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OzZET

Bu calismada; organik gubreleme yapilarak tarim ilaci kullanmadan ve
klasik yontem uygulanarak uretilen AG 2286 F1 hibrit ve AG 2296 F1 hibrit
sanayi ¢esidi domatesler ile bu domateslerden Uretilen domates konservesi ve
suyu arastirmanin materyalini olusturmustur. Domates konservesi 720 mL’ lik
cam kavanozlarda, domates suyu ise 200 mL’ lik siselerde ambalajlanmistir.

Elde edilen trtnler 100°C' de 25 ve 35 dakika olmak tzere iki farkl 1sil
isleme tabi tutularak pastorize edilmistir. Hammaddelerde ve elde edilen
artnlerde 1., 4., 8., 12. aylarda (1., 2., 3., 4. Donem) fiziksel (suda ¢6zunulr kuru
madde, pH, renk, kuru madde, ham protein), kimyasal (asitlik, tuz, vitamin C,
likopen, karoten, indirgen seker, toplam seker, ham protein, nitrit, nitrat) ve
duyusal analizler ile mineral madde (sodyum, potasyum, kalsiyum, magnezyum,
demir, bakir, ¢cinko, mangan), agir metal (kursun, kadmiyum) ve pestisit (a-BHC,
B-lindan, endosulfan, endrin, dieldrin, aldrin, heptachlor epoxide, methyl-
parathion, malathion, diazinon, chlorpyrifof, bromoproproylate, pp-DDT, op-
DDE, ve pp-DDD) analizleri de yapilmis, her iki yetistirme tekniginin hammadde
ve UrUnlerinin  kalitelerine  etkileri  belirlenmistir.  Yapilan  duyusal
degerlendirmeler sonucunda en fazla begeniyi organik gubreleme yapilarak ve
tarim ilaci kullaniimadan yetigtirilen AG 2286 F1 hibrit sanayi domatesleri ve bu
domateslerden uretilip 100 ° C’ de 25 dakika sure ile pastdrize edilen domates

suyu ve domates konserveleri almistir.

Anahtar Kelimeler: Domates, Organik Domates, Inorganik Domates, Domates

Suyu, Domates Konservesi, Pastorizasyon.
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ABSTRACT

DETERMINATION of THE QUALITIES of THE TOMATOES PRODUCES by
ORGANIC FERTILIZATION WITHOUT USING PESTICIDES and THOSE
PRODUCED USING INORGANIC (CONVENTIONAL) METHODS and SOME
PRODUCTS PREPARED FROM THESE TOMATOES

In this research, some hybrid tomatoes named AG 2286 F1 and AG 2296 F1
were used as research materials.These tomatoes were harvested with both organic
and inorganic agricultural methods and processed in order to get tomato juice and
canned tomato. Packing materials were 720 mL glass jar for canned food, and 200 mL
glass bottle for juice.

These commodities were pastorized in 100 °C for 25 and 35 minutes. For crude
material and product, after the production of these commodities, at 1", 4th, 8", 12"
months, physical, chemical and sensorial analyses were performed. In addition
minerals, heavy metals and pestisides contents of these commodities were
determined.

In this research, some hybrid tomatos named AG 2286 F1 and AG 2296 F1
were used as research material.These tomatos were harvested both organic and
inorganic agricultural methods and processed in order to get tomato juice and canned
tomato. Packing materials were 720 mL glass jar for canned food, and 200 mL glass
bottle for juice.

These commodities were pastorized in 100 °C for 25 and 35 minutes. For crude
material and product, after the production of these commodities, at 1™, 4™ 8" 12"
months, physical, chemical and sensorial analyses were performed. In addition
minerals, heavy metals and pestisides content of these commodities were determined.

Pastorised tomato juices and pastorised canned tomatoes (in 100 °C for 25
minutes) were liked mostly by degustateurs because of their flavor and taste.

It was determined that after sensory evaluations performed the AG 2286 F1
hybrid industrial type tomatoes grown with organic methods were better for taste, odour

and flavor.

Key Words: Tomato, Organic Tomato, Inorganic Tomato, Tomato Juice, Canned

Tomato, Pasteurisation.
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1. GIRIS

Gunumuzdeki gelismeler o6zellikle yasam standardi ylksek fert veya
toplumlara yonelik akil almaz imkanlar sunarken; dogal imkanlarin verimli
kullanilmadigini, dogal dengeyi bozan kimyasal atiklarin sagligi tehdit eden
dlzeylere ulasabildigini gostermektedir. Su, toprak ve atmosfer de bu atiklar
tarafindan asiri derecede kirlenmektedir.

insan yasamini ¢ok ciddi boyutlarda tehdit eden bu gelisimin oniine
gegilebilmesi igin, basta A.B.D. olmak Uzere Avrupa ulkelerinde de kimyasal
atiklarin gevreye daha az zarar vermesi konusunda oldukga yogun arastirmalar
yapilip, o©nlemler alinmaktadir. Bu onlemlerin basinda organik tarimin
yayginlastiriimasi ve inorganik maddelerin en az duzeyde kullanimi gelmektedir.
Bilindigi gibi kalite ve verimin artirilabilmesi igin kimyasal tarim ilaci ve gubre
kullaniimaktadir. Tarimsal girdilerin onemli bir kismini olugturan tarim ilaci ve
gubrenin gerekli miktar ve zamanda kullaniimamasi ve ayrica bilingsiz bir tarim
yapilmasinin onlenememis olmasi, insan sagligi Uzerinde olumsuzluklara neden
olmaktadir.

Genel olarak klasik tarimin insan saghgina ve dodaya zararlarinin oldugu
bilinmektedir. Ayrica toprak vyapisini bozmasi, c¢evreyi kirletmesi, gida
maddelerinde sagliga zararli kalintilar birakmasi, gida kalitesinde bozulmalara
neden olmasi, enerji yogun bir sistem olmasi, hayvancilikta dogaya uygun
olmayan uygulamalari desteklemesi, gerek uretici, gerekse tuketici agisindan
masrafli bir sistem olmasi, dezavantaj olarak degerlendiriimektedir.

Diger taraftan organik tarimla sebze ve meyve yetistirmek tum bu
olumsuzluklari ortadan kaldirdigi gibi, bu tarim tartyle yetistirilen Grinlerin de
saghkh Gretilebilmelerini mimkuin kilacaktir. Ginumuizin modern toplumlarinda
tiketici bilinglendiginden dogalliga daha fazla deger vermekte ve organik
tarimla yetistirilen Grunleri daha fazla tercih etmektedir. Dogal yontemlerle
uretilip, islenen Urlnlerin muhafaza ve dayanim surelerinin daha uzun oldugu
belirtiimektedir. Organik Urtnlerin artilarinin eksilerine gbére daha fazla oldugu
s@ylenebilir (Altindigli 2002).



GUnumuzde, g¢evre koruma, insan ve toplum saghgi bilinci, Ulkelere goére
farkh dizeylerde olmakla birlikte ¢ok buyuk gelismeler gostermistir. Cevre Kirliligi
denildiginde genellikle hava kirliligi, endustriyel atiklar, ntkleer atiklar, ses kirliligi
gibi kirlilik konulari oncelikle akla gelmektedir. Cevreyi somuren ve kirleten,
sentetik kimyasal girdileri gogu zaman kontrolsizce kullanan konvansiyonel
tarimin yarattigi kirlilik, dogal dengenin bozulmasina neden olan etkileri, gevre
kirliligi ve besin zincirleriyle tim canlilara ulagabilen hayati tehlike, diger kirlilikler
kadar dikkat cekmektedir. Entansif, yogun tarim adlariyla da isimlendirilen
konvansiyonel tarim yonteminin amaci, birim alandan en yiuksek trinu almaktir.
Bu amaca ulasmak icin genellikle tek Griinde uzmanlasmis insanlar, mono kulttr
tarim ve Urunu garanti altina almak igin gittikge artan oranlarda kullanilan sentetik
mineral gubreler ve sentetik kimyasal tarim ilaglarini tercih etmistir. Bunun
sakincalari zamanla ortaya c¢ikmistir. Dogal dengenin bozulmasi, topragin
erozyona ugramasi ile toprak kayiplarinda nispi artislar, toprakta organik madde
ve humus yoklugu nedeniyle toprak mikroorganizmalarinin tahribi ve benzeri
olaylar buna 6rnek gdsterilebilir. Surekli mono kultur, munavebenin geregi gibi
yapllmamasi, s6z konusu Urunlere zarar veren hastalik ve zararlilarin asiri
¢ogalmalarina neden olmus ve salginlar yasanmistir. Bu kez, mucadele etmek
icin bilin¢li olarak kullaniimayan sentetik kimyasal pestisitler, bazi faydali irklarin
kaybolmasina neden olmus ve biyolojik mucadele ortami tahrip edilmistir. Daha
cok Urin amaci ile topraklar asir sekilde sentetik mineral maddelerle
gubrelenmigtir. Bunlardan 0&zellikle ¢abuk yikanan azotlu gubrelerin yeralt
sularina kadar ulagsmasi ile, hayvan ve insanlarda nitrat zehirlenmesi vakalari
gorulmustar. Yetistiricilikte Granin kalitesi ikinci plana atilmigtir. Daha ekonomik
urin elde etmek icin mekanizasyonun artinimasi ve Ozellikle bilingsiz
uygulamalar, topragin canli tabakasini yok etmis ve sert tabakalar, toprakta
sikismalar yaratarak erozyonu tesvik etmistir (Altindigli 2002). Aslinda ekonomik
gibi gorunen bu uretim gekli, aslinda en kiymetli varligimiz olan topragin canli
kisminin 6lmesine veya akip gitmesine yol acgtigindan bize ¢ok pahaliya mal

olmaktadir. Bu gibi o6rnekler tarimla ugrasan herkesin gordugu ve



cesitlendirebilecegi cinstendir. ABD’ de pestisitlerle ilgili yapilan ¢alismalar, 1950°
den 1967 ye kadar pestisit kullaniminin % 68 oraninda arttigini ortaya
koymaktadir. Buna karsilik 1960 yilinda pestisitlere dayanikh 160 adet potansiyel
zararli tard bilinmekte iken, bu sayi ginimuzde % 300 oraninda artmistir. Bunun
anlami, pestisitlere dayanikh daha gugli salginlar yapabilecek zararli
biyotiplerinin ortaya ¢ikigi ve dogal beslenme ortaminin tahrip edilmesi nedeniyle
kultur bitkilerine yonelen turlerin gogalmasi demektir.

Yukarida saydigimiz kosullar karsisinda gelir dizeyi yuksek ulkeler basta
olmak Uzere, birgok Uulkelerde bilinglenerek orgutlenen Uretici ve tuketiciler,
dogay! tahrip etmeyen yontemlerle insanlarda toksik (zehirli) etki yapmayan
tarimsal Urunleri Uretmeyi ve tuketmeyi tercih etmeye baglamistir. Bu amagla yeni
bir Uretim tarzi, konvansiyonel tarima alternatif olarak ortaya konmus ve degisik
ulkelerde “Ekolojik” veya “Organik” veya “Biyolojik Tarim” isimleriyle anilmigtir.
Ekolojik tarim Avrupa Birligi ve FAO tarafindan alternatif Gretim yontemi olarak
kabul edilmis ve programlarina alinmistir (Altindisli 2002).

Organik tarim, ekolojik sistemde hatali uygulamalar sonucu kaybolan dogal
dengeyi yeniden kurmaya yonelik, insan ve c¢evreye dost Uretim sistemlerini
icermekte olup, esas itibariyle sentetik kimyasal ilaglar ve gubrelerin kullanimin
yasaklanmasinin yaninda, organik ve yesil gubreleme, munavebe, topragin
muhafazasi, bitkinin direncini artirma, parazit ve predatorlerden yararlanmayi
tavsiye eder, batlin bu olanaklarin kapal bir sistemde olusturulmasini talep eder,
uretimde miktar artigi yaninda UrGnan kalitesinin de yukselmesini amaglar.

Organik tarimda farkli bitkisel Grtnler i¢in farkl Gretim yontemleri mevcuttur.
Oncelikle, tarimsal Uretimde, Uretim ile iligkili tim faktorler ve olaylar bir bitin
halinde dikkate alinmali ve organik Uretim yapan tarim isletmesinin kendi kendine
yeterliligi saglanmalidir. Bunun icin toprak, bitki, hayvan ve insan arasindaki
dogal dongunun, dogal kokenli hammaddeler kullanilarak muUmkun oldugunca
igsletmenin kendi icinde veya yakin ¢evresinden saglanmasina dikkat edilmelidir.

Tarimsal Uretimle beraber ortaya ¢ikan ve yakin ¢gevreden temin edilen tim

hammaddelerin ve diger isletme giderlerinin gevreyi tehdit eden her turli etkisi



azaltilmali veya bunlarda tamamen kaginmaya c¢aligiimalidir.

Topragin iyilestiriimesi ve igindeki organizmalarin korunmasi, beslenmesi
saglanmali; toprak somurulmemeli; tersine dogal verimliligi artinimalidir. Bunu
saglamak i¢cin munavebe, organik gubreleme yapilmali ayrica uygun toprak isleme
yontemleri  kullaniimalidir.  Ornegin ¢iftlik glbresi ve/veya organik atiklar
kullanilarak aerobik ortamda hazirlanan kompost amaca uygun bir sekilde
kullanilabilmektedir. Bundan bagka kaya unlari, alg urunleri, diger ilave maddeler
kullanilabilmekte ve yesil glbreleme yapilabilmektedir. Bu uygulamalarla topragin
biyolojik faaliyetleri tegvik edilerek bazi bitki besinleri dolayli yoldan hareketli hale
getiriimekte, bdylece bitkinin saglikli ve dengeli bluyumesine ortam saglanmaktadir.

Bitkilerin hastaliklar ve zararlilara karsi direnci bazi ek desteklemelerle
artirilmahdir. Ornegin, cok yillik bitkilerde, bitki altina ve/veya sira aralarina
yapilacak ekimlerin mevcut ekolojik ortama uygun ve dengeli karigimlar halinde
hazirlanip uygulanmasi, yapilacak minavebelerde karisimda baklagil miktarinin
yuksek tutulmasi bitkisel Uretim ve hayvanciligin kombine edilerek yapilmasi gibi
uygulamalarla bitkilerin direnci artirilabilir (Altindisli 2002).

Bitki tur ve gesitlerinin seciminde, Uretim yapilacak yerin ekolojik kosullari ve
bu kosullarda hastaliklara en az seviyede vyakalanma olasiliklari dikkate
alinmalidir.  Bunun vyaninda saglikli, dayanikli tohum, fidan ve hayvan
kullaniimahdir.

Organik tarimda, bitki sagligi agisindan yukarida adi gegen ve etkileri uzun
surede gorulebilen 6nlemler yaninda, erken uyari sistemlerinin kullaniimasi ve
faydali canlilarin tesvik edilmesi de bitki koruma kavraminin énemli bir pargasidir.

Bu konuda zararllarla mucadelede biyoteknik yontemler (6rnedin Bacillus
thuringiensis preparatlari, feromon tuzaklari, faydal akarlar vb.) ve kulturel
Onlemler (6rnegin yabanci otlarin toprak islemeyle veya yakarak yok edilmesi, vb.)
uygulanabilir. Eger sorun Urunu tehdit edici boyutlara ulasirsa o zaman bitkisel
veya mineral kokenli 6zel maddeler ve preparatlar kullanilabilir.

Yukarida anlatilan, toprak yapisini iyilestirici ve humus miktarini artirici

Onlemlerle beraber topradi koruyucu, enerji tasarrufu saglayan, calisilan yerin



kosullarina uygun toprak igleme yontemleri uygulanmahdir. Bunun igin topragin
yapisi ve kosullarina dikkat edilmeli, cgizici aletlerle galisiimali, pulluk gibi topragi
devirerek isleyen aletlere mumkun oldugunca az yer verilmeli ve temel kural olarak
gereginden fazla toprak islemeden kaginiimalidir.

Bilindigi gibi tarimsal Uretimde verim ve kalite arasinda ters bir orant
mevcuttur. Genel kural olarak ikisi arasinda denge kurulmaldir. Ancak organik
tarimda bu denge olusturulurken verimdeki artis ile birlikte Grun kalitesindeki artig
da ihmal edilmemelidir.

Organik tarimda, sentetik kimyasal gubreler ve sentetik kimyasal ilaglar,
depoda koruyuculugu artiran ve hasattan sonra olgunlagsmayi tesvik edici sentetik
kimyasal maddeler, hormanlar ve buyume duzenleyici maddelerin kullanimi
yasaklanmistir (Altindisli 2002).

Organik tarim girdi kullaniimadan yapilan bir tarim sekli degildir. Kullanilacak
girdiler yonetmelikte belirtlen maddeler olmali veya organik tarimda kullanma
sertifikasina sahip urtnler olmalidir.

Bu calismada organik gubreleme yapilarak tarim ilaci kullanilmadan ve
klasik tarimla yetigtirilen iki farkli sanayi tipi domates ile bunlardan elde edilen
domates suyu ve domates konservelerinin fiziksel, kimyasal ve duyusal ozellikleri
belirlenerek, cesit ve yetistirme yontemlerinin  Grinin Kkalitesine etKkileri
arastirilmistir. Ayrica klasik tarim urinlerinde oldugu gibi, organik tarim tranlerinin
de uygulanacak muhafaza yontemi (pastorizasyon) ile bulunmadiklari zaman ve
yerlere tasinabilmesinin  mumkin olmasi, belirtlen dretim  ydnteminin
yayginlagsmasina katkida bulunacagindan calismanin  Onemini daha da

artirmaktadir.



2. KAYNAK ARASTIRMASI

Domates (Lycopersicum esculentum); patlicangillerden tek yillik bir bitkidir’.
Ana vatani Guney Amerika ve Peru olarak bilinmektedir. Amerika’ da ilk kez 1817
yilinda domates tohumunun kataloglarda yer aldigi gorulmektedir. Avrupa’ da uzun
sure zehirli diyerek yenilmeyen domates daha sonra kultlr bitkisi olarak deger
kazanmigtir. Birinci Dinya Savasi siralarinda tanidigimiz domates, yurdumuzda bu
gun c¢ok tiketilen yararli bir sebzedir (Kutevin ve Tlrkes 1987).

Bol vitamin kaynag! ve ucuz olan domates besleyici ve lezzetli 6zelliginden
dolay! danyanin birgok Ulkesinde en ¢ok uretilen sebzelerdendir. Turfanda olarak
yetistirilebilmesi nedeni ile her mevsimde tlketilebilmektedir. Domateste A, B1, B2,
C, K vitaminleri, niacin, protein, yag, karbonhidrat, potasyum, kalsiyum ve demir
mineralleri bulunur. Taze olarak yenildidi gibi sal¢ca, domates suyu, konserve, recel,
ketcap seklinde de tlketilmektedir2. Ozellikle yaz aylarinda hemen herkesin
sofrasinin salatasidir (Seniz 1992).

Domates beslenme bakimindan oldugu kadar, c¢ok eskiden beri halk
arasinda birgok hastaliklara karsi genis Olgude ilag olarak kullaniimaktadir.
Domates suyu barsaklarin haraketiyle safra kesesinin galismasina olumlu etki
yapmaktadir. Domates c¢ekirdekleri de barsaklarin galismasini kuvvetlendirir. Cig
yenildigi taktirde domatesin sindirimi zordur. Mide ve barsak rahatsizligi olanlar
asidik etkisinden dolayr domatesi ¢ig yemeyip, haglayarak tiketmeyi tercih
etmelidirler. Bundan baska domates halk arasinda c¢iban desmede, ar
sokmasinda, vicuda batan diken ve camlarin g¢ikarilmasinda, nasir ve sigillerin
giderilmesinde ilag olarak kullaniimaktadir. Romatizmali olanlar bol domates
yemelidir. Domates idrar sokturur, bobrekleri galistirir. Domates suyu cilde tazelik
ve canlilik verir. Bundan dolayi birgok kozmetik Grinin yapiminda kullaniimaktadir
(Seniz 1992).

Thttp://www.bitkisel-tedavi.com/likopen.htmomates

2http://www.ziraatci.com/editor/Domates Salcasi Yapimi/Gida ve Beslenme



Dunyada 7.836.000 ton uretim ile A.B.D. 1. sirada yeralirken, Rusya
6.900.000 ton ile ikinci, italya 6.115.000 ton ile Gglinci, Cin 5.260.000 ton ile
dorduncu, Turkiye 4.900.000 ton ile besinci sirada yeralmaktadir. Bu ulkeleri
2.800.000 ton ile Misir, 1.600.000 ile Meksika ve diger ulkeler izlemektedir. Bu
ulkelerin dinya domates Uretimindeki paylari ise, A.B.D’'nin % 12.88, Rusya’nin
%11.34, italya’nin % 10.05, Cin’in % 8.65'i, Turkiye'nin % 8.06, Misir’ in % 4.06
seklindedir (Anonymous 1986). Domates, 140.000 hektar alanda ekimi yapilmakta
ve ulkemiz sebze Uretiminde % 33 Uk pay! ve 9.450.000 tonluk Uretim miktariyla
diger sebzelere gore ilk siray! almaktadir (Anonim 2002). Ulkemizde dekar basina
uretim 3,5 tondur. Dinya ortalamasinda ise 2,5 ton civarindadir. Goruldigu gibi
dekara domates Uretim miktarimiz dinya ortalamasinin Uzerindedir (Seniz1992).

Cizelge 2.1’ de ulkemizde yillara gore organik domates Uretim miktari verilmigtir.

Cizelge 2. 1. Ulkemizde yillara gore organik domates Uretim miktari

Yil Uretim Miktari (Ton)
1999 7.095
2000 15.532
2001 90.472
2002 82.809
2003 26.493

Kaynak: www.igeme.org.tr/sektor raporlari/organik tarim

Domates, sebze dig satimimizda ilk sirayr almakta olup, 1987 yilinda
171.000 ton, 1988 yilinda ise 149.000 ton domates dis satimi yapilmistir
(Anonymous 1988). Bu rakam 2002 yilinda 253.320 ton, 2003 yilinda 228.710 ton,
2004 yilinda ise 231.440 ton olarak belirlenmistir (Anonymous 2004).

Domates 1lik ve sicak iklim sebzesidir, sogugu sevmez. Bol Urin vermesi

icin nispeten uzun bir yetistirme devresi ister. Domates bitkisi gece ile gunduz




arasinda 10-15 °C’ lik fark bulunan gecis yorelerini sever. 15 °C’ nin altindaki
sicakliklarda meyve baglayamaz. Yetistirme devresinde sicaklik -2 °C’ ye dustugu
zaman bitki tamamen zararlanir. Domateste normal bir gelismenin meydana
gelebilmesi igin en uygun sicaklik 15-28 °C olmalidir. Sicaklik 14 °C’ nin altina
dustugl zaman olgunlagsma gecikir ve verim ¢ok azalir. Diger taraftan dollenme ile
sicaklik arasinda siki bir iligki vardir. Cigek tozlari 15-25 °C’ lerde en iyi dollenmeyi
yapmaktadir. Sicaklik 15 °C’ nin altina dustigu ve 35 °C’ nin Ustline ¢iktigi zaman
meyve baglamada duzensizlikler olmakta, dollenme olmamaktadir. Dollenme
olmadig! icin giceklerden sonradan dokulen partenokarpik meyveler meydana gelir
ve verim azalir. Gece ve gundiz sicakliklari arasindaki farklilik, hem meyve
baglamay! olumlu yonde etkiler, hem de olgunlasan meyvede renk maddeleri
olusumunu ve a/b renk degerlerinin yukselmesini saglar.

Meyvelerin olgunlagsmasi doneminde ylksek ¢evre nemi domateste hastalik
ve zararlilarin artmasina neden olur. Bitkinin bluylime déneminde yuksek nem
olumlu etki yaparken, meyve olgunlagmasi doneminde bu etki olumsuzluga doner.

Domates en az 6 saat dogrudan gunes 1s1d1 olan yerlerde yetistirilmelidir.
Domates is1ga a¢ bir bitkidir. Isik yogunlugunun domates meyvelerinin askorbik
asit miktarina olumlu etkisi oldugu aragtirmalarda ortaya konmustur.

Domates bitkisi toprak istekleri bakimindan segici bir bitki degildir. Derin
buanyeli, besin maddelerince zengin her toprakta basari ile yetistirilir. Hafif bunyeli
topraklarda urin erken geligir. Bitki daha kisa omurlu olur. Bu nedenle de verim
daha dusuk olur. Buna karsilik agir killi topraklarda bitki gelismesi baslangicta
yavas oldugu halde surekli olarak gelisip yeni surgunler, yeni gicekler ve meyve
meydana getirir, dolayisiyla bu topraklarda verim daha yuksektir.

Topradin su tutma kapasitesinin yuksek olusu bitki gelismesini ve verimini
olumlu olarak etkiler. Domates topraginin pH degerinin 5.50-7.00 arasinda olmasi
gerekir. Basarili bir domates Uretimi icin duzenli bir ndbetlese ekim sarttir.
Topraktaki hastalik etmenlerinin konsantrasyonu, verimi 6nemli dl¢ude etkiler.

Domates yetistiriciligi, domates tohumlarini araziye ya dogrudan ekerek ya

da fideliklerde fidelerini yetistirdikten sonra Uretimin yapilacagl araziye dikmek



suretiyle iki sekilde yapilir.

Organik tretimde kullanilan fideler de organik tarim kurallarina uygun olarak
yetistiriimelidir.

Domates Uretiminde hasat; yetistirme amacina, pazarin uzaklk ve
yakinligina, c¢esidin meyve oOzelliklerine gore, beyaz olum déneminde baslayarak
kKirmizi olum devresine kadar olan herhangi bir ddbnemde yapilabilir. Kiglk aile
isletmelerinde yapilan sofralik domates uretiminde hasat sayisi artirilarak verimin
artmasi saglandigi gibi, pazarin kalite istekleri de karsilanir. Olgunlagsan meyveleri
Uzerinden alinan bitki, yeni surglnler ve gicekler meydana getirerek verime devam
eder. Uzerinde cok sayida olgun meyve bulunan bitki yeni Griin meydana
getirmede zorlanir.

Hasat erkenci cesitlerde 2, orta ve gec¢i cesitlerde ise 3-4 defada
yapilmaktadir. Erkenci c¢esitlerde bitki Uzerinde meyvelerin en az % 60-70’i
olgunlasinca hasada girilir. Kalan % 30-40 domates 2. hasatta tamamen
toplanacak hale gelince hasat edilir. Geggci cesitlerde ise hasat sayisi bitki
gelismesi ve olgunlasmaya bagl olarak 3 veya 4 defada yapilir. Hasat sayisinin
azalmasi toplama esnasinda bitkinin gérdugu zarari azaltir.

Sanayi domateslerinde ise hasat romorklara dékme olarak yapilir. Rémork
kasalarinda yigma yuksekligi 50 cm’ yi gegmemelidir. Romorklara ilave tahta
konarak yuUkleme yapmak son derece sakincali olup buyuk kalite ve kantite
kayiplarina yol acgar.

Olgunlasan domateslerde depolama kisa sureler i¢in (3-5 glin) mumkunddr.
Depolama sicakliginin +4 °C civarinda tutulmasi gerekir (Seniz 1992).

Bugun dinyada yetigtirilen domates ¢esidi 2000 civarinda olup, hibrit
cesitlerin de devreye girmesi sonucu ¢esit adedi daha da fazlalagsmaktadir.

Domates cesitlerini;

1-Serada yetisen cesitler,

2-Acik arazide yetigenler olarak iki gruba ayirmak mumkundur.

Aclk arazide yetisenleri ise;

a) Sofralik domatesler (yer ve sirik),



10

b) Sanayi tipi (yer) domatesler olarak siniflandirabiliriz (Katevin ve Turkes
1987).

Domates, Avrupa ve Amerika ulkelerinin gogunda oldugu gibi ulkemizde de
3 ticari sinif igerisinde incelenmektedir. Bu siniflar extra, 1. sinif ve 2. siniftir. Her
uc sinif igin de istenen asgari kosullar soyledir: Domates meyveleri bitln, saglam,
temiz ve saglikli olmalidir. Kimyasal madde artiklari anormal dig nem, yabanci
koku ve tat bulunmamalidir. Bu asgari kosullardan sonra her sinif icin saptanan
Ozellikler ise asagida belirtilmistir:

Extra sinif: Bu sinifa Gstin domatesler girer.

1.Sinif: Bu sinifta iyi kalitede olan domatesler yer alir.

2.Sinif: Bu siniftaki domatesler ise sekilce dlizgun olmayabilir.

Tercih edilen domatesler en iyi olgunluk renklerine ulasana kadar sert
kalirlar. Bazilari halen yesilken bile yumusaktirlar, cinkl hucreleri ve gbézenekleri
hicre materyalleri yerine, hava ile doludur. Bu tir siskin meyveler su dolu
havuzlarda tutulduklarinda, suyun Uzerinde kalirlar. Su Ustinde durma agcilarina
gore yapilan ayirma iglemi de diger bir yontemdir. Normal domatesler sap gukuru
yukarida gigek gukuru asagida olacak sekilde dikey bir agida, siskin domatesler ise
farkh bir agida dururlar ki, bu dikey farkliik domateslerin siskinliklerini gdsteren bir
Olcektir. Fiziksel zararlanma ile yumusamayan meyveler hafif siskin domateslere
nazaran daha az tercih edilir. CUnkl bu domateslerin igleri digerlerine gore daha
suludur ve bozulmaya daha yatkindirlar.

Meyveler olgun-yesil donemlerinde hasat edilmedigi slrece, sekilleri ve
bayuklukleri yenebilecek kaliteye gelmez. Koseli domatesler de henluz
olgunlasmadiklari i¢in hasat edilmemelidir. Genellikle gatlak ve yarik gibi birtakim
kusurlari olmayan domatesler tercih edilirler. Domateslerin eksi ve sulu olmalari
tuketiciler tarafindan tercih edilen, diz ve unlu oluglari ise istenmeyen o6zellikler
olarak degerlendirilir.

Eger domatesler 30 °C’ nin Uzerinde surekli tutulurlarsa, ¢ogu yeme
olumunda olmalari gerekirken kirmizi olmak yerine sari veya turuncu olacaklardir.

Yuksek sicakliklar likopen sentezini (domateslerin  kirmizilik pigmentlerini)
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engelledidi icin ideal renk olusumunu Onleyecektir. Sonug olarak, domateslerin
ideal bir sekilde olgunlastiriimalari icin maksimum sicaklik derecesi 27 °C’ dir. En
iyi sonugclari elde edebilmek igin, 24 °C agilmamalidir.

Sicaklik ve olgunluk arasindaki bu genel iligki ticari olarak yetistirilen butin
cesitler igin gegerlidir. Bununla birlikte bazi Granler, disuk yada yluksek sicakliklar
tarafindan meydana gelen hasarlara kargi duyarliliklari ile birbirinden ayrilirlar.

Domateste okzalik asit miktari ¢gogu kez yuksektir. Bobrek tasi olanlarin
yememesi onerilir (Seniz 1992).

Bunun yaninda, domateste bulunan solanin maddesi, zehir etkisiyle bag
agrisi ve sersemlik olusturur; bu nedenle olgunlagsmamig domateslerin yenmemesi
saglik acisindan en dogru olanidir (Kutevin ve Turkes1987).

Domates meyvesinde sitrik asit baskin olup, bunu malik asit izlemektedir.
Susuz sitrik asit cinsinden domates pulpunda titrasyon asitligi 3 - 4 g/L arasinda
degismektedir (Karadeniz ve Eksi 1995). Domatesin toplam asit miktari, % 0.39-
0.53 (Gabuniya ve Esaiasvili 1971), % 0.35-0.40 (sitrik asit cinsinden) (Keskin
1981), % 0.13-0.50 (Gould 1983), % 0.43-0.51 (Costa ve Campos 1985), % 0.25-
0.49 (Cemeroglu 1986), % 0.38 (Guimus 1994), % 0.25-0.49 (Erbahadir 1995), %
0.46-0.47 (Copur ve ark.1996) degerleri arasinda degismektedir.

Domates ve domates udrunleri icerdikleri mineral maddeler ve vitaminler
(6zellikle C ve B vitamini) agisindan 6nemlidir. Domatesin vitamin icerigi Uzerine
yapilan bir calismada C vitamininin yas agirlik tzerinden 200 - 250 mg/kg arasinda
oldugu belirlenmistir. Domatesin B vitamini dagihimi Gzerine yapilan c¢alismada
Cizelge 2.3’ te verilen sonuglar bulunmustur (Hermann 1979).

pH, meyve uretiminde meyve tat ve ¢egnisini degigstiren onemli bir faktordurs.

Shttp://lwww.tarim.gen.tr/articles.asp?id=260

Organik ve inorganik gubreleme ile yetistiriien domateslerin pH degerleri



12

Cizelge 2.2’ de verilmisgtir.

Cizelge 2. 2. Organik ve klasik tarimla yetistirilen domateslerin pH degerleri

Ornek pH
Kontrol 3.53
Organik 3.66

Klasik 3.73

Kaynak: http://www.tarim.gen.tr/articles.asp?id=260

100 g taze domates yenildigi zaman 23 Kcal ener;ji verir. Ayrica 1 g protein,
7mg kalsiyum, 1000 I.U. A vitamini, 22 mg askorbik asit, 0.09 mg tiamin, 0.03 mg
riboflavin ve 0.8 mg niacin igermektedir. Fosfor, kalsiyum, potasyum ve demir

bakimindan zengin bir sebzedir (Mac Gillivray 1961, Gunay1981).

Cizelge 2. 3. Olgun domateste B vitamini dagilimi

Tiamin 0.57 mg / kg

Riboflavin 0.35 mg / kg

Pantetonik asit 3.10 mg / kg
Bs 3.20 mg / kg

Folik asit 0.083 mg / kg

Kaynak: Herman (1979)
Mc Cance ve Widdowson (1991) ise domateste bulunan vitaminler ve bu

vitaminlerin miktarlarini Cizelge 2.4’ te belirtmiglerdir.

Cizelge 2. 4. Domates, domates suyu ve domates konservelerinin vitamin
icerikleri



http://www.tarim.gen.tr/articles.asp?id=260
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Vitamin (mg/100g) Domates Domates Suyu | Domates Konservesi
Vitamin E 1.22 1.01 1.22
Thiamin 0.09 0.02 0.05
Riboflavin 0.01 0.02 0.02
Niasin 1.00 0.70 0.70
B6 0.14 0.06 0.10
Vitamin C 17.00 8.00 12.00

Kaynak: Mc Cance ve Widdowsons (1991)

Vitamin C (askorbik asit); oksidasyonla ve ozellikle ylksek sicakliklarda ¢ok
kolay pargalanir. Gidalarin iglenmesi ve depolanmasi sirasinda en fazla
parcalanan vitamin, C vitaminidir. Bu kadar duyarli olmasi nedeniyle bir ¢cok islemin
olumsuz etkisinin belirlenmesinde askorbik asitte kayip miktari bir Olgut olarak
kullaniimaktadir (Acar ve Cemeroglu 1998).

Duyusal analiz, tuketici begenisini kargilayabilme duzeyidir. TUketici, fiziksel
ve kimyasal analiz yontemlerini uygulayamadigina gore ve tiketicinin begenisi de
ariin performansini belirleyen en 6nemli etken olduguna gére duyusal analiz
oldukca énemlidir. insan duyulari ile cok kiiciik degisimler bile fark edilmektedir.
Duyusal analiz, kalite kontrolinde erken uyari fonksiyonunu yerine getirmektedir.
Bu analizde dlgum aleti insanlardir (Eksi 1993).

Bati ulkeleri tUketicilerinin sagliga uygun ve kimyasal madde igcermeyen
domates tuketme istegi, organik domates uretimini tesvik etmektedir. Ancak
ulkemizde organik domates uretimi sadece acikta yapiimaktadir.

Tarim ve Koy Isleri Bakanh@ Ekolojik Tarim Komitesinin 1988 yili
kayitlarina goére; uUlkemizde halen 3420 dekar alanda 5 ayri firma ile anlasmal
olarak, 273 Uretici tarafindan organik domates Uretimi gerceklestirimektedir. 1999

yilinda dretilen 7095 ton organik domatesin % 79.44° G i¢ tuketime ayriimis olup,
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% 20.56" sinin ise dis satimi yapilmistir. Organik domates Uretimi diger organik
artnlerin Uretiminde oldugu gibi s6zlesmeli olarak surdurtlmektedir.

Gergekte organik domates yetigtiriciligi ile klasik domates yetistiriciligi
arasinda ana prensipler bakimindan fark yoktur. Ancak organik domates
yetigtiriciliginde uluslararasi gecerli kurallar vardir ve burada 6nemli olan organik
yetigtiriciligin bu kurallarini bilmek ve bunlari dogru olarak uygulamaktir. Boylelikle
artnlerimiz organik sertifika alabilir ve organik olarak daha ylksek fiyatla satilabilir.

Gerek taze tuketimde ambalajlama, boyama, tagsima ve depolama gibi
hasat sonrasi iglemlerinde, gerekse gida sanayiinde islenecek domates
meyvelerinin sertlikleri ele alinacak meyve 6zelliklerinin basinda yer almaktadir.
Meyve eti sertlikleri ve buna bagll olarak dayanma sureleri ile meyvelerin pektin
icerikleri arasinda yakin bir iligki bulunmaktadir.

Bitki Uzerinde veya hasattan sonra olgunlagsmakta olan meyvelerin pektik
maddeler iceriginde azalmalar olmakta ve meyveler yumusamaktadir. Ozellikle
hicre c¢eperlerinde vyeralan pektinin azalmasi ile goérilen bu yumusamada
pektinesteraz, polygalaktrunaz gibi enzimler etkili olmaktadir. Bu konuda yapilan
arastirmalarda, kirmizi olum devresine ulasildiginda bu enzimlerin etkinliklerinde
yesil olum devresine kiyasla 200 kata ulagan artiglar oldugu belirlenmigtir.

Meyvelerin hasat edilmesinden sonra sertlik degisimindeki en etkili etmen
cevre sicakligidir. Sicakhgin yukselmesi ile sertlik degerlerinde hizla azalmalar
meydana gelir. Bu nedenle hasat edilen meyvelerin tarla veya bahgeden serin yere
tasinmalari ile dayanimlari artirilabilir.

Hem taze tuketim hem de gida sanayiinde kullanimda goze hitap nedeniyle
meyve rengi en onemli kalite etmenidir. Domateslerin gorsel kalitede dlgusinun en
onemli 6l¢uth renktir. Domatesler olgunlasirken renk degistirdikleri icin, bu degisim
en iyi sekilde, domatesler yesilden kirmiziya dénisurken meydana gelen diger

degisimlerle birlikte incelenebilir.

Domates meyvesi botanik bakimdan GzUmsddir. Baslangigta zehirli bir

alkoloid olan solanin igerir. Yesil renk acilip karotenoidler likopene donustugu
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zaman meyve gercek rengini alir. iste bu dénemde solanin maddesi en disik
dizeydedir (Seniz 1992).

Olgun-yesil yada daha olgun hasat edilmis domateslerin, uygun bir
sicaklikta tutulmasi sonucu tatmin edici bir renge donusmesi beklenir. Bununla
birlikte olgun-yesil ve olgunlasmamis domates arasindaki gorsel farki anlamak
oldukca guctiir. Ozellikle ticari hasat ve siniflandirma islemlerinde tamamen
basarili bir ayirm yapmak olanaksizdir. Son zamanlarda belirli dalga boylarinda,
meyvenin I1sik iletme 6zelligine dayanan, kusursuz bir sekilde renk saptama aletleri
geligtiriimigtir. Eger bu aletler siniflandirma iglemlerinde, renklerine gore
domateslerin ayrilmasinda ve 0Ozellikle olgunlasmamis yesil meyvelerin
secilmesinde kullanilirsa g¢abuk ve kolay sonuglar alinmaktadir. Bu tur cihazlar
sonucta ortaya ¢ikan zararlari azaltacaklardir; ¢unku tasinan olgunlagsmamis yesil
domatesler bir renk ayristirlmasindan sonra belirli bir sicaklik saglandigi taktirde
tasima sonunda vardiklari yerde istenilen homojen olgunluk derecesine
ulasacaklardir. Bu tir degisiklikler; surekli tekrarlanmasi gereken siniflandirma
islemlerine olan ihtiyaci ortadan kaldirip; zaman, enerji ve paradan tasarruf
edecegdinden kalitenin saglanmasina yardimci olacaktir. Bununla birlikte bu tar bir
sistem ancak butin domates ureticilerinin genel pazar iginde disiplinli bir sicaklik
kontrolu gerceklestirmek amaci ile biraraya geldikleri taktirde yararl olabilir. Bu
sistem gerceklestirilemedigi surece olgunluk siniflandirilmasi i¢in gereken yuksek
hizli elektronik igslemlerine yapilan butun yatirmlar ziyan olacaktir. Cunku
olgunlastirma programlari sicaklik ve olgunluk dereceleri géz Onlne alinarak
yapimigtir.

Hunter Lab kolorimetresinde a kirmizihgi, b sarihgi, L parlakhgi
simgelemektedir (Bassett 1986).

Olgunlasmamis yesil domatesler kdseli olmaktan ¢ok yuvarlak bir sekle
sahiptirler ve renkleri Urine gore yesilimsiden, beyazimsi-yegile kadar degisir.
Yuzeyleri balmumu gibi bir parlakliga sahiptir. Domatesler keskin bir bicakla
ortadan ikiye kesildiginde, tohumlarinin jelimsi matrisin (hlcreler arasinda bulunan

jelatinimsi bir madde) icinde gémili oldugu gérilir. Ozellikle Uriin erken
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toplanirken bu olgunlasmamis domatesleri se¢mede kusursuz bir sonuca
varilamadigindan bu domatesler pazara kolay ulagir ve yeterince olgunlagmadiklari
igin zor alici bulurlar.

Domatesler olgunlasirken yavas yavas kirmiziya donusurler ve bu degisim 6
devreye ayrilir (Ryall ve Lipton 1978).

1. Yesil.

2. Yesilden-pembeye gecme: Yuzeyin % 10’ u sari, pembe veya kirmizidir
(Bu renk degisikligi once cigekte baslar ve plasentaya dogru igten ilerleyen bir
pembelesme ile devam eder).

3. Pembelesme: ikinci devrede sozii edilen renk degisimi yiizeyin artik
%30’ una dagilmis durumdadir.

4. Pembe: Yuzeyi % 30-60 arasi pembe veya kirmizidir (Bunda sari renk
tamamen kaybolmustur).

5. Agik kirmizi: % 60’ tan daha fazla bdlgesi pembemsi kirmizi veya
kKirmizidir, ancak kirmizilik % 90’ 1 gegmez.

6. Kirmizi: Yizeyin % 90’ dan daha fazla alani kirmizidir (Bunda da pembe
renk tamamen kaybolmustur).

Bu olgunlasma devreleri en iyi olarak bir renk gizelgesinde gdsterilmistir.
Butun bu renk belirlemelerinin diginda 6. devredekinden daha olgun olupta
kullanilan domatesler de vardir. Olgun yemeklik domates tamamen kirmizi olup
yenmeye hazirdir, konservelenmek Uzere olanlar daha koyu kirmizidir. Yenilebilir
durumda olanlarin i¢ kisimlari gok sulu hale geldigi icin dilimlenemezler.

Bunun yanisira, bazi nedenler disinda, butin domateslerin homojen olarak
renklendigi de soylenebilir. Bazen meyvenin Ust kismi cicek gukurundan daha
yavas olgunlasir ve hi¢bir zaman kirmiziya donismez. Domatesin geri kalan kismi
kirmizi iken st kisimlari sari ve turuncu ise, bu Ust kisimlar oldukga serttir ve diger
ham meyveler gibi i¢leri de yesildir. Yesil olum devresine kadar olan stirede meyve
rengini fotosentetik rolleri olan klorofil karigimlari vermektedir. Olgunlasmanin
ilerlemesi ile klorofiller azalarak hizla kaybolmaktadir. Renklenmenin baglamasi ile

once sari renk pigmentlerinden B-karoten ve ksantofiller olusmaktadir. Sonra diger
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karetenoitler sentezlenmektedir.
Bazi meyve ve sebzeler olgunlastiginda yesil renkli klorofil kaybolur veya

renksizlegir ve karoten (C,H.) ve ksantofil (C,H,O,) kendini gosterir. Bu

pigmentler karotenoidler ismi ile adlandirilirlar. Karotenoidler suda ¢6zinmeyen
fakat yagda ¢oéziinen pigmentlerdir. Gergek karotenoidler 40 karbon ihtiva eden
hidrokarbonlardir. Ornegin karoten ve izomeri likopen ve bunun alkol, keton ve
ester tlrevleridir. Diger tim karotenoidler muhtemelen bunlarin pargalanma
urdnleridir ve 40 karbonludan daha az karbonludurlar. Domateslerdeki ana
karotenoidler beta karoten, likopen ve bunlarin gesitli izomerleri gibi hidrokarbon
bilesikleridir. islem esnasinda karotenoidlerin dayanikliligi karotenoid ¢esidine gore
farkhlik gosterir (Hulme 1971). Domatesin tipik kirmizi rengini saglayan karetenoid
ise likopen olup, pay! bu renk grubu maddeleri icinde % 95’ tir. Yine bu deger
baska literatirlerde % 78.70 (Ciner 1985), 72.12-104.00 mg/kg (Ayan ve Ycel
1988), 108.03-124.27 mg/kg (Gumus 1994), 24.17-27.82 mg/kg (Copur ve
ark.1996), karoten miktari ise 4.00 mg/kg (Gunay 1981), 3.50 mg/kg (Keskin 1981),
10.80-22.00 mg/kg (Ayan ve Yulcel 1988), 36.58-39.49 mg/kg (Gumus 1994),
4.83-5.55 mg/kg (Copur ve ark.1996) olarak belirtiimigtir. Olgunlasmanin ilerlemesi
ile karotenoid sentezlemeleri de hizla artmaktadir. Erken hasat edilen meyvelerde
bu sentezleme devam edebilmektedir. Tam olgunlukta hasattan sonra uzun sire
bekletilen meyvelerde bozulmalar ile birlikte karetenoitlerde kayiplar meydana gelir.
Domatesin pigment miktarlarindaki olgunlasmaya goére degisim, Cizelge 2.5’ te

verilmigtir.

Cizelge 2. 5. Domateste pigment miktarinin olgunlagsma ile degisimi



18

Yesil domates | Yari olgun domates @ Olgun domates
Pigment Adi (mg/kg) (mg/kg) (mg/kg)
Likopen 1,10 8,47 8,30
Karoten 1,60 4,30 7,30
Ksantofil 0,20 0,30 0,60
Ksantofil Ester 0,00 0,20 1,00

Kaynak: Eksi (1993).

Meyve renklenmesinde c¢evre sicaklik kosullarinin  dnemli  etkisi
bulunmaktadir. Likopen sentezlenmesi 21-24 °C’ lerde optimal dizeyde
oldugundan Marmara bolgesi, Ege ve Akdeniz Bolgelerine gore yaz aylarinda daha
avantajli durumdadir. 30 °C Uzerinde olan devamli bir c¢evre sicakhidinda bu
pigmentin sentezlenmesi engellenmekte, meyveler domates suyuna ve domates
konservesine igslemeye uygun olmayan sari bir gérinimde kalmaktadir. 16 °C’ nin
altindaki sicaklar likopen sentezini geriletmektedir. Damak aligkanligimizda
vazgecemedigimiz bir rol Ustlenen domates ve Urunleri yemeklere kazandirdigi
rengin yanisira besin 0Ogeleri icerigi bakimindan da zengindir. Domateste renk
onemli bir kalite kriteridir (Gould 1983). Tuketicilerin besin maddelerini tercih
etmelerinde meyve rengi dnemlidir ve renk ile besin degeri arasinda iligski vardir
(Salunkhe 1984). Likopen, 40 karbonlu doymamig hidrokarbon olan karotenin bir
izomeridir (Keskin 1981). Domatesteki karotenoidler sicaklik, i1sik, metal iyonlari ve
oksijenden zarar gorir (Braverman 1949, Efeoglu 1987).

Kirmizi domateslerin hasattan sonra 3 gun saklanmasi tirozin, lisin, histidin
ve aminobdutirik asitte azalmaya neden olmustur; farkh domates cesitleri
kullanilarak yapilan bir ¢galismada; ¢esit, hasat olgunlugu ve ekolojik sartlara gore
likopen ve karoten miktarlarinin degistigi belirtiimistir (Ayan ve Yucel 1988).

insan viicudu likopen iretemez. Likopen karpuz ve kirmizi greyfurtta da
bulunur. Domatese ek olarak domates urlUnleri de likopen acgisindan zengindir.

Harvard Universitesi’ nden bir grup arastirmaci tarafindan ydritilen bir calismada
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karotenoidlerle prostat kanseri riski arasindaki iligki incelenmistir. Bu calismalar
neticesinde likopen isimli karotenoidin bu kanser riskine karsi koruyucu 6zelligi
acikca belirlenmistir. Gunlik beslenme kiiltirlerinde blyldk miktarda (6.5 mg/gun
veya daha yuksek) likopen alan erkeklerde, daha az likopen alanlara gore prostat
kanseri riskinin % 21 azaldigi gosterilmistir. Bu arastirma raporu prostat
kanserinden korunma igin likopen’ in 6nemli bir madde oldugunu belirtmektedir. Bu
calismada ayni zamanda haftada 10 veya daha fazla domates veya domates turevi
gida alan kisilerde, haftada ortalama 1.5 kez alanlara gore prostat kanseri riskinin
% 35 oraninda azaldigi bildiriimektedir. Ayni arastirmacilar sadece ilerlemis prostat
kanseri vakalarina baktiklarinda ise, yluksek miktarda likopen alan Kigilerde bu
riskin % 86 daha az oldugunu da gérmuslerdir. Dogal olarak en yuksek likopen ve
diger faydali etkin maddeler hormonsuz, organik yontemlerle Uretilen domateste
bulunmaktadir?.

Yuksek miktarda domates tuketen kisilerde sindirim sistemine ait kanser
riskinin (rektum, kolon, badirsak kanseri gibi) daha dusik oldugu goézlenmistir.
Dusuk miktarda domates tuketen kadinlarda ise rahim (serviks) boynuna ait epitel
yap! i¢inde tUmor olusumu riskinin 3.5-4.7 kat daha fazla oldugu tespit edilmigtir.
Yapilan arastirmalar rahim kanseri baglangicindan korunmanin yuksek miktarda
likopen alimiyla ilgili olabilecegine dair kanitlar ortaya koymaktadir. Bu kanitlar ayni
zamanda likopen aliminin gogus kanserinden korunmayla da iligkili oldugu
yonundedir. Likopen, prostat, akciger ve mide kanseri Uzerinde guglu etkiyi
gOsterirken, pankreas, kolon, rektum, yemek borusu, agiz boslugu, gégus ve rahim
kanserlerine karsi da koruyucu etki saglamaktadir.

Avrupa’ da arastirmacilar, likopen igerigi yuksek gidalari sikga tuketen
insanlarda, diger insanlara gore kalp hastaliklarina yakalanma riskinin % 48
oraninda daha az oldugunu tespit etmislerdir. Likopen alimi yaslilarda bagigiklik

sistemini de guglendirmektedir. Bu ¢alismada gunde 15 mg likopen aliminin, dogal

Thttp://www.bitkisel-tedavi.com/likopen.htmomates

oldurtclt hucrelerin (bagisikhik sistemi ile ilgili bir hlcre: timoér hdcrelerine ve
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mikroorganizmalarin bulastigi hicrelere saldiran ve onlari élduren bir gesit lenfosit)
aktivitesini 12 hafta icinde % 28 e kadar arttirdigi bulunmustur. Likopen, ayni
zamanda antioksidant bir maddedir. Likopen, hucreleri serbest radikal hasarindan
korumasinin yani sira, hucreler arasindaki baglari gucglendirmekte ve hicre
metabolizmasini geligtirmektedir. Yagda ¢o6zinen, yag miktarn fazla doku ve
organlarda etkinligi artan likopen' in yag icerigi oldukga fazla bir organ olan ciltte de
antioksidan-koruyucu etki gosterdigi saptanmistir. Likopen cilt hucreleri arasindaki
baglari da kuvvetlendirmektedir. Diger bir yararh etkisi ultraviyole isinlarina kargi
koruma saglamasidir. Batin bu nedenlerle cildin korunmasi ve yaslanmasini
geciktirmek igin likopence zengin besinlerden yararlanilabilinir. Likopen ayni
zamanda kolesterol dugurucu ozellige de sahiptir.

insan viicudunda énemli rol oynayan 2 grup karotenoid vardir: Birinci grup
karotenoidler vicutta A vitaminine donusturulur ve ve antioksidant etki gosterirler.
Su ana kadar yaklasik 600 c¢esit karotenoid tespit edilmistir. Bunlardan 30-50 adedi
A vitamini etkisi gOstermektedirler. Vucutta A vitaminine donusturulebilen
karotenoidler “provitamin A" (A vitamini oncusu) olarak siniflandiriimaktadir. Bu
gruptan en bilinen karotenoidler; beta-karoten ve alfa-karoten’ dir. ikinci grup
karotenoidler provitamin A etkisi gdstermeyen vyani vicutta A vitaminine
donusturilmeyen gruptur. Fakat bu ikinci grup karotenoidler c¢ok yuUksek
antioksidant etkiye sahiptirler. Bunlar lutein, likopen ve zeaksantin’ dir.

Karotenler tum bitkisel ve bazi hayvansal (balikyadi, yumurta sarisi vb.)
yiyeceklerde bulunur?.

Genel olarak renk yogunlugu, karotenoid seviyesinin bir gdstergesidir.
Turuncu renkli meyve ve sebzelerde (havug, kayisi, mango, tatli patates, balkabagi

gibi) beta-karoten konsantrasyonu yuksektir ve provitamin A tipi karotenler

Thttp://www.bitkisel-tedavi.com/likopen.htmomates
4http://www.genetikbilimi.com/genbilim/avitamini.htm

yuksek konsantrasyonda mevcuttur. Bu yuzden provitamin A Ozellikleri duguktar.
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Fakat bu bilegiklerden bazilari (lutein gibi) saglik icin ¢ok onemlidir (potansiyel
antioksidant etkilerinden dolayl). Kirmizi ve mor renkli sebze ve meyveler
(domates, kirmizi lahana, gilek gibi) blylk o6lcide A vitamini etkisi gostermeyen
karotenoidleri icerirler!.

Lovibont tintometresi ile domates drlnlerinin renginin saptanip buradan
kalite degerlendirmesine gecilmesi (zerine c¢alismalar yapilmistir. Oznel
yanilgilarin bulundugu bu yontemde bazi gugluklerle kargilagiimistir. Ayrica
domateslerde en iyi renkle en iyi lezzet arasinda yakin bir iligkinin oldugu, lezzetin
nesnel Olcumdnin gucgligu nedeniyle renkten giderek Kkalite saptanmasi
calismalarindan olumlu sonug alinmistir (Ural 1983).

Domates meyvelerinde irilesme ve olgunlagma suresince meyve asitligi
duzenli bir sekilde artmaktadir. Bu artis pembe olum devresinde en yuksek degere
kadar devam etmektedir.

Sitrik asitin tasinmasi floem yoluyla olmaktadir. En yiksek duzeye
ulasincaya kadar vakuollerde birikerek artmaktadir. Olgunlasmanin daha fazla
ilerlemesi ile hicrelerde solunumda kullaniimakta ve azalmaktadir. Hasattan sonra
meyvelerin bekleme suresinin uzamasi ve ¢evre sicakliginin artmasi, bunlara bagh
olarak asitlik degerlerinde gézlenen azalmalari hizlandirmaktadir.

Domates meyvelerinin suda ¢ozulebilir maddeler igeriginin buyuk bir kismi
indirgen sekerlerden olusmaktadir. Bu pay % 60-70’ in Uzerinde olup taze meyve
agirhigindaki orani ise %1.50-4.50 arasinda degismektedir. Bitki Uzerinde
olgunlagsma ile birlikte suda ¢ozulebilir maddeler igeriginde devamli bir artis vardir.
Hasattan sonra ise genellikle bu igerikte onemli bir degisme gozlenemez. Yuksek
sicaklik kosullarinda uzun sure bekletiimesi durumunda ise bu igerikte kayiplar
meydana geldigi gézlenmistir. Gabuniya ve Esaiasvili (1971), sekiz domates ¢esidi
kullanarak yaptiklar arastirmada, domateste suda ¢6zunur kurumadde miktarinin
% 5.57-6.54 arasinda oldugunu bildirirken, Gould (1983) bu degeri % 4.00-6.00,

Thttp://www.bitkisel-tedavi.com/likopen.htmomates
GUmus (1994) ise % 5.00-5.70 arasinda bildirmistir.
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Domates meyvelerinde bulunan vitamin C heksoz sekerlerinden
sentezlenmektedir. Bitki dokularinda vitamin C, indirgen askorbik asit ve hidro
askorbik asit formlarinda bulunmaktadir. Olgun meyvelerde toplam askorbik asitin
% 95’ e ulagan kismini, indirgen askorbik asit olusturmaktadir.

Cizelge 2.6’ da Ergun ve Surmeli’ nin (1994) Shasta ve Rio Fuego, Gumusg’
un (1994) Rio Grande ve Lerica gesidine ait bilesim ortalamalari, Sayan’in (1988)
ise 5 domates cesidine (Roma VF., Napoli VF., Super California, Canery Row ve

Peel Mech) ait bilesim ortalamalarinin alt ve Ust deger limitleri verilmistir.

Cizelge 2. 6. Cesitli arastiricilara gére domateslerin fiziksel ve kimyasal analiz
sonuglari

i Ergln ve T

ANALIZ Sirmeli 1994 Gumus 1994 Sayan 1988

Shasta Rio Rio Lerica Alt Ust
Fuego | Grande Deger | Deger

S.C.K.M. (%) 6,00 5,50 5,00 5,70 4,20 4,60

pH 4,42 4,60 4,37 4,38 4,30 (4,42

Toplam Asitlik (%) 0,45 0,26 0,38 0,38 0,35 0,45
Likopen (mg/kg) 162,00 | 151,00 | 120,39 | 125,67 | 72,12 | 104,00
Karoten (mg/kg) 15,80 | 16,20 | 36,58 | 39,49 | 10,80 | 22,00
Toplam Kuru Madde (%) 7,53 6,33 6,17 6,87 5,90 6,18
Vitamin C (mg/100g) 45,80 | 50,80 | 17,94 | 18,82 | 20,63 @ 27,45
indirgen Seker (%) 3,50 3,70 2,56 2,67 2,05 2,34

Kaynak: Ergiin ve Stirmeli (1994), Gimus (1994), Sayan (1988)

Bitki Uzerinde meyvelerin olgunlagmasi suresince suda ¢Ozulebilir madde
iceriginde oldugu gibi vitamin C miktarinda da devamli bir artis vardir. Hasat
sonrasi ise yine bekleme slresi ve ortam sicakligina bagh olarak vitamin C

miktarinda 6nemli kayiplar goérulebilmektedir (Seniz 1992). Domates, C vitamini
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bakimindan zengin sebze tirleri arasinda yer alip, ¢eside ve olgunluk duzeyine
bagli olarak miktari blyuk ol¢lde degisir. Bu deger olgunluk durumuna goére 5.60-
5.70 mg/100g arasinda olup, olgunluk ilerledikge artmaktadir (Kaynas ve ark.
1988). Cesitli arastiricilara gore domatesin askorbik asit miktari 22.00 mg/100g
(Mac Gillivray 1961, Gunay 1981), 10-120 mg/100g (Bassett 1986), 10.53 mg/100g
(Acar 1988), 17.94-18.82 mg/100g (GUmus 1994) ve 3.58-5.39 mg/100g (Copur ve
ark. 1996) olarak belirtiimistir. Organik domateslerin vitamin ve mineral igerikleri
klasik yontemle yetistirilenlere gore daha fazladir (Akilli ve Cucu 1996).

Domates meyvesi % 94-95 su ve % 5-6 oraninda diger organik
bilesenlerden olusur. Bu bilesenlerin % 55’ ini sekerler (fruktoz, glikoz, siikroz), %
21’ini protein, sellloz, pektin, polisakkaritler, % 12’ sini organik asitler (sitrik, malik,
galakturonik, pirolidon karboksilik asit), % 5’ ini karotenoidler, askorbik asit, amino
asit vb. ve % 7’sini de inorganik bilesikler olusturmaktadir (Bassett 1986). Keskin
(1981) domateste su miktarini % 94, Cemeroglu ve Acar (1986) % 93-95 ve Acar
(1988) % 90.50 olarak bildirmiglerdir. Gould (1983) pektin miktarinin 0.17-0.23
g/100g, azotlu maddelerin % 0.70-1.00, karbonhidratlarin % 3.00-4.20 oldugunu
belirtmektedir. Cizelge 2.7’ de domatesin kimyasal bilesimi verilmistir (Mc Cance ve
Widdowsons 1991).

Cizelge 2. 7. Domatesin kimyasal bilegimi

Enerji (Kcal) 17.00

Su (g/1009) 93.10

Yag (g/100q) 0.30
Karbonhidrat (g/100g) 3.10
Protein (g/100g) 0.70
Toplam Azot (g/1009) 0.11
Toplam Seker (g/1009) 3.10

Kaynak: Mc Cance ve Widdowsons (1991)

inorganik giibre kullanimi tarimda organik glbrelemenin ihmal edilmesine
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yol agmistir. Dolayisiyla organik maddesi azalan topragin dogal verimliligi
azalmistir. Bu durum ise gittikce daha fazla inorganik gubre kullaniimasina neden
olmustur. inorganik gilibreler verimi acik bir sekilde artirmistir. Ancak Uriiniin
kalitesi dusmus, zayif toprakta yetisen kultlr bitkilerinin hastalik ve zararllara
direnci azalmis, bu da gittikge artan miktarlarda zirai miacadele ilaci kullaniimasini
gerektirmigtir.

Yapilan bir aragtirmaya gore organik gubre ile yapilan yetistiricilikte elde
edilen dekara verim 11.984 kg, bitki bagina ortalama verimi 4.61 kg, inorganik
gubre ile yapilan yetigtiricilikte ise, dekar basina elde edilen verim 12.13 kg, bitki
basina ortalama verim 4,67 kg, meyve iriligi ydoninden de organik gubre ile
beslenen varyanttaki ortalama meyve agirhgr 108 g mineral gubre ile beslenen
varyanttaki ortalama meyve agirligi ise 117 g olarak bulunmustur 3.

Domateslere ait duyusal analiz sonuclarina ait degerlerin (tat, i¢ rengi,

albeni ve aroma) ortalamalar Cizelge 2.8’ de verilmigtir.

Cizelge 2. 8. Domateslere juri tarafindan verilen tat, i¢ rengi, albeni ve aroma

puanlari
Srnek Tat i¢ Rengi Albeni Aroma Toplam
Ortalamasi | Ortalamasi | Ortalamasi | Ortalamasi | Ortalamasi
Kontrol 5,17 4,37 5,80 5,20 5,00
grga”'k 573 4.97 6.10 560 5,60
omates
Klasik 6.17 5.80 6.60 580 6.10
Domates
Kaynak: http://www.tarim.gen.tr/articles.asp?id=260
Yine ayni galismada olgunlagsmigs domates meyveleri, % 400 su ile

seyreltildikten sonra EC metre (kondaktivite metre) (Tsscan3) ile Olgulerek tuzluluk

degerleri bulunmustur. Bu degerler Cizelge 2.9' da verilmistir. Domateslerin

Shttp://www.tarim.gen.tr/articles.asp?id=260

tuzluluk degerleri arasinda énemli bir farkliik bulunmamaktadir. Ancak inorganik
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gubre ile beslenen meyvelerin pH' sinin goreceli yuksekligine paralel, EC degeri de
digerlerinin EC degerlerinden biraz daha yuksektir. Bu da meyve uretiminde meyve
tad ve cgesnisini degistiren 6nemli bir faktérdir:. Domateslere ait EC dederleri

Cizelge 2.9’ da verilmistir.

Cizelge 2. 9. Domateslerin EC degerleri (Micromhos/cm)

Analiz Kontrol Or_ga_nlk Klasik Yetigtirme
Yetigtirme
EC 1480 1456 1566

Kaynak: http://www.tarim.gen.tr/articles.asp?id=260

Cesitli arastirmacilara gore domateslerde tuz miktari % 0,05-0,15 (Yoltas
1985), % 0.74-0.760 (Copur ve ark.1996) ve % 0.95 (Acar 1988) arasinda degistigi
bildirilmistir.

Copur ve ark.(1996) domatesin ham sellloz miktarini % 8.00-8.50 arasinda
degistigini belirtmiglerdir.

Domateste bulunan indirgen seker miktarini, Keskin (1981) % 3.30-3.50,
Kovanci (1981) 1.90-2.30 g/100 g, Gumus (1994) % 2.56-2.67, Erbahadir (1995)
%2.02-3.12, Copur ve ark.(1996) ise, % 2.28-2.56 olarak belirtmislerdir. Gabuniya
ve Esaiasvili (1971), sekiz domates c¢esidi kullanarak yaptiklari arastirmada,
toplam sekerin % 2.56-2.87 arasinda degistigini bildirmiglerdir.

Fu ve Tuan (1981), tarafindan yapilan bir arastirmada taze domates,
domates konservesi ve salgasindaki (8 bodlgeden, 8 g¢esit) nitrat miktarlar
0.44-1.69 ppm arasinda saptanmigtir. Nitrit konsantrasyonu ise 0.10-1.70 ppm’ in
altinda bulunmustur. Hoff ve Wilcox (1970) tarafindan yapilan arastirmada ytuksek

sicaklik, dusuk 1s1k yogunlugu ve yuksek oranda azotlu gubre kullaniminin

Shttp://www.tarim.gen.tr/articles.asp?id=260

domateste nitrat birikimini artirdigi belirlenmistir. Erbahadir (1995), nitrat miktarini
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11.45-44.77 mg/kg, nitrit miktarini ise 0.30-0.50 mg/kg dizeyinde bulmugtur. Akilli
ve Culcu (1996), organik Urunlerin nitrat iceriklerinin daha disuk oldugunu
bildirmigtir.

Potasyumun yuksek dizeyde olmasi, meyve olgunlagmasi, iyi giceklenme
ve meyve Ozsuyundaki asitlik seviyesine etkilidir. Domates bitkisinde yuksek
dizeyde potasyum alimi dizgun meyve sekli ve olgunlagsma ile meyveye tad ve
lezzet saglamasindan baska, meyve lezzet ve cgesnisinde ana 0ge olan toplam
asitlik Uzerinde olumlu rol oynamaktadir (Adams 1978). Potasyum domates
bitkisindeki su duzeni igin ¢gok onemlidir. Bunun yaninda enzim faaliyetlerinde,
hicre 6z suyu konsantrasyonunu dizenlemede, protein sentezinde, azot ve
karbonhidrat metabolizmalarinda énemli etkinlige sahiptir (Kretchman ve ark.
1972). Dawies ve ark. (1967) da, domates meyve 6zsuyundaki potasyum dizeyi
ile titrasyon asitligi ve toplam asitlik arasinda yakin bir iligki oldugunu bildirmigtir.
Domates yetigtirilen toprakta organik maddenin ylksek olmasi, uygulanan
inorganik gubrenin yararhiligini artirmaktadir. Potasyum beslenmesinin etkisi
sonucu, varyantlardaki domates meyvelerinin sertlik ve elastikiyet degerleri
arasinda onemli farkhliklar tesbit edilmistir. Potasyumca zengin mineral gubrenin
sertlik ve elastikiyetlige etkisi olumlu bulunmustur. Potasyum saglamasi iyi olan
bitkilerin artan dayaniklihidi hicre duvarlarinin kuvvetli bir sekilde olusturulmasi ile
kendini gostermektedir (Brining 1976).

Fosfor iceren organik maddenin mikrobiyolojik par¢calanmasi da fosfat
beslenmesine yardim eder (Mengel 1976). Saglkh bitki kodkleri de beslenme
ortamindaki fosfati dnemli dlclide tlketebilme yetenegindedirler. Cizelge 2.10’ da

domatese ait kuru madde ve bazi mineral madde igerikleri verilmistir.

Cizelge 2. 10. Domates meyvelerinin toplam kuru madde ile N, P, K, Ca, Mg, Fe,
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Mn ve Zn igerikleri

] Toplam

Icerik\ Kuru N P K Ca Mg Fe Mn Zn

Y.Sekli | Madde | (%) | (%) | (%) (%) (ppm) (ppm) (PpPmM) (Ppm)
(%)

Kontrol 4.70 3.03 | 049 | 3.28 | 0.19 | 17.00 | 42.00 | 19.00 | 25.00

Organik
Gubrele 5.20 293 | 0.53 | 3.40 | 0.16 | 16.00 | 42.00 | 16.00 | 26.00
me

Kaynak: http://www.tarim.gen.tr/articles.asp?id=260

Domates suyunda asiri oranda havanin bulunmasi, domates suyunun havali
ortamda yuksek sicaklikta birka¢ dakikadan daha uzun siure tutulmasi, C
vitamininin yikiminda énemli bir etkendir.

islenmek (izere uygun kalitedeki domatesler mikroorganizma yiikiniin
azaltilmasi ve kaba pislik unsurlarinin giderilmesi amaciyla yikamaya alinir.
Ardindan ayiklama isleminden gecirilen domatesler pargalama degirmenlerinde
ezilip, parcalama islemlerinden gecerler. Domateslerde suyun ayrilmasi palperler
tarafindan gergeklestirilir. Domateslerin kabugu, kaba lifleri bir yandan ayrilirken,
diger yandan pulp elde edilmig olur. Bu islemler icin sicak veya soguk pargalama
igslemleri uygulanir. Gerekli olan sterilitenin saglanmasi icin isil iglem uygulanan
domates sulari siselere doldurularak kapatilir ve hizla sogutularak piyasaya
sunulur. Domates suyu beslenme agisindan yararh bir igecektir. Domates suyu,
kendine 6zgu renk, tat ve kokuda olmali, bunlarda yabanci tat ve koku
bulunmamali, i¢cinde tuzdan baska higbir yabanci madde olmamalidir.

Suda ¢6zinen kuru madde miktari, % 4.50° den az, toplam asit miktari ise,
sitrik asit cinsinden 100 mL’ de 0.30 gramdan az olmamalidir (Anonymous 1974 a).

Domates konservesi, curik ve kufli olmayan, taze, kirmizi ve olgun
domatesin kabugu c¢ikarilmadan veya soyularak butin veya dilimlenmis olarak

salamura veya domates suyu iginde hermetikli kaplarda 1si etkisiyle dayanikli hale
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konmusg urandur (Aydin 1976).

Domatesler olgun fakat sert bir yapidayken toplanmali, kasalara yari
doldurularak isleme yerlerine tasinmalidir. Domatesler yesil ve olgunlagsmamis
olarak toplanirsa tat-aroma kaybi olur ve kabuklarini soymak guglesir (Lock 1969).

Istenilen olgunlukta hasat edilen domatesler, isleme yerine 6zenle getirilir,
yikanir, ayiklanip, siniflandirilir, kabuksuz igleneceklerin kabuklari soyulur, batin
veya istenilen sekilde dilimlenerek kutulara doldurulur, dolgu suyu ve katki
maddeleri (tuz, kalsiyum klorur, asit) ilave edilir. Kapatma igleminden sonra
pastorizasyon ve sogutma uygulanir. En sonunda etiketlenip depolanir (Goose
1973).

Domatesler herhangi bir dolgu sivisi katilarak konserve edildigi gibi, kuru
dolum yapilarak da konserve edilmektedir. Domates konservelerinde dolgu sivisi
olarak daha ¢ok domates suyu veya tuzlu su kullanilir. Domatesler kabuklari
soyulmadan konserveye isleneceklerse yer yer ince igne ile delindikten sonra ve
haslamaksizin kutulara doldurulur (Cemeroglu ve Acar 1986). Birgok degisik
nedenle bu suya bazi katki maddeleri katilabilir. Bu konuda birgok arastirma
yapilmistir. Gida katki maddeleri yonetmeligine gbére domates konservelerine
katilmasina izin verilen katki maddeleri sitrik asit, tartarik asit, laktik asit, asetik asit
ve kalsiyum klorurdir (Cemeroglu ve Acar 1986).

Olgun domatesler igleme sirasinda yumusayip diriliklerini yitirirler. Bu
yumusamay! engelleyip, domatesin yapisini korumak igin kalsiyum tuzlarinin
kullaniimasi konusunda c¢alismalar yapilmistir. Bunlar kalsiyum klorur, kalsiyum
sulfat, kalsiyum sitrat, mono kalsiyum fosfattir. Bltiin domateslerde bunlarin orani
% 0.045’ ten, kip ve cubuk seklinde ve dilimlenmis domates konservesinde ise,
% 0.08’ den fazla olmamalidir. Kullanilan bu katki maddeleri etikette belirtiimelidir
(Gould 1983).

Domates konservelerinde en fazla 450 mg/kg kalsiyum klortr kullanilabilir
(Cemeroglu ve Acar 1986).

Domates soymada birka¢ temel yontem vardir. Domatesler sicak su igine

daldinlip 0.5-2 dakika tutulduktan sonra, hemen sogutulacak olursa, kabuklar elle
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veya bigakla kolaylikla soyulabilir. Bu uygulamada sicak su yerine 8-10 atd’ IUk
kizgin buhar da kullanilabilir. Buhar uygulamasindan sonra dogrudan basingli su
puskarttlir (Cemeroglu ve Acar 1986).

Domateste kabuk soymada genellikle 88-93 ° C’ lerde % 18’ lik NaOH
cOzeltisi icine 25 saniye sure ile daldirma, uygulanan diger bir yontemdir. Bu
islemden sonra, soguk su sprey seklinde uygulanarak kabuk uzaklastirilir
(Gould 1983).

Domateslerin kabugunu soymada 100 °C’ de %1 lik NaOH ¢ozeltisine  1-2
dakika sureyle daldirma iglemi de uygulanabilir. Bu yontemde soyma giderleri
onemli 6l¢cide azalmaktadir. Kabuk soymayla ilgili diger bir ¢alismada, buharla
kabuk soyma ydntemlerinin domatesler igin uygun oldugu ve bu islemle % 85’ e
kadar verim elde edilebildigi gorulmugtur. Alkali ve buharla kabuk soymayi
kargilastirmak amaciyla yapilan denemelerde alkali ile % 80’e kadar verim elde
edebildigi ve zaman, sicaklik, alkali konsantrasyonunun Grandn rengi, asitligi, pH’
sI ve toplam kuru maddesi Uzerine énemli bir etki yapmadidi saptanmistir (Goose

1973). Domateslerin sicak CaCl, g¢ozeltisi igine daldirlarak da kabuklarinin

soyulmasi mumkundudr. Bu sirada domateste bulunan pektik maddeler, kalsiyumla
birleserek kalsiyum pektat olusturmaktadir. Bu sekilde soyulmus domateslerden
yapilmis konservelerde renk ve vyapr daha iyi olmakta, suzme agirlig
yukselmektedir. Kabuk soymada kullanilan ¢ozeltinin sicaklik derecesi arttikga
domateslerin absorbe ettigi kalsiyum miktari da yukselmektedir. Konserve

domateste, domatesin agirligina gore kg' da en gok 260 mg'a kadar CaCl,’e izin

verilmektedir (Cemeroglu ve Acar 1986).

Domatesin kabugunu soymada uygulanan diger bir yontem, dondurularak
soymadir. Bu konuda da birgok calisma yapilmigstir. Sivi azot veya freon 12
kullanilarak birka¢ saniyede domateslerin kabugunu soymak mumkundar. Bu
yontem digerlerine gore c¢abuk, kolay fakat pahalidir. En az kayip bu yéntemle
olmaktadir (Gould 1983). Cok sinirli olarak kullanilan dondurularak kabuk soymada
domatesler 6nce sivi azot kullanilarak dusuk sicaklik derecelerinde kisa surede

dondurulur. Bdylece domateslerin sadece kabuklari ve hemen kabuk altindaki
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hicrelerden olusan ince bir tabaka donar, sonra hemen don ¢dzulur, bu sirada
kabuk etten ayrilir. Bu uygulamada kabuk soyma kayiplari %50 oraninda
azaltilabilmektedir. Bu uygulamada domateslerin yapilarinin bozulmadigi ve
renklerinin daha iyi korundugu saptanmistir (Cemeroglu ve Acar 1986). Sivi azotla
soyulan meyvelerde pargalanmis meyve yuzdesinde disme gorulmus, asitlik ve
briks yuksek, pH biraz distuk c¢ikmistir. Renk yonunden istatistiksel bir fark

bulunmamig ancak azotla soyulan ve CaCl, katilan drnekler digerlerine gore daha

saglam dokulu bulunmuslardir (Brown ve ark. 1971).

Domates urunlerinde pH' nin 4.3° Un Ustine c¢ikmasi bazi mikrobiyal
bozulmalara neden olabilmektedir. Bu ylzden, bu Uranlerin pH’ larinin 4.3 ve
altinda tutulmasinin énemli oldugu belirlenmistir. Bunun igin de bazi asitlendirici
maddelerin kullaniimasinin gerekliligi vurgulanmaktadir (Lopez ve ark. 1974).

Domates dUrunlerinde tuzlarin  kullanilmasi  pH  y1 0.1-0.2 birim
yukseltmektedir. Bu durumda yukselen pH’ yi dusurmek icin % 0.10 sitrik asit
ilavesi uygun olacaktir. Asitlendirmede genellikle sitrik asit kullanilir. Sitrik asitte
pH’ nin 4.1- 4.3 e dusurtlmesi mikroorganizma faaliyetini de engellemektedir
(Gould 1983).

Skelton (1978), dolgu suyuna 0.50, 1.00, 1.50, 2.00, 2.50 g sitrik asit ve belli
bir konsantrasyonda seker konulan 2 domates c¢esidini konserveye igslendikten
sonra 22 °C’ de 7 ay depolamis ve sonugta 1.00 g sitrik asit ilave edilen
uygulamanin en dusuk seviyede askorbik asit icerdigini tespit etmistir.

Domateslerin pH degerlerinin genellikle 4.60° 1 gegmedigi bu yuzden asitli bir
urtn olan domatesin pastorize edilebilecedi belirtiimistir (Gould 1983).

1/1’ lik kutulardaki domates konservelerinin pastérizasyon suresinin kaynar
suda 15-20 dk. oldugu bildirilmistir (Cemeroglu ve Acar 1986).

Rymal ve ark. (1980), iyi kalite konserve domates elde etmek igin, konserve
uretimi esnasinda farkli uygulamalar (soguk depolama, kalsiyumla sertlestirme,
asitlendirme gibi) yapmis, 6 aylik soduk depolamadan sonra konserve domates
dilimlerinin sandvi¢ ve salataliklarda kullanildiklarinda, kabugu soyulmus ve

dilimlenmis kigsin yetisen taze domateslerle ayni duyusal o6zellikte olduklarini
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goérmaustdar.

Domates konservesinde isil islemin uzun olmasi pH ve asitlik Uzerine
etkilidir. Domates konservesinde, taze domatese gore pH yuksek, toplam asitlik ise
dusuk bulunmustur (Sapers ve ark. 1978).

Gida maddelerinin rengi 6nemli bir kalite etmenidir. Bu nedenle gida
maddelerinin dogal rengini korumak veya renk degisimlerini en az dizeye
indirmek, bunlarin iglenmesinde, uygun ambalajlara konulmalarinda ve
depolanmalarinda 6zen gostermek gerekmektedir (Cemeroglu 1976).

Ergun ve Siurmeli (1994), Shasta ve Rio Fuego domates gesitlerinin
bilesimlerini (Cizelge 2.6), bu domatesleri konserveye igleyerek, oda sicakliginda
ve karanlikta 9 ay sure ile depoladiktan sonra saptadiklari bazi degisimleri de
Cizelge 2.11° de vermigtir.

Taze domateslerin birgok bilesenlerinde; konserveye islendikten sonra
gerek hasad sonrasi olusan dogal kayiplar gerekse de igsleme teknigine bagh
degisebilen kayiplar sonrasi degisim olmaktadir.

Toplam ve suda ¢ozunur kuru madde ile indirgen seker igeriklerinde tazeye
gbre azalmalar gorulmastir. Konserve iglemi, pH Uzerine azalma yodnunde etki
yapmisg, ¢esit ve uygulamalara gore kayiplar gézlenmigstir. Toplam asit miktarinda
da konserveye igleme ile azalmalar olmustur. Domateslerin konserve edilmesinin
askorbik asitte azalma yonunde gorulen degisme onemli oranlarda olmaktadir.
Konserveleme sonrasi, ¢eside, depolama slresine ve dolgu sivisinin bilesimine
bagh olarak orneklerde % 31-36 arasinda taze oOrnede goére agirlik azalmasi
olmaktadir (Ergiin ve Strmeli 1994) .

Likopen niceligindeki degismenin konserveye iglemenin etkisi sonucu
oldugu saptanmigtir. Azalma yonunde olan bu degisim cesitlere gore en az
% 16-17 arasinda olmaktadir. Domates cesitlerinin de likopen miktari Gzerine etkili

oldugu bildirilmistir (Ergtin ve Strmeli 1994).

Cizelge 2. 11. Domates konservelerinin depolama sulresine bagl olarak bazi kalite
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ozellikleri

ANALIZLER Depolama Siiresi

1Ay 9 Ay
Shasta | Rio Fuego| Shasta | Rio Fuego

S.C.KM. (%) 4.70 4.40 4.50 4.10
pH 3.95 4.10 3.75 [3.90
Toplam Asitlik (%) 0.28 0.20 0.25 0.15
ReNK | kirmizilik a 1400 | 1500 | 1320 & 12.80
Lovibont

Sarilk b 1.70 1.20 1.80 1.40
Likopen (mg/kg) 129.00 114.00 109.00 96.00
Karoten (mg/kg) 10.86 11.00 7.30 |7.42
Toplam Kuru Madde (%) 5.26 4.72 4.86 4.58
Vitamin C (mg/100g) 25.08 28.27 11.24 11.54
indirgen Seker (%) 2.58 2.71 1.44 1.71

Kaynak: (Ergun ve Surmeli 1994)

Konserveye islemeyle domates cegitlerinin karoten niceliklerinde azalmalar

olmaktadir. Cesit ve uygulamalara gore degismekle birlikte bu oran konserve

sonrasli karotende % 19-35 arasindadir (Ergin ve Surmeli 1994).

Mineraller insan saghginda énemli bir yere sahiptir. Ozellikle sodyum,
potasyum, kalsiyum, magnezyum, mangan, demir, bakir ve ¢inko insan vucudu igin
elzem mineraller arasindadir ve gunluk diyette belirli dizeylerde tuketilmelidir. Bu
mineraller gidayi olusturan hammaddelerin yapisinda dogal olarak yeraldigi gibi

son urln elde edilinceye kadar gegcen asamalarda yapilya bulasma yoluyla da

girebilmektedir.
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Tukettigimiz gidalar vicut i¢in gerekli minerallerin yanisira toksik etkili bazi
agir metalleri de yapilarinda bulundurabilmektedir. Bu metaller hammaddelerin
yetistiriimesi, Uretilmesi ve Urun iglemesi sirasinda bulagsma yolu ile yapiya
girebilmektedirler. Toksik metaller arasinda bulunan kurgun, kadmiyum, arsenik ve
civa, endustride sayisiz kullanim alanlari olmasi nedeniyle bulagma riski yuksek
olan ve gida guvenligini olumsuz etkileyen metallerdir. Bu metallerin kalinti
miktarlarinin surekli artis gostermesi de, gidalardaki duzeylerinin yukselme riskini
gun gectikce arttirmaktadir. Cizelge 2.12° de domates, domates suyu ve

konservesinin mineral madde igerigi verilmigtir.

Cizelge 2.12. Domates, domates suyu ve domates konservelerinin mineral madde
icerigi

Mineral (mg/100g) Domates Domates suyu| Domates Konservesi
Na 9.00 230.00 39.00
K 250.00 230.00 250.00
Ca 7.00 10.00 12.00
Mg 7.00 10.00 11.00
P 24.00 19.00 19.00
Fe 0.50 0.40 0.40
Cu 0.01 0.06 0.07
Zn 0.10 0.10 0.10
Cl 55.00 400.00 93.00
Mn 0.10 0.10 0.10

Kaynak: Mc Cance ve Widdowsons (1991)

Esansiyel mineraller arasinda yeralan sodyum, potasyum, kalsiyum,
magnezyum, mangan, demir, bakir ve c¢inko ile esansiyel olmayan kursun,
kadmiyum, arsenik ve civanin vucuda alimi o6ncelikle gida yolu ile olmaktadir.
Gunluk diyette mutlaka alinmasi tavsiye edilen sodyum, potasyum, kalsiyum,

magnezyum, mangan, demir, bakir ve ¢inkonun eksik alindiginda olumsuzluklar
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oldugu gibi, 6nerilen dozdan yuksek alinmalarinda ise insan vicudunda kronik
veya akut toksisiteye neden olabilmektedir. Vicut i¢in elzem olmayan ve normalde
vlcutta bulunmamasi gereken kursun, kadmiyum, arsenik ve civanin belirli
limitlerin Uzerinde vucut veya gidada yeralmasi durumunda da toksik etkiler ortaya
¢cikmaktadir (Concon 1988; Saldamli ve Saglam 1999).

Organik gubrelemenin dekara maliyeti, inorganik glbrelemenin maliyetine
gbre daha fazladir. Ancak bu fazlalik inorganik gubrenin yikanabilme o6zelligi,
organik gubrenin yikanmayip topragin fiziksel ve kimyasal 6zelliklerini dizenleyici
rolu ile karsilagtirilirsa, organik gubrenin toprakta yildan yila birikimi ile maliyetin

azalacagi da dusunuldigunde maliyet farkhligi 6nemsizlesmektedir.3

Shttp://www.tarim.gen.tr/articles.asp?id=260

3. MATERYAL VE YONTEM
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3.1. MATERYAL
Bu calismada; organik gubreleme yapilarak tarim ilaci kullanmadan ve

klasik yontem uygulanarak Uretilen AG 2286 F1 hibrit ve AG 2296 F1 hibrit sanayi
cesidi domatesler ile bu domateslerden uretilen domates konservesi ve domates
suyu materyali olusturmaktadir. Domates konservesi 720 mL’ lik cam

kavanozlarda, domates suyu ise 200 mL’ lik siselerde ambalajlanmistir.

3.1.1. Organik Giibreleme Yapilarak ve Tarnim ilaci Kullanilmadan Domates
Uretimi
Bu calismada kullanilan domatesler, AG 2286 F1 ve AG 2296 F1 hibrit

sanayi tipi domates tohumlarindan Uretilmigtir. Tohumlar % 25 dere topragi, % 25
yanmis ahir gubresi ve % 50 torf iceren karisimin olusturdugu viollerin igine
ekilmigtir. Kullanilan fide harcinin blyUk bir kismini olusturan torf, bitki besin
maddesi icermemektedir. Bitkilerin besin maddesi ihtiyaglarini karsilamak tzere,
curimus bitki artiklarindan olugsan ve sivi bir organik gubre olan “Complex” ile
fidelere haftalik glibreleme yapilmistir.

Fideler tarlaya aktarildiktan sonra “Ormin-K” ve “Complex” gubrelemesine
aylik periyotlarda devam edilmigtir. Bunun yaninda bitkilerde karsilasilan birtakim
zararlilara karsi tatin suyu, kukuart, hashas suyu ve bazi uzaklastiricilar
kullaniimigtir. Sulama her sabah, damla sulama sistemiyle, araziye ddsenen

borular yardimiyla yapilmistir.

3.1.2. Klasik Yontemle Domates Uretimi

Bu Uretim yonteminde yine ayni c¢esit domates tohumlari kullanilip, fideler
klasik yontemle yetistirilip tarimina devam edilmistir.

Klasik yodntemle yetigtirilen bitkilerde yaprak kafu hastaligina karsi
‘Hektanem M-22” (100 L suya 200 g olacak sekilde) , mildiyd’ ye karsi ise
“Captan’H” (100 It. suya 300 g. olacak sekilde) uygulanmistir. Klasik yontemle
yetistirilen bitkilerde yaprak glbresi olarak “mikroplex siper” kullanilmistir. ilk
uygulama gigeklenme baglangicinda, ikinci uygulama 10-15 gin sonra yapilmigtir.
3.2. YONTEM
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3.2.1. ISLEME YONTEMLERI

3.2.1.1. Domates Konservesi Uretim Yontemi

Yeme olgunluguna gelmis klasik yontemle elde edilen domatesler ile, organik
gubreleme yapilarak ve tarim ilaci kullaniimadan yetistirilmis domatesler prosedure
uygun bir sekilde toplanip, 6zenle isleme alanina getirilmiglerdir. Domatesler ilk
once bol suyla yikanmig, buyuklik ve renkleri bakimindan birbirine yakin olanlar
siniflandinimis, istenmeyen o6zelliktekiler ayrilmistir. Kaynar suda 30 saniye (bu
sure 6n denemelerle belirlenmistir) tutulan domatesler hemen 20 °C civarinda olan
soguk suya daldirihp sogutulmus ve kabuklari kiiguk bigaklar yardimiyla el ile
soyulmustur. Konserve kabi olarak 720 mL’ lik cam kavanozlar tercih edilmis,
kabuklari soyulan butiin domatesler bu kavanozlara doldurulup dolgu sivisi olarak
kendi g¢esitlerine ait domateslerin 0.6 mm elek gozenek ¢apina sahip palperden 6n
Isitma sonrasi gegirilerek elde edilen sulari kullaniimistir. Kasik yardimiyla
domateslerin arasinda kalan hava kabarciklari ortamdan uzaklastirildiktan sonra
(ekzost), kavanozlar kapatilarak 100 °C’ de 25 dakika ve 35 dakika olmak Uzere
farkh iki sirede pastorize edilmiglerdir. Sekil 3.1’ de domates konservesi akis
diyagrami verilmistir. Stre sonunda sogutulan kavanozlar oda sicakliginda karanlik
bir ortamda depolanmiglardir. Depolama periyodu boyunca ortam sicakligi diuzenli

olarak dl¢ulmus, en dusuk 18 °C, en yuksek 25 °C olarak belirlenmigtir.

3.2.1.2. Domates Suyu Uretim Yéntemi

Yeme olgunluguna gelmis klasik yontemle elde edilen domatesler ile, organik
gubreleme yapilarak ve tarim ilaci kullaniimadan yetistirilmis domatesler prosedure
uygun bir sekilde toplanip, 6zenle isleme yerine getirilmistir. Domatesler ilk 6nce
bol suyla vyikanarak, istenmeyen Ozellige sahip olanlar uzaklastirilarak
siniflandirma yapilmistir. Pargalama degirmeninden gegirilerek mayse haline
getirilen domatesler, 5 dakika kaynatilarak sicak olarak elek gdozenek ¢capi 0.6 mm
olan palperden gegirilip domates suyu (pulp) elde edilmistir. Elde edilen domates
suyu 200 mL’ lik seffaf cam siselere doldurulup,100 °C’ de 25 ve 35 dakika olmak

uzere iki farkli surede isil isleme tabi tutulmustur. Sekil 3.2° de domates suyu
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uretimi akis semasi gorulmektedir. Silre sonunda sogutulan siseler oda

sicakliginda ve karanlik bir ortamda depolanmiglardir.

Hammadde Yikama

Ayiklama

Siniflandirma

Kabuk Soyma

Kavanozlara Dolum (720 mL’lik)

Dolgu Sivisi ilavesi

Isil islem (100 °C' de 25 ve 35 dk.)

Sogutma

Depolama

Sekil 3.1. Domates Konservesi Uretimi
Hammadde Yikama
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Ayiklama

Parcalama

On Isitma

Palperden Gegirme

Dolum (200 mL’ lik siselere)

Isil islem (100 °C' de 25 ve 35 dk.)

Sogutma

Depolama

o Sekil 3.2. Domates Suyu Uretimi
3.2.2. ANALIZ YONTEMLERI
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Domates cgesitlerine ve onlardan dretilen domates konservesi ve suyuna

asagida belirtilen analizler uygulanmigtir:

3.2.2.1. Nitrat Tayini

Ornegin sicak su ile ekstrakte edilip, ekstrakttaki nitratin kadmiyum ile nitrite
indirgenmesi, bunun stlfanilamid ve naftiletiiendiamin di hidroklorir ilavesi ile
olusturdugu kirmizi rengin 538 nm dalga boyunda Jasco V-530 model
spektrofotometre ile Olculerek, formul yardimiyla hesaplanmasiyla nitrat tayini

gerceklestiriimistir (Anonymous 1988).

3.2.2.2. Nitrit Tayini

Orneklerde bulunan nitritin stlfanilamid ve naftiletilendiamin di hidroklorr
ilavesi ile olusturdugu kirmizi rengin 538 nm dalga boyunda Jasco V-530 model
spektrofotometre ile Olgulerek formul yardimiyla hesaplanmasiyla nitrit tayini

gerceklestiriimigtir (Anonymous 1988).

3.2.2.3. Suda Gozunur Kuru Madde Tayini
index marka 6 PR-11-37 model otomatik refraktometre ile Basoglu ve

Uylaser’ e (2000) gore yapilmigtir

3.2.2.4. pH Tayini
pH tayini Metrohm 654 marka pH metre kullanilarak 20 °C’ de yapilmistir
(Horwitz 1980)

3.2.2.5. Toplam Asitlik Tayini

Homojen hale getiriimis orneklerden yaklagik 10 g alinip 10 kat seyreltilip
suzlulmesi ve suzuntunun, fenolftalein indikatoru esliginde 0.1 N NaOH ¢ozeltisi ile
titrasyonu sonucunda % sitrik asit cinsinden hesaplanmistir (Basoglu ve Uylaser
2000)

3.2.2.6. Renk (L, a, b, a/lb ) Tayini
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Hunter Lab marka D25-A Optical Sensor Reston, Virginia, USA ile
Anonymous (1988)’ e gore yapilmistir.

3.2.2.7. Likopen Tayini

50 mL’ lik santrflij tipune 0.5 g 6rnek tartilip, Uzerine 10 mL damitik su ve
10 mL aseton ilave edilip 3000 devir/dk.da bes dakika santrfij edilmistir. Sire
sonunda tupun icindeki berrak faz, iginde 50 mL damitik su ve 50 mL petrol eter
bulunan 250 mL’ lik ayirma hunisine aktariimigtir. TUp i¢inde kalan érnegin Uzerine,
yine 10 mL aseton ilave edilerek tekrar santrflj edilmistir. Bu isleme, aseton fazi
renksiz hale gelinceye kadar (5 defa ekstraksiyon) devam edilmistir. Aliminyum
folyo ile sarilarak isiktan korunan ayirma hunisindeki icerik, iyice calkalanarak
karistinimis ve faz ayrimindan sonra altta kalan faz atilmigtir. Petrol eter fazi 25
mL damitik su ile U¢ kez yikkanmis ve her seferinde altta kalan faz atilmistir.
Likopen ve karoteni igeren petrol eter fazina 2 g susuz sodyum stilfat ilave edilerek
karigtinldiktan sonra sodyum sulfatin gokmesi beklenmistir. Petrol eter fazi 100 mL’
lik balon jojeye alinarak cizgisine kadar yine petrol eterle tamamlandiktan sonra
petrol etere kargi Jasco V-530 model spektrofotometre ile 505 nm dalga boyunda

okunup, likopen miktari formul yardimiyla hesaplanmistir (Anonymous 1988).

3.2.2.8. Karoten Tayini

Likopen tayini icin son asamada elde edilen petrol eter fazi karoten
tayininde de kullaniimigtir. Ancak Jasco V-530 model spektrofotometre ile yapilan
okuma islemi 452 nm dalga boyunda gergeklestiriimis ve formul yardimiyla karoten

miktari hesaplanmigtir (Anonymous 1988).

3.2.2.9. Toplam Kuru Madde Tayini

Domates, domates suyu ve domates konservelerinden 10 g civarinda tartim
yapilmis ve agirhk 105 °C’ de sabitleninceye kadar kurutma surdiriimustir.
Tartimlar arasi farka dayanarak toplam kurumadde hesaplanmistir (Kili¢ ve ark.
1991).

3.2.2.10. Tuz Tayini
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Homojenize edilmis olan ornekten 10 g alinip 100 mL’ ye damitik su ile
tamamlanmis ve iyice galkalanarak filtre edilmistir. Filtrattan 10 mL alinip, 10 mL

damitik su ile seyreltildikten sonra K,CrO, indikatorl egliginde, 0.01 N AgNO,

coOzeltisi ile kirmizimsi-kahverengi ¢okelek oluguncaya kadar titre edilmigtir. Ayni
islemler sahit deneme igin de yapimig, tuz miktann formdl yardimiyla

hesaplanmistir (Anonymous 1988).

3.2.2.11. Askorbik Asit ( Vitamin C ) Tayini

Orneklerin askorbik asit miktarlari % 0.40° ik okzalik asit c¢ozeltisi ile
parcalanmalari ve daha sonra durultulup stzilmeleri ile elde edilen filtratlarin, 2,6-
diklorofenolindofenol boya ¢ozeltisi ile karistirildiktan sonra absorbansinin 520 nm’
de Jasco V-530 model spektrofotometre ile tespit edilerek hesaplanmasi sonucu

bulunmustur (Basoglu ve Uylaser 2000).

3.2.2.12. Ham Seliiloz Tayini
1 g Ornek tartihp 100 mL % 1.25'lik H,SO, ile birlikte kaynatma balonuna

aktarilmis ve geri sogutucu altinda 30 dk. kaynatiimistir. Stre sonunda 10 mL %
28’ lik KOH c¢ozeltisinden ilave edilerek 30 dk. daha kaynatma iglemine devam
edilmistir. icerik 8-10 mm kalinhginda kuvars kum igeren cam siizgegten vakum
altinda stzulmustur. Selluloz pargaciklarini iceren cam sizge¢ 2 kez sicak damitik

su ile ylkanmigtir. Ardindan sirasiyla 10 mL % 1’ lik H,SO, sicak su, 10 mL % 1’ lik
NaOH, sicak su, 10 mL % 1’ lik H,SO,, sicak su ve aseton ile yikayarak 1 saat 130

°C’ de etlvde kurutulmustur. Kurutulan cam suzgegler desikatérde sogutulduktan
sonra tartilmistir (tartim I). Daha sonra cam stizgecler 550-600 °C’ de kul firininda
30 dk. bekletilmisler ve yeniden desikatorde sogutulduktan sonra tartilmigtir (tartim
[I). Tartim farklarindan yola c¢ikarak, formual yardimiyla ham seltloz miktari % olarak

belirlenmistir (Anonymous 1974 b).
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3.2.2.13. Kul Tayini
Orneklerin porselen kroze igerisinde 525 °C’ de yakilmasi ile yapilmistir
(Kihg ve ark. 1991).

3.2.2.14. indirgen Seker Tayini

Homojenize edilmis orneklerden 10 g tartiimig ve 200 mL’ lik dl¢u balonuna
konulmustur. Balonun yarisina kadar damitik su eklenip, durultmak amaciyla 10
mL Carrez- | ve 10 mL Carrez-ll ilave edilmistir. Ardindan balon gizgisine damitik
su ile tamamlanmis, calkalandiktan sonra filtre edilmistir. Erlene 5 ml Fehling-A ve
5 mL de Fehlig-B konulup alevde kaynatilmaya baslanmistir. Kaynamada 2 dk.
dolmadan birka¢ damla metilen mavisi ilave edildikten sonra filtrat ile bakir
kirmizisi renge titre edilmigtir. Sarfiyat Uzerinden formdl yardimiyla sonug

hesaplanmigtir (Anonymous 1988).

3.2.2.15. Toplam Seker Tayini

indirgen seker tayini icin hazirlanan filtrattan 50 mL alinarak 100 mL’ lik dlgii
balonuna konulup, Uzerine 5 mL derisik HCI ilave edilerek 67-70 °C’ lik su
banyosunda 5 dk. inversiyona birakilmistir. Stre sonunda hizla sogutulan balon
icerigi, birkag damla fenolftalein indikatori damlatilarak 5 N NaOH c¢ozeltisi ile
pembe renge kadar nétralize edilmis, damitik su ile 100 mL’ ye tamamlanmis ve
filtre edilmigtir. Titrasyon icin bir erlenmayere 5 mL Fehling A, 5 mL de Fehlig B
cOzeltisi konmus ve alev Uzerinde kaynamaya birakilmigtir. Kaynamada 2 dk.
dolmadan birka¢c damla metilen mavisi ilave edildikten sonra, filtrat ile bakir
kirmizisi renge titre edilmigtir. Sarfiyat Uzerinden formdl yardimiyla sonug

hesaplanmistir (Anonymous 1988).

3.2.2.16. Ham Protein Tayini

Homojen hale getirilmis Orneklerden yakma balonlarina 1.00 g alinip,
uzerine 6.00 g yakma tuzu karigimi konmustur. Daha sonra 30 mL derigik H,SO,
eklenerek, Kjeldahl cihazinda kademeli olarak balon icerigi berrak-acik ¢cimen yesili

rengine donugunceye kadar, yaklasik 2 saat yakilmistir. Bu islemin sonunda
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balonlar sogumaya birakilmigtir. Balonlar soguduktan sonra 200 mL damitik su ve
saglikli kaynamasi icin cam boncuklar ilave edildikten sonra damitma iglemine
gecilmistir. Damitma sirasinda ¢ikan amonyagi tutmak icin 300 mL’ lik erlenmayere
5 mL N/7° lik H,SO, ve 5-6 damla metil kirmizisi konduktan sonra erlenmayer
damitma cihazinin sogutucusunun altina yerlestirilmistir. Bu agamada sogutucunun
ucunun N/7° lik H,SO," inigine girmesine dikkat edilmistir. Daha sonra yakma tipdu
damitma cihazindaki yerine takilmis ve Uzerine % 33’ Uk NaOH c¢ozeltisi ilave
edilerek damitma islemine gegilmigtir. Yaklasik 150 mL destilat toplandiktan sonra
N/7 ‘lik NaOH ile agik pembe renge kadar titre edilmistir. Sarfiyat formulde yerine

konarak % ham protein miktari hesaplanmistir (Yazicioglu ve Durgun 1976).

3.2.2.17. Mineral Madde Tayini

3.2.2.17.1. Bakir, Demir, Cinko, Kalsiyum, Magnezyum, Mangan Tayini
Domateslerdeki organik maddenin kuru yakma yontemi kullanilarak
parcalanmasini takiben elde edilen berrak ve renksiz ¢ozeltideki mineral igeriginin
konsantrasyonu belli standartlara kargi (Cizelge 3.1) Alevli-AAS (Atomik
Absorbsiyon Spektrofotometre) yontemi ile Cizelge 3.2° de verilmis olan
elementlere ait okuma kosullarinda, Shimadzu AA-6701F model atomik

absorbsiyon spetrofotometresi kullanilarak belirlenmistir (Anonymous 1995).

Cizelge 3. 1. Mineral maddelere ait standart konsantrasyonlari

Mineral Madde Standart Konsantrasyonu Araliklari (mg/kg)
Sodyum (Na) 5,00 10,00 15,00
Potasyum (K) 20,00 40,00 60,00
Kalsiyum (Ca) 2,00 4,00 6,00
Magnezyum (Mg) 20,00 40,00 60,00
Demir (Fe) 1,00 2,00 3,00
Bakir (Cu) 0,50 1,00 1,50
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Cizelge 3.2. Atomik Absorbsiyon Spektrofotometre Cihazinda Mineral Maddelere
Ait Okuma Kosullari

Olgum Alevli- AAS
Kosullar
Na K Ca Mg Fe Cu Zn Mn
Dalga
Boyu 422,70 | 422,70 422,70 285,20 248,30 | 324,80 | 213,90 279,50
(nm)
Yarik
Genigligi | 0,50 0,50 0,50 | 0,50 | 0,20 | 0,50 | 0,50 |0,20
(nm)
Alev Tioi Hava | Hava | Hava | Hava | Hava | Hava | Hava | Hava
p C2H2 C2H2 C2H2 CZHZ C2H2 C2H2 CZHZ C2H2
Yanici
Gaz Akisi | 2,00 2,00 2,00 1,80 | 2,20 1,80 | 2,00 | 2,00
(L/min)
Ll\jgndbua BGC-D, | BGC-D, BGC-D, | BGC-D, | BGC-D, | BGC-D, | BGC-D, | BGC-D,

3.2.2.17.2. Sodyum ve Potasyum Tayini

Orneklerde sodyum ve potasyum tayini domateslerdeki organik maddenin
kuru yakma yontemi kullanilarak parcalanmasini takiben elde edilen berrak ve
renksiz ¢Ozeltinin aleve puskurtilmesi sonucunda meydana gelen minerale 6zgu
IS1gin absorbe edilip, intensitesinin dlgulerek mineral igeriginin konsantrasyonu belli
standartlara karsi (Cizelge 3.1) flamefotometrik yontem ile Cizelge 3.2’ de verilen
okuma kosullarinda Jenway model flamefotometre kullanilarak yapilmistir. Sodyum
ve potasyum miktari kalibrasyon egrisinde analiz 6rneginin absorbans degerine

karsilik gelen konsantrasyon degerinden hesaplanmistir (Anonymous 1995).

3.2.2.18. Agir Metal Tayini
3.2.2.18.1. Kursun ve Kadmiyum Tayini
Domateslerdeki organik maddenin kuru yakma yontemi kullanilarak

parcalanmasini takiben elde edilen berrak ve renksiz ¢ozeltideki mineral igeriginin
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belirlenmesi icin bes kademeli 1sitma yontemi kullaniimigtir. Isitma islemi sonucu
olusan ortamdaki atomik buharlari Cizelge 3.4° de verilmis olan elementlere ait

okuma kosullarindaki uygun dalga boyunda okunmustur.

Cizelge 3.3. Agir metallere ait standart konsantrasyonlari

Agir Metal Standart Konsantrasyonu Araliklar (mg/kg)
Kursun (Pb) 0.025 0.050 0.100
Kadmiyum (Cd) 0.050 0.010 0.015

Konsantrasyonu belli standartlara karsi (Cizelge 3.3) Grafit firn-AAS
yontemi ile Perkin-Elmer AANalyst 700 model atomik absorbsiyon

spektrofotometresi kullanilarak hesaplanmigtir (Anonymous 1995).

Cizelge 3.4. Atomik absorbsiyon spektrofotometre cihazinda agir metallere ait
okuma kosullari

Olgiim Kosullari Grafit Firin
Pb Cd
Dalga Boyu (nm) 283,30 228,80
Yarik Genigligi (nm) 0,50 0,50
Alev Tipi _ _
Yanici Gaz Akigi (L/min) _ _
Lamba Modu BGC-D, BGC-D,

3.2.2.19. Pestisit Analizi

Anonymous’ a (2000) gore asagida belirtilen ekstraksiyon yontemi ve cihaz
kosullari uygulanarak yapilmistir.
3.2.2.19.1. Ekstraksiyon

Filtre kagidi asetonla yikanir. 100 g 6rnek 200 mL aseton ile blenderde 2
dakika yuksek devirde parcalanir. Uzeri shark skin kagidi ile kaplanan biichner

hunisinden suzulen filtrat 500 mL’ lik toplama hunisine alinir. 1 L’ lik ayirma
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hunisine 80 mL ekstrakt alinir. 100 mL aseton ve 100 mL methylene chloride
(diklormetan) ve 7 g NaCl eklenir, 1 dk. hizlica ¢alkalanir. Alttaki sulu faz 1 L’ lik
ikinci bir ayirma hunisine aktarilir. ilk ayirma hunisindeki Ustteki organik faz
yilkanmig cam yunu Uzerine yerlestiriimis olan sodyumsdulfat Uzerinden gegirilerek
kurutulur. ikinci ayirma hunisine 100 mL methylene chloride ilave edilip 1 dk.
calkalanir. Alttaki organik faz ayni sodyumsulfat Gzerinden gegirilerek kurutulur.
ikinci ayirma hunisindeki sulu faza 100 mL methylene chloride (diklormetan) ilave
edilip 1 dakika calkalanir ve alttaki organik faz ayni sodyum sulfat Uzerinden
gegirilerek kurutulur. Sodyum sulfat Gzerinden 50 mL methylene chloride gegirilir.
Toplanan ekstrakt bir balona konularak evaporatérde 2 mL’ ye konsantre edilir.
Balona 100 mL petrol eter ilave edilerek tekrar 2 mL’ ye konsantre edilir. 50 mL
petrol eteri konulur ve tekrar konsantre edilir. Sonra 20 mL aseton konulur ve tekrar
7 mL’ ye kadar konsantre edilir. GC-MS’ e 1 uL enjekte edilir. Analitik standardin
konsantrasyonu belli pik alani ile o6rnekten elde edilen kalinti pikinin alaninin

kiyaslanmasi ile ornegin 1 L’ sindeki kalinti miktari hesaplanir.

3. 2. 2.19. 2. Cihaz Kosullari

Hewlett Packard 5890 Series Il modeli gaz kromatografi ile Hewlett Packard
5972 Series MS D kullaniimistir.

Enjeksiyon blogu sicakhgi: 250 °C

Dedektor sicakhgi : 320 °C

Taslyicl gaz : Helyum

Taslyici gaz akis hizi :1 mL/dk.

Make-up gaz : Azot

Kolon : HP-5MS, 30 cm, 0.25 ym, 0.25 ID

Sekil 3.3’ de gaz kromatografi firin programi verilmigtir.
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95 °C (1 dk.)
30 °C/ dk.’ da
190 °C
3.6 °C/ dk.’ da
240 °C (14 dk.)

Sekil 3.3. Gaz kromatografi firin programi

3.3. Duyusal Degerlendirme

Arastirmada kullanilan domates cesitleri, domates sulari ve konservelerinin
duyusal degerlendirmesi 10 kisilik panelist grubu tarafindan, 1-2 (¢ok kotu), 3
(kotl), 4 (begenilmez), 5 (kabul edilebilir), 6 (orta), 7 (yeterli), 8 (iyi), 9 (¢ok iyi)
puan verilerek renk, kivam, tat, koku ve genel gorinum olarak bes ayri kritere gore

puanlandiriimistir (Maftagil 1984).

3.3.1. Tartih Derecelendirme

Domates, domates suyu ve domates konservelerine ait veriler, en blyukten
en klicuge kadar esit siniflara boélinmustir (Cizelge 4.11, 4.14 ve 4.17). Her
Ozelligin sinif puani ile gérece puanlarinin ¢carpimi sonunda elde edilen agirlikl
puanlarin toplami, domates, domates suyu ve domates konservelerinin “Tartili
Derecelendirme” ye esas olan toplam deger puani olarak verilmistir. Elde edilen
verilerin degerlendiriimesi “Tartili Derecelendirme” (Weighted-Rankit) yontemine

gore yapilmigtir (Ayfer ve Celik 1977).

3.4. istatistiki Degerlendirmeler

Denemede saptanan veriler “ Bes Faktorli Tesaduf Parselleri Deneme
Deseni’ ne ” uygun olarak varyans analizine tabi tutulmustur (Turan 1998).
istatistiksel olarak farkli ¢ikan faktérler % 5 olasilik diizeyinde Student’s t testine
gore gruplandiriimistir. Hesaplamalarda SAS Enstitusu tarafindan yapilan “JMP

Istatistik Program1” kullaniimistir.
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4. ARASTIRMA SONUCLARI ve TARTISMA

4.1. Domates, Domates Suyu ve Domates Konservelerine Ait Fiziksel,

Kimyasal Analiz Sonuglar ve Tartigma

4.1.1. Domates, Domates Suyu ve Domates Konservelerine Ait Nitrit ve Nitrat

Analiz Sonuglari

Domates, domates suyu ve konservelerinin nitrat ve nitrit analizlerine ait

sonuglar Cizelge 4.1 ve Cizelge 4.2’ de verilmistir.

Cizelge 4.1. Hammaddede 1., 2., 3., 4. Dénemler’ e ait Nitrit ve Nitrat Analizleri

ANALIZ Domates
Or. KI.
AG 2286 AG 2296 AG 2286 AG 2296
Nitrit (mg/kg) T.E. T.E. T.E. T.E.
Nitrat (mg/kg) T.E. T.E. T.E. T.E.

T.E: Tespit Edilemedi

Cizelge 4.2. Domates Suyunda ve Domates Konservesinde Nitrit ve Nitrat

Analizleri 1., 2.,

3., 4. Donemler

ANALIzZ Or. KI.
AG 2286 AG 2296 AG 2286 AG 2296
P.Slresi P.Siresi P.Siresi P.Siresi
25dk. | 35dk. | 25dk. | 35dk. | 25 dk. | 35dk. | 25 dk. | 35 dk.
Nitrit (ppm) | T.E. T.E. T.E. T.E. T.E. T.E. T.E. T.E.
Nitrat (ppm) | T.E. T.E. T.E. T.E. T.E. T.E. T.E. T.E.

Domates hammaddeleri ve Uretilen Urlnlerde (Domates Konservesi ve

Domates Suyu) nitrit ve nitrat tespit edilememistir (Cizelge 4.1, Cizelge 4.2).
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4.1.2. Domates, Domates Suyu ve Domates Konservelerine Ait Suda Cozlinur
Kuru Madde (%) Analizi Sonugclari

Suda ¢dzunur kuru madde Uzerine gesit, yetistirme sekli, islenme durumu,
pastorizasyon suresi ve donemlerin etkisinin istatiksel olarak 6nemli (p<0.05)
oldugu saptanmistir (Cizelge 4.3). Cesit bazinda degerlendirme yapildigi zaman
AG 2286 domates c¢esidinin suda ¢dzunur kuru madde ortalamasinin, AG 2296
domates c¢esidinin suda ¢ozunur kuru madde ortalamasina gore daha yuksek
oldugu (sirasiyla % 6.34 ve 6.25) ve bunlarin istatistiksel olarak farkl gruplarda
yeraldigi tespit edilmigtir (Cizelge 4.3). Meyve ve sebzelerin gesitleri arasinda
gerek fiziksel ve gerekse kimyasal O6zellikler bakimindan farkliliklar oldugu
bilinmektedir. Taze domateslerde c¢esitlere gore suda ¢ozunur kuru madde
miktarinin % 5.57-6.54 (Gabuniya ve Esaiasvili 1971), % 4.00-6.00 (Gould 1983),
% 4.20-4.60 (Sayan 1988), % 5.50-6.00 (Ergiin ve Sirmeli 1994), % 5.00-5.70
(Gumus 1994), % 4.50-6.00 (Erbahadir 1995) arasinda degisim gosterdigi farkl
arastirmacilar tarafindan belirtiimistir (Cizelge 2.6). Materyal olarak kullanilan
domateslerin suda ¢ozunlUr kuru madde degerleri Gabuniya ve Esaiasvili’ nin
(1971) elde etmis oldugu degerlerle uyum igindedir.

Yetistirme sekli dikkate alindiginda, klasik ydntem ile vyetistirilen
domateslerin suda ¢6ziundr kuru madde miktarn ortalamasi (% 6.80), organik
gubreleme yapilarak ve tarim ilaci kullanilmadan duretilen domateslerin
ortalamasindan (% 5.81) daha yuksek olup, istatistiksel olarak farkli gruplarda yer
almiglardir (Cizelge 4.3). Bu farklihgin yetistirme seklinden kaynaklanabilecegi
dusunulmustar.

islenme durumlarina gére domateslerin suda ¢dzinir kuru madde degerleri
ortalamalari Cizelge 4.3’ e gore, hammaddelerde % 6.40, domates sularinda %
6.15, domates konservelerinde ise % 6.27 olarak bulunmustur. istatistiki analizler
sonucunda farkh gruplarda yer alan bu degerlerden en ylksek degere sahip olan;
hammaddelerin suda ¢6zunur kuru madde ortalamasidir (% 6.40). Bunu sirasi ile
domates konserveleri (% 6.27) ve domates sularina ait deger (% 6.15)

izlemektedir. Ergln ve Surmeli (1994), domates ¢esitlerinin taze degerlerine goére
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konserveye islenenlerin suda ¢dzunur kuru madde degerlerinde kayiplar oldugunu
bildirmiglerdir (Cizelge 4.3). Konuyla ilgili olarak Gimus (1994), domates
cesitlerinde tespit etmis oldugu ortalama suda ¢ézUnur kuru madde degerlerinin (%
5.00-5.70), kabuklar soyulduktan sonraki suda ¢dzunur kuru madde degerlerinden
(% 4.70-5.30) daha yuksek oldugunu belirtmistir. Elde edilen bulgular, bu
arastiricilarin ifadeleri yonundedir. Domates sularinin suda ¢dzinur kuru madde
ortalamalarinin diger orneklere gore en dusuk olmasi sebebinin ise, domates
suyuna isleme sirasinda hammaddelerin palperden gegirilerek, suda ¢ézundr kuru
madde oranini direkt etkileyen bilesenlerin ortamdan uzaklastiriimasinin sonucu
oldugu disunulmektedir.

Domates suyu ve konserveleri ayni sicaklikta fakat farkli iki strede (25 dk.
ve 35 dk.) pastorizasyon iglemine ugratiimis olup, elde edilen degerler farkh
istatistiksel gruplarda yer almistir (Cizelge 4.3). 25 dk. slreyle pastorize edilen
domates suyu ve konservelerinin ortalama suda ¢6zunur kuru madde degeri
% 6.28 olurken, 35 dk. sureyle pastorize edilenlerinki % 6.29 olarak saptanmistir.
Bu durumu, sicaklik ile birlikte ¢ozunurligun artmasi prensibinden yola ¢ikilarak,
daha fazla (35 dk.) i1sil isleme maruz kalan Urtnlerde dogal olarak suda ¢oézunur
kuru madde miktarinin fazla olabilecegi yaklasimi ile agiklayabiliriz.

Suda ¢6zundr kuru madde miktarlarinda depolama ile birlikte bir miktar
azalma olmus, 1 ve 2. donemler farkli, 3 ve 4. donemler ise ayni istatistiki grupta
yeralmistir (Cizelge 4.3). Ergun ve Surmeli (1994), suda ¢dzunur kuru madde
degerlerinin depolama boyunca kimi érneklerde artma kimi érneklerde ise azalma
oldugunu bildirmiglerdir. Konuyla ilgili olarak yapilan bir calisgmada domates
konservelerinde suda ¢o6zunur kuru madde miktarinin, baglangigta ortalama
% 4.20-4.60 arasinda iken, depolama sonucunda % 4.02-3.98 ortalama degerlere
sahip oldugu bildirilmigtir (Sayan 1988). Elde edilen bulgular arastirmacilarin
belirttigi dogrultudadir.
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4.1.3. Domates (Hammadde), Domates Suyu ve Domates Konservelerine Ait
pH Analizi Sonuglan

pH Uzerine gesit, yetistirme sekli, islenme durumu ve donemlerin etkisinin
istatiksel olarak dnemli (p<0.05), pastorizasyon suresinin ise énemsiz (p>0.05)
oldugu saptanmistir (Cizelge 4.3). Cesit bazinda degerlendirme yapildigi zaman
AG 2296 domates ¢esidinin pH ortalamasinin, AG 2286 domates g¢esidinin pH
ortalamasina gore daha yuksek oldugu (sirasiyla 4.60 ve 4.48) ve bunlarin
istatistiksel olarak farkli gruplarda yer aldigi tespit edilmistir (Cizelge 4.3). Lopez ve
Schoenemann (1976), domatesin asitli bir Griin oldugunu ve domateste pH’ nin 4.5’
in altinda oldugunu belirtirken, Sapers ve Phillips (1978 a), 59 degisik cesit
uzerinde yaptiklari arastirmada bu degerleri 4.06-4.08 arasinda bulmusglardir.
Sumeghy (1978) ise, domateste pH degerini 4.20-4.40, olarak saptamistir. Gould’
a (1983) gore taze domateslerde cesitler itibariyla pH degerlerinin degiskenlik
gOstermesine ragmen 4.6° y1 gecmedigi bildirilmistir. Domateste pH degerinin,
Sayan (1988), 4.30-4.42, Erglin ve Surmeli (1994), 4.42-4.60, GUmus (1994), 4.37-
4.38, Erbahadir (1995) ise 4.10-4.59 arasinda degisim gdsterdigini belirtmislerdir.
Baska bir kaynakta ise organik gubreleme yapilarak ve tarim ilaci kullaniimadan
yetistirilen domateslerin pH’sinin 3.66, klasik yontemle yetistirilen domateslerin ise
3.73 oldugu belirtiimistir (Cizelge 2.2). Orneklerin pH degerleri Gould (1983), Ergiin
ve Surmeli’ nin (1994) degerleriyle paralellik gostermektedir.

Yetistirme sekli dikkate alindiginda, klasik yontem ile vyetistirilen
domateslerin pH degerleri ortalamasi (4.51), organik gibreleme yapilarak ve tarim
ilact kullanilmadan Uretilen domateslerin ortalamasindan (4.60) daha dusuk olup,
istatistiksel olarak farkh gruplarda yer almiglardir (Cizelge 4.3). Bu farkhhgin
yetistirme seklinden, yetigtirilen topragin ve kullanilan gubrelerin  bilesiminden
kaynaklanabilecegi dugunulmasgtur.

islenme durumlarina gore domateslerin pH degerleri ortalamalari  Cizelge
4.3 e gore, domateste hammaddelerde 4.57, domates sularinda 4.56, domates
konservelerinde ise 4.54 olarak bulunmustur. istatistiki analizler sonucunda farkli

gruplarda yer alan bu degerlerden en yuksek degere sahip olan; domatesin pH
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ortalamasidir (4.57). Bunu sirasi ile domates sulari (4.56) ve domates
konsevelerinin degerleri (4.54) izlemektedir. Sayan (1988) yapmis oldugu
calismada konserveleme islemi sonucunda hammaddeye gore konservelenmis
ardnun pH’ sinin daha dusuk oldugunu saptamigtir.

pH degerlerinde depolama ile birlikte azalma olmus, sonuglar farkli istatistiki
gruplarda yeralmistir (Cizelge 4.3). Ergln ve Surmeli’ nin (1994) yapmis olduklari
calismada domates konservelerinde baslangigta 3.95-4.10 olan pH' nin 9 aylik
depolama sonunda 3.75-3.90" a dustugu Cizelge 2.11° de gorulmektedir. Ergin ve
Surmeli’ nin (1994) calismasi, arastirmada elde ettigimiz pH’ nin donemler itibari ile
azalisini desteklemektedir. Depolama sirasinda o6rneklerin pH degerlerindeki
degismelerin, orneklerin baglangi¢c asit miktarina bagh oldugu ileri surtlmektedir.
Ayrica Orneklerin dogal tuz konsantrasyonunun da depolamada pH'nin

degismesine neden oldugu arastiricilar tarafindan tartisiimaktadir (Baysal 1988).

4.1.4. Domates, Domates Suyu ve Domates Konservelerine Ait Toplam Asitlik
(%) Analizi Sonuglari

Toplam asitlik Uzerine gesit, yetistirme sekli, islenme durumu, pastorizasyon
suresi ve donemlerin etkisinin istatiksel olarak dnemli (p<0.05) oldugu saptanmigtir
(Cizelge 4.3). Cesit bazinda degerlendirme yapildigi zaman AG 2286 domates
¢esidinin asit ortalamasinin, AG 2296 domates c¢esidinin asit ortalamasina gore
daha dusik oldugu (sirasiyla % 0.33 ve 0.38) ve bunlarin istatistiksel olarak farkl
gruplarda yer aldigi tespit edilmistir (Cizelge 4.3). Domates meyvesinde sitrik asit
baskin durumdadir (Seniz 1992). Taze domateslerde c¢esitlere gore toplam asit
miktarinin (sitrik asit cinsinden) % 0.40 (Keskin 1981), % 0.39-0.53 (Gould 1983),
% 0.13-0.50 Salunkhe (1984), % 0.35-0.45 (Sayan 1988), % 0.26-0.45 (Ergun ve
Sirmeli 1994), % 0.38 (Gumus 1994) ve % 0.25-0.49 (Erbahadir 1995) arasinda
degisim gosterdigi belirlenmigtir. Calismamizda tespit edilen asitlik degerleri Keskin
(1981) harig, diger arastiricilarin belirtmis olduklari degerlerle uyum igindedir.

Yetistirme sekli dikkate alindiginda, klasik yontemle yetigtirilen domateslerin

asitlik degerleri ortalamasi (% 0.32), organik glUbreleme yapilarak ve tarim ilaci
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kullanilmadan dretilen domateslerin ortalamasindan (% 0.38) daha dusuk olup,
istatistiksel olarak farkli gruplarda yer almiglardir (Cizelge 4.3). Bu farklihgin
yetistirme seklinden, hasat zamaninda olusabilecek farkhliklardan, kullanilan
gubrelerin  bilesiminden ve Ozelliklede domatesin potasyum miktarindan
kaynaklanabilecegi dusunulmustar. Nitekim Seniz (1992), domates meyvelerinde
irlesme ve olgunlagsma slresince meyve asitliginin dizenli bir sekilde arttigini, bu
artisin pembe olum devresinde en yuksek degere kadar devam ettigini, bu
devreden sonra ise gerek bitki Uzerinde, gerekse hasattan sonra azalmalar
oldugunu; hasattan sonra meyvelerin bekleme suresinin uzamasi ve c¢evre
sicakhginin artmasi ile bunlara bagh olarak asitlik degerlerinde gb6zlenen
azalmalari hizlandirdigini  belirtmigtir. Domates bitkisinde yUksek dulzeyde
potasyum alimi, meyve lezzet ve toplam asitlik Gzerinde olumlu rol oynamaktadir
(Adams 1978). Dawies ve ark. (1967), domates meyve 6zsuyundaki potasyum
dizeyi arttikga titrasyon asitliginin de artacagini bildirmislerdir. Arastirmada
kullanilan organik gubreleme vyapilarak ve tarim ilact kullanilmadan Uretilen
domateslerin potasyum icerigi (1372.50 ppm), klasik yontemle Uretilen
domateslerin potasyum igerigine gore (1295.11 ppm) daha yuksek bulunmustur.
Bu sonug, Dawies ve ark.” nin (1967) yapmis olduklari ¢alismay! destekler
niteliktedir.

islenme durumlarina gére domateslerin toplam asitlik degerleri ortalamalari
Cizelge 4.3’ e gore, domateste % 0.40, domates sularinda % 0.33, domates
konservelerinde ise % 0.31 olarak bulunmustur. istatistiki analizler sonucunda farkli
gruplarda yer alan bu degerlerden en yuksek degere sahip olan; domatesin asit
ortalamasidir (% 0.40). Bunu sirasi ile domates sulari (% 0.33) ve domates
konservelerininki (% 0.31) izlemektedir. Ergun ve Siurmeli (1994), domates
cesitlerinin taze o&zelliklerine goére onlarin butin kabuklu ve kabuksuz olarak
konserveye islenmeleri sonrasinda asitlik degerlerinde kayiplar oldugunu
bildirmiglerdir. Baslangigta % 0.45-0.26 ortalama asitlik degeri konserveye igleme
ile birlikte % 0.28-0.20" ye dusmustir (Cizelge 2.11). Nitekim Gumus (1994),

domates cesitlerinde tespit etmis oldugu ortalama asitlik degerlerinin (% 0.38),
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kabuklari soyulduktan sonraki asitlik degerlerinden (%0.32-0.36) daha ylUksek
oldugunu belirtmistir. Domates konservelerinde toplam asitlik Sapers ve ark. (1978
a, 1978 b) tarafindan % 0.24-0.40, Williams ve Sistirunk (1979) tarafindan ise %
0.23-0.31 olarak verilmistir. Toplam asit miktari domates suyunda sitrik asit
cinsinden 100 ml de 0.3 gramdan az olmamalidir (Anonim 1974 a). Elde edilen
bulgular Williams ve Sistirunk (1979) hari¢ diger arastiricilarin bildirdikleri
degerlerle uyum igindedir.

Domates suyu ve konserveleri ayni sicaklikta fakat farkl iki sirede (25 dk.
ve 35 dk.) pastorizasyon islemine tabi tutulmus, elde edilen degerler farkli
istatistiksel gruplarda yer almistir. 25 dk.sUre ile pastorize edilen Urtnlerin toplam
asitligi % 0.36 iken, 35 dk.sure ile pastorize edilen Urunlerinki % 0.35 olarak tespit
edilmistir.

Toplam asitlik (% sitrik asit cinsinden) degerlerinde donemler itibari ile
azalma olmus, her dénem ayn istatistiki grupta yeralmistir (Cizelge 4.1). Bu
degerler sirasi ile 1. donemde % 0.36, 2. ddonemde % 0.35, 3. donemde % 0.34, 4.
donemde ise % 0.33 olarak saptanmigtir. Ergin ve Surmeli’ nin (1994) yapmis
olduklari ¢galismada Urunlerin asit degerlerinde depolama degerlerine gore azalma
meydana geldigini ve bu degerlerin 1. donemin toplam asitlik ortalama degerlerinde
% 0.20-0.28 iken, 2. donemde % 0.16-0.26, 3. déonemde % 0.17-0.24 ve 4.
donemde ise % 0.15-0.24 degerlerine dustugunu bildirmiglerdir. Sayan (1988) ise
yapmis oldugu calismada baslangigta % 0.35-0.45 olan asitligin depolama ile
birlikte % 0.24’ e dustugunu ifade etmistir. Arastirmada elde edilmis olan degerler,

diger arastiricilarin “depolama ile birlikte asitligin azaldigl’” goruslerini destekler

niteliktedir.

4.1.5. Domates, Domates Suyu ve Domates Konservelerine Ait Toplam Kuru
Madde (%) Analizi Sonuglari

Toplam kurumadde (%) Uzerine cesit, yetistirme sekli, islenme durumu,
pastorizasyon suresi ve donemlerin etkisinin istatiksel olarak 6nemli (p<0.05)

oldugu saptanmistir (Cizelge 4.3). Cesit bazinda degerlendirme yapildigi zaman
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AG 2286 domates cesidinin kurumadde miktarinin ortalamasinin (% 7.16),
AG 2296 domates c¢esidinin kuru madde miktarinin ortalamasina (% 6.79) gore
daha yuksek oldugu ve bunlarin istatistiksel olarak farkl gruplarda yer aldidi tespit
edilmistir (Cizelge 4.3). Gunay (1981) domateste olgunluga bagli olarak toplam
kuru madde miktarinin % 6.00, Gould (1983) % 7.00-8.50, Salunkhe (1984) 5.01-
6.40 g/100g, Sayan (1988) % 5.90-6.18, Ergun ve Surmeli (1994) % 6.33-7.53,
GUmus (1994) % 6.17-6.87 ve Erbahadir (1995) ise % 4.94-6.62 dederleri arasinda
degisim gosterdigini belirtmiglerdir. Diger bir literaturde bu miktar organik
gubreleme yapilan domateslerde % 5.20, klasik yontemle yetistirilenlerde ise %
5.40 olarak belirtilmistirs. Calismamizda tespit edilen toplam kurumadde degerleri
Gould (1983), Erglin ve Surmeli (1994) ile Gumuas’ Un (1994) bildirmis oldugu
degerlerle uyum gostermektedir. Digerleriyle olan farklilik ise gesit, toprak 6zelligi,
mevsimsel ve hasat zamaninin farkh olmasindan kaynaklanmis olabilir.

Yetistirme sekli dikkate alindiginda, klasik yontemle yetistirilen domateslerin
toplam kurumadde degerleri ortalamasinin (% 7.34), organik gubreleme yapilarak
ve tarim ilaci kullanilmadan uretilen domateslerin ortalamasindan (% 6.56) daha
yuksek olup, istatistiksel olarak farkli gruplarda yeralmislardir (Cizelge 4.3).
Yapilan bir aragtirmada organik gubreleme yapilarak elde edilen domateslerin kuru
madde miktari % 5.20 iken, klasik yontemle yetistirilenlerinki ise % 5.40 olarak
tespit edilmistir®. Arastirmada elde edilen sonuglar bildirilenlerin Uzerindedir. Bu
farkhligin yetistirme seklinden, hasat zamaninda olusabilecek degisikliklerden,
kullanilan gubrelerin bilesiminden ve yetistirilen bodlgeden kaynaklanabilecegi
dusunulmustar.

islenme durumlarina gére domateslerin toplam kuru madde degerleri
ortalamalari Cizelge 4.3’ e gore, domateste % 7.53, domates sularinda % 6.85,
domates konservelerinde ise % 6.54 olarak bulunmustur. istatistiki analizler
sonucunda farkh gruplarda yer alan bu degerlerden en ylksek degere sahip olan;

domateslerin toplam kuru madde ortalamasidir (% 7.53). Bunu sirasi ile domates

Shttp://www.tarim.gen.tr/articles.asp?id=260
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sulari (% 6.85) ve domates konservelerine ait deger (% 6.54) izlemektedir.
Baslangigta toplam kuru madde orani daha yuksek iken, islenme sonrasinda bu
oranda azalmalar tespit edilmistir. Erglin ve Surmeli (1994), domates c¢esitlerinin
taze Ozelliklerine gore onlarin butin kabuksuz olarak konserveye islenmeleri
sonrasinda toplam kuru madde degerlerinde kayiplar oldugunu gozlemislerdir.
Baslangigta % 6.33-7.53 ortalama kurumadde dederi konserveye isleme ile birlikte
% 4.72-5.26’ya dusmustur (Cizelge 2.11). Nitekim Sayan (1988) domates
konservelerinde toplam kuru maddeyi yapmis oldugu calismada % 5.02-5.04
olarak belirlemigtir. GUmus (1994), domates cesitlerinde tespit etmis oldugu
ortalama toplam kuru madde degerlerinin (% 6.17-6.87), kabuklari soyulduktan
sonraki toplam kuru madde degerlerinden (% 5.69-5.85) daha yuksek oldugunu
belirtmigtir. Toplam kuru maddedeki bu azalmalarin, domateslerde toplam kuru
madde oranini artiran kabuk ve c¢ekirdek kisimlarinin domates konservesine
islenirken kabuklarinin, domates suyuna iglenirken ise hem kabuklarinin hem de
cekirdeklerinin uzaklastiriimasindan kaynaklanmistir.

Domates suyu ve konserveleri ayni sicaklikta fakat farkli iki surede (25 dk.
ve 35 dk.) pastdrizasyon islemine tabi tutulmus, elde edilen degerler ayri
istatistiksel gruplarda yeralmasina karsin, rakamsal olarak ¢ok yakin degerlere
sahip olduklarindan bu farkhlik 6énemsiz olarak gorulmustar. 25 dk. slreyle
pastorize edilen domates suyu ve konservelerinin ortalama toplam kuru madde
orani % 7.17 olurken, 35 dk. sureyle pastorize edilenlerinkinde de % 7.16 olarak
saptanmistir (Cizelge 4.3).

Toplam kuru madde degerlerinde donemler itibari ile birlikte azalma olmus,
her donem ayr istatistiki grupta yeralmistir (Cizelge 4.3). Bu degerler sirasi ile 1.
donemde % 6.99, 2. donemde % 6.80, 3. donemde % 6.73, 4. ddonemde ise % 6.72
olarak saptanmigtir. Sayan (1988) yapmis oldugu calismada baslangigta % 5.90-
6.18 olan toplam kuru madde oraninin depolama ile birlikte % 5.02-5.04’ e
dustugunu ifade etmigtir. Ergin ve Surmeli’ nin (1994) yapmis olduklari galismada
ise, yine donemler dikkate alindiginda bir azalma oldugunu ve bu degerlerin 1.

donemde toplam kuru madde deg@erleri % 5.26-4.72 iken, 2. ddnemde % 4.49-
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4.85, 3. donemde % 4.62-4.93, 4. donemde ise % 4.58-4.86 degerine dustugunu
bildiriimistir (Cizelge 2.11). Elde etmis oldugumuz degerler, diger arastiricilarin

“‘depolama ile birlikte toplam kuru madde oraninin azaldig1” goruglerini destekler

niteliktedir.

4.1.6. Domates, Domates Suyu ve Domates Konservelerine Ait L (Parlaklik)
Analizi Sonuglari

Hunter Lab kolorimetresinde L parlakhdi simgeler (Bassett 1986). Yapilan
calismada L degerinin gesit, yetistirme sekli, islenme durumu, pastérizasyon suresi
ve donemlerin etkisinin istatiksel olarak 6énemli (p<0.05), oldugu saptanmistir
(Cizelge 4.4). Cesit bazinda degerlendirme yapildigi zaman AG 2296 domates
cesidinin L degeri ortalamasinin, AG 2286 domates c¢esidinin L degeri
ortalamasina gére daha ylksek oldugu (sirasiyla 29.72 ve 28.12) ve bunlarin
istatistiksel olarak farkli gruplarda yer aldigi tespit edilmistir (Cizelge 4.4). Bu
farklihgin gesit 6zelliginden kaynaklandigr dusunulmasgtar.

Yetistirme sekli dikkate alindiginda, klasik yontemle yetistirilen domateslerin
L degerleri ortalamasi (32.85), organik gubreleme yapilarak ve tarim ilaci
kullaniimadan Uretilen domateslerin ortalamasindan (25.30) daha yuksek olup,
istatistiksel olarak farkli gruplarda yer almiglardir (Cizelge 4.4).

Bu farkhligin yetistirme seklinden, gesitten, yetistirilen topragin ve kullanilan
gubrelerin bilesiminden kaynaklanabilecegi dustunulmustur.

islenme durumlarina goére domateslerin L degerleri ortalamalari Cizelge 4.4’
e gore, domateslerde 48.50, domates sularinda 27.33, domates konservelerinde
ise  32.00 olarak bulunmustur. istatistiki analizler sonucunda farkli gruplarda yer
alan bu degerlerden en ylksek degere sahip olan; domateslerin L ortalamasi
(48.50)dir. Bunu sirasi ile domates konserveleri (32.00) ve domates sularininki
(27.33) izlemektedir. L degerinin hammaddede konserve ve domates sularina gore
daha yuksek olus sebebinin, domateslerde renk maddesinin 6zellikle kabukta
yogunlasmasi ve domateslerin mamul Urlne iglenirken uygulanan isil iglemin

olumsuz etkisine maruz kalmasinin sonucu oldugu duasunulmasgtur.
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L degerinin pastdrizasyon suresi ile degisebilecegi Cizelge 4.4° te
gorilmektedir. 25 dk. sureyle pastorize edilen drlnlerin L deger ortalamalari
(27.63), 35 dk. sure ile pastorize edilen Orneklere (30.21) gbre daha disuk
bulunmustur.

Doénemler incelendiginde 1. ve 2. donemin ayni, 3. ile 4. donemin de ayri
istatistiki grupta toplandigi Cizelge 4.4’ te gorulmektedir. L dederlerinde depolama
ile birlikte azalma olmusg; 1. donemde 35.45, 2. donemde 35.54, 3. donemde
26.98, 4. donemde ise 28.46 olarak tespit edilmistir.

4.1.7. Domates, Domates Suyu ve Domates Konservelerine Ait a (Kirmizilik)
Analizi Sonuglari

Hunter Lab kolorimetresinde a kirmiziligi simgeler (Bassett 1986). Yapilan
calismada a degerinin gesit, yetistirme sekli, islenme durumu, pastérizasyon suresi
ve donemlerin etkisinin istatistiksel olarak énemli (p<0.05) oldugu saptanmistir
(Cizelge 4.4). Cesit bazinda degerlendirme yapildigi zaman AG 2286 domates
cesidinin a degeri ortalamasinin (29.12), AG 2296 domates ¢esidinin a degeri
ortalamasina (28.40) gore daha ylUksek oldugu ve bunlarin istatistiksel olarak farkli
gruplarda yer aldigi tespit edilmistir (Cizelge 4.4). Bu farkhligin bir cesit 6zelligi
oldugu dusunulmustar.

Yetistirme sekli dikkate alindiginda, klasik yontemle yetistirilen domateslerin
a degerleri ortalamasi (36.50), organik gubreleme yapilarak ve tarim ilaci
kullaniimadan Uretilen domateslerin ortalamasindan (21.37) daha yuksek olup,
istatistiksel olarak farkl gruplarda yer almiglardir (Cizelge 4.4). Bu farkhhgin
yetistirme seklinden, c¢esitten,  yetistirilen topragin ve kullanilan gubrelerin
bilesiminden kaynaklanabilecegi dustunulmustur.

islenme durumlarina gére domateslerin a degerleri ortalamalari Cizelge 4.4’
e gore, domateslerde 61.42, domates sularinda 95.90, domates konservelerinde
ise 14.83 olarak bulunmustur. Istatistiki analizler sonucunda farkli gruplarda yer
alan bu degerlerden en ylksek degere sahip olan; domates sularinin ortalamasidir

(95.90). Bunu sirasi ile hammaddeler (61.42) ve domates konservelerininki
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(14.83) izlemektedir. a degerinin domates suyunda daha yuksek olus sebebinin,
domateslerin sari, sari-yesil olan c¢ekirdeklerinin palperden gegirilirken ortamdan
uzaklastirilmis olmasindan kaynaklanmig olabilir. Ergiin ve Surmeli (1994) lovibont
tintometresi ile yapmis olduklari ¢alismada kirmizilik degerini hammaddede 15.60-
16.00, konservelerde ise 14.00-15.00 degerleri arasinda bulmuslar (Cizelge 2.11),
konserveye igleme ile birlikte kirmizilk degerinde bir azalma oldugunu
bildirmiglerdir. Bu agiklama, elde edilen bulgulari desteklemektedir.

a degerinin pastorizasyon suresi ile degisebilecegi Cizelge 4.4 ‘te
gorulmektedir. 25 dk. sureyle pastorize edilen drlnlerin a deger ortalamalari
(30.43), 35 dk. sure ile pastorize edilenlerinkine (27.18) goére daha ylksek
bulunmustur. a degerinin 25 dk. sure ile pastorize edilen uUrlUnlerde yuksek
bulunusu, 1sil islemin daha az uygulanmasi nedeniyle, renk maddelerinin daha az
kayiba ugradidi disuncesi ile agiklanabilir.

Dénemler incelendiginde 1. ve 2. dénemin ayni, 3. ile 4. dénemin de ayri
istatistiki grupta toplandigi Cizelge 4.4’ te gorulmektedir. a dederlerinde depolama
ile birlikte bir azalma gozlenmigtir. 1. donemde 27.35, 2. donemde 27.16, 3.
dénemde 21.03, 4. donemde ise 20.66 olarak tespit edilip, gegen donemler ile a
degerinin azalmasi paralellik gostermistir. Nitekim Ergin ve Surmeli de (1994)
lovibont tintometresi ile renk okumalarinda depolama suresince kirmizi renkte
azalmalar goruldugunu ve 1., 2., 3., 4. depolama donemleri igin bu degerlerin sirasi
ile 14.00-15.00, 13.40-14.60, 13.20-12.80, 13.20-12.80 oldugunu bildirmiglerdir.
Arastiricilarin calismasinda dederlerin azalmasi yonundeki bulgular, elde edilen

azalan yondeki bulgularla paralellik gostermektedir.

4.1.8. Domates, Domates Suyu ve Domates Konservelerine b (sarilik) Analiz
Sonuglari

Hunter Lab kolorimetresinde b sariligi simgeler (Bassett 1986). Yapilan
calismada b deg@erinin gesit, yetistirme sekli, islenme durumu, pastorizasyon suresi
ve donemlerin etkisinin istatiksel olarak 6nemli (p < 0.05) oldugu saptanmistir

(Cizelge 4.2). Cesit bazinda degerlendirme yapildigi zaman AG 2296 domates
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cesidinin b degeri ortalamasinin (3.77), AG 2286 domates c¢esidinin b degeri
ortalamasina (3.73) gore daha yuksek oldugu ve bunlarin istatistiksel olarak farkl
gruplarda yer aldigi tespit edilmistir (Cizelge 4.4). Bu farklihgin gesit 6zelliginden
kaynaklandigi dusunulmustar.

Yetistirme sekli dikkate alindiginda, klasik yontemle yetistirilen domateslerin
b degerleri ortalamasi (3.79), organik gubreleme yapilarak ve tarim ilaci
kullaniimadan Uretilen domateslerin ortalamasindan (3.72) daha ylksek olup,
istatistiksel olarak farkl gruplarda yer almiglardir (Cizelge 4.4). Bu farkhhgin
yetistirme seklinden, cesitten,  yetistirilen topragin ve kullanilan gubrelerin
bilesiminden kaynaklanabilecegi dustunulmustur.

islenme durumlarina goére domateslerin b degerleri ortalamalari Cizelge 4.4’
e gore, hammaddelerde 3.54, domates sularinda 3.81, domates konservelerinde
ise 4.04 olarak bulunmustur. b degerinin domates konservelerinde daha yuUksek
olusunun sebebi, kabugu soyulmus butin domateslerin sari-yesil, sari renkteki
cekirdeklerini bunyesinde barindirmasi olabilir. Erglin ve Stirmeli (1994) lovibont
renk tintometresi ile yapmis olduklari arastirmada b sarilik degerini domateste
1.70-2.00, domates konservelerinde ise 1.20-1.80 olarak tespit etmiglerdir.

b degerinin pastdrizasyon suresi ile degistigi Cizelge 4.4 ‘te gorulmektedir.
25 dk. slreyle pasdrize edilen urtnlerin b deger ortalamalari (3.74), 35 dk. sure ile
pastorize edilenlerinkine (3.77) gore daha dusuk bulunmustur. Bu sonug, 35 dakika
sureyle pastorize edilenlerde kirmizi renk maddelerinin isil iglemden dolayi zarar
gbrmesi ve varolan sari rengin oransal olarak artmasi seklinde agiklanabilir.

Donemler incelendiginde 1. ve 2. donemin ayri, 3. ile 4. donemin de ayni
istatistiki grupta toplandigi Cizelge 4.4’ te gorulmektedir. b degerlerinde depolama
ile birlikte artma olmus; 1. donemde 3.81, 2. donemde 3.84, 3. donemde 3.88, 4.
dénemde ise 3.86 olarak tespit edilmistir. Ergiin ve Strmeli (1994) Lovibont renk
tintometresiyle domates konservelerinde yapmis olduklar galismada, sari renkte
artis tespit ettiklerini bildirmislerdir (Cizelge 2.11). Bulgularimiz, arastiricilarin
belirttigi degerler dogrultusunda olup, donemler ile birlikte kirmizihgin azalmasina

bagli olarak sarilikta oransal artiglar olabilecegini géstermektedir.
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4.1.9. Domates, Domates Suyu ve Domates Konservelerine Ait a/b
(kirmizihk/sarilik) Analizi Sonuglari

Hunter Lab kolorimetresinde a/b kirmizilik/sarilik oranini simgeler (Bassett
1986). Yapilan calismada a/b degerinin g¢esit, islenme durumu, pastorizasyon
suresi ve donemlerin etkisinin istatiksel olarak dnemli (p<0.05), yetistirme seklinin
ise onemsiz (p>0.05) oldugu saptanmistir (Cizelge 4.4). Cesit bazinda
degerlendirme yapildigi zaman AG 2296 domates c¢esidinin a/b degeri
ortalamasinin, AG 2286 domates c¢esidinin a/b degeri ortalamasina gore daha
dusuk oldugu (sirasiyla 0.16 ve 4.48) ve bunlarin istatistiksel olarak farkli gruplarda
yeraldigi tespit edilmistir (Cizelge 4.4). Bu farkhihigin c¢esit 6zelliginden
kaynaklandigi dustunulmustur.

Yetistirme sekli dikkate alindiginda, klasik yontemle yetistirilen domateslerin
a/b degerleri ortalamasi (3.28), organik gubreleme yapilarak ve tarim ilaci
kullaniimadan Uretilen domateslerin ortalamasindan (1.46) daha ylksek olup,
istatistiksel olarak farkl gruplarda yer almislardir (Cizelge 4.4). Bu farklilik a ve b
degerlerinin farkli olusundan kaynaklanmistir.

islenme durumlarina gore domateslerin a/b degerleri ortalamalari Cizelge
4.4’ e gore, domateslerde 2.50, domates sularinda 1.70, domates konservelerinde
ise 1.63 olarak bulunmustur. a/b degerleri tamamen 6rneklerin baslangictaki a ve b
degerleriyle iligkilidir. islenme sonucunda a/b degerlerinde bir azalma séz
konusudur.

a/b degerinin pastorizasyon suresi ile degisebilecegi Cizelge 4.4 ‘te
gorulmektedir. 25 dk. slreyle pasoérize edilen Urlnlerin a/b deder ortalamalari
(2.06), 35 dk. sure ile pastorize edilenlerinkine (2.00) gére daha yuksek
bulunmustur. a/b degerinin 25 dk. sure ile pastorize edilen Urlnlerde ylksek
bulunusu, baslangigta varolan a ve b oranlari ile iligkilidir.

Donemler incelendiginde 1. ve 4. donemin ayni, 2. ile 3. donemin de ayri
istatistiki grupta toplandigi Cizelge 4.10° da gorulmektedir. a/b degerlerinde
depolama ile birlikte azalma olmus; 1. donemde 1.96, 2. donemde 1.93, 3.

dénemde 1.93, 4. donemde ise 1.95 olarak tespit edilmistir.
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4.1.10. Domates, Domates Suyu ve Domates Konservelerine Ait Tuz (%)
Analizi Sonuglari

Orneklerin tuz (%) degerlerine gesit, yetistirme sekli ve islenme durumunun
etkisinin istatiksel olarak onemli (p<0.05), pastorizasyon suresi ve donemlerin ise
onemsiz (p>0.05) oldugu saptanmistir (Cizelge 4.5). Cesit bazinda degerlendirme
yapildigi zaman AG 2296 domates ¢esidinin tuz ortalamasinin (% 0.20), AG 2286
domates ¢esidinin tuz ortalamasina (% 0.17) gére daha yuksek oldugu ve bunlarin
istatistiksel olarak farkh gruplarda yer aldigi tespit edilmistir (Cizelge 4.5). Yoltas
(1985), domateste dogal olarak NaCl cinsinden % 0.05 - 0.15 dizeyinde klorur
bulundugunu belirtmistir. Gould (1983), domatesteki tuz oranini % 0.05-0.10 olarak
belirtmistir. Bulunan degerler Yoltas (1985) ve Gould’ un (1983) bildirdigi degerlerin
uzerindedir. Farklihdin gesit, yetistirilen toprak ve kullanilan gubrenin 6zelliginden
kaynaklandigi dusunulmustar.

Yetistirme sekli dikkate alindiginda, klasik yontemle yetistirilen domateslerin
tuz degerleri ortalamasi (% 0.20), organik glbreleme yapilarak ve tarim ilaci
kullanilmadan Uretilen domateslerin ortalamasindan (% 0.17) daha yuksek olup,
istatistiksel olarak farkh gruplarda yer almiglardir (Cizelge 4.5). Bu farkhhgin
yetistirme seklinden, kullanilan glbreler ve bunlarin bilesiminde bulunan Na, Cl ve
diger bazi elementlerin bulunus konsantrasyonlarindan kaynaklamig olabilecegi
dusundlmustar.

islenme durumlarina gére domateslerin tuz degerleri ortalamalari Cizelge
45 e goére, domateslerde % 0.15, domates sularinda % 0.13, domates
konservelerinde ise % 0.12 olarak bulunmustur. Mamul hale getirilirken kabuk ve
cekirdeklerin uzaklastiriimasinda domateslerde kuru madde kaybinin olmasindan
kaynaklanmig olabileceg@i dusunulmustar.

Pastorizasyon sulresi dikkate alindiginda tuz degerleri 25 dk. sure ile
pastorize edilen Urlnlerde % 0.18, 35 dk. slre ile pastorize edilen Urlnlerde ise
% 0.19 olarak belirlenmistir.

Tuz oranlari dort doneminde ayni olup (% 0.18), ayni istatistiki grupta yer

almistir.
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4.1.11. Domates, Domates Suyu ve Domates Konservelerine Ait Vitamin C
(mg/100g) Analizi Sonuglari

Vitamin C (mg/100g) uUzerine cesit, yetistirme sekli, islenme durumu,
pastorizasyon suresi ve donemlerin etkisinin istatiksel olarak onemli (p<0.05)
oldugu saptanmistir (Cizelge 4.5). Cesit bazinda degerlendirme yapildigi zaman
AG 2296 domates c¢esidinin vitamin C ortalamasinin (12.85 mg/100g), AG 2286
domates cesidinin vitamin C ortalamasina (12.75 mg/100g) gére daha ylksek
oldugu ve bunlarin istatistiksel olarak farkli gruplarda yer aldigi tespit edilmistir
(Cizelge 4.5). Taze domateslerde cesitlere gore vitamin C miktarlari 19-30
mg/100g (Gabuniya ve Esaiashvili 1971), 20-25 mg/100g (Hermann 1979), 22
mg/100g (Mac Gillivray 1961, Gunay 1981), 24 mg/100g (Keskin 1981), 20
mg/100g (Cemeroglu ve Acar 1986), 23 mg/100g (Gould 1983), 10-120 mg/100g
(Bassett 1986), 5.6-5.7 mg/100g (Kaynas ve ark.1988), 20.63-27.45 mg/100g
(Sayan 1988), 45.80-50.80 mg/100g (Ergin ve Siurmeli 1994), 17.94-18.82
mg/100g (GUmus 1994) olarak belirlenmigtir. Elde ettigimiz bulgular Bassett’ nin
(1986) belirtmis oldugu degerler arasinda, Kaynas ve ark.nin (1988) bulmus
oldugu degerlerin Gzerinde ve diger arastiricilarin belirttigi rakamlarin altindadir. Bu
farkhliklarin gegitten, bdlgeden, yetistirme seklinden, yetisme anindaki 1sik
yogunlugundan, olgunluk durumlarindan, hasat sonrasi bekleme suresi ve ortam
sicakhgindan kaynaklanmis olabilece@i tahmin edilmektedir. Nitekim $eniz (1992),
IStk yogunlugunun domates meyvelerinin askorbik asit (Vitamin C) miktarina
olumlu etkisinin oldugunu, hasat sonrasi bekleme slresi ve ortam sicakligina bagl
olarak vitamin C miktarinda énemli kayiplar gértlebilecegini ifade etmiglerdir.

Yetistirme sekli dikkate alindiginda, klasik yontemle yetistirilen domateslerin
vitamin C degerleri ortalamasi (12.57 mg/100g), organik glubreleme yapilarak ve
tarim ilaci kullanilmadan Uretilen domateslerin ortalamasindan (13.02 mg/100g)
daha dusuk olup, istatistiksel olarak farkli gruplarda yer almislardir (Cizelge 4.5).
Bu farklihgin yetistirme seklinden ve yukarida ifade edilen sebeplerden
kaynaklanmig olabileceg@i dusunulmustar.

islenme durumlarina gére domateslerin vitamin C degerleri ortalamalari
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Cizelge 4.5 e gore, hammaddelerde 15.93 mg/100g, domates sularinda 8.63
mg/100g, domates konservelerinde ise 13.38 mg/100g olarak bulunmustur. Ergin
ve Surmeli (1994), domates cesitlerinin taze 6zellikleri ile batlin kabuksuz olarak
konserveye iglenenlerin vitamin C degerlerinde kayiplar oldugunu bildirmiglerdir.
Cizelge 2.6’ da goruldugu gibi baglangigta 45.80-50.80 mg/100g olan vitamin C
miktari, konserveye islemekle 25.08-28.27 mg/100g (Cizelge 2.11)" a dusmustar.
Gould (1983) bu miktarin baslangicta 23 mg/100g iken, konserveleme ile 17
mg/100g° a, domates suyuna igleme ile birlikte de 16 mg/100g° a dustugunu
belirtmigtir. GUmUs’ te (1994) ise bu degerler baslangi¢ta 16.18-18.65 mg/100g
iken, kabuklari soyulan domateslerde 16.18-16.82 mg/100g’ a dusmaustur.
Arastirmada elde edilen sonuglar, arastiricilarin ifadeleri yontindedir. Vitamin C;
oksidasyonla ve Ozellikle yuksek sicakliklarda termik yolla ¢ok kolay pargalanir.
Gidalarin islenmesi ve depolanmasi sirasinda en fazla pargalanan vitamin, C
vitaminidir. Bu kadar duyarli olmasi nedeniyle bir ¢ok islemin olumsuz etkisinin
belirlenmesinde askorbik asitteki kayip miktari bir olgut olarak kullaniimaktadir.
Domates suyunda asiri oranda hava bulunmasi, vitamin C azalmasinda en onemli
etkendir. Domates suyunun yuksek sicakliktaki havasal ortamda birka¢ dakikadan
daha uzun sure tutulmasi vitamin C’ nin tahribinde énemli bir etkendir (Acar ve
Cemeroglu 1998). Askorbik asitin (vitamin C) oksidatif yolla pargalanabilmesi igin
ortamda ¢ok az bir havanin bulunmasinin yeterli olmasi (Ural 1981), askorbik asit
kaybinda vakumlu paketlemenin 6nemini vurgulamaktadir (Ergin ve Sudrmeli
1994).

Pastorizasyon slresi dikkate alindiginda sure ile birlikte vitamin C
miktarinda azalma olmus, 25 dk. sure ile pastorize edilen UrUnlerde vitamin C
miktari 13.31 mg/100g bulunurken, 35 dk. slre ile pastorize edilenlerde 12.34
mg/100g olarak tespit edilmigtir. Isil islemin vitamin C kaybina sebep olusu bilinen
bir gergektir.

Vitamin C degerlerinde depolama ile birlikte azalma olmus, farkl istatistiki
gruplarda yeralmiglardir (Cizelge 4.5). 1. dénem itibari ile 13.04 mg/100g olan

deger 4. donem sonunda 12.04 mg/100 g’ a kadar azalma gostermistir. Ergun ve
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Surmeli’ nin (1994) yapmis olduklari c¢alismada domates konservelerinde
baslangigta 25.08-28.27 mg/100g olan degerlerin 9 aylik bir depolama sonucu
11.24-11.54 mg/100g’ a dustigunu bildirmiglerdir (Cizelge 2.11).

4.1.12. Domates, Domates Suyu ve Domates Konservelerine Ait Likopen
(mg/kg) Analizi Sonuglari
Likopen Uzerine, gesit, yetistirme sekli, islenme durumu, pastorizasyon

suresi ve donemlerin etkisinin istatiksel olarak 6nemli (p<0.05) oldugu saptanmigtir
(Cizelge 4.5). Cesit bazinda degerlendirme yapildigi zaman AG 2296 domates
cesidinin likopen ortalamasinin, AG 2286 domates ¢esidinin likopen ortalamasina
gore daha yuksek oldugu (sirasiyla 97.76 ve 63.98 mg/kg) ve bunlarin istatistiksel
olarak farkli gruplarda yer aldigi tespit edilmistir (Cizelge 4.5). Taze domateslerde
cesitlere gore likopenin 124.00 mg/kg (Salunkhe 1984), 72.12-104.00 mg/kg
(Sayan 1988), 151.00-162.00 mg/kg (Ergiin ve Siurmeli 1994), 120.39-125.67
mg/kg (Gumus 1994) arasinda degigsim gosterdigi belirlenmistir. Calismamizda
tespit edilen likopen degerleri Sayan’in (1988) elde etmis oldugu degerlerle uyum
icinde olup, diger arastirmacilarin belirtmis oldugu degerlerin altindadir. Bu
farkhliklar cesit 6zelligi, hasat olgunlugundan veya ekolojik sartlardan olabilir.

Yetistrme sekli dikkate alindiginda, klasik yontemle yetistirilen
domateslerin likopen degerleri ortalamasi (27.68 mg/kg), organik gubreleme
yapilarak ve tarim ilaci kullanilmadan Uretilen domateslerin ortalamasindan (33.64
mg/kg) daha disuk olup, istatistiksel olarak farkl gruplarda yer almiglardir (Cizelge
4.5). Cesit, hasat olgunlugu ve ekolojik sartlara gore likopen miktarlari
degismektedir (Ayan ve Yucel 1988).

islenme durumlarina gére domateslerin likopen degerleri ortalamalari
Cizelge 4.5’'e gore, domateslerde 64.37 mg/kg, domates sularinda 33.21 mg/kg,
domates konservelerinde ise 58.50 mg/kg olarak bulunmustur. Ergun ve Surmeli
(1994), domates cesitlerinin taze oOzelliklerine gore butin kabuklu ve kabuksuz
olarak konserveye islenenlerin likopen degerlerinde kayiplar oldugunu

g6zlemislerdir (Cizelge 2.11). Baslangicta 151-162 mg/kg olan likopen miktarini
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(Cizelge 2.6) kabuksuz ve bitun olarak konserveye isleme sonucu 114-129 mg/kg
olarak (Cizelge 2.11) belirlemislerdir. Gimus (1994) ise hammaddede tespit etmis
oldugu ortalama likopen degerlerinin (120.39-125.67 mg/kg), kabuklari soyulduktan
sonraki likopen degerlerinden (108.03-112.86 mg/kg) daha yuksek oldugunu
bildirmistir. Elde edilen bulgular, bu arastiricilarin ifadeleri yonindedir.
Konservelere uygulanan isil islem, gunes 1s1g1 ve oksidasyonun etkisiyle renk
pigmentlerinin parcalandigi, buna bagli olarakda likopen degerinin azaldigi tahmin
edilmigtir. Gould (1983), domatesteki karotenoidlerin 1s1, metal iyonlari ve
oksijenden zarar gordugunu belirtmektedir. Bu ifade palparleme sonucu oksijen ile
daha ¢ok temas eden domates sularinin likopen degerinin neden daha dusik
oldugunu agiklamaktadir.

Domates suyu ve konserveleri ayni sicaklikta fakat farkli iki surede (25 dk.
ve 35 dk.) pastorizasyon islemine tabi tutulmus, elde edilen degerler farkli
istatistiksel gruplarda yer almistir (Cizelge 4.5). 25 dk. slreyle pastorize edilen
domates suyu ve konservelerinin ortalama likopen degeri 85.32 mg/kg olurken, 35
dk. slreyle pastorize edilenlerinki 79.06 mg/kg olarak saptanmistir. Orneklere
uygulanan isil islemin olumsuz etkisi, 35 dk. slre ile pastorize edilen Urunlerin
likopen degerinin, 25 dk. slre ile pastorize edilen Urlnlerden dislk olmasina
neden olmustur.

Domatesin kirmizi rengini olusturan likopen degerlerinde depolama ile
birlikte azalma olmus, donemler ayr istatistiki grupta yer almistir (Cizelge 4.5).
Likopen miktarinda gbzlenen azalmaya, likopenin oksijen varliginda oksidasyonu
yol agmis olabilir. Clnkl bu pigment 1si, 1Sk ve oksijene karsi duyarlidir. Likopen
kaybinin azaltiimasi veya onlenebilmesi i¢in kullanilan ambalajda 1sik ve oksijen

engelinin  bulunmasi, vakumlu veya koruyucu gazhh (CO,, N) ambalajlama

gerekmektedir (Eksi 1993). Ergun ve Surmeli (1994) baslangigta 114.00-129.00
mg/kg olan domates konservelerinin likopen miktarinin 9 aylik bir depolama
déneminden sonra 96.00-109.00 mg/kg dizeyine indigini belirtmislerdir (Cizelge
2.11). Calismada elde edilen sonuglarda da 1. dénemde ortalama 90.49 mg/kg

olan likopen miktari, 4. depolama doneminde 72.21 mg/kg’ a dusmus olup, Ergin
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ve Surmeli'nin (1994) belirttigi degerlerle paralellik gostermistir.

4.1.13. Domates, Domates Suyu ve Domates Konservelerine Ait Karoten
(mg/kg) Analizi Sonuglari

Karoten Uzerine, cesit, yetistirme sekli, islenme durumu, pastérizasyon
suresi ve donemlerin etkisinin istatiksel olarak 6nemli (p<0.05) oldugu saptanmistir
(Cizelge 4.5). Cesit bazinda degerlendirme yapildigi zaman AG 2296 domates
cesidinin karoten miktari ortalamasinin (71.52 mg/kg), AG 2286 domates ¢esidinin
karoten miktari ortalamasina (52.72 mg/kg) gére daha yuksek oldugu ve bunlarin
istatistiksel olarak farkli gruplarda yer aldidi tespit edilmistir (Cizelge 4.5). Taze
domateslerde cesgitlere gore karotenin, 3.5 mg/kg (Keskin 1981), 10 mg/kg
(Salunkhe 1984), 10.80-22.00 mg/kg (Sayan 1988), 15.80-16.20 mg/kg (Ergun ve
Surmeli 1994), 30.07-38.03 mg/kg (Gumus 1994) arasinda degisim goOsterdigi
belirlenmistir. Calismamizda tespit edilen karoten degerleri adi gecen arastiricilarin
belirtmis oldugu karoten degerlerinin Uzerinde tespit edilmig olup, bu durumun gesit
farklihgindan kaynaklanabilecegi dugsunulmustar.

Yetistirme sekli dikkate alindiginda, klasik yontemle yetistirilen domateslerin
karoten degerleri ortalamasi (27.57 mg/kg), organik gubreleme yapilarak ve tarim
ilact kullanilmadan uretilen domateslerin ortalamasindan (96.18 mg/kg) daha
dusuk olup, istatistiksel olarak farkh gruplarda yer almislardir (Cizelge 4.5). Bu
farkhligin yetistirme sekli ve gesit 6zelliginden kaynaklanabileceg@i disunulmustar.

islenme durumlarina goére domateslerin karoten degerleri ortalamalari
Cizelge 4.5’ e gore, domateslerde 66.46 mg/kg, domates sularinda 59.89 mg/kg,
domates konservelerinde ise 40.73 mg/kg olarak bulunmustur. Ergin ve Surmeli
(1994), domates cesitlerinin taze oOzelliklerine gére butin kabuklu ve kabuksuz
olarak konserveye iglenenlerin karoten degerlerinde kayiplar oldugunu
gozlemiglerdir (Cizelge 2.11). Cizelge 2.11’ e gore baslangicta 15.80-16.2 mg/kg
olan karoten miktarini, kabuksuz ve butun olarak konserveye isleme sonucu 10.86-
11.00 mg/kg olarak belirlemislerdir. Gimus (1994) ise, hammaddede tespit etmis
oldugu ortalama karoten degerinin (36.58-39.49 mg/kg), kabuklari soyulduktan
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sonraki karoten degerlerinden (30.07-35.97 mg/kg) daha yuksek oldugunu
bildirmistir. Elde edilen bulgular, bu arastinicilarin ifadeleri yonindedir.
Konservelere uygulanan isil iglem, gunes 1s1g1 ve oksidasyonun etkisiyle renk
pigmentlerinin pargalandigi, buna bagh olarakda karoten degerinin azaldigi tahmin
edilmigtir. Gould (1983), domatesteki karotenoidlerin 1s1, metal iyonlari ve
oksijenden zarar gérdigunu belirtmektedir.

Domates suyu ve konserveleri ayni sicaklikta fakat farkli iki strede (25 dk.
ve 35 dk.) pastorizasyon iglemine tabi tutulmus, elde edilen degerler farkh
istatistiksel gruplarda yer almistir (Cizelge 4.5). 25 dk. slreyle pastorize edilen
domates suyu ve konservelerinin ortalama karoten degeri 68.74 mg/kg olurken, 35
dk. sureyle pastorize edilenlerinki 57.32 mg/kg olarak saptanmistir. Sonugtan da
anlasilacagi gibi, 35 dk. sure ile pastorize edilen urunlerin karoten degerinin, 25 dk.
sure ile pastorize edilen Urtunlerden dusuk olmasinin temel nedeni isil islemin
olumsuz etkisidir.

Karoten degerlerinde depolama ile birlikte azalma olmusg, donemler ayri
istatistiki gruplarda yer almistir (Cizelge 4.5). Karoten miktarinda gozlenen
azalmaya karotenin oksijen varliginda oksidasyonu yol acmig olabilir. Cunku bu
pigment is1, ISIKk ve oksijene karsi duyarlidir. Karoten kaybinin azalmasi veya
Onlenebilmesi i¢in kullanilan ambalajda 1sik ve oksijen engelinin bulunmasi,

vakumlu veya koruyucu gazli (CO,, N) ambalajlama gerekmektedir (Eksi 1989).
Ergin ve Sdrmeli (1994) baslangigta 10.86-11.00 mg/kg olan domates

konservelerinin karoten miktarinin 9 aylk bir depolama déneminden sonra 7.30-
7.42 mg/kg duzeyine indigini belirtmiglerdir (Cizelge 2.11). Arastirmada elde edilen
sonuglarda da 1. donemde ortalama 69.16 mg/kg olan karoten miktarinin 4.
depolama déneminde 58.24 mg/kg’ a dismus olup, Ergin ve Sirmeli’nin (1994)

belirttigi degerlerle paralellik gostermigtir.
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4.1.14. Domates, Domates Suyu ve Domates Konservelerine Ait Ham Seluloz
(%) Analizi Sonuglari

Ham sellloz (%) Uzerine yetigtirme sekli ve islenme durumunun etkisinin
istatiksel olarak onemli (p<0.05), cesit, pastorizasyon suresi ve donemlerin ise
onemsiz (p>0.05) oldugu saptanmistir (Cizelge 4.6).

Cesit faktorl dikkate alindiginda AG 2286 domates ¢esidinin ham sellloz
degerleri ortalamasi % 2.91, AG 2296 c¢esidinin ortalamasi ise % 2.88 olarak tespit
edilmistir. istatistiki olarak énemsiz ¢ikan gesit faktdriiniin rakamsal olarak farklilik
gostermesinin nedeni gesit farkhligi ile agiklanabilir.

Yetistirme sekli dikkate alindiginda, klasik yontemle yetistirilen domateslerin
ham sellloz degerleri ortalamasinin (% 3.18), organik glbreleme yapilarak ve
tarim ilaci kullanilmadan Uretilen domateslerin ortalamasindan (% 2.61) daha
yuksek oldugu, istatistiksel olarak farkli gruplarda yer aldiklari gézlenmigtir (Cizelge
4.6). Bu farklihgin yetistirme seklinden, kullanilan glbrelerin domateste kitle
olusumuna etkisinden ve hasat olgunlugundan kaynaklanmig olabileceqi
dusundlmustar.

islenme durumlarina gore domateslerin ham sellloz degerleri ortalamalari
Cizelge 4.6’ ya gore, domateslerde % 4.76, domates sularinda % 1.88, domates
konservelerinde ise % 2.04 olarak bulunmustur. Domates suyuna igleme sirasinda
domatesin kabuk kisimlarinda yogun olarak bulunan ham selllozun, palperleme
islemi ile kuru madde kaybiyla ortamdan uzaklastiriimasi sonucu domates suyunda
ham seliloz miktarinin en duasik oldugu, domates konservesi yapiminda ise
domateslerin butln ve sadece kabuklarinin soyulmasi sebebiyle domates
sularindan daha fazla miktarda ham seltulozun bulundugu dagstunulmusgtur.

Pastorizasyon suresi dikkate alindiginda 25 dk. sureyle pastorize edilen
domates suyu ve konservelerinin ortalama ham seltloz degeri % 2.90 olurken, 35
dk. sureyle pastorize edilenlerinki % 2.89 olarak tespit edilmis olup, istatistiksel
olarak 6nemsiz oldugu saptanmistir.

Doénem faktoru incelendiginde 1. donemde % 2.89 olan ham sellloz degeri

2., 3. ve 4. dénemde % 2.90 olarak tespit edilmis olup, istatistiksel olarak 6nemsiz
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oldugu belirlenmisgtir.

4.1.15. Domates (Hammadde), Domates Suyu ve Domates Konservelerine
Ait Kul (%) Analizi Sonugclari

Kal Gzerine gesit, yetistirme sekli, islenme durumu, pastdérizasyon suresi ve
doénemlerin etkisinin istatiksel olarak 6nemli (p<0.05) oldugu saptanmistir (Cizelge
4.6). Cesit bazinda degerlendirme yapildigi zaman AG 2286 domates gesidinin kul
ortalamasinin (% 0.74), AG 2296 domates ¢esidinin kil ortalamasina (% 0.64)
go6re daha yuksek oldugu ve bunlarin istatistiksel olarak farkli gruplarda yer aldigi
tespit edilmigtir (Cizelge 4.6). Gould (1983), taze domateste kul miktarini % 0.50
olarak belirtmistir. Bulmus oldugumuz degerler bu degerin Uzerinde olup, sebebinin
cesit farkindan veya hasat olgunlugundan kaynaklanabilecegi dusunulmustar.

Yetistirme sekli dikkate alindiginda, klasik yontemle yetistirilen domateslerin
kil degerleri ortalamasi (% 0.69), organik gubreleme yapilarak ve tarim ilaci
kullanilmadan dretilen domateslerin ortalamasindan (%0.68) daha yuksek olup,
istatistiksel olarak farkh gruplarda yer almiglardir (Cizelge 4.6). Bu farkhhgin
yetistirme seklinden, kullanilan gubreler ve bunlarin bilesiminde bulunan inorganik
maddelerin ¢esit ve konsantrasyon farkliliklarindan kaynaklamis olabilecedi tahmin
edilmistir.

islenme durumlarina gére domateslerin kil degerleri ortalamalari Cizelge
46" ya gore domateslerde % 0.91, domates sularinda % 0.51, domates
konservelerinde ise % 0.54 olarak bulunmustur. Mamul hale getirilirken 6zellikle
kabukta bulunan inorganik maddelerin, palperleme iglemi ile ortamdan
uzaklastirlmasi sonucu drunlerin kdl iceriginin hammaddedekinden daha az
oldugu dusunulmastir. Konserve yapiminda domateslerin kabugu soyularak
islenmis, domates sularinda ise dogal olarak, palperleme sonucu hem kabuk
hemde cekirdekler uzaklastirilmis oldugundan, yine inorganik madde igeriklerine
bagli olarak domates sularindaki kul miktari, domates konservelerinden daha
disuk cikmistir.

Pastorizasyon suresi uygulamasina gore incelendiginde, 25 dk. sure ile
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pastorize edilen Urunlerin kul miktari ortalamasi (% 70), 35 dk. sure ile pastorize
edilmis Urtnlerden (% 67) yluksek bulunmus ve istatistiki olarak farkli gruplarda yer
almigtir.

Kul degerleri donemler itibariyla ayri istatistiki grupta yer almigtir. Buna gore
1. depolama déneminde % 0.64 olan kiUl miktari, 2. 6nemde % 0.65, 3. ve 4.
dénemlerde ise % 0.66 olarak belirlenmistir. istatistiki olarak dénemler énemli

olmasina karsin rakamlar arasinda buyuk bir farklilik gériimemistir.

4.1.16. Domates, Domates Suyu ve Domates Konservelerine Ait indirgen
Seker (%) Analizi Sonuglari

indirgen seker (%) Uzerine cesit, yetistirme sekli, islenme durumu ve
pastorizasyon suresinin etkisinin istatiksel olarak énemli (p<0.05), donemlerin ise
onemsiz (p>0.05) oldugu saptanmistir (Cizelge 4.6). Cesit bazinda degerlendirme
yapildigi zaman AG 2286 domates ¢esidinin indirgen seker ortalamasinin (% 3.67),
AG 2296 domates gesidinin indirgen seker ortalamasina (% 3.97) gore daha
disuk oldugu ve bunlarin istatistiksel olarak farkh gruplarda yeraldigi tespit
edilmistir (Cizelge 4.6). indirgen seker miktarini Kovanci (1981) % 1.90-2.30,
Sayan (1988) % 2.05-2.34, Ergin ve Surmeli (1994) % 3.50-3.70, Gumus (1994)
% 2.56-2.57, Erbahadir (1995) % 2.02-3.12 olarak bildirmiglerdir. Arastirmada elde
edilen degerlerin Ergun ve Sudrmelinin  (1994) verilerine yakin, diger
arastirmacilarinkinden ise ylksek olusu ¢esit veya hasat olgunlugunun farkl
olmasindan kaynaklanmig olabilir.

Yetistirme sekli dikkate alindiginda, klasik yontemle yetistirilen domateslerin
indirgen seker degerleri ortalamasi (% 3.86), organik gubreleme yapilarak ve tarim
ilaci kullanilmadan udretilen domateslerin ortalamasindan (% 3.81) daha yuksek
olup, istatistiksel olarak farkh gruplarda yer almiglardir (Cizelge 4.6). Bu farklihgin
yetistirme seklinden, kullanilan gubrelerin  biyokutle olusumuna etkilerinden
kaynaklamigs olabileceg@i tahmin edilmistir.

islenme durumlarina gére domateslerin indirgen seker degerleri ortalamalari

(Cizelge 4.6), hammaddelerde % 3.97, domates sularinda % 3.69, domates
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konservelerinde ise % 3.72 olarak bulunmustur. Ergtin ve Surmeli (1994), domates
konservelerinde indirgen seker miktarini % 2.58-2.78 olarak tespit etmis olup,
arastirmada bulunan degerlerin altindadir. Mamul hale getirilirken palperleme
islemi ile ortamdan kabuk ve c¢ekirdekler uzaklastirilirken kuru madde kaybinin
olmasi sonucu urunlerin indirgen seker igeriginin hammaddedekinden daha az
olmasina neden oldugu dastunulmustur.

Pastorizasyon suresi incelendiginde 25 dk. sure ile pastorize edilen urtnlerin
indirgen geker icerigi % 3.85, 35 dakika sure ile pastorize edilenlerde ise % 3.82
olarak tespit edilmis olup, degerler istatistiki olarak farkli gruplarda yer almistir.
Ancak, rakamlar incelendijinde aradaki fark pratikte c¢ok fazla ©&nem
tasimamaktadir.

Donemlerin degerlendiriimesi sonucunda istatistiki olarak 6nemsiz oldugu
saptanmistir. 1. Dénemde % 3.78 olan indirgen seker miktari 2. ddnemde % 3.81,
3. ve 4. dénemde % 3.79 olarak belirlenmistir. istatistiksel olarak énemsiz olmasina
karsilik rakamsal artisin, depolama ile birlikte inversiyonun ortam kosullarina bagli

olarak devam etmis olmasindan kaynaklanmis olabilecegi dugtunulmustur.

4.1.17. Domates, Domates Suyu ve Domates Konservelerine Ait Toplam
Seker (%) Analizi Sonuglari

Toplam seker (%) Uzerine cesit, yetistirme sekli, islenme durumu ve
doénemlerin etkisinin istatiksel olarak dnemli (p<0.05), pastérizasyon suresinin ise
onemsiz (p>0.05) oldugu saptanmistir (Cizelge 4.6). Cesit bazinda degerlendirme
yapildigi zaman AG 2286 domates ¢esidinin toplam seker ortalamasinin (% 3.78),
AG 2296 domates c¢esidinin toplam seker ortalamasina (% 4.07) gore daha dusuk
oldugu ve bunlarin istatistiksel olarak farkli gruplarda yeraldi§i tespit edilmistir
(Cizelge 4.6). Gabuniya ve Esaiasvili (1971), sekiz domates cesidi kullanarak
yaptiklari arastirmada, domateste toplam sekerin % 2.56-2.87 arasinda
oldugunu bildirmiglerdir. Arastirmada elde edilen degerler bu degerin Uzerinde
olup, sebebinin ¢esit yada hasat olgunlugundaki farktan kaynaklanabilecegi

dusunulmustar.
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Yetistirme sekli dikkate alindiginda, klasik yontemle yetistirilen domateslerin
toplam seker degerleri ortalamasi (% 4.02), organik gibreleme yapilarak ve tarim
ilaci kullanilmadan Uretilen domateslerin ortalamasindan (% 3.86) daha ylksek
olup, istatistiksel olarak farkli gruplarda yeralmiglardir (Cizelge 4.6). Bu farklihgin
yetistirme seklinden, kullanilan gubrelerin  biyokutle olusumuna etkilerinden
kaynaklamig olabilecegi tahmin edilmistir.

islenme durumlarina gére domateslerin toplam seker degerleri ortalamalari
Cizelge 4.6’ ya gore, domateslerde % 3.98, domates sularinda % 3.85, domates
konservelerinde ise % 3.90 olarak bulunmustur.

Pastorizasyon suresi incelendiginde 25 dk. sure ile pastorize edilen Urtnlerin
toplam seker igerigi % 3.92, 35 dakika sure ile pastérize edilenlerde ise % 3.95
olarak tespit edilmis olup, pastorizasyon suresinin etkisi istatistiki olarak dnemsiz
bulunmustur.

Toplam seker degerleri donemler itibariyla ayri istatistiki grupta yer almistir.
Buna gore 1. depolama déneminde % 3.96 olan toplam seker miktari, 2. ddnemde
% 3.95, 3. donemde % 3.86, 4. donemde % 3.84 olarak belirlenmisgtir.

4.1.18. Domates, Domates Suyu ve Domates Konservelerine Ait Ham Protein
(%) Analizi Sonuglari

Ham protein (%) Uzerine cgesit, yetistirme sekli, islenme durumu ve
doénemlerin etkisinin istatiksel olarak dnemli (p<0.05), pastérizasyon suresinin ise
onemsiz (p>0.05) oldugu saptanmistir (Cizelge 4.6). Cesit bazinda degerlendirme
yapildigi zaman AG 2286 domates gesidinin ham protein de@eri ortalamasinin
(% 1.99), AG 2296 domates gesidinin ham protein degeri ortalamasina (% 1.45)
go6re daha yuksek oldugu ve bunlarin istatistiksel olarak farkli gruplarda yer aldigi
tespit edilmistir (Cizelge 4.6). Gould (1983) domatesteki ham protein miktarini
% 1.10, Cemeroglu ve Acar (1986) ise % 0.70-1.00 arasinda bildirmiglerdir.
Arastirma sonucunda elde edilen degerler bu degerlerin Uzerinde olup, sebebinin
¢esit veya hasat olgunluklarindaki farktan kaynaklanabilece@i disunulmustar.

Yetistirme sekli dikkate alindiginda, klasik yontemle yetistirilen domateslerin
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ham protein degerleri ortalamasi (% 1.57), organik gubreleme yapilarak ve tarim
ilaci kullaniimadan Uretilen domateslerin ortalamasindan (%1.82) daha diuguk olup,
istatistiksel olarak farkh gruplarda yer almiglardir (Cizelge 4.6). Bu farklihgin
yetistirme seklinden, kullanilan gubreler ve bunlarin bilesiminde bulunan inorganik
maddelerin ¢egit ve konsantrasyon farklihgindan kaynaklamig olabilecegi tahmin
edilmistir.

islenme durumlarina gére domateslerin ham protein degerleri ortalamalari
Cizelge 4.6’ ya gore, domateslerde % 1.78, domates sularinda % 1.71, domates
konservelerinde ise % 1.73 olarak bulunmustur. Gould (1983), ham protein
miktarlarini domates suyunda % 0.90, domates konservelerinde ise % 1.00 olarak
vermistir. Arastirmada elde edilen sonuclar degerlendirildiginde domatesler mamul
hale getirilirken ham protein degerlerinde bir azalma oldugu saptanmistir.
Literatirde belirtilen degerler, elde edilen degerlerin altindadir. Bunda cgesit,
yetistirme  kosullari, hasat olgunlugu gibi faktorlerin etken olabilecegi
dusinulmustir. Uriinlere uygulanan 1sil islem nedeniyle bunlarin ham protein
degerleri, hammaddeninkilere gore daha dusuk ¢ikmistir. Bu durumun isil iglemin
proteinler (zerine olan (denatlrasyon) olumsuz etkisinden kaynaklandigi
disuntlmustar.

Pastorizasyon suresi incelendiginde 25 dk. sure ile pastorize edilen urtnlerin
ham protein icerigi % 1.69, 35 dakika sure ile pastorize edilenlerde ise % 1.71
olarak tespit edilmis olmasina karsilik, pastdrizasyon suresinin etkisinin istatistiki
olarak dnemsiz oldugu tespit edilmigtir.

Ham protein deg@erleri donemler itibariyla ayn istatistiki grupta yeralmistir.
Buna gore 1. depolama doneminde %1.76 olan ham protein miktari, 2. ddonemde
%1.74, 3. donemde % 1.73, 4. donemde %1.72 olarak belirlenmigtir. Dikkat
edildiginde depolama dénemileri ile birlikte ham protein degerlerinde bir azalma s6z
konusudur. Zamanla proteinlerin yapisinda olabilecek degisimler, bu azalmaya

neden olmustur.
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4.2. Domates, Domates Suyu ve Domates Konservelerine Ait Pestisit Analizi

Sonuglari

Cizelge 4.7. Domates, D.Konservesi ve D.Suyunda Pestisit Analizlerine Ait

Sonuglar
ANALIZ Or. KI.
AG 2286 | AG 2296 | AG 2286 | AG 2296
T.E.

Pestisit | a-BHC T.E. T.E. T.E.
B-Lindan T.E. T.E. T.E. T.E.
Endosulfan T.E. T.E. T.E. T.E.
Endrin T.E. T.E. T.E. T.E.
Dieldrin T.E. T.E. T.E. T.E.
Aldrin T.E. T.E. T.E. T.E.
Heptachlor T.E T.E T.E T.E
Heptachlor-epoxide T.E. T.E. T.E. T.E.
Methyl-parathion T.E. T.E. T.E. T.E.
Malathion T.E. T.E. T.E. T.E.
Diazinon T.E. T.E. T.E. T.E.
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Chlorpyrifos T.E. T.E. T.E. T.E.
Bromopropylate T.E. T.E. T.E. T.E.
pp-DDT T.E. T.E. T.E. T.E.
op-DDE T.E. T.E. T.E. T.E.
pp-DDD T.E. T.E. T.E. T.E.

T.E: Tespit Edilemedi

Gerek klasik yontemle, gerekse de organik gubreleme yapilarak ve tarim
ilact kullanilmadan yetistirlen domates hammaddeleri ile bunlardan Uretilen
domates suyu ve konservelerinde herhangi bir pestisite rastlanmamistir (Cizelge
4.7). Bu sonu¢ hammaddelerin yikanmasi ve urlnlerde domates kabuklarinin

ortamdan uzaklastiriimasinin sonucu olabilecegi dugsunulmustar

4.3. Domates, Domates Suyu ve Domates Konservelerine Ait Mineral

Madde (mg/kg) Analizi Sonuglari

4.3.1. Domates, Domates Suyu ve Domates Konservelerine Ait Sodyum
(mg/kg) Analizi Sonuglari

Sodyum (mg/kg) Uzerine c¢esit, yetistirme sekli, islenme durumu ve
pastorizasyon suresinin etkisinin istatiksel olarak énemli (p<0.05), donemlerin ise
onemsiz (p>0.05) oldugu saptanmistir (Cizelge 4.8). Cesit bazinda degerlendirme
yapildigi zaman AG 2286 domates ¢esidinin sodyum miktari ortalamasinin (63.04
mg/kg), AG 2296 domates c¢esidinin sodyum miktari ortalamasina (28.50 mg/kg)
gbre daha yuksek oldugu ve bunlarin istatistiksel olarak farkh gruplarda yeraldigi
tespit edilmistir (Cizelge 4.8). Gould (1983) taze domateste sodyum miktarini 30
mg/kg, Mc Cance ve Widdowsons (1991) ise, 90 mg/kg olarak belirtmistir. AG 2296
domates gesidinin sodyum degeri Gould’ un (1983) belirtmis oldugu degere daha
yakin, Mc Cance ve Widdowsons’ un (1991) belirtmis oldugu dederden ise daha

disUk bulunmustur. Bu durumun gesit farkliligindan kaynaklandigi dusundlmagtir.
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Yetistirme sekli dikkate alindiginda, klasik yontemle yetistirilen domateslerin
sodyum degerleri ortalamasi (60.00 mg/kg), organik gubreleme yapilarak ve tarim
ilact kullanilmadan Uretilen domateslerin ortalamasindan (91.93 mg/kg) daha
duguk olup, istatistiksel olarak farkli gruplarda yeralmiglardir (Cizelge 4.8). Bu
farklihgin yetistirme seklinden, kullanilan gubreler ve bunlarin bilegiminde bulunan
besin elementlerinin ¢esit ve konsantrasyonlarinin farklihgindan kaynaklamis
olabilecegi tahmin edilmistir.

islenme durumlarina gére domateslerin sodyum degerleri ortalamalari
Cizelge 4.8’ e gore, hammaddelerde 96.35 mg/kg, domates sularinda 24.70 mg/kg,
domates konservelerinde ise 41.78 mg/kg olarak bulunmustur. Mc Cance ve
Widdowsons (1991), sodyum miktarini domates suyunda 2300 mg/kg, domates
konservesinde ise 390 mg/kg olarak bildirmistir (Cizelge 2.12). Bildirilen degerlerin
arastirmada elde edilen degerlerden ¢ok yuksek olusu; Mc Cance ve Widdowsons’
un (1991) materyal olarak kullandigi domates suyu ve domates konservesi
artnlerinin Gretiminde tuz (NaCl) kullaniimis olmasinin dogal bir sonucudur. Mamul
hale getirilirken kabuk ve cekirdekte bulunan inorganik maddelerin, palperleme
islemi ile ortamdan uzaklastirlmasi sonucu UrUnlerin  sodyum igeriginin
hammaddedekinden daha az oldugu dudsunulmistar. Konserve yapiminda
domateslerin kabugu soyularak iglenmig, domates sularinda ise dogal olarak,
palperleme sonucu kabuk ve kaba lifler ortamdan uzaklagtiriimig oldugundan, yine
inorganik madde igeriklerine bagl olarak domates sularindaki sodyum miktari,
domates konservelerinden daha dustk ¢ikmistir.

Pastorizasyon suresinin etkisi incelendiginde degerler istatistiki olarak farkh
bulunmus ve ayri gruplarda yeralmigtir. Bu durumun hammaddedeki baslangig
degerlerinden kaynaklandigi disundimustar.

1. Dénemde 25.36 mg/kg olan sodyum miktari 2. donemde 15.51 mg/kg, 3.
dénemde 20.79 mg/kg ve 4. doénemde 22.13 mg/kg olarak belirlenmistir.

Donemlerin etkisi istatistiksel olarak 6Gnemsiz bulunmustur.

4.3.2. Domates, Domates Suyu ve Domates Konservelerine Ait
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Potasyum (mg/kg) Analizi Sonuglari

Potasyum (mg/kg) Uzerine c¢esit, yetistirme sekli, islenme durumu ve
pastorizasyon suresinin etkisinin istatiksel olarak 6nemli (p<0.05) oldugu ve
degerlerin istatistiki olarak farkli gruplarda yer aldigi, donemlerin ise Onemsiz
(p>0.05) oldugu saptanmistir (Cizelge 4.8). Cesit bazinda degerlendirme yapildigi
zaman AG 2286 domates cesidinin potasyum miktari ortalamasinin (1642.20
mg/kg), AG 2296 domates c¢esidinin potasyum miktari ortalamasina (1025.41
mg/kg) gore daha yuksek oldugu ve bunlarin istatistiksel olarak farkli gruplarda yer
aldigi tespit edilmigtir (Cizelge 4.8). Gould (1983) taze domateste potasyum
miktarini 2440 mg/kg, Mc Cance ve Widdowsons (1991) ise 2500 mg/kg olarak
belirtmistir. Arastirmada elde edilen degerlerin literaturde verilen degerlerin altinda
olusu gesit farklihgini disundurmektedir.

Yetistirme sekli dikkate alindiginda, klasik yontemle yetistirilen domateslerin
potasyum degerleri ortalamasi (1295.11 mg/kg), organik gubreleme yapilarak ve
tarim ilaci kullanilmadan Uretilen domateslerin ortalamasindan (1372.50 mg/kg)
daha dusuk olup, istatistiksel olarak farkli gruplarda yeralmisglardir (Cizelge 4.8).
Yapilan bir arastirmaya gore klasik yontemle yetistirilen domateslerin potasyum
miktari 37.90 mg/kg, organik glbreleme ile yetistirilenlerinki 34.00 mg/kg olarak
tespit edilmigtir3.

Arastirmada elde edilen degerler belirtilenlerin gok Uzerindedir. Bu farkhligin;
cesit, yetistirme seklinden, kullanilan gubreler ve bunlarin bilesiminde bulunan
besin elementlerinin ¢esit ve konsantrasyonlarindan kaynaklamis olabilecegi
tahmin edilmigtir.

islenme durumlarina gére domateslerin potasyum degerleri ortalamalari
Cizelge 4.8 e gore, domateslerde 1713.87 mg/kg, domates sularinda 1065.81
mg/kg, domates konservelerinde ise 1221.74 mg/kg olarak bulunmustur. Mamul
hale getirilirken kabuk ve kaba lifli dokularda bulunan inorganik maddelerin,
palperleme iglemi ile ortamdan uzaklastirilmasi sonucu drunlerin potasyum
iceriginin  hammaddedekinden daha az oldugu dusunualmustir. Konserve

yapiminda domateslerin kabugu soyularak islenmis, domates sularinda ise dogal
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olarak, palperleme sonucu hem kabuk hemde kaba lifli dokular uzaklastiriimis
oldugundan, yine inorganik madde iceriklerine bagl olarak domates sularindaki
potasyum miktari, domates konservelerinden daha duguk ¢ikmigtir.

Pastorizasyon sureleri incelendiginde potasyum degerleri ortalamalari
Cizelge 4.8’ e gore, 25 dk. sure ile pastorize edilen Urlnlerin 1444.18 mg/kg, 35
dk. pastorize edilenlerinki ise 1223.44 mg/kg olarak tespit edilmistir. 25 dk. sire ile

Shttp://www.tarim.gen.tr/articles.asp?id=260
pastorize edilen Urdnleri ortalamasinin (1444.18 mg/kg), 35 dk. sire ile pastorize
edilenlerinkine (1223.44 mg/kg ) gore daha yuksek olugunun sebebi, hammaddede
baglangicta bulunan ortalama potasyum degerleriyle iligkilidir.

Donemlerin degerlendiriimesi sonucunda istatistiki olarak 6nemsiz oldugu
saptanmistir. 1. ve 2. ddnemde 1333.80 mg/kg olan potasyum miktari, 3. dénemde
1333.73 mg/kg ve 4. donemde 1333.90 mg/kg olarak belirlenmistir.

4.3.3. Domates, Domates Suyu ve Domates Konservelerine Ait Kalsiyum
(mg/kg) Analizi Sonuglar

Kalsiyum (mg/kg) uzerine gesit, yetistirme sekli ve islenme durumu etkisinin
istatiksel olarak énemli (p < 0.05) oldugu ve tespit edilen degerlerin istatistiki olarak
farkli gruplarda yer aldigi, pastdrizasyon sulresi ile dénemlerin ise Anemsiz
(p>0.05) oldugu saptanmistir (Cizelge 4.8). Cesit bazinda degerlendirme yapildigi
zaman AG 2286 domates ¢esidinin kalsiyum ortalamasinin (41.02 mg/kg), AG
2296 domates cesidinin kalsiyum ortalamasina (42.99 mg/kg) gore daha dusuk
oldugu ve bunlarin istatistiksel olarak farkli gruplarda yeraldigi tespit edilmistir
(Cizelge 4.8). Gould (1983) taze domateste kalsiyum miktarini 130 mg/kg, Mac
Gillivray (1961) ve Gunay (1981) 70 mg/kg, Mc Cance ve Widdowsons (1991) ise
70 mg/kg olarak belirtmiglerdir. Arastirmada elde edilen kalsiyum miktarlarinin
literatirde verilen degerin altinda bulunusu, c¢esit farkhihdini, domateslerin

yetigtirildigi ortam kosullarini ve hasat zamani gibi birtakim kriterlerin farkli
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olabilecegini disundurmektedir.

Yetistirme sekli dikkate alindiginda, klasik yontemle yetistirilen domateslerin
kalsiyum degerleri ortalamasi (45.47 mg/kg), organik gibreleme yapilarak ve tarim
ilaci kullanilmadan uretilen domateslerin kalsiyum ortalamasindan (38.54 mg/kg)
daha yuksek olup, istatistiksel olarak farkli gruplarda yer almiglardir (Cizelge 4.8).
Bu farkhligin gesit, yetistirme seklinden, kullanilan gubreler ve bunlarin bilesiminde
bulunan besin elementlerinin ¢esit ve konsantrasyonlarinin farklihgindan
kaynaklanmig olabileceg@i tahmin edilmistir.

islenme durumlarina gére domateslerin kalsiyum degerleri ortalamalari
Cizelge 4.8’ e gore, domateslerde 58.65 mg/kg, domates sularinda 33.43 mg/kg,
domates konservelerinde ise 33.93 mg/kg olarak bulunmustur. Mamul hale
getirilirken kabuk ve ¢ekirdekte bulunan inorganik maddelerin, palperleme iglemi ile
ortamdan uzaklastiriimasi sonucu arunlerin kalsiyum iceriginin
hammaddedekinden daha az oldugu dudstunulmistar. Konserve yapiminda
domateslerin kabugu soyularak iglenmig, domates sularinda ise dogal olarak,
palperleme sonucu hem kabuk hemde kaba Ilifli dokular uzaklastiriimis
oldugundan, yine inorganik madde igeriklerine bagl olarak domates sularindaki
kalsiyum miktari, domates konservelerinden daha dusuk ¢ikmistir.

Pastorizasyon sureleri incelendiginde kalsiyum deg@erleri ortalamalari
Cizelge 4.8 e gore, 25 dk. sure ile pastorize edilen UrUnlerin 42.27 mg/kg, 35 dk.
pastorize edilenlerinki ise 41.73 mg/kg olarak tespit edilmis ve farklilik istatistiksel
olarak 6nemsiz bulunmustur.

Donemlerin degerlendiriimesi sonucunda istatistiki olarak 6nemsiz oldugu
saptanmigtir. 1. Donemde 41.93 mg/kg olan kalsiyum miktari, 2. ve 3. donemde
42.02 mg/kg, 4. donemde ise 42.03 mg/kg olarak belirlenmistir.

4.3.4. Domates, Domates Suyu ve Domates Konservelerine Ait Magnezyum
(mg/kg) Analizi Sonuglari
Magnezyum (mg/kg) Uzerine c¢esit, yetistirme sekli ve islenme durumu

etkisinin istatiksel olarak 6nemli (p<0.05) oldugu ve tespit edilen degerlerin
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istatistiki olarak farkli gruplarda yer aldigi, pastorizasyon suresi ile donemlerin ise
onemsiz (p>0.05) oldugu saptanmistir (Cizelge 4.8). Cesit bazinda degerlendirme
yapildigi zaman AG 2286 domates c¢esidinin magnezyum ortalamasinin (96.46
mg/kg), AG 2296 domates g¢esidinin magnezyum ortalamasina (100.48 mg/kg)
gore daha duguk oldugu ve bunlarin istatistiksel olarak farkh gruplarda yer aldigi
tespit edilmistir (Cizelge 4.8). Bu durum, domateslerin yetistirildigi ortam kosullarini
ve hasat olgunlugu gibi birtakim faktoérleri distindtrmektedir.

Yetistirme sekli dikkate alindiginda, klasik yontemle yetistirilen domateslerin
magnezyum degderleri ortalamasinin (118.40 mg/kg), organik gubreleme yapilarak
ve tarim ilaci kullanilmadan dretilen domateslerin  magnezyum miktari
ortalamasindan (78.54 mg/kg) daha yuksek olup, istatistiksel olarak farkli gruplarda
yer almiglardir (Cizelge 4.8). Yapilan baska bir calismada klasik yontemle
yetistirilen domateslerin magnezyum miktari 18.00 mg/kg, organik gubreleme ile
yetigtirilenlerinki 16.00 mg/kg olarak tespit edilmistir®. Arastirmada elde edilen
degerler, belirtilenlerin Gzerindedir. Bu farklihdin cesit, yetistirme seklinden,
kullanilan gubreler ve bunlarin bilesiminde bulunan besin elementlerinin gesit ve
konsantrasyonlarinin farklihgindan kaynaklanmis olabilecegi tahmin edilmigtir.

islenme durumlarina gére domateslerin magnezyum degerleri ortalamalari
Cizelge 4.8 e gore, domateslerde 141.56 mg/kg, domates sularinda 70.51 mg/kg,
domates konservelerinde ise 83.34 mg/kg olarak bulunmustur. Mamul hale
getirilirken kabuk ve kaba lifli dokularda bulunan inorganik maddelerin, palperleme
islemi ile ortamdan uzaklastirimasi sonucu Urlnlerin  magnezyum igeriginin
hammaddedekinden daha az oldugu dusunulmustur. Konserve yapiminda
domateslerin kabugu soyularak islenmis, domates sularinda ise dogal olarak,
palperleme sonucu hem kabuk hemde kaba Ilifli dokular uzaklastiriimis
oldugundan, yine inorganik madde iceriklerine bagl olarak domates sularindaki
magnezyum miktari, domates konservelerinden daha dusuk ¢ikmistir.

Pastorizasyon sureleri incelendiginde magnezyum degerleri ortalamalari
Cizelge 4.8 e gore, 25 dk. slre ile pastorize edilen Urtnlerin 98.48 mg/kg, 35 dk.

pastorize edilenlerinki ise 98.46 mg/kg olarak tespit edilmis ve farklilik istatistiksel
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olarak 6nemsiz bulunmustur.
Dénemlerin degerlendiriimesi sonucunda istatistiki olarak 6énemsiz oldugu
saptanmigtir. 1. Dénemde 98.47 mg/kg olan magnezyum miktari, 2. ve 3. donemde

98.46 mg/kg, 4. donemde ise 98.50 mg/kg olarak belirlenmigtir.

Shttp://www.muz.gen.tr/bkozak/Bktez/btmakale.htm
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4.3.5. Domates, Domates Suyu ve Domates Konservelerine Ait Demir (mg/kg)
Analizi Sonuglari

Demir (mg/kg) Uzerine c¢esit, yetistirme sekli, islenme durumu ve
pastorizasyon suresinin etkisinin istatiksel olarak 6nemli (p<0.05) oldugu ve tespit
edilen degerlerin istatistiki olarak farkli gruplarda yeraldigi, dénemlerin ise 6nemsiz
(p>0.05) oldugu saptanmistir (Cizelge 4.9). Cesit bazinda degerlendirme yapildigi
zaman AG 2286 domates gesidinin demir miktari ortalamasi (11.97 mg/kg), AG
2296 domates cesidinin demir miktari ortalamasina (13.96 mg/kg) gore daha duguk
oldugu ve bunlarin istatistiksel olarak farkli gruplarda yer aldigi tespit edilmistir
(Cizelge 4.9). Gould (1983) demir miktarini 5.00 mg/kg, Erbahadir (1995) ise 2.40-
5.60 mg/kg olarak bildirmigtir. Arastirmada elde edilen ortalama demir miktari
degerleri Gould (1983) ve Erbahadirin (1995) belirtmis olduklarindan daha
yuksektir. Bu durumun, cesitten, domateslerin yetistirildigi ortam kosullarindan ve
hasat olgunlugu gibi birtakim faktorlerden kaynaklandigi distntlmektedir.

Yetistirme sekli dikkate alindiginda, klasik yontemle yetistirilen domateslerin
demir deg@erleri ortalamasi (15.02 mg/kg), organik gubreleme yapilarak ve tarim
ilact kullaniimadan Uretilen domateslerin demir degerleri ortalamasindan (10.90
mg/kg) daha ylksek olup, istatistiksel olarak farkli gruplarda yer almiglardir
(Cizelge 4.9). Yapilan bir calismada klasik yontemle yetigtirilen domateslerin demir
miktari 51.00 mg/kg, organik gubreleme yapilarak ve tarim ilaci kullaniimadan

yetigtirilenlerinki ise 42.00 mg/kg olarak tespit edilmistir®. Arastirmada elde edilen
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degerler belirtilenlerin Uzerindedir. Bu farkhligin c¢esit, yetistirme seklinden,
kullanilan gubreler ve bunlarin bilesiminde bulunan besin elementlerinin gesit ve
konsantrasyonlarin farklihgindan kaynaklamis olabilecegi tahmin edilmistir.

islenme durumlarina gére domateslerin demir degerleri ortalamalari Cizelge
4.9’ a gbre, hammaddelerde 17.02 mg/kg, domates sularinda 11.04 mg/kg,
domates konservelerinde ise 10.83 mg/kg olarak bulunmustur. Gould (1983) demir
miktarini hammaddede 5 mg/kg, domates suyunda 9 mg/kg ve domates
konservelerinde 5 mg/kg olarak belirtmistir. Arastirmada elde edilen degerlerin
arastiricinin  bildirmis oldugu degerlerin Gzerinde olusu, cesidin ve yetistirme
kosullari gibi etkenlerin farkli olusundan kaynaklanmis olabilir. Ayrica mamul hale
getirilirken kabuk ve kaba lifli pargalarda bulunan inorganik maddelerin, palperleme
islemi ile ortamdan uzaklastirlmasi sonucu drunlerin  demir igeriginin
hammaddedekinden daha az oldugu dusunulmastur.

Pastorizasyon suresi dikkate alindiginda demir miktarlari 25 dk. sure ile
pastorize edilen Urunlerde 12.57 mg/kg, 35 dk. slre ile pastérize edilen Urlnlerde
ise 13.35 mg/kg olarak tespit edilmigtir.

Doénemlerin degerlendiriimesi sonucunda istatistiki olarak 6nemsiz oldugu
saptanmigtir. 1. Dénemde 12.96 mg/kg olan demir miktari, 2. donemde 12.97
mg/kg, 3. ve 4. ddnemde ise 12.96 mg/kg olarak belirlenmistir.

4.3.6. Domates, Domates Suyu ve Domates Konservelerine Ait Bakir (mg/kg)
Analizi Sonuglari

Bakir miktari (mg/kg) Uzerine yetistirme sekli, islenme durumu ve
pastorizasyon suresinin etkisinin istatiksel olarak énemli (p<0.05) oldugu ve tespit
edilen degerlerin istatistiki olarak farkli gruplarda yer aldigi, ¢esit ve donemlerin ise
onemsiz (p>0.05) oldugu saptanmistir (Cizelge 4.9).

Yetistirme sekli dikkate alindiginda, klasik yontemle yetistirilen domateslerin
bakir degerleri ortalamasi (2.64 mg/kg), organik gubreleme yapilarak ve tarim ilaci
kullaniimadan Uretilen domateslerin ortalamasindan (1.37 mg/kg) daha ylksek

olup, istatistiksel olarak farkh gruplarda yer almiglardir (Cizelge 4.9). Bu farkhligin,
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yetistirme seklinden, kullanilan gubreler ve bunlarin bilesiminde bulunan besin
elementlerinin ¢esit ve konsantrasyonlarinin farkhligindan kaynaklamis olabilecegi
tahmin edilmigtir.

islenme durumlarina gére domateslerin bakir degerleri ortalamalari Cizelge
4.9’ a gore, hammaddelerde 3.48 mg/kg, domates sularinda 1.07 mg/kg, domates
konservelerinde ise 1.48 mg/kg olarak bulunmustur. Yetistirme kosullari gibi
etkenlerin, ayrica mamul hale getirilirken kabuk ve kaba liflerde bulunan inorganik
maddelerin, palperleme islemi ile ortamdan uzaklastirilmasi sonucu Urunlerin bakir
iceriginin  hammaddedekinden daha az oldugu dusunualmustir. Konserve
yapiminda domateslerin kabugu soyularak islenmis, domates sularinda ise dogal
olarak, palperleme sonucu hem kabuk hemde kaba lifli dokular uzaklastiriimis
oldugundan, yine inorganik madde igeriklerine bagl olarak domates sularindaki
bakir miktari, domates konservelerinden daha dusuk ¢ikmistir.

Pastorizasyon sureleri incelendiginde bakir degerleri ortalamalar Cizelge
4.9 a gore, 25 dk. sure ile pastorize edilen utrlnlerin 2.06 mg/kg, 35 dk. pastorize
edilenlerinki ise 1.96 mg/kg olarak tespit edilmigtir.

Doénemlerin degerlendiriimesi sonucunda istatistiki olarak 6nemsiz oldugu
saptanmigtir. Bakir degerleri 1., 2., 3. ve 4. donemde 2.01 mg/kg olarak
belirlenmistir.

4.3.7. Domates, Domates Suyu ve Domates Konservelerine Ait Cinko (mg/kg)
Analizi Sonuglar

Cinko miktari (mg/kg) Uzerine gesit, yetistirme sekli ve islenme durumunun
etkisinin istatiksel olarak 6nemli (p<0.05) oldugu ve tespit edilen degerlerin
istatistiki olarak farkli gruplarda yer aldigi, pastorizasyon suresi ve donemlerin ise
onemsiz (p>0.05) oldugu saptanmistir (Cizelge 4.9).

Cesit bazinda degerlendirme yapildigi zaman AG 2286 domates ¢esidinin
cinko ortalamasinin (41.76 mg/kg), AG 2296 domates cesidinin ¢inko miktari
ortalamasina (30.66 mg/kg) gore daha ylksek oldugu ve bunlarin istatistiksel
olarak farkh gruplarda yeraldigi tespit edilmistir (Cizelge 4.9). Bu durumun,

cesitten, domateslerin yetigtirildigi ortam kosullarindan ve hasat zamani gibi
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birtakim faktorlerden kaynaklandigi distunulmektedir

Yetistirme sekli dikkate alindiginda, klasik yontemle yetistirilen domateslerin
cinko degerleri ortalamasi (43.50 mg/kg), organik gubreleme yapilarak ve tarim
ilact kullaniilmadan Uretilen domateslerin ginko ortalamasindan (28.52 mg/kg) daha
yuksek olup, istatistiksel olarak farkli gruplarda yeralmislardir (Cizelge 4.9).
Konuyla ilgili yapiimis bir galismada klasik yontemle yetistirilen domateslerde ginko

miktari 29 mg/kg, organik glibreleme ile yetistirilenlerde ise 26 mg/kg bulunmustur?.

Shttp://www.tarim.gen.tr/articles.asp?id=260
Organik glibreleme yapilarak ve tarim ilaci kullanilmadan Uretmis oldugumuz
domateslerin ¢inko igerigi, belirtilen g¢inko igerikleri ile uyumludur. Varolan
farkhligin, yetistirme seklinden, topragin o6zelliginden, kullanilan gubreler ve
bunlarin bilesiminde bulunan besin elementlerinin gegit ve konsantrasyonlarinin
farklihgindan kaynaklamig olabileceg@i tahmin edilmigtir.

islenme durumlarina gére domateslerin ginko degerleri ortalamalari Cizelge
4.9’ a gore, hammaddelerde 65.62 mg/kg, domates sularinda 9.78 mg/kg, domates
konservelerinde ise 18.31 mg/kg olarak bulunmustur. Yetistirme kosullari gibi
etkenlerin, ayrica mamul hale getirilirken kabuk ve kaba lifli pargalarda bulunan
inorganik maddelerin, palperleme iglemi ile ortamdan uzaklastiriimasi sonucu
artnlerin ginko igeriginin hammaddedekinden ¢ok daha az oldugu duastunulmastur.
Konserve yapiminda domateslerin kabugu soyularak iglenmig, domates sularinda
ise dogal olarak, palperleme sonucu hem kabuk hemde kaba lifli dokularin
uzaklastirlmis olmasindan, yine inorganik madde igeriklerine bagh olarak domates
sularindaki ¢ginko miktari, domates konservelerinden daha dusik ¢ikmigtir.

Pastorizasyon  suresi istatistiksel olarak incelendiginde 6nemsiz
bulunmustur. Cinko degerleri ortalamalari Cizelge 4.9 a gore, 25 dk. sure ile
pastorize edilen UrUnlerin 36.28 mg/kg, 35 dk. pastorize edilenlerinki ise 35.40
mg/kg olarak tespit edilmistir.

Donemlerin degerlendiriimesi sonucunda istatistiki olarak 6nemsiz oldugu
saptanmistir. Cinko degerleri 1. dénemde 31.19 mg/kg, 2. ddnemde 30.01 mg/kg,
3. donemde 31.89 mg/kg ve 4. donemde ise 31.86 mg/kg olarak belirlenmistir.
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4.3.8. Domates, Domates Suyu ve Domates Konservelerine Ait Mangan
(mg/kg) Analizi Sonuglar

Mangan (mg/kg) Uuzerine c¢esit, yetistirme sekli, islenme durumu ve
pastorizasyon suresinin etkisinin istatiksel olarak énemli (p<0.05) oldugu ve tespit
edilen degerlerin istatistiki olarak farkli gruplarda yer aldi§i, dénemlerin ise
onemsiz (p>0.05) oldugu saptanmistir (Cizelge 4.9).

Cesit bazinda degerlendirme yapildigi zaman AG 2286 domates gesidinin
mangan miktari ortalamasinin (4.04 mg/kg), AG 2296 domates g¢esidinin mangan
miktari ortalamasina (2.61 mg/kg) gore daha ylksek oldugu ve bunlarin istatistiksel
olarak farkli gruplarda yer aldigi tespit edilmigtir (Cizelge 4.9). Bu durumun,
cesitten, domateslerin yetistirildigi ortam kosullarindan ve hasat zamani gibi
birtakim faktorlerden kaynaklandigi distntlmektedir

Yetistirme sekli dikkate alindiginda, klasik yontemle yetistirilen domateslerin
mangan degerleri ortalamasi (4.14 mg/kg), organik gubreleme yapilarak ve tarim
ilact kullaniimadan uretilen domateslerin ortalamasindan (2.52 mg/kg) daha yuksek
olup, istatistiksel olarak farkh gruplarda yer almiglardir (Cizelge 4.9). Konuyla ilgili
olarak yapilmig bir calismada klasik yontemle yetistirilen domateslerde mangan
miktarit 19 mg/kg, organik gubreleme ile yetistiriimis olanlarda ise 16 mg/kg
bulunmustur®. Arastirmada kullanilan 6rneklerin mangan igerikleri, belirtilen
degerlerden daha dusuktar. Varolan farklihgin, yetistirme seklinden, yetistirilen
topragin ve kullanilan gubreler ile bunlarin bilegiminde bulunan besin
elementlerinin ¢egit ve konsantrasyonlarinin farklihgindan kaynaklamis olabilecegi
tahmin edilmistir.

islenme durumlarina goére domateslerin mangan degerleri ortalamalari
Cizelge 4.9’ a gore, hammaddelerde 4.66 mg/kg, domates sularinda 2.77 mg/kg,
domates konservelerinde ise 2.56 mg/kg olarak bulunmustur. Yetigtirme kosullari
gibi etkenlerin, ayrica mamul hale getirilirken kabuk ve kaba lifli parcalarda bulunan
inorganik maddelerin, palperleme islemi ile ortamdan uzaklastiriimasi sonucu

aranlerin - mangan igeriginin  hammaddedekinden ¢ok daha az oldugu
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dusundlmustir. Konserve yapiminda domateslerin kabugu soyularak iglenmis,
domates sularinda ise dogal olarak, palperleme sonucu hem kabuk hemde kaba
lifli dokular uzaklastiriimis oldugundan, yine inorganik madde igeriklerine bagh
olarak domates sularindaki mangan miktann (2.77 mg/kg), domates
konservelerinden daha yuksek (2.56 mg/kg) ¢cikmistir.

Shitp://www.tarim.gen.tr/articles.asp?id=260
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Pastorizasyon suresi istatistiksel olarak incelendiginde énemli bulunmustur.
Mangan degerleri ortalamalari Cizelge 4.9’ a gore, 25 dk. sure ile pastorize edilen
artnlerin 3.43 mg/kg, 35 dk. pastorize edilenlerinki ise 3.23 mg/kg olarak tespit
edilmistir. Donemlerin istatistiki olarak o6nemsiz oldugu saptanmistir.Mangan
degerleri 1., 2., 3. ve 4. ddonemde 3.33 mg/kg olarak belirlenmistir.

4.4. Domates, Domates Suyu ve Domates Konservelerine Ait Agir Metal
Analizi Sonuglari

4.41. Domates, Domates Suyu ve Domates Konservelerine Ait Kursun
(mg/kg) Analizi Sonuglari

Domatesin bilegsiminde bulunmayip, cesitli nedenlerin etkisiyle gevreden
bulasan kursun (mg/kg) Uzerine c¢esit, yetistirme sekli, islenme durumu ve
pastorizasyon suresinin etkisinin istatiksel olarak énemli (p<0.05) oldugu ve tespit
edilen degerlerin istatistiki olarak farkli gruplarda yer aldigi, donemlerin ise
onemsiz (p>0.05) oldugu saptanmistir (Cizelge 4.10). Bu konu ile ilgili olarak
herhangi bir literatur bilgisine rastlaniimadigindan, sonuglar kargilastirilamamistir.

Cesit bazinda degerlendirme yapildigi zaman AG 2286 domates gesidinin
kursun ortalamasinin (0.32 mg/kg), AG 2296 domates gesidinin kursun miktari
ortalamasina (0.39 mg/kg) gére daha dusuk oldugu ve bunlarin istatistiksel olarak
farkh gruplarda yer aldigi tespit edilmistir (Cizelge 4.10).

Yetistirme sekli dikkate alindiginda, klasik yontemle yetistirilen domateslerin
kursun degerleri ortalamasi (0.39 mg/kg), organik gubreleme yapilarak ve tarim

ilact kullanilmadan uretilen domateslerin ortalamasindan (0.38 mg/kg) daha ylksek
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olup, istatistiksel olarak farkh gruplarda yeralmiglardir (Cizelge 4.10).

islenme durumlarina gére domateslerin kursun degerleri ortalamalari
Cizelge 4.10’ a gbére, hammaddelerde 0.41 mg/kg, domates sularinda 0.31 mg/kg,
domates konservelerinde ise 0.36 mg/kg olarak bulunmustur.

Kursun degerleri ortalamalar Cizelge 4.10’ a gore, 25 dk. sure ile pastorize
edilen Urlnlerde 0.39 mg/kg, 35 dk. pastorize edilenlerinkinde ise 0.34 mg/kg
olarak tespit edilmigtir.

Donemlerin degerlendiriimesi sonucunda istatistiki olarak 6nemsiz oldugu
saptanmigtir. Kursun degerleri 1. donemde 0.35 mg/kg, 2. donemde 0.36 mg/kg,
3. donemde 0.37 mg/kg ve 4. donemde ise 0.38 mg/kg olarak belirlenmigtir.

4.4.2. Domates, Domates Suyu ve Domates Konservelerine Ait Kadmiyum
(mg/kg) Degeri Sonuglari

Domatesin bilesiminde bulunmayan, cesitli nedenlerin etkisiyle gevreden
bulagip kalinti birakan kadmiyum miktari (mg/kg) uzerine gesit, yetistirme sekli ve
islenme durumunun etkisinin istatiksel olarak o6nemli (p<0.05) oldugu ve tespit
edilen degerlerin istatistiki olarak farkl gruplarda yer aldigi, pastorizasyon suresi ile
doénemlerin ise 6nemsiz (p>0.05) oldugu saptanmistir (Cizelge 4.10).

Cesit bazinda degerlendirme yapildigi zaman AG 2286 domates gesidinin
kadmiyum icerigi ortalamasinin (0.05 mg/kg), AG 2296 domates g¢esidinin
kadmiyum miktar ortalamasina (0.13 mg/kg) gore daha disuk oldugu ve bunlarin
istatistiksel olarak farkl gruplarda yer aldigi tespit edilmistir (Cizelge 4.10).

Yetistirme sekli dikkate alindiginda, klasik yontemle yetistirilen domateslerin
kadmiyum degerleri ortalamasi (0.11 mg/kg), organik gubreleme yapilarak ve tarim
ilact kullanilmadan uretilen domateslerin ortalamasindan (0.08 mg/kg) daha ylksek
olup, istatistiksel olarak farkh gruplarda yeralmiglardir (Cizelge 4.10).

islenme durumlarina gére domateslerin kadmiyum degerleri ortalamalari
Cizelge 4.10’ a gore, domateslerde 0.10 mg/kg, domates sularinda 0.09 mg/kg,
domates konservelerinde ise 0.08 mg/kg olarak bulunmustur. Bu konu hakkinda

herhangi bir bilgiye literaturde rastlanmadigindan, degerler arasinda karsilagtirma
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yapillamamistir.

Pastorizasyon suresi dikkate alindiginda kadmiyum degerleri ortalamalari
Cizelge 4.10’ a gore, 25 dk. ve 35 dk. sure ile pastérize edilen Urlnlerde 0.09
mg/kg olarak tespit edilmistir.

Doénemlere gore kadmiyum degerleri 1., 2., 3. ve 4. donemde 0.09 mg/kg

olarak belirlenmistir.

Cizelge 4.10. Domates, D.Suyu ve D.Konservelerine Ait Agir Metal; Pb (mg/kg)
ve Cd (mg/kg) Degerleri

UYGULAMALAR INCELENEN KRITERLER
Pb (mg/kg) Cd (mg/kq)
Cesit AG 2286 0.32 b* 0.05 b*
AG 2296 0.33 a 0.13a
Yetistirme Sekli | KI. 0.39 a* 0.11 a*
Or. 0.38b 0.08 b
islenme Durumu |Ham. 0.41 a* 0.10 a*
D. Su 0.31c 0.09b
D. Kon. 0.36 b 0.08 c
P.Siiresi 25 dk. 0.39 a* 0.09 rs
35 dk. 0.34b 0.09
Doénemler 1 0.354d* 0.09ns
2 0.36 c 0.09
3 0.37b 0.09
4 0.38 a 0.09

istatistiki olarak *: dnemli (p < 0.05), ns: énemsiz (p > 0.05).

4.5. Duyusal Analiz Sonuglari
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Bir gida maddesinin kimyasal bilesimi istenilen 06zelliklerde olsa bile
gérinisu ve tadi hos degil ise, yani albenisi yok ise tuketici tarafindan tercih
edilmemektedir. Bu ylzden domatesler ve domates Urlnlerinde de (domates suyu
ve domates konservesi) duyusal degerlendirme ¢ok dnemli bir kalite kriteridir.

Panelistlerin etkilenmemesi igin domatesler, domates suyu ve domates
konserveleri A, B, C, D, E, F, G, H, |, i, J, K harfleri ile kodlanarak duyusal analize
alinmiglardir. Anket formlarinda A: AG 2286 KI., B: AG 2286 Or., C: AG 2296 KI.,
D: AG 2296 Or. olarak yetistirilen domatesleri, E: AG 2286 Kl. 25 dk. P.E., F: AG
2286 KI. 35 dk. P.E., G: 2286 Or. 25 dk. P.E., H: 2286 Or. 35 dk. P.E., I: 2296 KI.
25 dk. P.E., I: 2296 KI. 35 dk. P.E., J: 2296 Or. 25 dk. P.E., K: 2296 Or. 35 dk. P.E.
domates sularini, L: AG 2286 KI. 25 dk. P.E., M: AG 2286 KI. 35 dk. P.E., N: 2286
Or. 25 dk. P.E., O: 2286 Or. 35 dk. P.E., O: 2296 KI. 25 dk. P.E., P: 2296 KI. 35 dk.
P.E., R: 2296 Or. 25 dk. P.E., S: 2296 Or. 35 dk. P.E. domates konservelerini
simgelemektedir. Elde edilen duyusal ozelliklere ait veriler Cizelge 4.17, 4.18 ve

4.19’ da verilmigtir.

4.5.1. Domateslere Ait Duyusal Analiz Sonuglari

Cizelge 4.13’ teki tartih derecelendirme sonuclarina gére domatesler renk
kriteri agisindan incelendiginde, en c¢ok begenilenler 180’ er puanla organik
gubreleme yapilarak ve tarim ilaci kullanilmadan yetigtirilen AG 2286 ve AG 2296
cesidi domatesler, en az begenilen ise 20 puanla klasik yontemle yetistirilen AG
2296 cesidi domatesler olmustur.

Kivam kriteri ele alindiginda, 180’ er puanla organik gubreleme yapilarak ve
tarim ilaci kullanilmadan yetistirilen ve klasik yontemle yetistirilen AG 2296 cesidi
domatesler en fazla begeniyi, 20 puanla da klasik yontem ile yetistirilen AG 2286
cesidi domatesler en az begeniyi almistir.

Domateslerin tatlari dikkate alindiginda en fazla begenilen (180 puan)
organik gubreleme yapilarak ve tarim ilaci kullaniimadan yetistirilen AG 2286 ¢esidi
domatesler olmus, digerleri 20’ ser puan alarak daha az begenilmistir.

Koku kriteri incelendiginde 20 puanla en az begenilen, klasik yontemle
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yetistirilen AG 2286 c¢esidi domatesler olup, digerleri 180’ er puanla daha fazla
begeni toplamiglardir.
Domatesler genel goérunugleri ile degerlendirildiklerinde ise tum cesit ve
yetigtiriime sekilleri esit (180) puan almis olup, ayni derecede begenilmislerdir.
Genel olarak degerlendirildiklerinde en yuksek begdeniyi 820 toplam puanla
organik gubreleme yapilarak ve tarim ilaci kullaniimadan yetistirilen AG 2286 ¢esidi
domatesler, en az begeniyi ise 340 toplam puanla klasik yontemle yetistirilen AG

2286 cesidi domatesler almistir.
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Cizelge 4.18. Domateslerin Duyusal Analizlerinde incelenen Kriterlere Gére
Aldiklari Ham Puan Ortalamalari

. YETISTIRME GENEL
CESIT SEKLI RENK|DOKU | TAT | KOKU GORUNUS TOPLAM
AG .
2286 Klasik 8 7 8 8 9 40
Organik 9 8 9 9 9 44
AG .
2296 Klasik 7 9 8 9 9 42
Organik 9 9 9 9 9 45

Gizelge 4.19. Domateslerin Duyusal Analizlerinde incelenen Kriterlere Gére
Aldiklarn "Tartih-Derecelendirme" Puanlar Ortalamasi

| YETISTIRME GENEL
CESIT SEKLI RENK | DOKU| TAT KOKU GORUNUS TOPLAM
AG .
2286 Klasik 100 20 20 20 180 340
Organik 180 100 | 180 | 180 180 820
AG .
2296 Klasik 20 180 20 180 180 580
Organik 180 180 20 180 180 740
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4.5.2. Domates Sularina Ait Duyusal Analiz Sonuglari

Cizelge 4.16’ ya gore domates sulari renk kriteri agisindan incelendiginde,
en begenilen 180 puanla organik gubreleme yapilarak ve tarim ilaci kullanilmadan
yetistirilen AG 2286 cesidi domateslerden Uretilip 25 dk. pastérize edilen domates
sulari, en az begenilen ise 20 puanla klasik yontemle yetistirilen AG 2286 c¢egidi
domateslerden uretilip 35 dk. sure ile pastorize edilen domates sulari olmustur.

Kivam kriteri ele alindiginda 180’ er puanla organik gubreleme yapilarak ve
tarim ilaci kullaniimadan yetistirilen AG 2286, AG 2296 c¢esidi domateslerden
uretilip 25 ve 35 dk. pastorize edilen ve yine klasik yontemle yetistirilen AG 2296
cesidi domateslerden uretilip 35 dk. sure ile pastorize edilen domates sulari en
fazla puani almasina karsin, 20’ ser puanla digerleri en az begeniyi almistir.

Tat kriteri dikkate alindiginda en fazla be@enilenler (180 puan) organik
gubreleme yapilarak ve tarim ilaci kullaniimadan yetistirilen AG 2286, AG 2296
cesidi domateslerden uretilip 25 dk. pastorize edilen domates sulari olurken, 20’
ser puanla klasik yontemle yetistirilen AG 2286 ve AG 2296 ¢esidi domateslerden
uretilip, 35 dk. sure ile pastorize edilen domates sulari ise daha az begenilmistir.

Koku kriteri incelendiginde, 180 puanla en fazla begenilen organik
gubreleme yapilarak ve tarim ilaci kullaniimadan yetigtirilen AG 2296 c¢esidi
domateslerden Uretilip 35 dk. pastorize edilen domates sulari olurken, 20 puanla
klasik yontemle yetistirilen AG 2296 c¢esidi domateslerden uretilip, 25 dk. slre ile
pastorize edilen domates sulari ise en az begeniyi toplamistir.

Domates sulari genel goérunusleri ile degerlendirildiklerinde ise klasik

yontemle yetistirilen AG 2286 ve AG 2296 c¢esidi domateslerden Uretilip 25 dk. sure
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ile pastorize edilen domates sulari 20’ ser puanla en az, digerleri ise 180’ er puanla
en fazla begenilmigtir.

Tdm kriterler genel olarak degerlendirildiklerinde en fazla begeniyi 820
puanla AG 2286 c¢esidi organik gubreleme yapilarak ve tarim ilaci kullanilmadan
yetistirilen domateslerden Uretilip, 25 dk. slre ile pastorize edilen domates sulari,
en az begeniyi ise 260 puanla AG 2296 cesidi klasik ydntemle vyetistirilen

domateslerden uretilip, 25 dk. sure ile pastorize edilen domates sulari almigtir.
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4.5.3. Domates Konservelerine Ait Duyusal Analiz Sonuglari

Tartih Derecelendirme sonuglarina gore; domates konserveleri renk kriteri
agisindan incelendiginde, en az begenilen 20 puanla klasik yontemle yetistirilen
AG 2286 cesidi domateslerden uretilip 25 dk. slre ile pastorize edilen domates
konserveleri, en fazla begenilenler ise 180 er puanla digerleri olmustur (Cizelge
4.19).

Kivam kriteri ele alindiginda 20 puanla klasik yontemle yetistirilen AG 2286
cesidi domateslerden Uretilip 25 dk. pastorize edilen domates konserveleri en az
begenilmis, digerleri 180’ er puanla daha fazla begenilmigtir.

Tat kriteri dikkate alindiginda en fazla begenilenler (180 puan) organik
gubreleme yapilarak ve tarim ilaci kullanilmadan yetistirilen AG 2286 ve AG 2296
cesidi domateslerden uretilip 25 dk. pastorize edilen domates konserveleri olurken,
20’ ser puanla klasik yontemle yetigtirilen AG 2286 ¢esidi domateslerden uretilip 25
dk., 35 dk. sure ile pastorize edilen domates konserveleri daha az begenilmigtir.

Koku kriteri incelendiginde 180 puanla en fazla begenilen organik gubreleme
yapilarak ve tarim ilaci kullanilmadan yetistirilen AG 2286 ve AG 2296 cesidi
domateslerden uretilip 25 dk. pastorize edilen domates konserveleri olurken, 20
puanla klasik yontemle yetistirilen AG 2286 ¢esidi domateslerden uretilip 25 dk., 35
dk. sure ile pastorize edilen domates konserveleri en az begdeniyi toplamistir.

Domates konserveleri genel gortunugleri ile degerlendirildiklerinde ise klasik
yontemle yetistirilen AG 2286 ve AG 2296 c¢esidi domateslerden Uretilip 25 dk. sure
ile pastorize edilen domates konserveleri 20’ ser puanla en az, 180 puanla organik

gubreleme yapilarak ve tarim ilaci kullaniimadan vyetigtirilen AG 2286 c¢esidi
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domateslerden Uretilip 25 dk. pastorize edilen domates konserveleri daha fazla
begenilmistir.

TUum kriterlerin almig oldugu toplam tartili derecelendirme puanlari
incelendiginde, en fazla begeniyi 900 tam puanla organik gubreleme yapilarak ve
tarim ilaci kullanilmadan vyetistirilen AG 2286 ¢esidi domateslerden uretip 25 dk.
sure ile pastorize edilen domates konserveleri, en az begeniyi ise 100 puanla
klasik yontemle yetistirilien AG 2286 c¢esidi domateslerden Uretilip, 25 dk. sure ile

pastorize edilen domates konserveleri almistir (Cizelge 4.19).

4.5.4.Duyusal Analizlere Ait Genel Degerlendirme

Tartih derecelendirme sonuglarina gore yapilan duyusal degerlendirmeler
sonucunda domates cgesitleri iginde en fazla begeniyi; toplam 820 puanla AG 2286
hibrit sanayi cesidi organik glubreleme yapilarak ve tarim ilaci kullaniimadan
yetistirilen domatesler, domates sular icinde 820 puanla AG 2286 hibrit sanayi
cesidi organik gubreleme yapilarak ve tarim ilaci kullanilmadan vyetistirilen
domateslerden duretilip 25 dakika pastorize edilen domates sulari ve domates
konserveleri icinde ise 900 puanla AG 2286 hibrit sanayi ¢esidi organik gubreleme
yapilarak ve tarim ilaci kullanilmadan yetigtirilen domateslerden Uretilip 25 dakika

sure ile pastorize edilen domates konserveleri almigtir.
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5. SONUG

Bu calismada; organik gubreleme yapilarak tarim ilaci kullanmadan ve
klasik yontem uygulanarak Uretilen AG 2286 F1 hibrit ve AG 2296 F1 hibrit sanayi
cesidi domatesler ile bu domateslerden Uretilen domates konservesi ve suyu
arastirmanin materyalini olusturmustur. Domates konservesi 720 mL’ lik cam
kavanozlarda, domates suyu ise 200 mL’ lik siselerde ambalajlanmistir.

Elde edilen trtnler 100°C' de 25 ve 35 dakika olmak Uzere iki farkl 1sil
isleme tabi tutularak pastorize edilmistir. Hammaddelerde ve elde edilen Grinlerde
1., 4.,8.,12. aylarda (1., 2., 3., 4. Donem) fiziksel (suda ¢ozunur kuru madde, pH,
renk, kuru madde), kimyasal (asitlik, tuz, vitamin C, likopen, karoten, indirgen
seker, toplam seker, ham protein, nitrit, nitrat) ve duyusal analizler ile mineral
madde (sodyum, potasyum, kalsiyum, magnezyum, demir, bakir, ¢inko, mangan),
agir metal (kursun, kadmiyum) ve pestisit (a-BHC, B-lindan, endostulfan, endrin,
dieldrin, aldrin, heptachlor epoxide, methyl-parathion, malathion, diazinon,
chlorpyrifof, bromoproproylate, pp-DDT, op-DDE, ve pp-DDD) analizleri yapilmis,
her iki yetigtirme tekniginin hammadde ve drunlerinin kalitelerine etkileri
belirlenmistir.

Buna gore ¢esit bazinda inceleme yapildigi zaman AG 2286 F1 hibrit sanayi
cesidi domateslerin suda ¢6zinur kuru madde, kuru madde, renk (a, a/b), ham
sellloz, kul, ham protein, sodyum, potasyum, ¢inko, mangan degerleri AG 2296 F1
sanayi ¢esidi domateslere gore daha yuksek; pH, asitlik, renk (L, b), tuz, vitamin C,
likopen, karoten, indirgen seker, toplam seker, kalsiyum, magnezyum, demir, bakir,
kursun ve kadmiyum degerleri ise daha disuk bulunmustur.

Yetistirme sekli dikkate alindiginda klasik yontemle yetistirilen domateslerin
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suda ¢o6zunur kuru madde, kuru madde, renk (L, a, b), tuz, ham seluloz, indirgen
seker, toplam seker, kalsiyum, magnezyum, demir, bakir, ¢inko, mangan, kursun
ve kadmiyum degerleri organik gubreleme yapilarak ve tarim ilaci kullaniimadan
yetigtirilen domateslere gore daha yuksek; pH, asitlik, vitamin C, likopen, karoten,
ham protein, sodyum, potasyum degerleri ise daha dugsuk bulunmustur.

islenme durumu dikkate alindiginda genel olarak hammadde degerlerinin
domates suyu ve domates konservelerinden daha yuksek oldugu belirlenmistir.
Domates sularinin pH, asitlik, kuru madde, a, a/b, tuz, karoten, demir, mangan,
kadmiyum degerleri domates konservelerine gore daha ylUksek; suda ¢ézunudr kuru
madde, renk (L, b), vitamin C, likopen, ham sellloz, kul, indirgen seker, toplam
seker, ham protein, sodyum, potasyum, kalsiyum, magnezyum, bakir, ¢inko ve
kursun degerleri ise daha dusuk bulunmustur.

Pastorizasyon suresi incelendiginde 25 dakika sure ile isil igleme tabi
tutulan mamullere ait degerler (suda ¢oézunur kuru madde, L, b, tuz, toplam seker,
ham protein, demir hari¢), 35 dakika sure ile 1sil isleme tabi tutulan mamullere ait
degerlerden daha yuksek tespit edilmigtir.

Dénemler itibari ile durum degerlendiriimesi yapildiginda depolama suresi
ile birlikte suda ¢6zinUr kuru madde, pH, asitlik, renk (L, a, a/b), vitamin C, likopen,
karoten, toplam seker, ham protein, sodyum degerlerinde azalma; renk (b), kdl,
indirgen seker, c¢inko ve kursun degerlerinde artis gozlenmis olup, diger
parametrelerde bir degisim s6z konusu olmamistir.

Domates, domates suyu ve domates konservelerinde pestisit, nitrit ve nitrat
miktari tespit edilebilir duzeylerde bulunamamistir.

Yapilan duyusal degerlendirmeler sonucunda en fazla begeniyi organik
glibreleme yapilarak ve tarim ilaci kullaniimadan yetistirilen AG 2286 F1 hibrit
sanayi domatesleri ve bu domateslerden uretilip 100 °© C’ de 25 dakika sure ile

pastorize edilen domates suyu ve domates konserveleri almistir.
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Cizelge 4.10. Domates, D.Suyu ve D.Konservelerine Ait Agir Metal; Pb (mg/kg) ve
Cd (mg/kg) Degerleri

INCELENEN KRITERLER
UYGULAMALAR
Pb(mg/kg) Cd(mg/kg)

AG 2286 0.32 0.05
ICesit

AG 2296 0.33 0.13

KI. 0.39 0.11
Yetigtirme Sekli

Or. 0.38 0.08

Ham. 0.41 0.10
islenme Durumu  [D. Su 0.31 0.09

D. Kon. 0.36 0.08

25 dk. 0.39 0.09
|P.Siiresi

35 dk. 0.34 0.09

1 0.35 0.09

2 0.36 0.09
[Donemler

3 0.37 0.09

4 0.38 0.09

istatistiki olarak *: 6nemli (p < 0.05), ns: énemsiz (p > 0.05).



Cizelge 4.3. Domates, D.Suyu ve D.Konservelerine Ait S.C.K.M. (%), pH, Asitlik (% Sitrik Asit cinsinden) ve
Kuru Madde (%) Degerleri

INCELENEN KRITERLER

UYGULAMALAR
S.C.K.M. (%) pH Asitlik (%) K.M. (%)

AG 2286 6.34 a* 4 .48 b* 0.33 b* 7.16 a*
ICesit

AG 2296 6.25b 460 a 0.38 a 6.79b

KI. 6.80 a* 4 51 b* 0.32 b* 7.34 a*
Yetistirme Sekli

Or. 5.81b 460 a 0.38 a 6.56 b

Ham. 6.40 a* 4 57 a* 0.40 a* 7.53 a*
lislenme Durumu |D. Su 6.15¢ 4.56 b 0.33b 6.85b

D. Kon. 6.27 b 454 c 0.31c 6.54 c

25 dk. 6.28 b* 4.56 ns 0.36 a* 717 a*
IP.Suresi

35 dk. 6.29 a 456 0.35b 7.16 b

1 6.27 a* 4 59 a* 0.36 a* 6.99 a*

2 6.26 b 455b 0.35b 6.80b
IDonemler

3 6.22 c 454 c 0.34 c 6.73 ¢

4 6.23 ¢ 453d 0.33d 6.72d

istatistiki olarak *: dnemli (p < 0.05), ns: énemsiz (p > 0.05).




Cizelge 4.4. Domates, D.Suyu ve D.Konservelerine Ait Renk (L, a, b, a/b) Degerleri

INCELENEN KRITERLER

[JUYGULAMALAR Renk (Hunter Lab)
L a b alb
Cesit AG 2286 28.12 b* 29.12 a* 3.73 b* 4.48 a*
IGesi
s AG 2296 29.72 a 28.40b 3.77 a 0.16 b
KI. 32.85 a* 36.50 a* 3.79 a* 3.28 a*
Yetistirme Sekli
Or. 2530 b 21.37b 3.72b 1.46 b
Ham. 48.50 a* 61.42 b* 3.54 c* 2.50 a*
lislenme Durumu [D. Su 27.33 ¢ 95.90 a 3.81b 1.70 b
D. Kon. 32.00b 14.83 ¢ 4.04 a 1.63 c
25 dk. 27.63 b* 30.43 a* 3.74 b* 2.06 a*
|P.Suresi
35 dk. 30.21 a 27.18 b 3.77 a 2.00b
1 35.45 a* 27.35 a* 3.81c* 1.96 a*
2 35.54 a 27.16 a 3.84b 1.93b
[Donemler
3 26.98 b 21.03 b 3.88 a 1.93b
4 28.46 b 20.66 b 3.86 a 1.95a

istatistiki olarak *: dnemli (p < 0.05), ns: dnemsiz (p > 0.05).



Cizelge 4.5. Domates, D.Suyu ve D.Konservelerine Ait Tuz (%), Vitamin C (mg/100g), Likopen (mg/kg),
Karoten (mg/kg) Degerleri

INCELENEN KRITERLER

Tuz (%) Vit.C _ Karoten

[UYGULAMALAR (mg/1 009) Likopen (mw) (mg&)
AG 2286 0.17 b* 12.75 b* 63.98 b* 52.72 b*

[Cesit AG 2296 0.20 a 12.85 a 97.76 a 71.52 a
Kl. 0.20 a* 12.57 b* 27.68 b* 27.57 b*

Yetistirme Sekli Or. 017 b 13.02 a 33.64 a 96.18 a
Ham. 0.15 a* 15.93 a* 64.37 a* 66.46 a*

D. Su 0.13b 8.63c 33.21¢c 59.89 b

lislenme Durumu D. Kon. 012c 13.38 b 58.50 b 40.73 c
25 dk. 0.18 s 13.31 a* 85.32 a* 68.74 a*

IP.siiresi 35 dk. 0.19 12.34 b 79.06 b 57.32b
1 0.18"s 13.04 a* 90.49 ab* 69.16 a*

2 0.18 13.00 a 97.11 a 69.33 a

3 0.18 12.51b 81.63 bc 52.70 b

ID6nemler 4 0.18 12.04 c 7221c 58.24 b




istatistiki olarak *: 6nemli (p < 0.05), ns: énemsiz (p > 0.05).



Cizelge 4.6. Domates, D.Suyu ve D.Konservelerine Ait Ham Seliiloz (%), Kl (%), indirgen Seker (%), Toplam Seker (%),
Ham Protein (%) Degerleri

INCELENEN KRITERLER

JUYGULAMALAR .
H.Seliiloz (%) Kl (%) I.Seker (%) T.Seker (%) | H.Protein (%)
Cesit AG 2286 291 0.74* 3.67 b* 3.78 b* 1.99 a*
ICesi
3 AG 2296 2.88 0.64 3.97 a 4.07 a 1.45b
KI. 3.18 a* 0.69 a* 3.86 a* 4.02 a* 1.57 b*
Yetistirme Sekli
Or. 261b 0.68 b 3.81b 3.86b 1.82 a
Ham. 4.76 a* 0.91 a* 3.97 a* 3.98 a* 1.78 a*
lislenme Durumu |D.Su 1.88b 0.51¢c 3.69b 3.85¢ 1.71¢
D.Kon. 2.04b 0.54 b 3.72b 3.90b 1.73 b
25 dk. 2.90 s 0.70 a* 3.85 a* 3.92 s 1.69 s
|P.Siiresi
35 dk. 2.89 0.67 b 3.82b 3,95 1.71
1 2.89 s 0.64 c* 3.78 s 3.96 a* 1.76 a*
2 2.90 0.65 bc 3.81 3.95a 1.74 b
[Donemler
3 2.90 0.66 ab 3.79 3.86b 1.73 ¢
4 2.90 0.66 a 3.79 3.84b 1.72d

istatistiki olarak *: énemli (p < 0.05), ns: énemsiz (p > 0.05).




Cizelge 4.8. Domates, D.Suyu ve D.Konservelerine Ait Mineral Madde; Na (mg/kg), K (mg/kg), Ca (mg/kg),
Mg (mg/kg) Degerleri.

INCELENEN KRITERLER
JUYGULAMALAR
Na (mg/kg) K (mg/kg) Ca (mg/kg) Mg (mg/kg)
Cosit AG 2286 63.04 a* 1642.20 a* 41.02 b* 96.46 b*
ICesi
3 AG 2296 28.50 b 1025.41b 42.99 a 100.48 a

Klasik 60.00 b* 1295.11 b* 45.47 a* 118.4 a*
Yetistirme Sekli

Organik 9193 a 1372.50 a 38.54 b 78.54 b

Ham. 96.35 a* 1713.87 a* 58.65 a* 141.56 a*
lislenme Durumu |D.Su 24.70 c 1065.81 ¢ 33.43b 70.51 ¢

D.Kon. 41.78 b 1221.74 b 33.93b 83.34b

25 dk. 69.66 a* 144418 a* 42.27 s 98.48 s
|P.Suresi

35 dk. 21.56 b 1223.44 b 41.73 98.46

1 25.36 1333.80 s 41.93 s 98.47 s

2 15,51 1333.80 42.02 98.46
[Donemler

3 20,79 1333.73 42.02 98.46

4 22,13 1333.90 42.03 98.50

istatistiki olarak *: dnemli (p < 0.05), ns: édnemsiz (p > 0.05).



Cizelge 4.9. Domates, D.Suyu ve D.Konservelerine Ait Mineral Madde; Fe (mg/kg), Cu (mg/kg), Zn (mg/kg),

Mn (mg/kg) degerleri

INCELENEN KRITERLER

JUYGULAMALAR
Fe (mgl/kg) Cu (mg/kg) Zn (mg/kg) Mn (mg/kg)

AG 2286 11.97 b* 2.00 s 41.76 a* 4,04 a*
ICesit

AG 2296 13.96 a 2,02 30.66 b 261b

Klasik 15.02 a* 2.64 a* 43.50 a* 414 a*
Yetistirme Sekli

Organik 10.90 b 1.37b 28.52Db 252b

Hammadde 17.02 a* 3.48 a* 65.62 a* 4.66 a*
lislenme Durumu D.Suyu 11.04 b 1.07 ¢ 9.78 ¢ 277b

D.Konservesi 10.83 b 148b 18.31b 256 ¢

25 dk. 12.57 b* 2.06 a* 36.28 s 3.43 a*
|P.Suresi

35 dk. 13.35a 1.96 b 35,40 3.23b

1 12.96 ™ 201" 31.19 3.33"

2 12,97 2,01 30,01 3,33
[Dénemler

3 12,96 2,01 31,89 3,33

4 12,96 2,01 31,86 3,33

istatistiki olarak *: énemli (p < 0.05), ns: énemsiz (p > 0.05).




Cizelge 4.18. Domates Konservelerinin Duyusal Analizlerinde incelenen Kriterlere Gére Aldiklari Ham Puan Ortalamalari

YETiSTIRME

GENEL

CESIT SEKLI P. SURESI RENK DOKU TAT KOKU GORUNUS TOPLAM

Ki 25 8 8 7 7 7 37

] 35 9 9 7 7 8 40

AG 2286 or 25 9 9 9 9 9 45
] 35 9 9 8 8 8 42

Ki 25 9 9 8 8 7 41

] 35 9 9 8 8 8 42

AG 2296 or 25 9 9 9 9 8 44
] 35 9 9 8 8 8 42

Cizelge 4.19. Domates Konservelerinin Duyusal Analizlerinde incelenen Kriterlere Gére Aldiklar "Tartili-Derecelendirme”
Puan Ortalamalari

YETiISTIRME

GENEL

CESIT SEKLI P. SURESI RENK DOKU TAT KOKU GORUNUS TOPLAM

Ki 25 20 20 20 20 20 100

) 35 100 180 20 20 100 420

AG 2286 or 25 180 180 180 180 180 900
] 35 100 180 100 100 100 580

KI 25 180 180 100 100 20 580

AG 2296 ] 35 100 180 100 100 100 580
or 25 180 180 180 180 100 820

] 35 180 180 100 100 100 660




Cizelge 4.15. Domates Sularinin Duyusal Analizlerinde incelenen Kriterlere Gére Aldiklari Ham Puan Ortalamalari

YETiSTIRME

GENEL

CESIT SEKLI P. SURESI RENK KIVAM TAT KOKU GORUNDS TOPLAM

Ki 25 8 8 8 8 8 40

) 35 7 8 7 8 9 39

AG 2286 or 25 9 9 9 8 9 44
) 35 8 9 8 8 9 42

KI 25 8 8 8 7 8 39

) 35 8 9 7 8 9 41

AG 2296 or 25 8 9 9 8 9 43
) 35 8 9 8 9 9 43

Cizelge 4.16. Domates Sularinin Duyusal Analizlerinde incelenen Kriterlere Gére Aldiklar "Tartili-Derecelendirme” Puan

Ortalamalari
. | YETISTIRME . : GENEL
CESIT $EKLi P. SURESI RENK KIVAM TAT KOKU GC')RUNU$ TOPLAM

Kl 25 100 20 100 100 20 340
) 35 20 20 20 100 180 340
AG 2286 or 25 180 180 180 100 180 820
) 35 100 180 100 100 180 660
KI 25 100 20 100 20 20 260
] 35 100 180 20 100 180 580
AG 2296 Or 25 100 180 180 100 180 740
) 35 100 180 100 180 180 740




Cizelge 4.12. Domateslerin (Hammaddelerin) Duyusal Analizlerinde
Kriterlere Gore Aldiklari Ham Puan Ortalamalari

_ YETiSTiR_ME GENEL
ICESIT SEKLI RENK | DOKU | TAT | KOKU | GORUNUS
AG KI. 8 7 8 8 9
2286 Or. 9 8 9 9 9
AG KI. 7 9 8 9 9
2296 Or. 9 9 9 9 9

Cizelge 4.13. Domateslerin (Hammaddelerin) Duyusal Analizlerinde inc:

| YETISTIRME GENEL
CESIT SEKLI RENK | DOKU | TAT | KOKU | GORUNUS
AG KI. 100 | 20 20 | 20 180
2286 Or. 180 | 100 | 180 | 180 180
AG KI. 20 | 180 | 20 | 180 180
2296 Or. 180 | 180 | 20 | 180 180




incelenen

TOPLAM
40
44
42
45

alenen Kriterlere Gore Aldiklar "Tartili-Derecelendirme" Puanlar Ortalamasi

TOPLAM
340
820
580
740







Cizelge 4.17 Domates Konservelerinin Duyusal Analizleri Yoninden "Tartili-
derecelendirme" ye Esas Alinan Ozellikleri, Gérece (Relatif) Puanlari, Ozelliklerin
Sinif Degerleri ve Puanlari

Ozelliklerin Deger

Ozellikler | Goérece Puanlar Ozelliklerin Sinif Degerleri Puan

9.00-8.78

8.77-8.55

8.54-8.32

8.31-8.09

Renk 20 .08-7.86

.85-7.63

.62-7.40

39-7.17

-6.94

-8.89

-8.7/

-8.65

-8.53

Doku 20 -8.41

-8.29

-8.17

-8.05

-7.93

-8.7/8

-8.55

-8.32

-8.09

Tat 20 -7.86

-7.63

-7.40

-( 7

-6.94

-8.78

-8.55

-8.32

—\-P\IOOQI\)U'IOO—\-P\IOLCDOJON-POOOOO

-8.09

Koku 20 8 7.86

.85-7.63

.62-7.40

=77

-6.94

-8.7/8

-8.55

-8.32

-8.09

Genel

20 -7.86

740

-( 7
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Cizelge 4.14 Domates Sularinin Duyusal Analizleri YonUnden "Tartili-
derecelendirme" ye Esas Alinan Ozellikleri, Gérece (Relatif) Puanlari, Ozelliklerin
Sinif Degerleri ve Puanlari

Ozelliklerin Deger

Ozellikler | Goérece Puanlar Ozelliklerin Sinif Degerleri Puani

9.00-8.7/38

8.77-8.55

.54-8.32

-8.09

Renk 20 -/.86

-7.63

-7.40

-( 7

-6.94

-8.89

-8.77

O)OOOO?QOI\)(ﬂOO—\

-8.65

54-3.53

Kivam 20 .52-8.41

.40-8.29

.28-8.17

.16-8.05

-7.93

-8.7/8

-8.55

-8.32

-8.09

Tat 20 -7.86

-7.63

-7.40

-( 7

-6.94

-8.78

-8.55

-8.32

—\-P\IOOQOI\)GOO—\-P\IO-P

-8.09

Koku 20 08-7.86

.85-7.63

.62-7.40

.39-7.17

.16-6.94

.00-8.89

.88-8.77

./6-8.65

.64-8.53

Genel

20 .52-8.41

8817

.16-8.05
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Cizelge 4.11 Domates Cesitlerinin (Hammaddelerin) Duyusal Analizleri YonUnden
"Tartili-derecelendirme" ye Esas Alinan Ozellikleri, Gorece (Relatif) Puanlari,
Ozelliklerin Sinif Degerleri ve Puanlari

Ozelliklerin Deger

Ozellikler | Goérece Puanlar Ozelliklerin Sinif Degerleri Puan

9.00-8.78

8.77-8.55

8.54-8.32

8.31-8.09

Renk 20 8.08-7.86

7.85-7.63

.62-7.40

9-7.17

6.94

8.78

8.55

8.32

-8.09

Doku 20

/.63

7.40

7.7

6-

0-

/-

7-

7
8-7.86
5-

2-

9-
6-6.94
0-

8.89

.3
.
.0
¥4
.5
.3
.0
.8
.6
.3
.
.0
8

8-8.77

.7/6-8.65

.64-8.53

Tat 20 .52-8.41

.40-8.29

.28-8.17

-8.05

Koku 20

Gorlinus
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