygulama
0 5 10 15 20 25 30 Ort.
Kontrol 13.67% | 12.09°" | 1048 | 1051™ | 8.57°T 8.10°" 7.12° 10.08B
Adagay1 300 ppm | 14.37% | 13.18%¢ | 11.70% | 11.41% 8.82°7 7.78" 8.07°" 10.76 A
Adagay1 600 ppm | 13.34%¢ | 12.81%° | 11.17"7 | 10.71™™ | 10.84%™ | 9.53™¢ 8.029 10.92 A
Adagay1 900 ppm | 13.12%9 | 12.47°7 | 10.55™™ | 10.86™™ | 9.49™ 8.36"" 7.19° 10.29 B
Biberiye 300 ppm | 14.12% | 12.96*° | 11.99°" | 10.97™™ | 9.55' 8.67°" 7.61" 10.84 A
Biberiye 600 ppm | 14.27% | 13.25%% | 12.16°™ | 11.18™ | 9.66*7 8.92"" 7.55" 11 A
Biberiye 900 ppm | 13.26*¢ | 12.34°9 | 11.01™™ | 11.70% | 10.02"° | 9.98° 8.67°7 11 A
Mubh. Siir. Ort. 13.73 A 12.73B 11.29C 11.05C 9.56 D 8.76 E 775 F

Biiyiik harfler muhafaza siiresi ve uygulamalar, kiigiik harfler muhafaza siiresi x uygulama interaksiyonu arasindaki farkliliklar
gostermektedir. Ayni harfe sahip ortalamalar arasindaki farklar P<0.05 diizeyinde 6nemsizdir.

Domates meyvelerinde raf omrii (30+2 giin) boyunca askorbik asit miktarinda
meydana gelen degisim Cizelge 4.11.2°de verilmistir. Cizelge 4.11.2 incelendiginde
domatesin askorbik asit miktarindaki degisim {izerine uygulamalarin, raf démriiniin ve
uygulama x raf omrii interaksiyonunun etkisinin istatistiksel olarak 6nemli (P<0.05)

oldugu goriilmektedir.

Domates meyvelerinde askorbik asit miktarinin uygulamalara gore 10.16-11.20, raf
Oomriine gore 8.02-13.93 mg/100mg, uygulama x raf Omriine gore 7.24-14.56
mg/100mg arasinda degisim gosterdigi sonucuna ulagilmistir (Cizelge 4.11.2).

Uygulamalar tek basina degerlendirildiklerinde ortalama degerlere goére raf omrii
kosullarinda en diisiik askorbik asit miktarinin kontrol uygulamasindan (10.16
mg/100mg) elde edildigi, en yiiksek degerin ise biberiye 900 ppm uygulamasindan
(11.20 mg/100mg) elde edildigi gorilmektedir (Cizelge 4.11.2).

Calismada raf 6mrii incelendiginde, askorbik asit degerinin diizenli olarak azaldig1 ve
ortalama degerlere gore depolamanin basinda 13.93 mg/100mg olan degerin, 15+2.
giinde 10.87 mg/100 mg’a geriledigi ve denemenin son giinii bu degerin 8.02
mg/100mg oldugu goriilmektedir (Cizelge 4.11.2).

62




Raf omrii (30+2 giin) boyunca askorbik asit miktarinda meydana gelen azalma orani
en fazla biberiye esansiyel yaginin 600 ppm dozundan (%46.77) ve kontrol
uygulamasindan (%46.41), en az ise biberiye esansiyel yaginin 900 ppm dozundan

(%33.57) elde edilmistir.

Calismamizda artan muhafaza siiresi ile beraber domateslerde bulunan askorbik asit
miktarinda azalmalar meydana gelmistir. Calismamizla uyumlu olarak Giovanelli vd.
(1999), Znidarcic vd. (2010) ve Kaynas vd. (2012)’nin domatesin raf omrii {izerine
yaptiklar1 ¢aligmalarda da benzer sonuglar elde edildigi bildirilmektedir.

Cizelge 4.11.2. Raf omrii kosullarinda hasat sonrasi uygulamalarin askorbik asit
icerigi lizerine etkisi (mg/100mg)

Uvaulama Muhafaza Siiresi (Giin) Uygulama
Y9 0+2 5+2 1042 15+2 2042 25+2 30+2 Ort.
Kontrol 13517 | 12.48%9 | 1059™ | 10.70% 8.657 7.97% 7.24" 10.16 D

Adagay1 300 ppm | 14.10%° | 13.24°° | 11.28™ | 11.37™ 8.35°" 8.34% 8.14% 10.69 C

Adagay1 600 ppm | 13.73%® | 12.43%9 | 11.45™ | 10.25" | 10.64" | 9.78™ 8.44 | 10.96 AB

Adagay1 900 ppm | 13.55% | 12.51%F | 10.20" | 10.33%" | 9.72™® 8.66° 7.65% 10.39 D

Biberiye 300 ppm | 14.52% | 12.46%9 | 11.76'" | 10.55™ | 9.73™™ 8.60% 7.88Y | 10.78 BC

Biberiye 600 ppm | 14.56% | 13.32°9 | 12.70°® | 11.26™ | 9.30°% 8.74° 7.75%W 11.09 A

Biberiye 900 ppm | 13.58" | 12.44%9 | 11.47™ | 11.619" | 10.68% | 9.63™ 9.02°7 11.20 A

Muh. Siir. Ort. | 13.93 A 12.70 B 11.36 C 10.87 D 9.58 E 8.82 F 8.02G

Bilyiik harfler muhafaza siresi ve uygulamalar, kiigiik harfler muhafaza siiresi x uygulama interaksiyonu arasindaki farkliliklarr
gbstermektedir. Ayni harfe sahip ortalamalar arasindaki farklar P<0.03 diizeyinde dnemsizdir.

Madhavi ve Salunkhe (1998), domateslerde askorbik asit miktarinin yesil olum
doneminde 14.5 mg, pembe olum déneminde 21 mg, kirmizi olum doneminde ise 23
mg oldugunu ve olgunlagmanin artmasi ile birlikte askorbik asit igeriginin de arttigini
bildirmislerdir. Domates meyvelerinde askorbik asit miktarinin olgunlasma ile
beraber arttigin1i ancak meyve olgunluga tam olarak ulastiginda askorbik asit
igeriginin azalmaya bagladigin1 bildirmislerdir (AOAC, 1984; Mathooko, 2003).
Karagal1 (2009), askorbik asit miktarinin hasattan sonra tiir, ¢esit, ortam faktorlerine
bagli olarak hizli veya yavas bir sekilde azaldigini bildirmistir. Barreto vd. (2016),
Origanum vulgare (keklik otu) esansiyel yagi ve kitosan uygulanmis cherry
domateslerinde askorbik asit miktarinin kontrol grubu domateslere gore daha az
deger kaybettigini tespit etmislerdir. Oz ve Ulukanli (2011), nar meyvelerinde
yaptiklar1 muhafaza sonucunda C vitamini igerigini 300 ve 600 ppm ¢orek otu yagi +
nisasta kaplama uygulamasinin, kontrol grubu meyvelere gore daha iyi korudugunu

belirlemiglerdir. Calisma sonucunda elde ettigimiz bulgulara gore, esansiyel yag
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uygulanan domateslerde meydana gelen askorbik asit kaybinin, kontrol grubu

domates meyvelerine gore daha az oldugu tespit edilmistir.

4.12. Toplam Fenolik Madde Miktari

Meyvelerin sogukta muhafazasi siiresince toplam fenolik madde miktarindaki
degisimler Cizelge 4.12.1°de gosterilmistir. Cizelge 4.12.1 incelendiginde muhafaza
stiresince toplam fenolik madde miktar1 {lizerine uygulamalarin ve uygulama x
muhafaza siiresi interaksiyonunun etkisinin istatistiksel olarak 6nemsiz bulunurken,

mubhafaza siiresinin 6nemli (P<0.05) oldugu goriilmektedir.

Mubhafaza siiresi ortalamalar1 incelendiginde, muhafaza siiresinin ilerlemesi ile
birlikte meyvelerde toplam fenolik madde miktarinda artis meydana gelmistir.
Muhafaza baslangicinda ortalama toplam fenolik madde miktar1 0.49 mg/g olarak

olgiiliirken, 30. giliniin sonunda bu deger 0.87 mg/g’a yiikselmistir (Cizelge 4.12.1).

Hasat sonrasi uygulamalarin ortalamalar1 incelendiginde, en yiiksek toplam fenolik
madde miktar1 adacay1 esansiyel yagi 600 ppm dozu uygulanan meyvelerde (0.70
mg/g), en diisiik deger ise biberiye esansiyel yagi 900 ppm dozu uygulanmis (0.65

mg/g) meyvelerde dl¢iilmiistiir.

Depolama siiresince toplam fenolik madde miktarinda meydana gelen artis orani en
fazla kontrol uygulamasindan (%95.23) ve adagay1 esansiyel yagi uygulamasinin 300
ppm dozundan (%82.97), en az ise biberiye esansiyel yagiin 300 ppm dozundan
(%70.90) elde edilmistir.

Calismamizda muhafaza siiresinin artmasi ile birlikte toplam fenolik madde
miktarnin da arttign goriilmektedir. Altun (2011)’in beef tipi domateslerde yapmis
oldugu ¢alismada 5°C’de 15 giin depolama sonunda toplam fenolik madde miktari
depolama baslangicinda 25,15 mg GAE/100 g iken 15. giin 35,77 mg GAE/100 g’a
ciktigini; Liu vd. (2011) 14°C’de 37 giin depolama boyunca muhafaza siiresinin
artmasi ile birlikte domates meyvelerinde toplam fenolik madde miktarinin artigini

bildirmislerdir.

64



Cizelge 4.12.1. Sogukta depolama siiresince hasat sonrasi uygulamalarin toplam
fenolik madde miktar1 miktari tizerine etkisi (mg/g)

Uygulama Mubhafaza Siiresi (Giin) Uygulama
0 5 10 15 20 25 30 Ort.
Kontrol 0.42 0.54 0.63 0.77 0.73 0.80 0.82 0.67
Adagay1 300 ppm 0.47 0.57 0.69 0.61 0.76 0.84 0.86 0.69
Adagay1 600 ppm 0.51 0.59 0.69 0.72 0.69 0.81 0.88 0.70
Adagay1 900 ppm 0.48 0.58 0.67 0.60 0.76 0.81 0.85 0.68
Biberiye 300 ppm 0.55 0.46 0.57 0.66 0.75 0.88 0.94 0.69
Biberiye 600 ppm 0.50 0.58 0.57 0.64 0.76 0.81 0.88 0.68
Biberiye 900 ppm 0.51 0.41 0.52 0.61 0.79 0.83 0.88 0.65
Mubh. Siir. Ort. 049 F 0.53 EF 0.62 DE 0.66 CD 0.75BC 0.82 AB 0.87 A

Bilyiik harfler muhafaza siiresi ve uygulamalar, Kiigiik harfler muhafaza siiresi x uygulama interaksiyonu arasindaki farkliliklar
gbstermektedir. Aynt harfe sahip ortalamalar arasindaki farklar P<0.05 diizeyinde onemsizdir.

Raf omrii kosullarinda muhafaza edilen esansiyel yag uygulanmis domateslerde
toplam fenolik madde miktarlarindaki degisimler Cizelge 4.12.2°de gosterilmistir.
Cizelge 4.12.2 incelendiginde domatesin toplam fenolik madde miktar1 iizerine
uygulamalarin ve raf émriiniin etkisinin istatistiksel olarak énemli (P<0.05) oldugu,
uygulama x raf Omrii interaksiyonunun istatistiksel olarak Onemsiz oldugu

goriilmektedir.

Muhafaza siiresinin ortalamalar1 incelendiginde, siirenin ilerlemesi ile toplam fenolik
madde miktarinda artis oldugu belirlenmistir. Baslangigta 0.52 mg/g olan fenolik
madde miktari, 30. giiniin sonunda 1.01 mg/g olarak belirlenmistir (Cizelge 4.12.2.)

Raf 6mrii kosullarinda uygulama ortalamasi incelendiginde en yiiksek miktar kontrol
grubunda (0.81 mg/g) iken, bu uygulamay:1 biberiye 600 ppm (0.76 mg/g)
uygulamasi takip etmistir. En diisiik ortalama deger ise adacay1 900 ppm (0.71 mg/qg)

uygulamasinda goriilmiistiir.

Raf 6mrii boyunca toplam fenolik madde miktarinda meydana gelen artis oran1 en
fazla kontrol uygulamasindan (%107.23) ve adagay1 esansiyel yagi uygulamasinin
300 ppm dozundan (%101.92), en az ise adagay1 esansiyel yagmin 900 ppm
dozundan (%83.67) elde edilmistir.

20°C’de 30+2 giin siireyle muhafaza edilen domateslerde muhafaza siiresinin
ilerlemesi ile birlikte toplam fenolik madde miktarinda artis meydana gelmistir. Bu
artis kontrol grubu domateslerde daha hizli gerceklesirken, 6zellikle adagay1 900

ppm dozu uygulamasmin toplam fenolik madde miktarindaki artis1 geciktirdigi
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belirlenmistir. Muhafaza siiresi sonunda toplam fenolik madde miktar1 0.90 mg/g ile

1.14 mg/g (adagay1 900 ppm ve kontrol) arasinda degisim gostermistir.

Raf dmriiniin artmasi ile birlikte toplam fenolik madde igeriginin de artig1 yoniinde
elde ettigimiz bulgular, domateste raf 6mrii ile ilgili ¢alisma yapan Altun (2011) ve

Liu vd. (2011) bulgulart ile benzerlik gostermektedir.

Cizelge 4.12.2. Raf 6mrii kosullarinda hasat sonrasi uygulamalarin toplam fenolik
madde miktari tizerine etkisi (mg/q)

Uygulama Muhafaza Siiresi (Giin) Uygulama
0+2 5+2 10+2 15+2 20+2 25+2 30+2 Ort.

Kontrol 0.55 0.63 0.79 0.76 0.84 1.00 1.14 0.81LA
Adagay1 300 ppm 0.52 0.52 0.60 0.75 0.82 0.93 1.05 0.74B
Adagay1 600 ppm 0.52 0.49 0.62 0.74 0.83 0.95 1.01 0.74B
Adagay1 900 ppm 0.49 0.47 0.64 0.74 0.81 0.94 0.90 0.71B
Biberiye 300 ppm 0.51 0.61 0.59 0.75 0.82 0.94 1.00 0.75 AB
Biberiye 600 ppm 0.52 0.61 0.74 0.70 0.80 0.91 1.02 0.76 AB
Biberiye 900 ppm 0.51 0.58 0.62 0.72 0.87 0.84 0.96 0.73B
Mubh. Siir. Ort. | 0.52 F 0.56 0.66 E 0.74D 0.82C 0.93B 1.01 A

Bilyiik harfler muhafaza siiresi ve uygulamalar, Kiigiik harfler muhafaza siiresi x uygulama interaksiyonu arasindaki farkliliklar
gbstermektedir. Aynt harfe sahip ortalamalar arasindaki farklar P<0.05 diizeyinde dnemsizdir.

Fenolik bilesikler bitkilerin ikincil metabolizma tiriinleri olarak bilinmesinin yani sira
meyvelerin renklenmelerinde ve duyusal o6zelliklerinin olusmasinda gorev
almaktadirlar (Ozden ve Ozden, 2014). Hasat sonrasi meyve ve sebzelerin fenolik
madde igeriklerinde meydana gelen degisimler tiir ve ¢esit, meyvenin olgunluk
durumu, hasat zaman1 gibi bir¢ok faktérden etkilenebildigi bilinmektedir (Bal, 2016).
Bu sebeplerden dolay1 fenolik bilesikleri olusturan madde ve bu maddelerin
miktarlarinin belirlenmesinin zor oldugunu ve toplam fenolik madde miktarinin
belirlenmesinin daha uygun olacagi belirtilmektedir (Nemanja vd. 2012). Dumas vd.
(2003)’e gore domates meyvelerinde toplam fenolik madde miktar1 yesil olum
doneninden itibaren artmakta, kirmizi olum doneninde ise baslangigtaki degerine
diismektedir. Genel olarak domateslerde toplam fenolik madde miktarinin en ¢ok sar1
renkli meyveye sahip olan domates cesitlerinde oldugu belirlenmistir (Sonmez ve
Ellialtioglu, 2014). Yapilan bir c¢alismada farkli Kiraz c¢esitlerine ugucu yag
bilesenleri olan thujon ve karvakrolii paket icerisine ortama koyarak uygulanmis ve
muhafaza sonucunda thujon, ve karvakrol uygulamalarinin fenol metabolizmasi
tizerinde etkili oldugunu ve uygulamalarin hepsinin kontrol grubuna gore toplam
fenolik madde miktarini daha fazla yiikselttigini belirlemistir (Goksel, 2011). Yapmis

oldugumuz ¢alisma sonuglar1 da bu sonuglarla paralellik gostermis ve esansiyel yag
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uygulanmis gruplarinda daha yiiksek olmak {izere tiim gruplarda fenol miktarinda

artis meydana geldigi goriilmiistiir.

4.13. Likopen Miktar

Mubhafaza siiresi boyunca likopen miktarinda meydana gelen degisim Cizelge
4.13.1’te verilmistir. Cizelge 4.13.1 incelendiginde domatesin likopen miktar
tizerine uygulamalarin, muhafaza siiresinin ve uygulama x muhafaza siiresinin

interaksiyonunun etkisinin istatistiksel olarak dnemli (P<0.05) oldugu goriilmektedir.

Domateslerde meydana gelen likopen miktarindaki degisim uygulamalara gore 4.78-
5.59 mg/100g, muhafaza siiresine gore 2.96-9.45 mg/100g, uygulama x muhafaza
stiresine gore 2.20-9.69 mg/100g arasinda degisim gosterdigi sonucuna ulasilmistir

(Cizelge 4.13.1).

Uygulamalar tek basina degerlendirildiklerinde, likopen miktarindaki degisim
tizerine adagay1 esansiyel yag uygulamasinin 600 ppm dozunun diger uygulamalara
gore daha iyi sonu¢ verdigi, kontrol uygulamasinin ise en diisiik likopen igerigine

sahip oldugu belirlenmistir (Cizelge 4.13.1).

Calismada muhafaza siiresi tek basina degerlendirildiginde ise ortalama degerlere
gore en diisiik likopen miktar1 (2.96 mg/g) 30. giin 6l¢iimlerinden elde edilmistir
(Cizelge 4.13.1). Cizelge 4.13.1 incelendiginde muhafaza siiresinin artmasi ile

birlikte likopen miktarinin azaldigi goriilmektedir.

Depolama siiresince likopen miktarinda meydana gelen azalma orani en fazla kontrol
uygulamasindan (%75.58), en az ise adagay1 esansiyel yaginin 900 ppm dozundan

(%64.97) elde edilmistir.

Mubhafaza siiresinin artmasi ile birlikte likopen icerigi diizenli bir sekilde azalma
gostermistir. Javanmardi ve Kubota (2006) kirmizi olumdaki domateslerde yaptigi
calismada depolama baslangicinda 40 mg/kg olan likopen degerinin 14 giin sonunda

30 mg/kg’a distiginii; Ajlouni vd. (2001) 4°C’de 21 giin depolama sonunda,
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domates meyvelerinde depolama baslangicinda 40 pg/g olan likopen degerinin 30
ug/g’a distigini bildirmislerdir. Ayrica Giovanelli vd. (1999)’un elde ettigi
sonuc¢lar da muhafaza siiresinin ilerlemesi ile birlikte domates meyvelerinde likopen

miktarinin da azaldig1 yoniinde olup bulgularimizi destekler niteliktedir.

Cizelge 4.13.1. Sogukta depolama siiresince hasat sonrast uygulamalarin likopen
icerigi iizerine etkisi (mg/100g)

Uygulama Mubhafaza Siiresi (Giin) Uygulama
0 5 10 15 20 25 30 Ort.

Kontrol 9.01%® 6.37%9 5.50%7 4,08 3.30™" 30T 2.20° 478B
Adagay1 300 ppm | 9.62% 7.50°% 6.35°9 4.49™™ 357 3.27™ 2.92" 5.39 A
Adagay1 600 ppm 9.59° 7.86™ 6.26" 4,65 4.20%¢ 3.66%" 2.90r 5.59 A
Adagay1 900 ppm 9.28? 7.45°7 5,68 4,287 3.54%T 3.64%" 3.25™ 5.30 A
Biberiye 300 ppm 9.58? 7.614 5.86%" 456" 3.41%" 3.2207 3.10°%" 533 A
Biberiye 600 ppm | 9.69° 7.47°7 5,634 4.44™° 3.93 3.43% 3.18°% 5.39 A
Biberiye 900 ppm | 9.37° 7.39°T 5.608" 4477 3.35™ 3725 3.18P% 5.30 A

Mubh. Siir. Ort. 9.45 A 7.38B 584 C 443D 3.61E 342E 296 F

Biiytik harfler muhafaza siiresi ve uygulamalar, kii¢iik harfler muhafaza siiresi x uygulama interaksiyonu arasindaki farkliliklar
gostermektedir. Ayni harfe sahip ortalamalar arasindaki farklar P<0.05 diizeyinde 6nemsizdir.

Domates meyvelerinde raf dmrii boyunca likopen miktarinda meydana gelen degisim
Cizelge 4.13.2°de verilmistir. Cizelge 4.13.2 incelendiginde domatesin likopen
miktarindaki degisim iizerine uygulamalarin, raf dmriiniin ve uygulama x raf omri

interaksiyonunun etkisinin istatistiksel olarak 6nemli (P<0.05) oldugu goriilmektedir.

Domates meyvelerinde likopen igeriginin uygulamalara gore 5.16-6.68 mg/100g, raf
omriine gore 3.40-11.28 mg/100g, uygulama x raf 6mriine gore 2.65-11.81 arasinda

degisim gosterdigi saptanmustir (Cizelge 4.13.2).

Uygulamalar tek basina degerlendirildiklerinde ortalama degerlere gore raf omrii
kosullarinda en diistik likopen miktarinin kontrol uygulamasindan (5.16 mg/100mg),
en yiiksek degerin ise biberiye 600 ppm uygulamasindan (6.68mg/100mg) elde
edildigi goriilmektedir (Cizelge 4.13.2).

Raf omrii kosullari incelendiginde; likopen degerinin diizenli olarak azaldigi ve
ortalama degerlere gore depolamanin basinda 11.28 mg/100g olan degerin, 15+2.
ginde 4.88 mg/100g’ye geriledigi ve muhafazanin son giinii bu degerin 3.40
mg/100g oldugu goriilmektedir (Cizelge 4.13.2).
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Raf 6mrii boyunca likopen miktarinda meydana gelen azalma orani en fazla kontrol
uygulamasindan (%75.71), en az ise biberiye esansiyel yaginin 600 ppm dozundan
(%67.47) ve adagay1 esansiyel yaginin 900 ppm dozundan (%67.98) elde edilmistir.

Calismamizla uyumlu olarak Ajlouni vd. (2001) domates meyvelerinde muhafaza
siiresinin artmasi ile birlikte depolama baslangicinda 60 pug/g olan likopen degerinin

21 giin sonunda 30 pg/g’a diistiiglini bildirmislerdir.

Cizelge 4.13.2. Raf omrii kosullarinda hasat sonrasi uygulamalarin likopen igerigi
tizerine etkisi (mg/100g)

Uygulama Mubhafaza Siiresi (Giin) Uygulama
0+2 5+2 10+2 15+2 20+2 25+2 30+2 Ort.

Kontrol 10.91° 7.44> 5.56°T 3.47" 3.10" 3.00Y 2.65 5.16 C
Adagay1 300 ppm | 11.81% 8.69° 6.37% 5.56°9 437 4.05%7 3.71M 6.37 AB
Adagay1 600 ppm | 11.42% 8.47™ 6.80%" 4.16% 4.05% 3.56™M 3.34M 5.97 B
Adagay1 900 ppm | 11.15% 8.58" 6.29%" 5.49™ 4.229 3.58™ 3.57M 6.12B
Biberiye 300 ppm | 11.03% 8.93" 6.41%" 4629 4315 3.45M 3.21M 5.99 B
Biberiye 600 ppm | 11.19° 10.53° 7.05%% 6.23%" 4,429 3.69™ 3.64M 6.68 A
Biberiye 900 ppm | 11.46% 8.60° 6.29%" 4.63M 4.10%) 4.15% 3.66™ 6.13B
Mubh. Siir. Ort. | 11.28 A 8.75B 6.40 C 488D 4,08 E 3.64F 340F

Biiyik harfler muhafaza siiresi ve uygulamalar, kiigiik harfler muhafaza siiresi x uygulama interaksiyonu arasindaki farkliliklar:
gbstermektedir. Ayni harfe sahip ortalamalar arasindaki farklar P<0.05 diizeyinde Snemsizdir.

Domatese kirmizi rengi veren veya mevcut kirmizi rengine katki yapan bilesik olan
likopen ayni zamanda antioksidan etkiye sahiptir. Antioksidan etkisinin yani sira
likopen viicuda alindiginda A vitaminin onciil maddesi olarak etki yapmaktadir
(Gann vd. 1999). Domates gesitleri igerisinde en fazla likopen igerigi ve antioksidan
aktivitesine sahip olanlar cherry veya kokteyl tipi meyvelerdir (Kaur vd. 2004,
Molyneux vd. 2004). Cesitli kaynaklara gore likopen miktar1 taze domateste 2.5 ile
200 mg/100g arasinda oldugu (Takeoka vd., 2001; Dewanto vd., 2002; Seybold vd.,
2004), genellikle 3.1-7.74 mg/100g arasinda degistigi bildirilmektedir (Nguyen ve
Schwartz, 1999).

Likopen domateste en fazla bulunan karotenoidtir. Ayrica likopen domateste yer alan
pigmentlerin %80-90’11 olusturmaktadir (Omoni ve Aluko, 2005). Domatesin
olgunluk asamalarina gore L, a’, b, C", h ve likopen degerlerinin kiyaslandigi bir
calismada a'/b” oram ve likopen miktarimin korelatif bir iliski icinde olduklari

saptanmugtir (Arias vd., 2000; Helyes vd., 2006).

Olgun domatesin kirmizi renk almasi, karotenoidlerin de novo sentezi sonucu

olusmaktadir. Domateste meyve renginin yesilden kirmiziya dogru gecisi
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kloroplastlarin kromoplastlara doniismesi ile gergeklesmektedir (Pek vd., 2010).
Domates kirmizi olgun asamada iken a degerindeki artis doygunluk noktasina
geldigi, C" degeri ise likopen igeriginin artmast ile birlikte belirli bir noktaya kadar
arttigi, daha sonraki asamada degismeden kaldigi, fakat likopen birikiminin devam
ettigi belirlenmistir (Arias vd., 2000). h® degeri i¢in ise domates meyvesi yesilden
turuncu asamaya gelene kadar ciddi bir azalis oldugu, daha sonraki periyotta ise h°
degerindeki degisimlerin 6nemsiz oldugu belirtilmis, C* ve h° degerleri ile likopen
sentezi arasinda iyi bir korelasyon olmadigi belirtilmistir (D’Souza vd. 1992; Arias
vd. 2000). Bu g¢alismada kirmizi olum asamasinda hasat edilen domates
meyvelerinde, muhafaza siiresinin ilerlemesi ile baglantili olarak a degerinin

azalmasi ile birlikte likopen degerlerinin azalmasi miimkiin goriilmektedir.

4.14. B-Karoten Miktari

Calismada domateslere farkli dozlarda (0, 300, 600, 900 ppm) uygulanan adagay1 ve
biberiye esansiyel yaginin muhafaza siiresi (30 giin) boyunca meyvedeki B-karoten
miktar1 lizerine olan etkileri Cizelge 4.14.1°de verilmistir. Cizelge 4.14.1
incelendiginde domatesin B-karoten degerleri lizerine uygulamalarin raf dmriiniin ve
uygulama x raf omrii interaksiyonunun etkisinin istatistiksel olarak 6nemli (P<0.05)

oldugu goriilmektedir.

Calismada B-karoten degerlerinin uygulamalara gére 0.76-0.93 mg/100g, raf 6mriine
gore 0.54-1.17 mg/100g ve uygulama X raf omrii interaksiyonuna gore ise 0.51-1.26

mg/100g arasinda degisim gosterdikleri saptanmistir (Cizelge 4.14.1).

Calismada uygulamalar tek basina degerlendirildiklerinde ortalama degerelere gore
en diistiik B-karoten degerinin kontrol uygulamasindan (0.76 mg/100g) elde edildigi,
en yiiksek degerin ise biberiye 600 ppm uygulamasindan (0.93 mg/100g) elde
edildigi goriilmektedir (Cizelge 4.14.1).

Calismada raf omrii tek basina degerlendirildiginde ise ortalama degerlere gore en
yiiksek PB-karoten degeri 30. giin Olglimlerinden (1.17 mg/100g) elde edilmistir.

Cizelge 4.14.1 incelendiginde B-karoten degerlerinin muhafaza siiresindeki artisla
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beraber artis gosterdigi goriilmektedir. Sogukta depolama siiresince [-karoten
degerlerinde meydana gelen artig orani en fazla adagay1 esansiyel yaginin 600 ve 900
ppm dozlarindan (%122.22), en az ise kontrol uygulamasindan (%107.84) elde

edilmistir.

Cizelge 4.14.1. Sogukta depolama siiresince hasat sonrasi uygulamalarin 3-karoten
igerigi lizerine etkisi (mg/100Q)

Uvaulama Mubhafaza Siiresi (Giin) Uygulama
Y 0 5 10 15 20 25 30 Ort.
Kontrol 0.51° 0.57™ | 0.66™° 0.74™° 0.84%° 0.943T 1.06%% 0.76 B

Adagay1 300 ppm | 0.55™° | 0.76%° 0.86"° 0.85"° 1.06% 1.11%9 1.15%¢ 091 A

Adagay1 600 ppm | 0.54™° [ 0.76%° 0.84%° 0.85%° 1.08%" 1.18%¢ 1.20® 0.92 A

Adagay1 900 ppm | 0.54™ | 0.68" 0.78™ 0.85"° 1.07* 1.08%" 1.20°° 0.89 A

Biberiye 300 ppm | 0.57™™ 0.71° 0.70™ 0.87°" 1.09%" 1.09%" 1.26° 0.90 A

Biberiye 600 ppm | 0.56™° | 0.82°%° 0.86"° | 0.89P™ 1.12% 1.10%" 1.19%¢ 0.93 A

Biberiye 900 ppm | 0.53™ 0.71%° 0.77%° 0.83%° 0.81°%° 1.07%" 1.15%¢ 0.84 AB

Mubh. Siir. Ort. 054 E 0.72D 0.78 CD 0.84 C 1.01B 1.08 AB 1.17A

Bilyiik harfler muhafaza siiresi ve uygulamalar, kiigiik harfler muhafaza siiresi x uygulama interaksiyonu arasidaki farkliliklart
gbstermektedir. Ayni harfe sahip ortalamalar arasindaki farklar P<0.03 diizeyinde onemsizdir.

Calismada domateslere farkli dozlarda (0, 300, 600, 900 ppm) uygulanan adagay1 ve
biberiye esansiyel yaglarinin raf émrii (30+2 giin) boyunca meyvedeki B-karoten
icerigi lizerine olan etkileri Cizelge 4.14.2°’de verilmistir. Cizelge 4.14.2
incelendiginde domatesin P-karoten degerleri {izerine uygulamalarin, muhafaza
sliresinin ve uygulama x muhafaza siiresi interaksiyonunun etkisinin istatistiksel

olarak 6nemli (P<0.05) oldugu goriilmektedir.

Calismada B-karoten degerlerinin uygulamalara gore 0.88-1.15 mg/100g, muhafaza
stiresine gore 0.85-1.28 mg/100g ve uygulama x muhafaza siiresi interaksiyonuna
gore ise 0.74-1.38 mg/100g arasinda degisim gosterdikleri saptanmistir (Cizelge
4.14.2).

Calismada uygulamalar tek basina degerlendirildiklerinde ortalama degerlere goére en
diisiik B-karoten degerinin kontrol uygulamasindan (0.88 mg/100g) elde edildigi, en
yiiksek degerin ise biberiye 600 ppm uygulamasindan elde edildigi goriilmektedir
(Cizelge 4.14.2).

Calismada muhafaza siiresi tek basina degerlendirildiginde ise en diisiik [3-karoten
degeri 0. giin Ol¢iimlerinden (0.85 mg/100g) elde edilmistir. Cizelge 4.14.2

incelendiginde [B-karoten degerlerinin muhafaza siiresindeki artisla beraber artis
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gosterdigi ve en yiiksek degere 30. giin olglimlerinden ulasildigir (1.28 mg/100g)
goriilmektedir. Raf 6mrii boyunca B-karoten degerlerinde meydana gelen artis orani
en fazla adagay1 esansiyel yaginin 900 ppm (%53.48), en az ise kontrol
uygulamasindan (%44.59) elde edilmistir.

Cizelge 4.14.2. Raf 6mrii kosullarinda hasat sonrasi uygulamalarin B-karoten igerigi
tizerine etkisi (mg/100g)

Uygulama Mubhafaza Siiresi (Giin) Uygulama
0+2 5+2 10+2 1542 20+2 25+2 30+2 Ort.
Kontrol 0.74™ 0.77™ 0.88"™ 0.86™M 0.89"™M 0.93™" 1.07%™M 0.88D
Adagay1300 ppm | 0.909™ | 0.97°™ | 1.02°T 1.08" 1.10%% 1.18% 1.36® | 1.09 ABC

Adagay1 600 ppm | 0.85'™ 0.90™ | 1.01°™ 1.06%™ 1.13%K 1.17%% 1.29%° | 1.06 ABC

Adacay1 900 ppm | 0.86™ | 0.85™ | 090%™ | 0.99°™ | 1.04°™ | 1.04°™ | 1.32%° 1.00 C

Biberiye 300 ppm | 0.84"™ | 0.98%™ | 1.06%™ 1.14%K 1.26% 1.21% 1.28%°¢ 1.11 AB

Biberiye 600 ppm | 0.91°™ | 0.97%™ | 1.06%™ 1.22%°9 1.22%M 1.29%¢ 1.382 1.15 A
Biberiye 900 ppm | 0.86"™ 0.89™ | 0.97%™ | 0.99°™ | 1.05%™ 1.13%% 1.30%¢ 1.03BC
Mubh. Siir. Ort. | 0.85E 0.90 DE 0.98 CD 1.05 BC 1.10B 1.14B 1.28 A

Biiytik harfler muhafaza siiresi ve uygulamalar, kii¢iik harfler muhafaza siiresi x uygulama interaksiyonu arasindaki farkliliklar
gostermektedir. Ayni harfe sahip ortalamalar arasindaki farklar P<0.05 diizeyinde 6nemsizdir.

A vitamininin en 6nemli 6nciil maddesi B-karotendir (West vd. 1999). 50 farkh
karotenoid igerisinde B-karotenin en yiiksek provitamin A aktivitesine sahip oldugu
bilinmektedir (Krinsky ve Johnson, 2005; Fraser vd., 2009; Garcia ve Baret, 2005;
Erge, 2007).

Meredith ve Purcell (1966), ABD domates olgunluk siniflandirma standartlarina gore
6 farkli olgunluk asamasinda derimi yapilan domateslerin icerdigi karotenoid
miktarini arastirdiklarinda; yesil asamasinda derimi yapilan domateslerde yaptiklar
analizlerde likopene rastlanmazken, [B-karoten miktarin1 1.17 pg olarak tespit
etmigler olgunlagmanin ilerlemesi ile birlikte B-karoten miktarmin da artigini ve
kirmizt olum doneminde p-karoten miktarinin 2.5 pg diizeyinde bulduklarini

bildirmislerdir.
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5. SONUC VE ONERILER

Bu ¢aligmada, kirmizi olum déneminde derimi yapilan Sentino F1 domates ¢esidinde
derim sonrast esansiyel yag uygulamalarinin muhafaza siiresi ve meyve kalitesi

tizerine etkileri arastirilmistir.

Giliniimiiz kosullarinda bahcge bitkileri iiriinlerinin {ireticiden tiiketiciye ulasincaya
kadar agirlik ve kalite kayiplarmin fazla olmasi, iriinlerin depo ve raf Omriinii
sinirlandiran faktorlerdendir. Bu kayiplar neticesinde {irliniin pazarlanabilir kalitesi

azalmakta ve bu azalma fiyatlarin belirlenmesinde 6nemli rol oynamaktadir.

Basarili bir muhafazanin saglanabilmesi i¢in muhafaza siiresi sonundaki agirlik
kaybinin diisilk olmasi1 gerekmektedir. En az agirlik kayiplari sogukta muhafaza
kosullarinda 30. giinlin sonunda %5.02’lik oran ile adagay1 esansiyel yag
uygulamasinin 600 ppm dozunda, raf omrii kosullarinda ise 30+2. giiniin sonunda
%6.09’luk oran ile adagay1 esansiyel yag uygulamasinin 900 ppm dozunda elde
edilmistir. Depolama sonunda sogukta muhafaza kosullarinda 30. giinde %6.41’lik
oran ve raf dmrii kosullarinda 30+2. giinde %7.38’lik oran ile kontrol uygulamasinda

en fazla agirlik kaybinin meydana geldigi belirlenmistir.

Meyve kabuk rengi, olgunlagsmanin artmasi ile birlikte Ozellikle klimakterik
sebzelerde degisim gostermektedir. Muhafaza siiresinin ilerlemesi ile birlikte renk
degerlerinde artis ve azahslar meydana geldigi belirlenmistir. Meyve kabugu L
degerinde sogukta ve raf omrii kosullarinda depolama siiresince adacayr esansiyel
yagmin 300 ppm dozunun etkili sonuclar verdigi, a" degerinde ise adacay1 esansiyel
yagmimn 900 ppm dozunun etkili oldugu tespit edilmistir. Domateslerde b~ degerinde
cok fazla degisim olmamakla birlikte, en az degisim kontrol grubu meyvelerde elde
edilmistir. Canlilig: ifade eden C~ degeri degerlendirildiginde sogukta depolamada
adacay1 esansiyel yaginin 900 ppm dozunda, raf omrii kosullarinda ise kontrol
uygulamasinda canliligin daha iyi korundugu ortaya ¢ikmistir. Sogukta ve raf omrii
kosullarinda muhafaza edilen domates meyvelerindeki h™ degerlerindeki en yiiksek

degerler kontrol uygulamalarinda saptanmigtir. Tim renk parametreleri

73



incelendiginde meyve rengini korumada en etkili uygulamalarin sirasiyla adagayi

esansiyel yaginin 900 ve 300 ppm dozlarinin oldugu belirlenmistir.

Meyve sertligi, domateste pazarlanabilir kalite acisindan olduk¢a 6nemli bir kriterdir.
Muhafaza siiresinin ilerlemesi ile birlikte, domates meyvelerinde yumusamalar
baslamakta ve depolama siiresi ile dogru orantili olarak artarak devam etmektedir.
Calisma sonucunda sogukta muhafaza kosullarinda domates meyvelerinde meyve
sertligi en iyi koruyan uygulamanin adacay:1 esansiyel yaginin 900 ppm dozu, raf
omrii kosullarinda ise kontrol uygulamasi1 ve adagay1 esansiyel yag uygulamasinin

300 ppm dozu oldugu bulunmustur.

Domateslerde renk ve meyve sertligi yaninda suda ¢oziinebilir kuru madde, asitlik ve
titre edilebilir asitlik miktar1 yeme kalitesini Onemli Olgiide etkilemektedir.
Olgunlasma ile birlikte artan SCKM ve azalan TA miktarinda degisimlerin
yavaslatilmasinda esansiyel yaglarin kullanimi etkili olmus ve yeme Kalitesinin
korunmasinda fayda saglamistir. Sogukta depolama ve raf omrii boyunca biberiye
esansiyel yag uygulamasinin 900 ppm dozu TA degerlerinin korunmasinda etkili
olmustur. Sogukta depolama boyunca pH degerini en az etkileyen uygulama 600
ppm dozundaki biberiye esansiyel yag uygulamasi olurken; raf dmrii kosullarinda ise
adagay1 esansiyel yag uygulamasmin 900 ppm dozunun etkili oldugu bulunmustur.
Sogukta muhafaza kosullarinda kontrol grubu meyvelerinde SCKM igerigindeki artis
digerlerine gore daha yavas olurken, adacay1 esansiyel yaginin 900 ppm dozunun
diger uygulamalara gore SCKM igeriginin baglangica gore artmasina neden
olmustur. Raf 6mrii kosullarinda adacay1 esansiyel yaginin 600 ppm dozunun SCKM
igerigini en 1iyi koruyan uygulama oldugu; biberiye esansiyel yaginin 600 ppm

dozunun ise en fazla artis oranina neden oldugu bulunmustur.

Sogukta ve raf omrii kosullarinda muhafaza edilen domates meyvelerinde ¢iiriime
oranini, Kalikste meydana gelen kuruma ve kopma miktarlarin1 azaltan uygulamalar
arasinda 300 ve 600 ppm dozlarindaki adacayi1 esansiyel yag uygulamalar1 yer

almistir.
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Domates meyvelerindeki dis goriiniis puanlarmin depolamanin 25. giiniinden itibaren
olduk¢a azaldig: belirlenmistir. Sogukta depolama kosullarinda 30. giinde biberiye
esansiyel yag uygulamasinin 300 ppm dozunun, raf 6mrii kosullarinda ise adagay1
esansiyel yagmin 900 ppm dozu meyvelerin pazarlanabilir kalitesinin daha iyi
olmasimi saglamistir. Meyvelerdeki tat ve aroma degerlerinin depolamanin 25.
giintinden itibaren azaldig: tespit edilmistir. Sogukta muhafaza kosullarinda adagay1
esansiyel yag uygulamasinin 300 ve 600 ppm dozlarmin, raf émrii kosullarinda ise
adagay1 esansiyel yag uygulamasinin 300 ppm dozunun meyvelerin tat ve
aromalarinin korunmasi acisindan diger uygulamalara gore daha iyi sonu¢ verdigi

goriilmektedir.

Askorbik asit miktarinin muhafaza siiresinin ilerlemesi ile birlikte baslangica gore
azaldig1 goriilmektedir. Bununla birlikte sogukta depolama ve raf dmrii kosullarinda
askorbik asit igeriginin korunmasinda en etkili uygulamanin 900 ppm dozundaki

biberiye esansiyel yag uygulamasi oldugu saptanmustir.

Toplam fenolik madde miktar1 muhafaza siiresinin ilerlemesi ile birlikte artmistir.
Sogukta depolama ve raf 6mrii kosullarinda domates meyvelerinde en yiiksek toplam

fenolik madde miktar1 kontrol grubu domateslerde tespit edilmistir.

Muhafaza siiresinin ilerlemesi ile birlikte domates meyvelerindeki likopen igerigi
azalmistir. Sogukta depolama ve raf Oomrii kosullarinda likopen icerigindeki en az

kayip 900 ppm dozundaki adagay1 uygulamasindan elde edilmistir.

Sogukta depolama kosullarinda en fazla B-karoten artis oran1 adagayr esansiyel
yaginin 300 ve 600 ppm dozlarinda, raf émrii kosullarinda ise en fazla artis orani

adagay1 esansiyel yag uygulamasinin 900 ppm dozunda meydana gelmistir.

Sonug olarak, Sentino F1 domates ¢esidinde esansiyel yag uygulamalarinin sogukta
depolama ve raf Oomrii kosullarinda muhafaza siiresi ve meyve kalite 6zelliklerini
korumada etkili olduklar1 goriilmiistiir. Biitiin parametreler degerlendirildiginde
domates meyvelerinin +5°C sicaklik, %90-95 oransal nemde 25 giin ve +20°C

sicaklik %60-65 oransal nemde 20+2 giin siireyle depolanabilecegi kanisina
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varilmistir. Esansiyel yaglarin etkinligi karsilastirildiginda en iyi sonuglarin adagayi
esansiyel yag1t uygulamasindan elde edildigi; bu uygulamanin dozlar

degerlendirildiginde ise 900 ve 600 ppm dozlarinin 6ne ¢iktig1 tespit edilmistir.

Elde edilen bulgulara gore insan saglig1 ve ¢evre agicindan giivenilir olmasinin yani
sira meyve kalite 6zelliklerine sagladigi olumlu katkilar nedeniyle adacay1 esansiyel
yaginin domateslerde hasat sonrast kullaniminin ticari olarak da tavsiye edilebilir

oldugu saptanmustir.
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EK A. Fotograflar

Cizelge A.l. Sogukta depolanan domates meyvelerinin genel goriintiisii
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Cizelge B.1. Raf 6mrii kosullarinda domates meyvelerinin genel goriintiisii

Kontrol Adacay1 300 ppm Adagay1 600 ppm Adagay1 900 ppm Biberiye 300 ppm Biberiye 600 ppm Biberiye 900 ppm
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