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ORGANIK VE KONVANSIYONEL YONTEMLERLE YETISTIRILMIS TAZE VE
DONDURULMUS DOMATESLERDE KALINTI MIKTARLARI VE KALITE
OZELLIKLERININ BELIRLENMESI
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Bahce Bitkileri Anabilim Dali

Danigsman: Prof. Dr. Servet VARIS

Bu ¢alismada; organik ve konvansiyonel yontem uygulanarak yetistirilen Rio Grande ¢esidi domateslerin taze ve
dondurulmus meyveleri arastirmanin materyalini olusturmustur. Numuneler hasat edildigi giin, fabrikada organik
ve Konvansiyonel domatesler kabuklari ile birlikte kiip seklinde dograndiktan sonra -33 °C kabin sicakliginda
dondurulmus ve -18 °C’de 1 y1l boyunca depolanmustir.

Taze domateslerde ve elde edilen dondurulmus domateslerde 3., 6., 9. ve 12. aylarda fiziksel (duyusal, renk),
kimyasal (SCKM, pH, TEA, vitamin C, likopen, Kkaroten, glikoz, fruktoz, ham protein, nitrit, nitrat) ve
mineral madde (sodyum, potasyum, kalsiyum, magnezyum, fosfor, demir, bakir), agir metal (kursun, kadmiyum,
arsenik, selenyum, civa) ve pestisit (300 etken madde) analizleri yapilmis, her iki yetistirme tekniginin taze
domates ve donmus tiriinlerinin bazi kalite kriterlerine ve kimyasal kompozisyonuna etkileri belirlenmistir.

Taze domateslerin antioksidan (vitamin C, karoten ve likopen) igerikleri degerlendirildiginde vitamin C
(mg/100g) yoniinden organik (21.69) ve konvansiyonel (22.09) taze domatesler arasinda istatistiksel olarak
onemli bir fark olmadig1 depolamayla, vitamin C seviyelerinde siirekli biiyiik dl¢iide diisiisler meydana geldigi
goriilmiistiir. Karoten (ppm) ise, organik taze domateslerde (3.66), konvansiyonel taze domateslerden (3.36)
daha yiiksek olup, 12 ayda her iki yetistirme yonteminde de en diisiik seviyelere ulasilmistir. Likopen (ppm) ise
karotenin zitt1 olarak konvansiyonel taze domateslerde (99.97), organik taze domateslerden (81.52) istatistiksel
olarak daha yiiksek olup, zamanla vitamin C’deki gibi siirekli onemli diisiisler goriilmiistiir. Likopenin
karoteneidler iginde en giiglii antioksidan olmasi nedeniyle konvansiyonel taze domateslerin antioksidan
yoniinden daha uygun oldugu sdylenebilir. Besinsel paremetreler yoniinden organik taze domateslerin daha
yiiksek protein (%1.92) igermesine karsin, konvansiyonel taze domateslerin daha yiiksek glikoz (%1.33) ve
fruktoz (%1.45) icerdigi, dondurulmug domateslerde 12.ayin sonunda her iki yetistirme yontemi arasindaki
seviyelerde onemli bir fark olmadigi tespit edilmistir.

Meyve kalite dlgiitleri (SCKM, TEA, pH ve Renk) ac¢isindan degerlendirme yapildiginda, konvansiyonel taze
domateslerin SCKM, TEA ve renk yoniinden organik taze domateslerden daha {istiin oldugu, pH yoniinden
onemli bir fark olmadig1 goriilmiistiir. Konvansiyonel {iriinlerde Na ve Mg, organik {iriinlerde ise P, K, Ca ve Cu
daha yiiksek seviyededir.

Organik meyvelerde pestisit bulunmamasina karsin, konvansiyonellerde taze ve ii¢ ay depolanmus {irlinde pestisit
tespit edilmemistir. Ayrica organik taze meyvedeki nitrat seviyesi de konvansiyoneldekinden daha diisiiktiir. Bu
sonuglarda, organik iiriinlerin, saglik acisindan daha uygun olacagini gosterir. Yapilan duyusal degerlendirmeler
sonucunda en fazla begeniyi organik taze domatesler almistir.

Anahtar Kelimeler: Taze organik domates, taze konvansiyonel domates, dondurulmus organik domates,
dondurulmus konvansiyonel domates

2012, 155 sayfa.



ABSTRACT
Ph. D. Thesis

THE DETERMINATION OF RESIDUE AMOUNTS AND QUALITY
CHARACTERISTICS OF FRESH AND FROZEN TOMATOES GROWN IN ORGANIC
AND CONVENTIONAL WAYS

H.OZGUL UCURUM (CELBIS)

Namik Kemal University
Graduate School of Natural and Applied Sciences
Department of Horticulture

Supervisor: Prof.Dr. Servet VARIS

Tomato cultivar Rio Grande were grown organically and conventionally and their harvested fruits were frozen
and used as materials in this research. On the day of harvest the samples were separated as organic and
conventional and their fruits were diced and frozen at (-33 °C) then kept for a year at (-18 °C).

The physical (sensory analysis, colour), chemical (water soluble solids (brix), pH, total acids, vitamin C,
lycopene, carotene, glucose, fructose, protein, nitrite, nitrate), minerals (sodium, potassium, calcium,
magnesium, phosphorus, iron, copper), heavy metals (lead, cadmium, arsenic, selenium, mercury), pesticides
(300 active ingredients) analiysis of the fresh fruits and frozen fruits were made in the 3", 6", 9" and 12" months
and the effect of growing techniques on the quality characteristics and composition of fresh and frozen products
were determined.

According to the antioxidant contents (vitamin C, carotene and lycopene), it was seen that there was no
significant difference statistically between organic and conventional fresh tomatoes in vitamin C levels which
were 21.69 mg/100g and 22.09 mg/100g respectively and vitamin C levels dropped steadily in significant
amounts during storing. Carotene was higher in organic fresh tomatoes (3.66 ppm) than conventional ones (3.36
ppm) and both levels dropped to the lowest levels in 12 months. Opposite to carotene, lycopene level was higher
statistically in conventional fresh tomatoes (99.97 ppm) than organic ones (81.52 ppm) and the levels dropped
steadily as vitamin C levels dropped during storing. As Lycopene is the most effective antioxidant in
carotenoids, it can be said that conventional tomatoes are more suitable for the antioxidant content. According to
the nutrition facts (protein, glucose, fructose), it was found that organic fresh tomatoes had more protein (1.92
%) but conventionaly ones had more glucose (1.33%) and fructose (1.45%) and at the end of 12 month freezing
period, both growing techniques had similar levels.

If the fresh tomatoes were evaluated according to the quality parameters (water solube solids, total acidity, pH
and colour), it was found that conventional ones were superior than organic ones in water soluble solids, total
acidity and colour but there was no difference in pH levels. Na and Mg were more in conventional ones but P, K,
Ca and Cu were higher in organic ones. Although there was no pesticide found in organic tomatoes, conventional
fresh and 3 months stored tomatoes had pesticides, also nitrate levels were less in organic ones than conventional
ones. These results show that organic products are more suitable healthwise. According to the sensory analysis,
the most liked fruits were organic fresh tomatoes.

Key Words: Fresh organic tomato, fresh conventional tomato, frozen organic tomato, frozen conventional
tomato.

2012, 155 pages.
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Cizelge 1. 2. 2009-2010°da Domates iiretiminde lider tilkeler, FAO (2012).

2009 _ 2010 )
Ulkeler | _ 2009 Uretim verim . 2010 Uretim verim
Uretim (ton) (ton/da)| Uretim (ton) (ton/da)
alani(ha) alani(ha)

Cin 45.365.543 920.803 4,93 47.116.084 924.735 5,10
ABD 14.181.300 176.650 8,03 12.858.700 158.590 8,11
Hindistan 11.148.800 599.100 1,86 12.433.200 634.400 1,96
Tiirkiye 10.745.600 324.609 3,31 10.052.000 304.000 3,31
Misir 10.278.500 251.838 4,08 8.544.990 216.385 3,95
[ran 7.328.455 163.539 4,48 5.256.110 146.985 3,58
italya 6.878.160 123.624 5,56 6.024.800 118.822 5,07
Ispanya 4.603.600 62.200 7,40 4.312.700 58.300 7,40
Yunanistan | 1.561.000 32.350 4,83 1.406.200 28.000 5,02
Portekiz 1.346.700 16.789 8,02 1.406.100 16.000 8,79
Fransa 602.943 6.073 9,93 587.586 5.978 9,83
Hollanda 800.000 1.628 49,14 815.000 1.676 48,63

Cizelge 1. 3. 1976’da Domates tliretiminde lider iilkeler, (FAO 1976).

Ulkeler Uretim (ton) Uretim alani(ha) Verim( ton/da)
ABD 6.846.000 177.000 3.9
SSCB 3.700.000 232.000 1.6
Cin 3.314.000 254.000 1.3
Italya 3.015.000 95.000 3.1
Tiirkiye* 2.355.000 84.000 2.8
Misir 2.230.000 140.000 1.6
[spanya 2.054.000 70.000 2.9




1.GIRIS

Domates, sanayilesmis diinyada en ¢ok tiiketilen taze sebzelerden biridir. Diger yandan
domates, gida sanayinde donmus, sal¢a, piire ve ketgap gibi tiirev (yan) tiriinlerin iiretiminde
hammadde olarak yayginca kullanilmaktadir. 2010 yilinda diinyada domates iretimi
152.956.115 tondur ve iilkemiz diinya domates tiretiminde 10.052.000 ton’la dordiincii sirada
yer almaktadir (Cizelge 1.1 ve Cizelge 1.2) (Tuik, 2010). Bu iiretim miktariyla Tiirkiye
sofralik ve sanayi tipi domates iireten ve dissatim yapan iilkeler arasinda 6nemli bir yere
sahiptir. Cin yaklasik 47.116.084 tonluk iiretim yapmakta ve toplam diinya iiretiminden
%32’lik payr ile 1. sirada yer alirken, ABD 12.858.700 ton ile 2. sirada, Hindistan
12.433.200’luk iiretimiyle 3. sirada yer almaktadir (Cizelge 1.3). Onemli miktarda diinyada

domates tiretimi yapan tilkeler kirmizi renk ile goriilmektedir (Sekil 1.1).

Domates iiretiminde diger onemli iilkeler; Misir (8.544.990 ton), iran (5.256.110 ton) ve
Avrupa Birligi (AB) itilkeleridir (Cizelge 1.2). Cin, ABD, Hindistan ve Tiirkiye'nin domates

tiretimi diinya iiretiminin yarisindan fazlasini (%53) olusturmaktadir.
Diinya'da ortalama domates verimi 34.8 ton/ha'dir. Diinya domates iiretiminin lideri Cin'de

hektara verim 49.3 ton ile diinya ortalamasinin {izerindeyken, Hindistan'da 18.6 ha/ton ile en

diisiik verim gergeklesmektedir (Cizelge 1.2).

Cizelge 1.1. Diinya'da yillara gore domates ekim alani ve tiretim (FAO 2010).

Yillar Ekim Alani (ha) Uretim (ton)
1995 2.901.527 76.309.669
2000 3.274.391 87.438.954
2005 4.028.909 110.017.092
2006 4571112 127.929.037
2007 4.639.810 130.226.252
2008 4.188.584 137.291.870
2009 4.238.536 142.153.859
2010 4.393.045 152.956.115




Sekil. 1.1. Diinya domates iiretim bolgeleri

Domates iiretiminde &nde gelen iilkelerden ABD, Iran ve Misir'da ise verim diinya
ortalamasinin iizerindedir. Tirkiye, 33.1 ton/ha’lik verimle diinya ortalamasinin altindadir
(Palabiyik 2011). Domates, Tiirkiye'de hem tarla hem de ortiialt1 liretimde en fazla iiretilen
sebzelerin basinda gelmektedir. Domates iiretiminde bolgesel yogunlagmaya bagli olarak,
domates isleme sanayi de Marmara ve Ege Bolgeleri'nde yogunlasmistir. Akdeniz Bolgesi ise
daha ¢ok taze tiiketime yonelik sera tipi iiretimde yogunlasmustir. Tiirkiye Istatistik Kurumu
(TUIK) verilerine gére Tiirkiye'nin 2010 yili domates iiretimi 10.052.000 tondur (Cizelge
1.2). Bu iiretimin 7.173.188 tonu sofralik olarak degerlendirilirken, 2.878.812 tonu salgaliga
ayrilmistir. Domates tiretimimiz son 20 yilda %59 artis gostermistir. Domates veriminde ise
istenilen artis saglanamamistir. Diger domates {ireticisi iilkelerdeki verim ile Tiirkiye'nin
domates verimi kiyaslandiginda, verimimizin ¢ok diisiik oldugu goze ¢arpmaktadir (Cizelge
1.2 ve Cizelge 1.3) (Palabiyik, 2011). Tirkiye’de dekar basmna verim 3.31 ton/da’s
bulmaktadir (Cizelge 1.2). Bu miktar diinya ortalamasi olan 3.48 ton/da’a yakin olmakla
birlikte dekar basma verimin ABD’de 8.11 ton/da, italya’da 5.07 ton/da buldugunu dikkate
aldigimizda bu konuda bazi dnlemlerin alinmasi gerektigi ortaya ¢ikmaktadir (Cizelge 1.2)

(Anonim 2008).

Gorildiagi gibi 1976°dan 2010°a gecen 34 yilda diinyada domates tiretimi, gerek tiretim alan:
gerekse iiretim miktarlar1 olarak ciddi artiglar gostermistir (Cizelge 1.4). Uretim alam
ABD’de 2010 yilinda diislis gosterirken, diger tiim iilkelerde artis gostermistir. Cin’de iiretim
alan1 1976 yilindakinin 4 Katina ¢ikmigtir. Ttim tilkelerde verim (ton/da) yiikselmis, ABD’de
verim (ton/da) 1976’daki verimin 2 katina, Cin’de 4 katina, Tiirkiye’de ise yaklasik 1.2 katina
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cikmustir. ispanya’nim ise 2010 yili iiretim alan1 azalmasina ragmen verimini en ¢ok yiikselten
tilkelerden oldugu, 1976 yilinda 2.9 da/ton verim elde ederken 2010 yilinda verimini yaklasik
2.5 katma ciktig1 goriilmektedir (Cizelge 1.2 ve Cizelge 1.3). Bu artisin en onemli nedeni
diinya niifusunun hizla yiikselmesidir. Jones (1984) 1800’de 1 milyar olan diinya niifusunun
1926°da 2 milyara, 50 yil sonra iki katina ¢ikarak 1976’da 4 milyara ulastigini, yillik niifus
artisinin %1,9 olup bu hizla 37 yil sonra 2013’de niifusun tekrar iki katina ¢ikarak 8 milyara
ulasacagimi belirterek gercege yakin bir tahminde bulunmustur. Ciinkii 2012°deki niifus 7
milyar kadardir. Bu niifusun beslenmesi i¢in tarim alanlarinin, toplam tretimin ve ton/da
verimin siirekli artirilmasi gerekir. Gelismekte olan iilkelerde niifusun hizla artmasina karsin
gelismis tlilkelerde bu artis daha yavastir. Eger hizli niifus artis1 denetim altina alinmazsa,
diinya niifusu, ozellikle gelismekte olan tilkelerde, aglik problemleri ve diger saglik

sorunlartyla daha ¢ok karsilasilacaktir.

Ulkemizde ise 1976’da 84.000 ha’dan 2.355.000 ton domates almmasmna karsin 2010°da
304.000 ha’dan 10.052.000 ton alinmistir (Cizelge 1.5). Ortalama verim 1976’da 2.8 ton/da
iken 2010°da 3.31 ton/da olmustur. Goriildiigii gibi liretim alani 3.6, toplam verim 4.3, dekara
verim de 1.2 katina ¢ikmistir (Cizelge 1.2 ve Cizelge 1.3). Bu artisin nedeni, niifus artiginin

yaninda, ihracatta dnemli bir tlir olan domatesin sera ve agik alandaki {iretiminin artmasidir.

Cizelge 1. 4. Diinya taze domates arz ve kullanimi (Keskin 2012); (FAO 2010).

2009 2010 2011 2012
Tahmin Ongorii
Ekim alani1 (ha) 4.238.536 4.393.045 4.507.365 4.601.647
Verim (ton/ha) 33.50 34.80 33,38 33,86
Uretim (ton) 155.884.360 165.773.530 150.466.688 155.812.718
Kayip (ton) 13.541.824 12.817.427 13.241.069 13.711.519
Net Uretim(ton)| 142.153.859 152.956.115 137.225.619 142.101.199
Ithalat (ton) 6.290.559 6.149.837 6.438.087 6.736.010
Thracat(ton) 6.331.960 6.382.010 6.691.044 7.010.592




Cizelge 1.5. Tiirkiye’de taze domates arz ve kullanimi (Keskin 2012); (FAO 2010).

2009 2010 2011 2012
Tahmin Ongorii
Ekim alan1 (ha) 324.609 304.000 320.000 325.000
Verim (ton/ha) 33.10 33.10 34.42 35.37
Uretim (ton) 10.745.572 10.052.000 11.017.389 11.495.292
Kayip(ton) 682.988 682.186 720.709 781.417
Ithalat(ton) 10 492 653 576
Ihracat(ton) 542.231 573.694 539.380 583.428

Ulkemiz niifusu AnaBritannica (1994)’e gore, 1975°de 40.347.719 iken 1990’da
56.473.035’e ¢cikmustir. Yillik niifusun artis hiz1 1975-1985 aras1 % 2.28, 1980-1985 arasinda
% 2.49, 1985-1990 arasi ise % 2.17 olmustur. Niifusun ikiye katlanma siiresi yaklagik 32 yil
olmasina ragmen, 1965’den baslayan, niifus artis hizinin diizenli diismesi siirerse 2025°de
niifusumuzun 112.000.000 yerine yaklasik 100.000.000 olmas1 beklenmektedir. Niifus artig
hizimiz % 2.9 olan Pakistan’dan diisiik fakat % 0.6 olan Fransa’dan yiiksektir. Pakistan’in
niifusu 1980°de 79.000.000 iken 1990°da 99.200.000 ¢ikmistir. Ulkemiz niifusu ise 1980°de
44.736.957 iken 1990°da 56.473.035 olmustur. 2012’deki niifusumuz ise 75.000.000
kadardir. Fransa’nin niifusu ise 1991°de 56.942.000°dir.

Gelismis tilkelerde yillik ortalama niifus artist % 1.1 olmasina karsin, gelismekte olan
iilkelerde % 2.3 olup, gelismis iilkelerin iki katidir. Gelismis iilkeler, ekonomiye direkt katk1
yapmayan artan yasli niifus problemiyle karsilasirken, gelismekte olan iilkeler ise geng
niifusun egitimi, hizla artan niifusun barinma, beslenme ve saglik sorunlariyla yiiz yiizedir.
Diinya’daki tarim alanlarmin artirilmasi sinirli oldugundan verimin artirilmasi gerekmektedir.
Niifus artisinin az oldugu gelismis iilkelerde, etkili, verimli ve mekanize tarim yapildigindan,
dekara verim, gelismekte olan iilkelerdekinin yaklasik iki katidir. Bu da 1iyi tarim
uygulamalarinin yapilmadigi gelismekte olan iilkelerin, aglik, ekonomik, su, fosil yakit ve
mineral yataklarm tiikenmesi gibi sorunlarla karsilasmasini arttirmaktadir. Ulkeler gelisip
ekonomik seviye yiikseldikg¢e niifus artis hiz1 diigmektedir. Diinyadaki gida iiretimi ve diger

kaynaklarin uygun dagitimi sorunlarin ¢éziimiinde etken olabilir.



Ulkemizde 1976’da cam sera alam 8.030 da, plastik sera 13.490 da ve toplam sera alani
21.520 da olmasina karsin (Bayraktar 1979), 2002°de cam sera alan1 64.320 da, plastik sera
241.210 da ve toplam sera alan1 305.530 da olmustur (Turan 2002). Buna gore sera alanimiz
1976’dakinin 14 katina ¢ikmustir. Sera alanlarinin % 96’sinda sebze, % 3’iinde siis bitkisi ve
% 1’inde meyve iiretilmektedir. Sebzelerin yaklasik % 50°si domates, % 30’u hiyar, % 10’u
biber, % 5’i patlican, % 3’i sakiz kabagi, % 2’si fasiilye, kavun ve karpuzdur. Sera
alanlarinmn yaklasik % 50’si Antalya’dadir. Bunu izleyen diger iller; igel ( %27), Mugla (%
8), Izmir (% 4), Samsun (% 4), Yalova (% 1.5), Aydin (% 1.5) ve Adana (%1.5)’dir.

Ulkemizde 230.490 da kadar alcak tiinel bulunmaktadir. Algak tiinellerinde sera alanlarina
katilmasiyla toplam Ortiialt1 alan1 536.020 da’1 bulmaktadir. Algak tiinellerin % 75’1 (112.000
da) Adana yoresinde olup, bunlarda karpuz, gilek, sakiz kabagi ve diger sebzelerin turfanda
yetistiriciligi yapilmaktadir. Toplam ortiialt1 alaninin % 90’1 Akdeniz, % 7.5’u Ege ve % 2.5
kadar1 da Marmara ve Karadeniz bélgelerindedir. Ulkemizde sera alanlarinin artmasina
paralel olarak serada tiretilen domates miktar1 da artmistir. Bunun nedeni artan niifusun ki
aylarindaki domates gereksinimini karsilamanin yaninda ihracat icin gelen talepleri
karsilamaktir. Tiirkiye’nin 2010°daki domates iiretimi 304.000 ha’da 10.052.000 ton’dur.
Bunun 2.791.000 tonu yaklasik 18.000 ha (180.000 da) serada iiretilmektedir. Algak tiinelde
iretilen miktar 61.630 ton ve alan 880 ha seradakilere eklenirse, toplam ortiialtt domates alani
18.880 ha (188.800 da) ve iiretim de 2.852.630 ton olmaktadir. Buna gore iilkemizdeki
domates tiretiminin % 28’1 Ortiialtindan karsilanmakta ve bu toplam domates alaninin

yaklasik % 6’s1 kadar bir ortlialt1 alaninda tiretilmektedir (Palabiyik 2011).

Tiirkiye’de agikta domatesten 5-10 ton/da, serada toprakta yapilan yetistiricilikte 15-18
ton/da, serada topraksiz tarimda ise 30-35 ton/da kadar iirtin alinabilecegi Varis (2012 b)

tarafindan belirtilmektedir.

Algak tiinellerin de sera alanlarina katilmasiyla toplam ortiialtinda iretilen sebze miktart
yaklagik 5.000.000 ton’dur. Ortiialt1 sebze iiretimi, iklim avantaji nedeniyle, Akdeniz, Ege,
Marmara, Karadeniz kiy1 bolgeleriyle, jeotermal enerji bulunan alanlarda yayilmistir.
Ulkemizde ortiialt1 sebze iiretimi, 26.000.000 ton sebze iiretimimizin, % 19’u kadardir.
Ortiialtinda en ¢ok domates (2.852.630 ton) iiretilmekte olup onu sirastyla hiyar (920.000
ton), karpuz (605.000 ton), biber (251.000 ton), patlican (247.000 ton), kabak (88.000 ton),



kavun (57.000 ton), salata-marul (50.000 ton), fasulye (30.000 ton) ve diger sebzeler (10.000
ton) izlemektedir (Yilmaz ve ark. 2008, Palabiyik 2011, Aybak ve Kaygisiz 2004).

Toplam domates iiretimimizin % 80’1 (8.000.000 ton) iilkemizde taze tiiketilmis, % 17’si
(1.700.000 ton) sanayide kullanilmis ve % 3’i (300.000 ton) taze olarak ihrag edilmis ve
177.000.000 dolar gelir saglanmistir (Yilmaz ve ark. 2008). Ulkemizde domates tiim
bolgelerde yetistirilmektedir. Uretimde lider bolge Akdeniz olup, sofralik 3.445.000 ton,
salgalik 90.000 ton ve toplam 3.535.000 ton iiretilmektedir. Bunu, Ege (sofralik 1.120.000
ton, salg¢alik 1.200.000 ton, toplam 2.320.000 ton), Marmara (sofralik 808.000 ton, salgalik
1.084.000 ton, toplam 1.892.000 ton), Karadeniz (sofralik 960.000 ton, salgalik 95.000 ton
toplam 1.055.000 ton) ve Giineydogu Anadolu (sofralik 226.000 ton, salcalik 333.000 ton,
toplam 559.000 ton) ile izlemektedir (Cizelge 1.6). Goriildiigii gibi salgalikta lider bolge Ege

olup, bunu Marmara ve Gilineydogu Anadolu bolgeleri izlemektedir (Palabiyik 2011).

Cizelge 1. 6. Tiirkiye'de bolgelere gore sofralik domates iiretimi (ton) (Keskin 2012)

Sofralik

Bolgeler 2006 2007 2008 2009 2010

Akdeniz 3.089.688 3.317.153 3.294.901 3.395.047 3.445.315
Ege 1.066.498 1.073.794 1.353.473 1.115.236 1.121.091
B. Karadeniz 923.315 839.999 949.692 912.999 945.302
B. Marmara 372.729 378.450 433.302 406.624 381.407
D. Marmara 487.434 435.160 450.841 445.217 407.158
Bat1 Anadolu 385.856 299.967 321.805 328.889 259.692
G.D. Anadolu|  243.626 259.944 253.148 223.838 226.093
O. Anadolu 130.152 112.325 119.888 136.764 131.523
K.D.Anadolu 102.846 99.905 100.742 107.580 113.425
O.D.Anadolu 81.658 111.365 104.321 100.420 107.606
[stanbul 14.513 21.791 22.155 20.694 19.960

D. Karadeniz 14.430 13.306 15.546 12.653 14.616

Toplam 6.912.745 6.963.159 7.419.814 7.205.961 7.173.188




Domates diinya’da (152.956.115 ton) ve iilkemizde (10.052.000 ton) en ¢ok iiretilen sebzedir.
Ulkemizde domatesi izleyen diger tiirler sirasiyla karpuz (3.800.000 ton), sogan (1.900.000
ton), biber (1.800.000 ton), hiyar (1.700.000 ton), kavun (1.700.000 ton), patlican (924.000
ton) ve diger sebzelerdir (Y1lmaz ve ark. 2008).

Ulkemizde kisi basma diisen yillik tiiketim miktarinda domates 106 kg ile basta gelmekte,
bunu 53 kg ile patates, 43 kg ile karpuz ve 34 kg ile {iziim izlemektedir (Tarlasera 2012).
Domates yas meyve ve sebze ihracatimizin % 22’sini olusturmakta, tirettigimizin % 5’i ihrag
edilmektedir. Thrag ettigimiz miktar 2010°da 574.278 ton’a ¢ikmus ve 483.178.574 dolar gelir
saglanmistir (Cizelge 1.7).

Thrag ettigimiz ilk bes iilke Rusya, Bulgaristan, Romanya, Almanya ve Ukrayna’dir. Diinya
domates ihracatinda lider iilke 1.000.000 ton ile Meksika olup, onu Ispanya (939.000 ton),
Hollanda (921.000 ton) ve Tiirkiye (574.278 ton) izlemektedir (Palabiyik 2011).

Ithalatta iiretimde ikinci olan ABD 1.100.000 ton’la ilk siradadir. Onu Almanya, Fransa,
Rusya ve Ingiltere izlemektedir (Palabiyik 2011). ABD’de kisi basma yillik taze domates
tilketimi 10 kg, sanayi domates tiikketimi 36 kg ve toplam tiiketim 46 kg’dir (Jones 2008).
Ingiltere’de kisi bas1 yillik taze domates tiiketimi 6 kg, konserve ve kavanozlanmis domates

tilketimi 3 kg ve toplam tiiketim 9 kg kadardir (Sargent 1988).

Cizelge 1.7. Tirkiye’nin yillara gore domates ihracati (Anonim 2010 a).

Yillar Miktar (ton) Deger (dolar)
2005 250.181 145.773.219
2006 304.372 174.283.608
2007 372.093 297.176.427
2008 440.194 389.030.409
2009 542.230 406.411.791
2010 574.278 483.178.574

2011 (7 ay) 474.946 373.163.151




Ulkemiz niifusu genelde tahil, sebze ve meyve agirlikli beslenmekte olup, et, siit, yumurta ve
balik tiikketimi gelismis llkelere gore diigiiktiir. Bu nedenle domates tiiketiminin yillik kisi
basina 106 kg olmasi normaldir. Bunun nedeni, cezbedici renk ve lezzeti sebebiyle, sadece
salatalarda degil, ¢orba, sos ve i¢eceklerde de kullanilmasi, kizartma, dolma ve yemeklerde
kullanimi ve biiylik miktarda da konserve ve islenmis halde salga, ket¢ap, tursu, dondurulmus
ve kurutulmus halde ve regel olarak tiiketilmesidir. Domates, diinya’da en ¢ok {iretilen,
tiikketilen ve ticareti yapilan, insan beslenmesinde ¢ok 6nemli olan ve gida sanayinde de cesitli

kullanim alanlarina sahip en 6nemli sebzedir (Varis 1979).

Ulkemizde il bazinda incelendiginde en fazla iiretim 1.600.000 ton’la Antalya olup, bunun
1.100.000 tonu orttialtt ve 500.000 ton’u ise tarla iiretimidir. Onu agik tarla tiretimi 1.400.000
ton, Ortiialt1 {iretimi 335 ton ve toplam iiretimi 1.400.335 ton’la Bursa izlemektedir. Ugiincii
olarakta acik tarla tiretimi 737.315 ton, Ortiialt1 tiretimi 38 ton ve toplam tiretimi 737.353 ton
olan Balikesir gelmektedir. Goriildigii gibi Antalya toplam {iretimin yaninda Ortiialti
tiretiminde de liderdir. Sanayi veya agik tarla iiretiminde ise lider Bursa olup, onu Balikesir

izlemektedir (Palabiyik 2011).

Sanayi tipi domates ve ortiialti domates yetistiriciliginde dekara verimlerin daha yiiksek
olmast liretim artigina da yansimaktadir. Sanayi tipi domateste hasat sayisi en fazla 4 olmakta
ve dekara verim yillara gore degismekle birlikte yaklasgtk 8-10 ton arasinda
gerceklesmektedir. Domates ekim alanlariin 2010 yilinda azalmasi1 ve domates giivesi
zararlis1 nedeniyle verimde azalma olmasi, sofralik domates iretiminde oldugu gibi sanayi
domatesi tiretimini de olumsuz etkilemistir. 2010 yilinda bir 6nceki yila gore domates
tiretiminde %6.5 ve sanayi domatesi iretiminde %18.7 azalma olmustur (Cizelge 1.5.)
(Keskin 2012).

Tiirkiye'de domates tiim bdlgelerde tretilmektedir. Sofralik tiretimde lider olan bdlge
Akdeniz'dir. 2010 verilerine gore sofralik 3.445.315 ton iiretim yapilan bu bdlgemizi,
1.121.091 ton ile Ege izlemektedir. Uretimde diger énemli bir bolge 945.302 ton ile Bati
Karadeniz'dir. Bu 3 bolgeyi sirasiyla; Dogu Marmara (407.158 ton), Bati Marmara (381.407
ton), Bat1 Anadolu (259.692 ton), Giineydogu Anadolu (226.093 ton), Orta Anadolu (131.523
ton), Kuzeydogu Anadolu (113.425 ton), Ortadogu Anadolu (107.606 ton), Istanbul (19.960
ton), Dogu Karadeniz (14.616 ton) takip etmektedir (Cizelge 1.6). Sal¢alik domates
tiretiminde ise lider bolgemiz 1.203.205 ton ile Ege'dir (Cizelge 1.8).
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Cizelge 1. 8. Tiirkiye'de bolgelere gore salgalik domates iiretimi (ton) (Keskin 2012)

Sal¢calik

Bolgeler 2006 2007 2008 2009 2010
Akdeniz 101.136 103.377 104.358 104.566 89.604
Ege 1.160.288 1.156.707 1.530.195 | 1.400.442 | 1.203.205
B. Karadeniz 79.642 127.676 74.795 81.761 92.950
B. Marmara 715.034 795.420 869.910 896.229 623.273
D. Marmara 634.198 544.213 588.951 526.667 459.730
Bat1 Anadolu |  133.499 105.556 155.333 158.575 48.840
G.D. Anadolu|  91.542 115.514 219.233 330.524 332.534
O.Anadolu 15.872 13.632 12.053 13.074 12.746
K.D.Anadolu 222 17.000 5.085 222 17.000
O.D Anadolu 10.699 11.253 10.612 8.886 8.958
[stanbul - - - 125 138

D. Karadeniz - 45 101 1.762 1.749
Toplam 2.942.132 2.973.393 3.565.541 | 3.539.611 | 2.878.812

Domates, ayn1 zamanda Akdeniz tipi beslenme bi¢iminde en c¢ok kullanilan sebzedir. Bu
beslenme diizeni saglik igin 6zellikle kronik dejeneratif hastaliginin engellenmesinde yararli
olarak bilinmektedir (Leonardi ve ark. 2000). Domates ve domates {iriinleri saglikla ilgili
besin igerigi agisindan zengindir, zira su maddeler i¢in iy1 bir kaynaktir: karotenoid (6zellikle
likopen), askorbik asit (vitamin C), vitamin E, flavonoidler ve potasyum (Beecher 1998;
Leonardi ve ark. 2000, Toor ve Savage 2006, Agar ve ark. 2010). Diger bilesenler protein ve
diyet lifidir (Davies ve Hobson 1981). Domates iriiniiniin kimyasal icerigi bitki ¢esidi,
olgunluk ve yetistirildigi ortamdaki ¢evresel sartlar gibi etkenlere baglhidir (Davies ve Hobson
1981; Giovanelli ve ark. 1999; Abushita ve ark. 2000; Thompson ve ark. 2000). Olgunlagsma
stireci ve saklama sicakliginin son mahsuliin besleyici igerigini ciddi bir sekilde etkiledigi

gosterilmistir (Madhavi ve Salunkhe 1998).

Her ne kadar bir¢ok arastirmaci domates kalitesinin ana sap (gbévde) iizerindeki bitki ¢esidi,
biiylime sartlar1 ve olgunlagsma konumuna bagli oldugu hakkinda yorum yapmaktaysa da

Ozellikle serada yetistirilmis domateslerde bu iddialar1 destekleyen c¢ok kisitli veri
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bulunmaktadir. Diizenli domates tiiketimi ile belli kanser tiirlerine yakalanma (Franceschi ve
ark. 1994, Gerster 1997; Weisburger 1998, Javanmardi ve Kubota 2006 ) ve kalp hastaliklari
(Lavelli ve ark. 2000; Pandey ve ark. 1995) riskinin azalmasi arasinda iliski kurulmaktadir.
Bu olumlu etkilerin antioksidanlara, 6zellikle de karatoneidler, flavonoidler, likopen ve b-

karoten ile iligkilendirilebilecegine inanilmaktadir (Lavelli ve ark. 2000).

Aragtirmamiza domates temin ettigimiz Agrogreen Tarim ve Gida Ltd. Sti.’nin yillik 5.000
ton konvansiyonel ve 1.200 ton organik sebze iiretimi yapmakta olup bunun 550 ton’unu
sanayilik konvansiyonel domates, 250 ton’unu da sanayilik organik domates olusturmaktadir.
Firma sozlesmeli olarak yaklasik 400-500 da alanda konvansiyonel domates yetistiricigi ve

yaklasik 100 da alanda da organik domates yetistiriciligi yapmaktadir.

Bu ¢alismada Tiirkiye’de agikta organik, agikta konvansiyonel olmak tizere farkli yontemlerle
yetistirilmis sanayi tipi domateslerin kimyasal bilesimi, antioksidant kapasiteleri, kalite
kriterleri ve kalinti yoniiyle irdelenmesi ve bunlarin dondurma periyodu boyunca nasil bir
seyir izledigi hususu konusu, gerek literatiir bilgisi olarak, gerekse organik iiretim yapan
sanayicilere ve donmus iriin isleyen firmalara yon vermesi hususunda, bu calisma biiyiik

Onem arz etmektedir.

Organik iiriinlerde gida gilivenligi ve kalitesi ile ilgili ¢alismalarin sinirli olmasi ve tizerinde
calisma yapilacak alanin ¢ok yonlii ve genis bir alan olmasi konuyla alakali fikir ayriliklarinin
siiregelmesine neden olmaktadir. Genel olarak organik gidalarin konvansiyonel gidalara
kiyasla daha giivenli oldugu diistiniilmektedir. Ancak organik gidalarda da gesitli faktorler
risk olusturmaktadir. Bu risklerin planli ve kapsamli ¢aligmalar ile ortaya koyulmasi ve bu
risklere karsi onlemler alinmasi gereklidir. Dolayisiyla konuyla ilgili daha fazla ¢aligmaya

thtiya¢ duyulmaktadir.

Tiiketicilerin organik gidalarin giivenligi ve kalitesi konusunda daha dogru bilgilendirilmesi
gerekmektedir. Ozellikle {ilkemizde bu sektdriin halen gelismekte olmasma da bagl olarak
organik iirlinlere gida giivenligi ve kalitesi agisindan bir bakis agisinin gelistirilememis olmasi

bliytik bir eksikliktir.

Diinyada en 6nemli giincel konu saglikli beslenme ve sagliktir. Organik iiriinlerde tarimsal

ilaglar, hormonlar ve antibiyotiklerin liretim, paketlenme, nakliye ve depolanma sirasinda
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kullanilmamasi, bu iiriinlerin daha saglikli olmasina yol a¢maktadir. Genelde organik
tirtinlerin konvansiyonel iiriinlerden daha az toksik madde, daha fazla vitamin ve antioksidan
icerdigi, daha lezzetli oldugu, besin degerlerinin daha yiiksek oldugu ileri siiriilmesine
ragmen, besin degerleri yoniinden organik ve konvansiyonel iriinler arasinda pek fark
olmadig: da belirtilmektedir. Ayrica miimkiin oldugunca kaynagi belli, sertifikali taze organik
tiriinlerin tliketilmesinin, saglikli beslenme agisindan, islenmis ve dondurulmus iiriinlerden

daha uygun oldugu da ifade edilmektedir.

Diinyada domates, tarimsal sanayinin en 6nemli tiriinlerindendir. Cezbedici rengi ve lezzeti
nedeniyle, sadece salata igin degil, ayn1 zamanda ¢orba, ketcap, ¢esitli soslar ve igeceklerin
ana maddesidir. Kizartma, firinlama, dolma, tursu ve recel seklinde yendigi gibi biiyiik
miktarlarda salga, biitlin, dogranmis ve piire seklinde konserve edilmekte, dondurulmakta ve

kurutulmus sekilde tliketilmektedir.

Yukarida belirtilen goriislere bilimsel bir agiklik getirmek amaciyla bu c¢aligmada organik
giibreleme yapilarak tarim ilaci kullanilmadan sertifikali ve konvansiyonel tarimla yetistirilen
sanayii tipi domates ile bunlarin dondurulmasi ile elde edilen donmus {iriinlerin fiziksel,
kimyasal ve duyusal dzellikleri ile kalint1 miktarlar1 belirlenerek, yetistirme yontemlerinin ve
dondurma teknolojisinin {iriniin kalitesine etkileri arastirilmistir. Domates taze olarak
tilkketilmesinin yani sira iglenmis iirlin olarak da tiiketilmektedir. Ancak dondurma (soklama)
nedeniyle dondurulmus domatesler giindelik tiiketim i¢in kullanildiginda tatmin edici
sonuglar vermemektedir. Bu yiizden, bu c¢alismanin amaglarindan bir1 de, kiip seklinde
dondurulmus sanayii tipi domatesin karakterizasyonudur. Kullanilan kriterler, hem diyetetik
(beslenme bilimi) hem de dondurma (soklama) teknolojisinde énem arz eden degerlendirme

sonuglar1 ve fizyo-kimyasal igerigin belirlenmesi i¢indir.
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2. KAYNAK OZETLERI

Solanaceae familyasinin {iyesi olan domates iiziimsii yapida meyveleri olan bir sebzedir
(Petro-Turza, 1987). Domates (Lycopersicum esculentum); patlicangillerden tek yillik bir
bitkidir. Anavatant Gliney Amerika ve Peru olarak bilinmektedir. Amerika’da ilk kez 1817
yilinda domates tohumunun kataloglarda yer aldigi goriilmektedir. Avrupa’da uzun siire
zehirli diyerek yenilmeyen domates daha sonra kiiltiir bitkisi olarak deger kazanmustir. Birinci
Diinya Savasi siralarinda tanidigimiz domates, yurdumuzda bugiin en ¢ok tiiketilen yararli bir

sebzedir (Kiitevin ve Tiirkes 1987).

Beslenme agisindan onemli olan sebzelerimizden biri olan domates endiistride salga, piire,
ketcap, domates suyu, kurutulmus ve taze domates olarak degisik sekillerde de
tiiketilmektedir (Babalik ve Pazir 1997). Domates bilesiminde bulanan bir¢ok besin bilesenin

yaninda minerallerce de dnemli bir gidadir.

Diger yas meyve ve sebzelerde oldugu gibi domates meyvesinin de dnemli bir kismint su
olusturmaktadir. Gelismenin ilk devresinde gen¢ meyvede dnce su miktart maksimuma ulasir
ve olgunlagincaya kadar su miktart hemen hemen sabit kalir. Domateste olgunlasmamis yesil
meyvenin su icerigi %91 iken, meyve olgunlastiginda %93’e ¢ikmaktadir. Kaliteli olgun bir
meyvede Varga ve Bruinsma (1986) yaklasik %94-94.5 su, Davies ve Hobson (1981) %5-6
sin1 kuru madde ve bu kuru maddenin %55°1 sekerler (glikoz, fruktoz ve ¢ok diisiik miktarda
sakkaroz), %21°1 proteinler, seliiloz, pektinler, polisakkaritler, %12’si organik asitler(sitrik,
malik, galakturonik ve karboksilik asit), %5°1 karatinoidler, askorbik asit, ucucu bilesikler,
aminoasitler ve %7’si inorganik bilesiklerden olugmaktadir (Tigchelaar 1986). Olgunlagma
sirasinda bu maddelerde meydana gelen biyokimyasal reaksiyonlar sonucu meyvenin
renginde, aromasinda, tat ve tekstiirlinde onemli degisimler meydana gelmektedir. Cevresel
faktorler tarafindan da etkilenen bu metabolik degisimlerin bilinmesi, uygun hasat tarihinin

belirlenmesine, olgunlagma ve yaslanma siirecinin tanimlanmasina olanak saglar.

Domates beslenme bakimindan oldugu kadar, ¢ok eskiden beri halk arasinda birgok
hastaliklara karsi genis Olgiide ilag olarak kullanilmaktadir. Domateste bulunan likopen ve
beta-karotenin insanda gii¢lii bir antioksidan olarak hareket ettigi saptanmistir. Onemli bir
antioksidan ve vitamin kaynagi olan domates, son yillarda tiiketimi en ¢ok artan bahge

tirlinlerindendir. Likopen ve B-karoten, lutein, phytoene, phytofluene, y-karoten, C vitamini, E
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vitamini ve bir¢ok fenolik bilesikler (flavoniodler gibi) igermesi nedeniyle kanser ve kalp
hastaliklar1 basta olmak iizere birgok hastalik riskini diistirdiigii bilinmektedir (Agar ve ark
2010). Belli miktarda likopen igeren gidalarin kalp damar hastaliklarindan, prostat
kanserinden ve sindirim sistemi rahatsizliklarindan korumaktadir. Saglik uzmanlar1 Taze
domates ve domates iiriinleri tiiketimi yoluyla likopenin viicuda alinabilecegini tavsiye

etmektedirler.

Domatesteki likopen miktarini artirmak igin, ¢evre, tarimsal uygulamalar ve genotipin etkisini
degerlendiren ¢ok sayida arastirma yapilmaktadir. Cesitler, damla sulama teknikleri, bitki
besin etkilesimleri, sicaklik ve giines 15181 sartlari, likopen miktarini arttiran faktorler olarak
karsimiza ¢ikmaktadir. Bununla birlikte organik tarim yoluyla {iretilen ({irlinlerin
konvansiyonel yolla tiretilenlere gore daha fazla miktarda likopen igerip igermedigine dair

tartigmalar giderek artmaktadir (Binoy ve ark. 2004).

Gergekte organik domates yetistiriciligi ile klasik domates yetistiriciligi arasinda ana
prensipler bakimindan fark yoktur. Ancak organik domates yetistiriciliginde uluslararasi
gegerli kurallar vardir ve burada 6nemli olan organik yetistiriciligin bu kurallarin1 bilmek ve
bunlar1 dogru olarak uygulamaktir. Boylelikle iiriinlerimiz organik sertifika alabilir ve organik

olarak daha yiiksek fiyatla satilabilir.

Ulkemizde, 1985 yilinda dis pazarlarca talep edilen bazi iiriinlerin istenilen miktarlarda
uretilmesiyle baslayan ekolojik {irtin iiretimi 2000’11 yillara gelindiginde yeni bir boyut
kazanmistir. Organik yontemlerle yetistirilen iiriin yelpazesinin hizla arttig1, ilk yillarda 8 olan
organik iiriin sayisinin 1999 yilinda 92’ye ulastig1 belirtilmektedir (Giindiiz ve Kog, 2001).
Ozellikle de son yillarda bilinglenerek saglik ve gevre konularindaki duyarliliklarmin artmasi
organik tarima ivme kazandirmistir (Besirli ve ark. 2001). Bu organik {irtinlerden biri de
domates (Lycopersicon esculentum) olup, iilkemiz diinya domates iiretiminde 6nemli bir yer
tutmaktadir. 2010 yilinda organik olarak yetistirilen domates miktar1 ise 32.143 ton olarak
bildirilmistir. Ulkemiz ve diinyada organik ydntemlerle iiretilen taze ve islenmis domates

pazar1 giderek biiylimektedir (Giindiiz ve Kog 2001).

Ulkemizde sdzlesmeli yetistiricilik sistemi ile baslayan organik tarim fiiriinleri iiretimi,
konvansiyonel {irlinlerde oldugu gibi talep yaratma ¢abalarinin yogunluk kazanmasi sonucu

bagimsiz projelerle gerceklestirilen liretim sekliyle de desteklenmeye baslamistir.
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Dis pazarlarca talep edilen gesitlerin talep edilen miktarlarda iiretilmesiyle 1985 yilinda
baslayan organik tarim iriinleri tretimi, 2000°li yillara gelindiginde yeni bir boyut
kazanmustir. Kuru incir, kuru iiziim ve kuru kayisi ile baslayan organik tarim iiriinleri tiretimi;
bitkisel {riinler, islenmis gida fdriinleri ve diger tarirm ve gida (iriinleri olarak
smiflandirabilecegimiz sektorel yelpazeye ulasmustir. ik yillarda sadece 8 iriin organik olarak
tiretilirken, 2008 yilinda {iretilen iiriin ¢esidi 247’ye ulasmis, 9.384 iiretici 141.752 hektar
alanda 415.380 ton iirtin elde etmistir (Mercan 2005).

2.1. Organik ve Topraksiz Tarimin Tanim

Sevgican (1999), organik tarimi dogada var olan dengeyi korumak i¢in iyi bir toprak bakimi
ve giibreleme, uygun ekim ndbeti ve biyolojik savas yontemlerinin kullanildigi tarim sekli

olarak tanimlamaktadir.

Organik (Ekolojik) tarim, “Ekolojik sistemde hatali uygulamalar sonucu kayip olan dogal
dengeyi yeniden kurmaya yonelik, insana ve g¢evreye dost iiretim sistemlerini igeren, esas
olarak sentetik kimyasal tarim ilaglari, hormonlar ve sentetik mineral giibrelerin kullanimini
yasaklayan, bunlarin yerine organik ve yesil giibreleme, miinavebe, topragin muhafazasi,
bitkinin direncini arttirma, dogal diismanlardan yararlanmas1 gibi bir¢ok ¢evre dostu teknigi
tavsiye eden, biitiin bu olanaklarin kapali bir sistemde olusturulmasini Oneren, iiretimde
sadece miktar artisinin degil ayni zamanda triin kalitesinin de yiikselmesini amaglayan

alternatif bir liretim sekli” olarak kisaca tanimlanabilir (Aksoy ve ark. 2007).

Organik iretim, biyolojik ¢esitliligi, biyolojik dongiileri ve topragin biyolojik aktivitesini
destekleyen ve artiran bir ekolojik iiretim sistemi olarak tanimlanir. 10 Haziran 2005 tarih ve
25841 sayili Organik tarimin esaslar1 ve uygulanmasina iliskin yonetmelik, organik tarimin
amag, kapsam ve dayanaklarini genisce tarif etmistir. Bu yoOnetmelikte organik tarimla
konvansiyonel tarimi birbirinden ayiran en Onemli kosullar, organik tarimda genetik
miithendisligin ve genetik olarak modifiye edilmis (GMO) organizmalarin kullanilmasinin
yasaklanmasi, sentetik giibrelerin kullanilmasinin yasaklanmasi ve hayvansal giibrelerin dekar
basina maksimum 170 kg saf azot ile siirlandirilmasi, sentetik pestisitlerin ve fungusitlerin

yasaklanmasi ve hormon kullaniminin yasaklanmasidir.
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Organik tarim iiriinlerinde genetigine miidahale edilmis mikroorganizma, fide, tohum veya
yem kullanilamaz. Dolayisiyla organik {iirtinlerin GMO agisindan giivenilir oldugu kabul
edilir. Ancak organik tiriinler GMO igeren konvansiyonel iiriinlerle kirlenebilir. Bu kirlenme
atmosfer araciligiyla yayilma seklinde, kirli depo araglariyla ve GMO igeren yemle beslenen

hayvanlar araciligiyla olabilir (Tosun ve Kaya 2010).

Bilindigi gibi tarimsal iiretimde verim ve kalite arasinda ters bir oranti mevcuttur. Genel kural
olarak ikisi arasinda denge kurulmalidir. Ancak organik tarimda bu denge olusturulurken
verimdeki artig ile birlikte {irlin kalitesindeki artis da ihmal edilmemelidir. Organik tarimda,
sentetik kimyasal gilibreler ve sentetik kimyasal ilaglar, depoda koruyuculugu artiran ve
hasattan sonra olgunlagmay1 tesvik edici sentetik kimyasal maddeler, hormanlar ve biiyiime
diizenleyici maddelerin kullanimi1 yasaklanmistir (Altindisli 2002). Organik tarim girdi
kullanilmadan yapilan bir tarim sekli degildir. Kullanilacak girdiler yonetmelikte belirtilen

maddeler olmali veya organik tarimda kullanma sertifikasina sahip tiriinler olmalidir.

Organik tarim; ekolojik sistemde hatali uygulamalar sonucu kaybolan dogal dengeyi yeniden
korumaya yonelik, insana ve ¢evreye dost iiretim sistemlerini icermekte olup, esas itibariyle
topragin siirdiiriilebilir bir verimlilige sahip olmasini saglama, bitkinin direncini artirma, bitki
korumada biyolojik yontemleri de tavsiye eden, biitiin bu olanaklarin kapali bir sistemde
olugturulmasini talep eden, tiretimde miktar artigini degil iriinlin kalitesinin yiikselmesini
amaglayan bir Uretim sistemi olarak tanimlanmaktadir. Kisaca, organik tarim yanlis
uygulamalar sonucu bozulan ekolojik dengenin bilingli tarim teknikleri ve dogal girdiler
kullanilarak yeniden tesisini ve siirdiiriilebilir bir agro-ekosisteme geri doniilmesini amaglar

(Tasbasli ve ark. 2003).

Organik tarim; tiretimde kimyasal girdi kullanmadan, tiretimden tiiketime kadar her asamasi
kontrollii ve sertifikali tarimsal iretim bi¢imidir. Organik tarimin amaci; toprak ve su
kaynaklar1 ile havay1 kirletmeden, ¢evre, bitki, hayvan ve insan sagligin1 korumaktir. Organik
tarimin gegmisi 20.ylizyilla dayanmaktadir. Zira ¢evre bilinci ve ozon tabakasindaki incelme

ve diinya geleceginin tehlikeye girmesi gibi konular giindeme gelmistir (Unlii 2008).

Topraksiz tarim; Serada kullanilan bir teknolojidir. Her tiirlii bitkisel iiretimin durgun veya
akan besin eriyiklerinde, besin eriyikleriyle sulanan kati ortamlarda gerceklestirilmesidir.

Uretimin dogrudan besin eriyikleri ile gerceklestirilmesi ‘su kiiltiirii’ (hidroponik), sulamanimn
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besin eriyikleriyle yapilmasi kosuluyla perlit, torf, Hindistan cevizi lifi(kokopit), vermikulit,
kaya yiinli, volkanik ve bazaltik taglar, kum, bitki kompostlari, talag gibi ortamlarda
gerceklestirilmesi ‘kati ortam kiltlirii’ olarak adlandirilmaktadir. Bu tip yetistiricilikte,
toprakli yetistiricilikte kullanilan toprak isleme aletlerinin kullanimima gerek yoktur.
Giibreleme ve sulama otomatik olarak yapilmaktadir. Bitkiler besin ¢6zeltilerinden homojen

olarak faydalanir ve geleneksel tarima gore daha homojen tirtinler elde edilir.

Seralarda belli iriinlerin arka arkaya uzun yillar yetistirilmesi (monokiiltiir) nedeniyle,
toprakta hastalik ve zararli yogunlugu artmakta ve topraklar cabuk bozulmaktadir. Bunun
yaninda Ortii, sera topraklarini yagmurun yararlarindan yoksun birakmakta ve yikanmama
sebebiyle toprakta yogun bir tuzluluk yaratmaktadir. Sera bitkilerinin dmiirlerinin uzunlugu,
giclii hibrit gesitler, yiiksek verim, bitki artiklarinin birakilmamasi ve yaz aylarindaki yiiksek
sicakliklar nedeniyle organik madde parcalanmasinin artmasi, dezenfeksiyonlarla topragi
besince zenginlestiren solucanlarin yasama sansinin sinirlandirilmasi, topragin bozulmasina
neden olan diger etmenlerdir. Sera topraklarinin dezenfeksiyonunda kullanilan metilbromidin
insan saglhigina zararh etkileri nedeniyle bati Akdeniz ve Avrupa iilkelerinde yasaklanmasi da

topraksiz kiiltliriin yayginlagmasinda etkili olmustur.

Tiirkiyede topraksiz iiretim yapan sera alanlari giin gectikge artmaktadir ve son yillarda bu
artigin ivmesi hizlanmigtir. Ozellikle son yillarda Cukurova’da biiyiik yatirrmcilarin dikkatini
¢ekmis ve en kiiciik alan 10 da'dan az olmamak iizere topraksiz liretimin yapildig biiyiik ve
modern sera igletmeleri sayist her gecen giin artmaktadir. Antalya en fazla topraksiz tarim
isletmesinin oldugu il olup (673.8 da) bunu sirasi ile Izmir (428.7 da), Manisa (226.7 da) ve
Mersin (145 da) izlemektedir (Cizelge 2.1), (Bozkdylii 2008).
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Cizelge 2.1. Tiirkiye’de topraksiz tarimla domates yetistiriciligi yapan iller (Bozkdylii 2008)

Yetistirilen Uriin il 11 Toplamu (da)
Domates Adana 109
Domates, kesme ¢icek, biber | Antalya 673.8
Domates Afyon 10
Domates, kesme ¢icek Aydin 56
Domates Denizli 118.6
Domates Kahramanmaras 44
Domates, hiyar, biber Manisa 226.7
Domates, kesme ¢icek, biber | Mersin 145
Domates, k.¢igek, biber,hiyar | Izmir 428.7
Domates Tekirdag 44
Genel Toplam 1855. 8

Not: Cizelgede ulasilabilen veriler sunulmustur.

2.2. Neden Organik Tarim?

Gliniimiizde organik tarim kurallar1 gercevesinde {iretilen gidalara olan talep gilin gectikge
artmaktadir. Bunun nedeni organik gidalarin konvansiyonel gidalara kiyasla daha saglikli
olduguna dair algidir. Ayrica hayvanlarda deli dana hastaliginin ortaya g¢ikmasi, et ve
yumurtalarda Salmonella’ya rastlanma, ette Campylobacter’e rastlanma sikliginin artmasi,
Listeria’nin bazi siit irlinlerinde bulunmasi, gida ve yemlerde dioksinlerin bulunma
sikligindaki artig, pestisitlerin, antibiyotiklerin, katki maddelerinin ve bu gibi maddelerin
gidalarda olmas1 gerekenden fazla bulunmasi, igme sularinin pestisit ve nitrat ile kirlenmesi
gibi durumlar toplumda gida giivenligi ile ilgili endiselere yol agmaktadir. Bu durum organik

gidalara olan ilginin artmasina neden olmustur (Mitchell ve Normile 1999).

Organik gidalarin konvansiyonel gidalara kiyasla daha saglikli olduguna dair algi organik
gida iiretimi ilkeleriyle baglantilidir. Yapay kimyasallarin kullanilmayis1 ve birtakim gevreye
yararli uygulamalar organik gidalarin cazibesinin bir pargasidir ve organik gidalarin
konvansiyonel gidalarda bulunan tehlikelerden arinmis oldugu inancinin temelini olusturur

(Marcus 2001).
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Genel olarak konvansiyonel tarimin insan saglhigima ve dogaya zararlarimin oldugu
bilinmektedir. Ayrica toprak yapisini bozmasi, gevreyi kirletmesi, gida maddelerinde sagliga
zararli kalintilar birakmasi, gida kalitesinde bozulmalara neden olmasi, enerji yogun bir
sistem olmasi, hayvancilikta dogaya uygun olmayan uygulamalari1 desteklemesi, gerek iiretici,

gerekse tiliketici agisindan masrafli bir sistem olmasi, dezavantaj olarak degerlendirilmektedir.

Diger taraftan organik tarimla sebze ve meyve yetistirmek tiim bu olumsuzluklar1 ortadan
kaldirdig1 gibi, bu tarim tiiriiyle yetistirilen iiriinlerin de saglikli iiretilebilmelerini miimkiin
kilacaktir. Giinliimiiziin modern toplumlarinda tiiketici bilinglendiginden dogalliga daha fazla
deger vermekte ve organik tarimla yetistirilen irilinleri daha fazla tercih etmektedir. Dogal
yontemlerle tiretilip, islenen iirlinlerin muhafaza ve dayanim siirelerinin daha uzun oldugu
belirtilmektedir. Organik tiriinlerin artilarinin eksilerine gore daha fazla oldugu séylenebilir

(Altindisli 2002).

Daha ekonomik iiriin elde etmek i¢in mekanizasyonun artirilmasi ve o6zellikle bilingsiz
uygulamalar, topragin canli tabakasini yok etmis ve sert tabakalar, toprakta sikismalar
yaratarak erozyonu tesvik etmistir (Altindisli 2002). Aslinda ekonomik gibi goériinen bu
tiretim sekli, aslinda en kiymetli varligimiz olan topragin canli kisminin 6lmesine veya akip
gitmesine yol actifindan bize ¢ok pahaliya mal olmaktadir. ABD’ de pestisitlerle ilgili yapilan
caligmalar, 1950’ den 1967’ ye kadar pestisit kullaniminin % 68 oraninda arttigin1 ortaya
koymaktadir. Buna karsilik 1960 yilinda pestisitlere dayanikli 160 adet potansiyel zararl tiirii
bilinmekte iken, bu say1 giiniimiizde % 300 oraninda artmistir. Bunun anlami, pestisitlere
dayanikli daha giiclii salgimlar yapabilecek zararli biyotiplerinin ortaya c¢ikisi ve dogal
beslenme ortaminin tahrip edilmesi nedeniyle kiiltiir bitkilerine ydnelen tiirlerin ¢ogalmasi

demektir.

Yukarida saydigimiz kosullar karsisinda gelir diizeyi yuksek iilkeler basta olmak {izere, bircok
tilkelerde bilinglenerek oOrgiitlenen iiretici ve tiiketiciler, dogay1 tahrip etmeyen yontemlerle
insanlarda toksik (zehirli) etki yapmayan tarimsal iiriinleri {iretmeyi ve tiikketmeyi tercih
etmeye baslamistir. Bu amagla yeni bir liretim tarzi, konvansiyonel tarima alternatif olarak
ortaya konmus ve degisik iilkelerde “Ekolojik” veya “Organik” veya “Biyolojik Tarim”
isimleriyle anilmistir. Ekolojik tarim Avrupa Birligi ve FAO tarafindan alternatif iiretim

yontemi olarak kabul edilmis ve programlarina alinmistir (Mercan, 2006 a).
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Kiiresel 1sinma, beslenmeden kaynaklanan hastaliklar ve olumsuz c¢evre kosullar1 insanlari
dogal hayata yonlendirmektedir. Tiikettikleri her seyin dogal yollarla iiretilmis olmasini,
icinde sentetik ve kimyasal bilesenlerin bulunmamasini isteyen tiiketici sayisi artmaktadir. Bu
nedenle de son donemde “organik™ ve “ekolojik” sozciiklerini ¢ok fazla duyar olduk. Aslinda
ikisinin de sodzciik tanimi aymidir. Uretimde kimyasal girdi kullanilmadan, her asamasi

kontrollii ve sertifikali olarak yapilan tiim tirlinler “organik™ sayilmaktadir.

2.3. Organik Tarimin Tarihi Gelisimi ve Organik Tarim ile Tlgili Yonetmelik

Ulkemizde organik tarim faaliyetleri 1986 yilinda Avrupa'daki gelismelerden farkli sekilde,
ithalat¢1 firmalarin istekleri dogrultusunda, ihracata yonelik olarak baslamistir. Organik tarim
ilk kez, Tiirkiye’nin geleneksel ihrag tirlinlerinden kuru incir ve kuru iiziim ile Ege bolgesinde
gerceklestirilmistir. Daha sonra bu lriinlere kuru kayisi, findik gibi iirtinler de katilarak farkl
bolgelere yayilmis, onceleri ithalater tilkelerin bu konudaki mevzuatina uygun olarak yapilan
tiretim ve ihracata, 1991 yilindan sonra Avrupa Toplulugunun 24 Haziran 1991 tarihli ve
organik tarim faaliyetlerini diizenleyen yonetmeligi dogrultusunda devam edilmistir. Daha
sonra 2092/91 sayili yonetmeligin 14 Ocak 1992 tarihinde yayimlanan 94 /92 sayil1 ekinde;
Avrupa Topluluguna organik {irlin ihrag edecek iilkelerin uymak zorunda oldugu hususlar
ayrintilart ile belirtilmis ve iilkelerin kendi mevzuatlarini uygulamaya koymalar1 ve bu
mevzuatin da dahil oldugu c¢esitli teknik ve idari konular1 iceren bir dosya ile Avrupa

Topluluguna bagvurmalar1 zorunlulugu getirilmistir.

Avrupa Toplulugu'ndaki bu gelismelere uyum saglamak iizere Tarim ve Kdyisleri Bakanlig
cesitli kurum ve kuruluslarin isbirligi ile Yonetmelik hazirlama ¢aligmalarina baslamis ve
"Bitkisel ve Hayvansal Uriinlerin Ekolojik Metotlarla Uretilmesine Iliskin Y&netmelik" 24.12.
1994 tarihli ve 22145 sayili Resmi Gazete' de yayinlanarak yiiriirliige girmistir. Bu
Yonetmeligin bazi maddelerinde uygulamada rastlanilan aksakliklar1 gidermek ve organik
tarim faaliyetleri sirasinda yapilacak kusur ve hatalara karsi uygulanacak yaptirimlarin da
yonetmelikte yer almasi i¢in, 29.06.1995 tarihli ve 22328 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan
yonetmelik ile degisiklik yapilmistir. Daha sonra 11.07.2002 tarihli ve 24812 sayili Resmi
Gazete’de yayimlanan “Organik Tarimim Esaslari ve Uygulanmasma Iliskin Y®&netmelik”
yiirtirliige girmistir. Organik {iriinlerin tiretimi, tiiketimi ve denetlenmesine dair kanun tasarisi

Hiikiimetin acil eylem plan1 igerisinde yer almis ve 5262 sayili “Organik Tarim Kanunu”
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03.12.2004 tarihli ve 25659 sayili Resmi Gazete’de yayimlanmistir. Bu Kanuna geregince
hazirlanan “Organik Tarmmin Esaslari ve Uygulanmasina iliskin Y&netmelik” 10.06. 2005
tarihli ve 25841 sayili Resmi Gazete’de yayimlanarak yiiriirliige girmistir. 14.08.2012 tarih ve
28384 sayili Resmi gazete ile de Organik Tarmmin Esaslar1 ve Uygulanmasma iliskin

Yonetmelikte Degisiklik Yapilmasina Dair Yonetmelik ¢ikmaistir.

Organik tarim kanun ve yonetmelik esaslarina gore iiretilen bitkisel ve hayvansal tiim {irtinler
organik olarak degerlendirilmekte ve yonetmelikte ayrintilar1 verilen etiket ve 6zel organik

tarim logosu ile pazarlanmaktadir.

2.4. Organik Uretimin Amaclar

Tamaminin siralanmasi miimkiin olmamakla birlikte organik {iretim ve uygulamalarinin temel
amaclar1 sunlardir (Unlii, 2008);

- Yeterli miktarda ve yiiksek kalitede gida iiretmek,

- Dogal sistem ve dongiiler ile yasamin zenginlestirilmesi ve korunmasini saglamak,

- Organik tretim ve uygulama sistemlerinin genis sosyal ve ekolojik etkilerinden
yararlanmak,

- Mikroorganizma, toprak florasi ve faunasi, bitki ve hayvanlarin dahil oldugu bir tarim
sistemiyle biyolojik dongiiniin artirilmasi ve tesvik edilmesi,

- Faydal1 ve stirdiiriilebilir bir su ekosistemi gelistirmek,

- Toprak verimliligini artirmak ve iiretkenliliginin siirekliligini saglamak,

- Dogal habitat ve bitkilerin korunmasi dahil iiretim sistemi ve gevresinin genetik farkliliginin
devaminin saglanmasi,

- Saglikli ve uygun kullanim ile su kaynaklari ve biitiin yonleriyle yagamin gelismesine
yardimce1 olmak,

- Uretim sistemlerinde miimkiin oldugu kadar yenilenebilir kaynaklar1 kullanmak,

- Bitkisel ve hayvansal iiretim arasinda ahenkli bir denge yaratmak,

- Dogal davraniglar1 dikkate alinarak canlilara yasamin biitiin kosullarini saglamak,

- Biitiin kirlenme ¢esitlerini asgariye indirmek,

- Organik iiretim icin kullanilan yenilenebilir kaynaklar1 6zel islemlere tabii tutmak,

- Tamamen ayristirilip biyolojik ¢evre tarafindan emilebilen organik iiriinler tiretmek,

- Uzun siire dayanikli ve yiiksek kaliteli tekstil iirtinleri tiretmek,
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- Her bir bireyin yasam kalitesini artirmak, temel ihtiyaglar1 karsilamak ve giivenilir, bir

cevrede yeterli bir doniisiim saglamak,

2.5. Organik Tarimin Prensibi

Geleneksel tarimda yapay kimyasallar kullanilmaktadir. Kimyasal kalintilar gida zincirine
dort ana yolla gecis yapmaktadir: tarlada kullanilan pestisitler, hasad sonrasi kullanilan
pestisitler, ithal edilen gidalarda kullanilan pestisitler ve sonradan yasaklanmis ancak dogada
varligimmi siirdiiren pestisitler (Kuchler ve ark. 1996). Organik {iiretim standartlar1 yapay
kimyasallarin kullanimina izin vermemektedir. Kontrollii kosullarda dikkatle tasarlanmis uzun
siireli deneyler organik olarak islenen tarlalardaki yapay kimyasal girdisinin geleneksel
olanlara gore yaklasik %97 daha diisiik oldugunu gostermistir (Mader ve ark. 2002). Organik
rtinler, daha Once kontamine olmus toprakta islenmeleri, Ozellikle egimli arazilerde
kimyasallarin topraga sizmasi, izinli olmayan kimyasallarin kullanimi, riizgarla siiriiklenme
sonucu c¢apraz bulagmalarla, yakindaki konvansiyonel tarlalardan sprey olarak kullanilan
ilaglar ile yer alt1 sular ile hatta transfer, isleme ve depolama sirasinda pestisitlerle kontamine

olabilirler (Magkos ve ark. 2006).

Organik tarimda izin verilen sentetik kimyasallar kullanilabilmektedir. Bu kimyasallara izin
verilirken mahsuliin, topragin ya da suyun kontaminasyonuna yol agmamasi gibi ozellikler
aranir ve sadece tavsiye edilen diger yontemlerin etkili olamamasi durumlarinda kullanimina
izin verilir. Buna ek olarak, organik tarim icin kullanilacak arazinin yasaklanan
kimyasallardan armmasi amaciyla, 2 ya da 3 yilik bir geg¢is donemi siiresince islenmemesi
talep edilirken; bazi topraklarin 3 yilin sonunda bile uygun olmayacak diizeyde kontamine
oldugu savunulmaktadir. Literatiirde organik ve konvansiyonel gidalarin pestisit icerikleri
konusunda c¢alismalar yer almaktadir. Bircok durumda organik gidalardaki pestisit orani
konvansiyonel gidalara oranla daha diisiiktiir, ancak ¢ok az sayida calismada bu oranlar esit
olarak tespit edilmistir. Pussemier ve ark. (2006), Belgika’da 1995-2001 yillar1 arasinda
yapilan calismalarin sonuglarindan alintt yapmislar ve konvansiyonel {iriinlerin %49’unda,
organik iirlinlerin ise %12’ sinde pestisit kalintisina rastlandigini belirtmislerdir (Tosun ve

Kaya, 2010).
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2.6. Diinyada Oraganik Tarima Ait Istatistiki Veriler

Diinyada organik tarim once gelismis iilkelerde, daha sonra gelismekte olan iilkelerde
baslamistir. Diinyada yaklasik 130 {ilkede organik tarim iiriinleri ticari boyutta yapilmakta ve
organik tarim alanlar1 hizli bir sekilde artmaktadir. Bunlardan Tiirkiye’nin de iginde
bulundugu gelismekte olan iilke sayis1 90, az gelismis iilkelerin sayisi ise 15°dir (Zengin
2007).

Diinyada yaklagik 31.8 milyon hektar alan iizerinde organik iiretim yapilmaktadir. Bu alanin
kitalara gore dagilim oranlarina bakildiginda en yiiksek degerin % 38.3 ile Okyanusya
kitasina ait oldugu goriilmektedir. Bunu sirasiyla Avrupa (% 20.4), Latin Amerika (% 20.1),
Asya (% 13.0), Kuzey Amerika (% 4.4) ve Afrika (% 3.8) kitalan1 izlemektedir (Willer ve
Yussefi 2006) (Sekil 2.1).

Diinyada organik tarim alani bakimindan Avustralya 12.100.000 ha ile ilk sirada yer alirken,
Cin 3.500.000 ha ile ikinci, Arjantin ise 2.800.000 ha ile {¢iincii sirada yer almaktadir.
Ulkelerin sahip olduklar1 organik tarim alanlarinin toplam tarim alanlarina olan oranlari
incelendiginde ise ilk ii¢ siray1; Liechtenstein (% 26.4), Avusturya (% 13.5) ve Isvigre’nin (%
11.3) paylastig1 goriilmektedir (Willer ve Yussefi 2006).

20 1

10

Ohkyanusya
Avrupa

Latin Amerika
Asya
Kuzey Amerika

Afrika

Sekil 2. 1. Diinya’daki organik tarim alanlarinin kitalara gére % dagilim oranlar1 (Willer ve
Yussefi 2006).
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Diinyada 558 449 adet organik tarim isletmesi bulunmaktadir. Meksika 120.000 adet isletme
ile diinyada organik tarmm isletmesi bakimindan birinci sirada yer almaktadir. ikinci ve
liciinciiliigii ise sirastyla Endonezya (45.000 adet) ve Italya (44.043 adet) almaktadir (Willer
ve Yussefi 2005).

2.7. Tiirkiye’de Organik Tarima Ait Istatistiki Veriler

Tiirkiye’de organik tarim 1984-1985 yillarinda Avrupa pazarlarindaki gelisme sonucu ortaya
¢ikan kuru iizlim-kuru incir talebi ile baglamigtir. 1990 yilina kadar 8 ¢esitte devam etmistir.
Cogunlukla kuru meyveler ile baglayan ve gelisen organik tarimsal iiretim pazarinda, bugiin
yaklasik 174 cesit islenmemis {liriinle birlikte 300 ¢esit islenmis {iriin yelpazesine ulasilmistir

(Deniz 2009).

2004 yili rakamlarina gore tilkemizde 52.600 ton elma, 31.194 ton bugday, 30.268 ton pamuk
ve 22.894 ton domatesin organik olarak yetistiriciligi yapilmistir. 2008 yil1 rakamlarina gore
ise llkemizde 32.134 ton elma, 48.681 ton bugday, 68.310 ton pamuk ve 19.909 ton
domatesin organik olarak yetistiriciligi yapilmistir. Tirkiye’de organik diretimleri

gerceklestirilen bazi tirtinlerin tiretim degerleri ve tiretim alanlar1 gériilmektedir (Cizelge 2.2).

Cizelge 2.2. Tiirkiye organik tarimsal tiriinler tiretimi (Tuik 2012).

Uriin Ciftci Sayisi Uretim
(%) Alan(Hek.) (%) (%)

Yillar | Sayisi (Adet) (Ton)
2005 205 14.401 - 203.811 - 421934 |-
2006 203 14.256 -1.0 192.789 -5.4 458.095 |8.6
2007 201 16.276 14.2 174.283 -9.6 568.128 |24.0
2008 247 14.926 -8.3 166.883 -4.2 530.224 |-6.7
2009 212 35.565 138.3 501.641 200.6 983.715 |85.5
2010 216 42.097 18.4 510.033 1.7 1.343.737 | 36.6
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Cizelge 2.3°de goriildiigii gibi; iilkemizde 2006 yilinda 15.512 ton olan organik domates
tiretimi, 2007 yilinda % 40’a yakin bir artig gostererek 21.437 ton olmasina karsin, 2008
yilinda bir 6nceki yila gore % 7.1 oraninda bir azalma ile 19.909 tona diismiis ve 2010 yilinda

32.143 ton ile iiretim ciddi bir ylikselis gostermistir.

Thrag iiriinlerinden ilk 5 sirada cekirdeksiz kuru {iziim, elma sular1, kuru incir, kuru kayis1 ve
mercimek yer almaktadir. Uriin gruplarinin toplam ihracat igindeki oranlarina bakildiginda
2003 yilinda en biiylik payin kuru ve kurutulmus iiriinlerde (kuru iiziim, kuru incir, kuru
kayisi, findik ve kuru erik) oldugu goriilmektedir. Organik iiriin ihracatimizin ilkelere gore
dagilimi incelendiginde, lilkemizde yetistirilen organik tirlinlerin yaklasik % 70 gibi biiyiik bir
cogunlugu Almanya, Hollanda, Birlesik Krallik ve litalya’ya ihra¢ edildigi goriilmektedir
(Cakmake1 ve Erdogan 2005).

2006 yili organik tarimsal iiretim verilerine gore Tiirkiye’de 8.654 adet organik iiretici ile

162.131 ha iiretim alaninda 309.521 ton organik iiretimi gerceklestirmektedir. Ulkemiz 2006
yilinda 10.374.493 kg organik iiriinii 28.236.617 $ karsiliginda ihrag etmistir.

Cizelge 2.3. Tirkiye organik domates iiretim verileri (Anonim 2010 c).

Yillar
2006 2007 2008 2009 2010
Uretim 15.512 21.437 19.909 33.925 32.143

1) Miktarlar ton olarak verilmistir.

2.8. Organik Gidalarda Kimyasal Kontaminasyonlar (Bulasanlar) ve Gida Giivenligi

Cevre kirliliginin sonucu olan gidalardaki kimyasal bulasanlar; kadmiyum, civa, bakir,
arsenik, ¢inko, kursun, dioksinler, poliklorlu bifeniller, radyoaktif elementler, ciddi akut
ve/veya kronik saglik riski olusturmaktadir. Cevresel kirlilikler sonucunda olusan kimyasal
kontaminantlar hem konvansiyonel hem de organik iiriinlerde bulunabilmektedir. Bu durum,
klorlu hidrokarbonlarin, poliklorlu bifenillerin ve bazi agir metallerin organik tarim

prosediirlerinde engellenememesi bakimindan beklenen bir durumdur (Bernard ve ark. 1999).
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Dahas1 bu kontaminantlardan bazilar1 6rnegin poliklorlu bifeniller degisik konsantrasyonlar
da havada bulunmaktadir. Bununla beraber bu kimyasallarin organik veya organik olmayan
gidalarda bulunmasi veya bulunmamasi temelde tarimin yapildigi alana baghdir. Bir¢ok
calismada organik ve konvansiyonel gidalardaki bu kirlilik diizeyi benzer miktarlarda

bulunmustur (Magkos ve ark 2006).

Organik irtinlerde azot kullanimi konvansiyonel iiriinlere gére daha azdir. Organik iiriinlerde
daha az azot kullanilmasi iiriinlin kuru madde, protein, C vitamini, karoten ve nitrat
kompoziyonu iizerinde etkili olacaktir. Uriin kompozisyonundaki bu degisikligin insan sagligi
tizerinde muhtemel olumsuz bir etkisi olmayacaktir (Hansen ve ark. 2002). Organik tirlinlerde
diisiik azot kullaniminin bu anlamda sagliga pozitif etkileri oldugu sdylenebilir. Organik
sebzelerin konvansiyonel olanlara gore yaklasik ii¢ kat daha az nitrat igerdigi ve ortalama
nitrat seviyelerinin yaklasik olarak %15 daha diisiik oldugu hesaplanmistir. Buna karsin

organik siit konvansiyonel siite gére daha fazla nitrat icermektedir (Woese ve ark. 1997).

Organik olarak yetistirilen; yaprak, kok ve yumru sebzeler gibi nitrat depolama potansiyeli
yiilksek olan sebzelerde nitrat konsantrasyonu konvansiyonel olanlara gore daha diisiik

bulunmus, ayni egilimin patates i¢in de gecerli oldugu belirtilmistir (Magkos ve ark 2006).

2.9. Dondurulmus Meyve ve Sebze Uretimi

Dondurulmus meyve ve sebze iiretimi 1970’li yillarin basinda baslamis ve bu sektdr 30 yili
asan siire igerisinde hizli bir gelisim gostermistir. Tiirkiye’de dondurulmus meyve ve sebze
tiretiminde ham ve yardimci maddelerin tamami yurt i¢inden karsilanmaktadir. Ancak so6z
konusu sektér zaman zaman, bazi meyve ve sebze cesitlerinde liretiminin yetersiz kaldigi
donemlerde ithalata yonelmistir. Dondurulmus meyve sebze sanayiinde islenen bazi liriinler,
patates, yesil ve kirmizibiber, domates, pirasa, bezelye ve fasiilye meyvelerden ise cilek,
visne, kiraz, erik ve kayisidir. Sektdrde islenmeye uygun ham madde gesitlerinin saglanmasi

amaciyla sozlesmeli iiretim yontemine de basvurulmaktadir.

Genel olarak kullanilan hammaddenin %30-40’1 s6zlesmeli iiretim ile karsilanmakta, geri
kalan1 ise kiigiik iiretici ve yerel toptancilardan saglanmaktadir. Sektdrde kurulu tesislerin

onemli bir boliimii teknolojik acgidan yiiksek standartlardadir. Tesislerde meyve ve sebzeler
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hava ile ya hizli (ani) dondurma “sharp freezing” metodu ile ya da bireysel hizli dondurma
“Individually Quick Freezing-IQF” metodu ile islenmektedir. Ozellikle son yillarda en
gelismis dondurma yontemi olarak bilinen IQF metodu daha yaygin olarak kullanilmaktadir.
Son yillarda tiiketiciler tarafindan giderek daha fazla tercih edilmeye baslanan dondurulmus
meyve ve sebzeler olan talebin; sanayilesme siireci ve tlilkemizdeki meyve ve sebzenin ¢esit
ve miktar yoniinden zenginligi dikkate alindiginda hammaddenin bollugu bir avantaj olarak
kullanilarak daha da artacagi diisiiniilmektedir. Ayrica diinyada kadinlarin is diinyasinin aktif
birer iiyesi olmasindaki ve yalniz yasayan bireylerin sayisindaki artis sonucunda bu fiirtinlere

olan talep yiikselmistir. Bu egilimler sektordeki yatirimlarin artmasina yol agmustir.

Bugiin i¢in iilkemizde 27 tesis dondurulmus meyve sebze sektoriinde faaliyet gostermekte
olup, bunlardan bir boliimii yabanci ortaklidir. 2004 yilinda 170 000 ton iiretim yapilmis, bir
onceki yila gore yaklasik %27 oraninda bir artis olmus, 2005 yilinda ise iiretim 150 000 ton
civarinda olmustur (Cizelge 2.4).

Dondurulmus meyve ve sebzenin ihracati {lirlin bazinda incelendiginde, 2006 yilinda sebze

grubundan tatli biber, enginar ve domates ve pirasa basi ¢eken iirlinler olmustur.

Cizelge 2.4. Tirkiye’nin dondurulmus meyve ve sebze iretimi (miktar=1000 ton) (Anonim
2007 a).

Yil Uretim Miktar1 (1000Ton)
2001 98
2002 105
2003 125
2004 170
2005 150
2006 165
2007 188
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Dondurulmus domates ihracatinda, 2009 yilinda ihracat 5.543 ton iken bu deger 2010 yilinda
5.046 ton, 2011 wyilinda 4.546 ton olmustur (Cizelge 2.5). Uluslararasi piyasalarda
dondurulmus meyve sebze liriinlerine olan talebin onlimiizdeki yillarda da artisini siirdiirmesi
beklenmektedir. Geleneksel hale gelmis iiriin gruplarin yani sira 6zgiin bigimde islenmis ve
katma degeri yliksek olan ve perakende tiikketime hazir {iriinler ile organik iiriinlerinde pazar
paylarinin artacagr ongoriilmektedir. Organik olarak iiretilmis ve dondurulmus meyve ve
sebzeler gelismis lilke pazarlarinda ilgi gérmekte ve organik olamayanlara gore yaklasik 2 kat

fiyat farki ile satilmaktadir (Civaner 2007).

2010 verilerine gore diinyada en yliksek dondurulmus domates ihracatini 1.593.080,00 ton ile
Fransa gerceklestirirken bunu sirasi ile Belgika 811.700,00 ton, Birlesik Kirallik 727.000,00
ton ve Birlesik Devletler 531.190,80 ton izlemektedir (Cizelge 2.6).

Cizelge 2.5. Tiirkiye’nin yillara gére sebze ve meyve ihracati (m: miktar=ton, d: deger= 1000
dolar) (Anonim 2010 d ve Anonim 2010 b).

2007 2008 2009 2010

M D M D M D M D
Taze
Seb 1.007.707 | 553.062 | 1.052.151 672.078 1.055.712 653.478 | 1.046.064 720.190
ebze
Taze

356.203 403.691 457.632 499.651 530.869 492.240 637.211 606.390
Meyve
D.

4112 3.100 4.856 3.358 5.543 3.946 5.046 4.302
Domates

Toplam | 1.368.022 | 959.853 | 1.514.639 | 1.175.097 | 1.592.124 | 1.149.664 | 1.688.321 | 1.330.882
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Cizelge 2.6. Diinya’da dondurulmus domates ihracat1 2009-2010 (Anonim 2010b).

2009 2010
ULKE .KG FOB USD .KG FOB USD
MIKTAR (A.Dolar) MIKTAR (A.Dolarn)

Fransa 1.902.771,00 | 1.054.665,17 | 1.593.080,00 | 873.384,20
Belcika 1.138.980,00| 790.484,74 | 811.700,00 | 586.889,93
Birlesik Devletler 386.400,00 | 406.640,00 | 531.190,80 | 523.165,80
Birlesik Krallik 1.246.780,00| 881.724,07 | 727.000,00 | 466.387,70
Almanya 212.410,00 | 269.681,61 | 233.520,00 | 347.850,25
Hollanda 11.000,00 8.819,37 105.510,00 | 344.600,59
Isveg 77.040,00 68.167,12 83.160,00 | 305.756,95
Norveg 20.300,00 | 127.920,45 | 50.000,00 | 301.250,51
Isvigre 184.535,00 | 144.819,14 | 176.910,00 | 140.141,09
Giircistan 176.288,00 | 117.897,51
Irak 130.660,00 | 38.609,53 | 360.540,00 | 72.463,71
1spanya 10.000,00 65.292,53
Italya 20.160,00 61.538,14
Finlandiya 86.000,00 49.755,94 92.570,00 52.903,07
[rlanda 29.500,00 17.700,74 27.500,00 15.180,66
Macaristan 30.000,00 14.910,99
Yunanistan 78.490,00 44.073,01 11.340,00 6.425,23
KKTC 17.378,40 23.967,22 1.857,60 2.321,69
Bursa Serbest Bolg. 1.200,00 768,68 2.425,00 2.194,82
Slovakya 770,25 1.074,22
Birlesik Arap Emirlikleri 432 607,5
Urdiin 580,5 600
Japonya 40 47,11
Yeni Zelanda 9,6 0,01
Azerbaycan-Nahgivan 20.330,00 18.128,38
Kocaeli Serbest Blg. 200 116,46

Toplam 5.543.974,40| 3.946.041,63 | 5.046.583,75 | 4.302.884,21
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2.10. Organik ve Konvansiyonel Yontemlerle Yetistirilmis Domateslerle Ilgili Yapilan

Calismalar

Yapilan bir karsilastirma c¢alismasinda Taywan’in merkezinde ve gilineyinde bulunan 10 ar
adet organik ve konvansiyonel tarla kiyaslanmistir. Yetistirme teknikleri ve ¢evre sartlarinin
meyve kalitesi, likopen ve diger antioksidanlarin gelisimi {izerine etkileri incelenmistir. Arazi
toplulastirmasinin organik ve konvansiyonel cift¢ilik sistemleri arasinda karsilastirildiginda
besin degerleri agisindan bir farklilik olmadig1 goriilmiistiir ( b-karoten, likopen, askorbik asit,
toplam fenolik ve antioksidant aktivitesi). Organik sistemle daha yiiksek pH degerlere sahip
domates liretilmesine ragmen, suda ¢oziinebilir kuru madde, asidite ve renk degerleri igerigi
acisindan diger organik yotemle {iretim yapilan tarlalar arasinda belli bir farka rastlanmamistir

(Lumpkin 2005).

Calismalarda domates ¢esitleri arasinda belirli bir likopen konsantrasyonu farkliligi oldugunu
bulunmustur. Bu farklilik c¢evre kosullari, tarimsal uygulamalar ve 6zellikle bitki besin
durumu etkisi ile bliyiitiilmiis olabilir. Abushita 2000; Binoy 2004, sicaklik ve 1s1k yogunlugu
ile likopen yikimi ve birikim ile iliskilendirilerek bir iliski kurulmustur. 12 derece alt1 ve 36
derecenin {Ustli sicakliklarda Likopen onciileri inhibe edilmekte ve likopen iiretimi
durmaktadir. 22- 25 derece arasi sicakliklar bize en optimum likopen {iretim oranini
vermektedir ve bu giines 15181 ile daha da artirnlmaktadir. Likopen gelisimiyle iliskili 6zel

tarim yonetim uygulamalar1 aragtirlmistir fakat her zaman kesin sonuglar elde edilememistir.

Bununla birlikte; Baska bir ¢alisma da kullanilan konvansiyonel ve organik iiretilen farkl iki
domates karsilagtirildiginda pH’nin yani sira askorbik asit, toplam fenolik asit, ¢oziilebilir kat1
madde, renk, likopen degerleri agisinda belirgin farkliliklar oldugu goriilmiistiir. Sonuglar
tutarsiz ve Uretim sisteminin antioksidan bilesikleri iizerine etkilerinin benzerligi
kesfedilememistir. Bununla beraber c¢evresel sartlar ve uygulama tekniklerinin elde edilen

bulgularda etkili oldugu belirlenmistir (Lumpkin 2005).

Organik ve konvansiyonel yetistiriciligin ikincil bitki metabolitleri {izerine etkisi
karsilastirildiginda, giibreleme kiyaslamasi ve sulama uygulamalar1 ve bunlarin besin transferi
tizerine etkileri ileriki aragtirmalar i¢in 6nemli bir alan olacaktir. Organik ve konvansiyonel
ciftciler toprak giibrelemesi yonetimi konusunda farkli yontemler izlemektedirler. Cogu

organik iiretim yapan ¢ift¢i, yesil giibre yetistirmekte, c¢liriimiis organik giibre uygulamakta,
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bitkinin besin ihtiyaci i¢in de hayvan giibresi kullanmaktadir. Yesil giibrelerdeki bitkiler
toprak mikroorganizmalar1 ile minerallesene kadar ilk baslarda bitkiler i¢in elde olmayan
besinler bu giibreleme uygulamalar ile saglanmaktadir. Kiyaslandiginda hemen ¢oziilebilen
ve kolay elde edilebilen inorganik mineral iceren gilibreleme uygulayarak konvansiyonel
ciftgiler hasat beklentilerini yerine getirmektedirler. Bu farkli yonetim uygulamalari
degerlendirildiginde ve ikincil bitki metabolitleri gelisimi tiizerindeki farkli degiskenler
arasindaki etkilesimin varliginin veya yoklugunun belirlenmesi zarali bocek ve hastalik
kontrolii uygulamalarinin etkisinin ne kadar degerli olabilecegini gostermistir. (Stout ve ark.

1998; Hakkinen and Torronen 2000; Asami ve ark. 2003; Stamp 2003).

Domates iiriin kalitesini, lirliniin kimyasal bilesik icerigi, 6rnegin kuru madde, SCKM miktari,
asitlik, basit sekerler, sitrik asit ve diger organik asitler, ve ucucu bilesikler, tayin etmektedir
(Thybo ve ark 2006). Domates meyvesinin olgunlagsmasi sirasinda bir dizi niceliksel ve
niteliksel kimyasal bilesim degisimi ger¢ceklesmektedir. Organik asitler, ¢oziilebilir sekerler,
aminoasitler, pigmentler ve 400’{in lizerinde aroma bilesimi domatesin tadina, lezzetine ve

aroma hassas profiline katkida bulunur (Petro- Turza 1987).

Domateslerin olgunlagsmasi meyvenin yumusamasi, klorofillerin parcalanmasi, solunum
degerleri ve etilen {iretimindeki artisin yani sira asit, seker ve likopen sentezi ile
tanimlanmaktadir (Cano ve ark 2003). Domates, sakaroza kiyasla daha iist diizeyde fruktoz ve

glikoz igermektedir (Garvey ve Hewitt 1991; Miron ve Schaffer 1991).

Domateste bulunan serbest sekerler glikoz, fruktoz ve sakkarozdan ibarettir. Meyvenin glikoz
ve fruktoz miktarlart fruktoz biraz daha fazla olmak {izere asagi yukari ayni miktarlarda
bulunmaktadir (Yelle ve ark. 1991; Ho 1996; Islam 2001). Bunun disinda bulunan sekerler
cok az diizeylerde bulunup iz diizeyde olan ketoheptoz ve raffinozdan olusmaktadir. Sakkaroz
meyveye tasiman temel asimilat olmasina karsin domates meyvesinin sakkaroz igerigi meyve
gelisimi siiresince hep diislik diizeyde kalmaktadir. Sakkaroz taze agirlhiginin %0.1-1.7’si
arasinda olup kuru maddenin sadece %]1’ini olusturdugu bildirilmektedir (Davies ve Hobson

1981).

Yapilan galismalarda domateste meyvenin seker igerigi lizerine ¢evresel faktorlerin etkili
oldugu saptanmistir (Islam ve Khan 2000). Nitekim yapraklarin koparilmasi, golgeleme seker

icerigi lizerine olumsuz etki yapmaktadir. Isik yogunlugu, 1siklanma siiresi, ve sicakliktaki
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azalmalar nedeniyle meyveye diisiik asimilat saglanmasi sonucunda meyvenin seker i¢eriginin
sonbahar ve kig iirlinlinde azaldigi ilkbaharda ise arttigi agiklanmigtir (Stevens 1986). Ho
(1998), CO; zenginlestirmesinin domateste meyve iriligi ve meyve sayisini artirdigini,
meyvenin kuru madde miktarinda ise etkili olmadigmmi agiklamistir. Kuru maddenin
artmamasini meyvenin seker iceriginin artmasina paralel olarak meyvenin su alimm da

artmasina baglamstir.

Domates meyvesinde sitrik asit baskin olup, bunu malik asit izlemektedir. Susuz sitrik asit
cinsinden domates pulpunda titrasyon asitligi 3-4 g/L arasinda degismektedir. Domatesin asit
miktarr, % 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 ve Acar 1986), % 0.38 (Giimiis 1994), % 0.25-0.49 (Erbahadir 1995), %
0.46-0.47 (Copur ve ark.1996) degerleri arasinda degismektedir.

Lovibont tintometresi ile domates Triinlerinin renginin saptanip buradan kalite
degerlendirmesine gegilmesi iizerine galismalar yapilmistir. Oznel yanilgilarm bulundugu bu
yontemde bazi giicliikklerle karsilagilmistir. Ayrica domateslerde en iyi renkle en iyi lezzet
arasinda yakin bir iliskinin oldugu, lezzetin nesnel Ol¢liimiiniin giigliigii nedeniyle renkten

giderek kalite saptanmasi ¢alismalarindan olumlu sonug alinmistir (Ural 1983).

Domates, C vitamini bakimindan zengin sebze tiirleri arasinda yer alip, ¢eside ve olgunluk
diizeyine bagli olarak miktar1 biiyiik 6l¢iide degisir. Bu deger 100 g taze agirlikta olgunluk
durumuna goére 5.60-70.00 mg/100g arasinda olup, olgunluk ilerledik¢e artmaktadir (Kaynas
ve ark. 1988). Cesitli arastiricilara gére domatesin askorbik asit miktar: 22.00 mg/100g (Mac
Gillivary 1961, Giinay 1981), 10-120 mg/100g (Bassett 1986), 10.53 mg/100g (Acar 1988),
17.94-18.82 mg/100g (Giimiis 1994) ve 12.85-13.02 mg/100g (Copur ve ark. 1996) olarak
belirtilmistir. Organik domateslerin vitamin ve mineral igerikleri klasik ydntemle

yetistirilenlere gore daha fazladir (Akilli ve Ciicti 1996).

Yeni Zelanda Food Composition Tablosunda belirtilen (Burlingame ve ark. 1993) 23.7
mg/100 g C vitamini degeri, United States Department of Agriculture veri tabaninda (USDA
2001) 20.0 mg/100g deger belirtilmesine karsin bircok arastirmaci bu referans degerin
iistiinde (Oliver 1967) 25 mg/100 g, ve altinda (Davey ve ark 2000) 16 mg/100 g degerler

rapor etmislerdir. Domatesteki askorbik asit miktar1 dokuda bulunan asidik durum yiiziinden
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oldukca sabittir (Davidek ve ark. 1990). Uriiniin olgunlasmasma bagli olan askorbik asit
degisimi ve asit seviyesi aktif bliylime donemlerinde (yani baharda ve yaz basinda) en yiiksek

degerlerine ulasir (Fox ve Cameron 1995).

Tarla sartlarinda yetistirilmis sofralik domatesin 15 ila 21 mg/ 100 g icermesine karsin gesitli
sanayi tipi domatesler 19 mg/100 g’lik ortalama degere sahip oldugunu belirlemislerdir
(Abushita ve ark. 2000).

Domatesteki askorbik asit miktart dokuda bulunan asidik durum yiiziinden oldukga sabittir
(Davidek ve ark. 1990). Uriiniin olgunlagsmasma bagli olan askorbik asit degisimi ve asit
seviyesi aktif bliylime donemlerinde (yani baharda ve yaz basinda) en yiiksek degerlerine
ulagir (Fox ve Cameron 1995). Dalinda olgunlagsmis domateslerin hasat sonrasi olgunlagsmis
domateslere nazaran daha ¢ok askorbik asit i¢cerdigi gosterilmistir (Giovanelli ve ark 1999).
Kayda deger miktarda askorbik asit kayiplar1 hasat sonrasi depolama déneminde ortaya
cikabilir. Aym1 zamanda kayiplar, kismen oksitlenme kismen de pisirme suyuna sizma
seklinde, besinlerin hazirlanmasi ve pisirilmesi esnasinda meydana gelebilir (Fox ve Cameron

1995).

Davey ve ark. (2000) hafif islem ve diisiik derecelerin vitamin C korunumu agisindan daha

iyi oldugunu 6ne siirmektedir.

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 ulagsan kismini, indirgen
askorbik asit olusturmaktadir. Domateste vitamin C konsantrasyonu 8.4-59.0 mg/100g, 8-119
mg/100g arasinda degisim gostermektedir (Padem ve Ozbahge 2007).

Davies ve Hobson (1981) domates meyvesinde 15-23 mg askorbik asit bulundugunu
aciklamiglardir. Askorbik asit igerigindeki bu genis varyasyon muhtemelen biiyiime
sirasindaki 1s1k yogunlugu farkindan kaynaklanir. Bu nedenle acgikta yetistirilen meyveler
serada yetistirilenlere nazaran daha fazla askorbik asit igerirler. Aynm sekilde tamamen giines
altinda yetisen meyveler golgedekilerden daha fazla askorbik asit icerirler. Cesitler arasinda
fark olmamakla birlikte cabuk olgunlasan meyveler, ge¢ olgunlasanlara oranla daha fazla

askorbik asit igermektedir (Ercan 2002).
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Adams (1978), potasyum ve magnezyumlu giibrelemenin hem verimde hem de askorbik asit
iceriginde artisa sebep oldugunu ifade etmistir. Fazla azotun oOzellikle iyi 1siklanma
kosullarinda domatesin askorbik asit miktarin1 azalttigir bildirilmistir. Mineral besin

maddelerinin etkilerinin iklim faktorlerine kiyasla daha az 6neme sahip oldugu bildirilmistir.

Domates ayn1 zamanda antioksidan aktiviteye sahip fenolik bilesikler icermektedir (Shahidi
ve Wanasundara 1992). Flavonoid’ler bitkilerde giiglii antioksidan bilesiklerdir ve 6rnegin
timor gelisimini engelledikleri tespit edilmistir (Shahidi ve Naczk 1995). Flavonoidlerin
bir¢ok baska potansiyel faydalar1 da vardir (Hollman ve ark. 1996; Nijveldt ve ark. 2001).
Domates ve domates iirlinleri zengin flavonol kaynagidir ve Stewart ve ark. (2000)
gostermistir ki ¢esitli domates tabanli iiriinlerde tespit edilen flavonoller endiistriyel isleme
metodlarina dayanabilirler. Flavonol iceriginin domatesin cinsi, biiyilikliigii ve kdkeni olan
iilkeye bagli oldugu bulunmus olup 1lik, giinesli iklim kokenli kiraz domatesler en yiiksek

konsantrasyonlari igermektedir.

Cizelge 2.7’ de Ergiin ve Siirmeli’ nin (1994) Shasta ve Rio Fuego, Sayan 1988 ve Gilimiis’ {in
(1994) Rio Grande, Lerica gesidine ait bilesim ortalamalarmin alt - iist deger limitleri ve
Lisiewska ve Kmiecik 2000, Thybo ve ark. 2006’nin Micra RS domates ¢esidine ait bilesim

ortalamalar1 verilmistir.

Meyve Sebzelerde organik asitler, sekerlerle birlikte tadi etkilemesi bakimindan oldukca
onemlidir. Ayrica ¢esitli metabolizma olaylarina, substrat olarak katilirlar. Organik asitler taze
domateste kuru maddenin yaklasik %15’ini olustururlar. Arastici tarafindan domatesin
kimyasal kompozisyonunu olusturan maddelerin miktar1 Cizelge 2.8’de belirtilmistir (Petro-
Turza 1987).
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Cizelge 2.7. Cesitli arastiricilara gore domateslerin fiziksel ve kimyasal analiz sonuglari

ANALIZ Ergiin ve Giimiis (1994) | Sayan (1988) Lisiewska ve Thybo ve
Siirmeli (1994) Kmiecik (2000) ark. (2006)
S.C.K.M. (%) 6,00 5,50 5,00 570 | 4,20 | 4,60 4,88 4,53
pH 4,42 4,60 4,37 438 | 430 | 4,42 4,18 4,32
Asitlik (%) 0,45 0,26 0,38 0,38 | 0,35 | 0,45 0,35 0,43
Likopen (mg/kg) | 162,00 | 151,00 | 120,39 | 125,67 | 72,12 | 104,00 32,8 -
Karoten (mg/kg) | 15,80 | 16,20 | 36,58 | 39,49 | 10,80 | 22,00 14,2 -
Toplam Kuru 7,53 6,33 6,17 6,87 | 590 | 6,18 5,75 5,87
Madde (%)
VitaminC 45,80 | 50,80 | 17,94 | 18,82 | 20,63 | 27,45 23,6 16,00
(mg/100g)
Indirgen Seker 3,50 3,70 2,56 2,67 2,05 2,34 2,70 -
(%)

Cizelge 2.8. Domatesin kuru madde iizerinden kimyasal bilesimi (Petro-Turza 1987).

Kimyasal Bilesimi Olusturan Maddeler:

Miktar (%):

Fruktoz 25.00
Glikoz 22.00
Sakkaroz 1.00
Sitrik Asit 9.00
Malik Asit 4.00
Protein 8.00
Dikarboksili Aminoasit 2.00
Seliiloz 6.00
Pektik Maddeler 7.00
Hemiseliiloz 4.00
Mineraller 8.00
Yagla 2.00
Askorbik Asit 0.50
Pigmentler 0.40
Diger Aminoasitler,Vitaminler ve Polifenoller 1.00
Ugucu Maddeler 0.10
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Domates meyvesinin olgunlagmasi sirasinda maksimum asitlige pembe renk ilk goriildiigiinde
rastlanir. Yesil olumdan kirmizi oluma kadar meyvenin olgunlagsmasi sirasinda asitlik
baslangigtan itibaren maksimum bir degere ulasincaya kadar artar, ancak sar1 rengin
goriilmesi ile asitlik yavas yavas bir azalma meydana gelir. Sitrik asit olgunlagsmanin yesil-
sar1 safhasina kadar artar daha sonra ya diiser ya da énemli bir degisiklik gostermeden ayni
seviyede kalir. Domates cesitleri asitlik bakimindan biiyiik farkliliklar gosterirler. Domates
meyvesinde potasyum ile asitlik arasindaki iligski ¢ok siki olup, potasyum igeri ile toplam ve
asitlik arasindaki pozitif korelasyon oldukc¢a 6nemlidir. Domateste asitlik potasyum ve azot
uygulamalari ile artirilabilir. Kalsiyum ve Magnezyumun asitlik iizerinde ¢ok az bir etkiye

sahiptir (Ercan 2002).

Stewart ve ark. (2000) domateste tespit edilen flavanollerin %98’inin kabukta bulundugunu
kesfetmistir. Bu yiizden kiiciik domateslerin biiylik domateslere kiyasla daha yiiksek
seviyelerde flavonol igermesi beklenebilir. Flavanol sentezi igin 1518 en 6nemli ¢evresel
kontrol metodlarindan biri oldugu gosterilmistir (Parr ve Bolwell 2000). Van Boekl ve Jongen
(1997) omerisi lizerine besin maddeleri de birbiriyle etkilesen karmasik bir matris
Olusturdugundan besinlerin saglik indeksini olusturmak i¢in besinlerin antioksidan
kapasitesinin Ol¢iilmesi daha yaygin olarak kabul edilmistir. Domatesler tiiketilmeden once
genellikle bir miiddet saklanir ve sikga pisirilirler. Domatesin islenmesi esnasinda ¢ogu zaman

kullanilan 1s1l islem ve/veya homojenizasyon domatesin hiicresel matrisini bozabilir (Sahin ve

ark. 2004).

Domateslere kirmizi rengini veren Likopen (Nguyen ve Schwartz 1999) viicutta yiiksek
biyolojik aktivite gosteren bir antioksidan olarak addedilir (Stahl ve Sies 1996). Domateslerin
likopen muhteviyatt yetistiricilik sekline, olgunluk derecesi ve biiyiime kosullarma baglh
olarak farklilik gosterir. Tarlada yetistirilmis domateslerde likopen miktar1 5.2 to 23.6 mg/100
g (Abushita ve ark. 2000; Glomez ve ark. 2001; Takeoka ve ark. 2001) degeri ile serada
yetistirilmis domatesler i¢in 0.1 ve 10.8 mg/100 g rapor edilmis (Leonardi ve ark. 2000) ve bu
degerlerin Arias ve ark. (2000) degerinden daha yliksek olmasiyla likopen miktarinin dal
tizerinde olgunlasmis domateslerde dal tizerinde olgunlasmayan domateslere nazaran, %33
daha fazla oldugu gostermektedir. Tam olgunlukta hasattan sonra uzun sure bekletilen
meyvelerde bozulmalar ile birlikte karetenoitlerde kayiplar meydana gelir. Domatesin

pigment miktarlarindaki olgunlagsmaya gore degisim Cizelge 2.9’da verilmistir.
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Cizelge 2.9. Domateste pigment miktarinin olgunlagma ile degisimi (Eksi 1993).

Pigment Ad1 Yesil domates Yari olgun domates | Olgun domates
(mg/kg) (mg/kg) (mg/kg)

Likopen 1,10 8,47 8,30

Karoten 1,60 4,30 7,30

Ksantofi 0,20 0,30 0,60

Ksantofil Ester 0,00 0,20 1,00

Meyve renklenmesinde g¢evre sicaklik kosullarinin 6nemli etkisi bulunmaktadir. Likopen
sentezlenmesi 21-24°C” lerde optimal diizeyde oldugundan Marmara Bélgesi, Ege ve Akdeniz
Bolgelerine gore yaz aylarinda daha avantajli durumdadir. 30°C iizerinde olan devamli bir
cevre sicakliginda bu pigmentin sentezlenmesi engellenmekte, meyveler domates suyuna,

domates konservesine ve donmusa islemeye uygun olmayan sar1 bir goriiniimde kalmaktadir.

16°C’ nin altindaki sicaklar likopen sentezini geriletmektedir. Damak aligkanligimizda
vazgecemedigimiz bir rol iistlenen domates ve drilinleri yemeklere kazandirdigi rengin
yanisira besin Ogeleri igerigi bakimindan da zengindir. Domateste renk 6nemli bir Kkalite
kriteridir (Gould 1983). Tiiketicilerin besin maddelerini tercih etmelerinde meyve rengi
onemlidir ve renk ile besin degeri arasinda iliski vardir (Salunkhe 1984). Likopen, 40
karbonlu doymamis hidrokarbon olan karotenin bir izomeridir (Keskin 1981). Domatesteki
karotenoidler sicaklik, 151k, metal iyonlar1 ve oksijenden zarar goriir (Efeoglu 1987). Kirmizi
domateslerin hasattan sonra 3 giin saklanmasi tirozin, lisin, histidin ve aminobutirik asitte
azalmaya neden olmustur; farkli domates cesitleri kullanilarak yapilan bir ¢calismada; cesit,
hasat olgunlugu ve ekolojik sartlara gore likopen ve karoten miktarlarinin degistigi

belirtilmistir (Ayan ve Yiicel 1988).

Insan viicudu likopen iiretemez. Likopen karpuz ve kirmizi greyfurtta da bulunur. Domatese
ek olarak domates iiriinleri de likopen agisindan zengindir. Harvard Universitesi’ nden bir
grup arastirmaci tarafindan yiiriitiilen bir calismada karotenoidlerle prostat kanseri riski
arasindaki iliski incelenmistir. Bu calismalar neticesinde likopen isimli karotenoidin bu

kanser riskine kars1 koruyucu 6zelligi agikca belirlenmistir. Giinliik beslenme kiiltiirlerinde
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biiyliik miktarda (6.5 mg/giin veya daha yiiksek) likopen alan erkeklerde, daha az likopen
alanlara gore prostat kanseri riskinin %21 azaldigi gosterilmistir. Bu arastirma raporu prostat

kanserinden korunma i¢in likopen’in Onemli bir madde oldugunu belirtmektedir. Bu
caligmada ayn1 zamanda haftada 10 veya daha fazla domates veya domates tlirevi gida alan
kisilerde, haftada ortalama 1.5 kez alanlara gore prostat kanseri riskinin %35 oraninda
azaldig1 bildirilmektedir. Ayn1 arastirmacilar sadece ilerlemis prostat kanseri vakalarina
baktiklarinda ise, yiiksek miktarda likopen alan kisilerde bu riskin %86 daha az oldugunu da
gormiislerdir. Dogal olarak en yiiksek likopen ve diger faydali etkin maddeler hormonsuz,

organik yontemlerle iiretilen domateste bulunmaktadir (Mercan 2005).

Fu ve Tuan (1981), tarafindan yapilan bir arastirmada taze domates, domates konservesi ve
salcasindaki (8 bolgeden, 8 ¢esit) nitrat miktarlar1 0.44-1.69 ppm arasinda saptanmistir. Nitrit
konsantrasyonu ise 0.10-1.70 ppm’ in altinda bulunmustur. Hoff ve Wilcox (1970) tarafindan
yapilan aragtirmada yiiksek sicaklik, diisiik 151k yogunlugu ve yiiksek oranda azotlu giibre
kullaniminda nitrat 11.45-44.77 mg/kg, nitrit miktar1 ise 0.30-0.50 mg/kg diizeyinde

bulunmustur.

Akilli ve Ciicii (1996), organik iiriinlerin nitrat igeriklerinin daha diisiik oldugunu bildirmistir.

Mineraller insan sagliginda énemli bir yere sahiptir. Ozellikle sodyum, potasyum, kalsiyum,
magnezyum, mangan, demir, bakir ve ¢inko insan viicudu i¢in elzem mineraller arasindadir ve
giinlik diyette belirli diizeylerde tiiketilmelidir. Bu mineraller giday1r olusturan
hammaddelerin yapisinda dogal olarak yeraldigi gibi son iiriin elde edilinceye kadar gegen
asamalarda yapiya bulagma yoluyla da girebilmektedir. Tiikettigimiz gidalar viicut i¢in gerekli
minerallerin yanisira toksik etkili bazi agir metalleri de yapilarinda bulundurabilmektedir. Bu
metaller hammaddelerin yetistirilmesi, tiretilmesi ve {iriin islemesi sirasinda bulagsma yolu ile
yaptya girebilmektedirler. Toksik metaller arasinda bulunan kursun, kadmiyum, arsenik ve
civa, endiistride sayisiz kullanim alanlar1 olmas1 nedeniyle bulagma riski yliksek olan ve gida
guvenligini olumsuz etkileyen metallerdir. Bu metallerin kalinti miktarlarinin stirekli artis

gostermesi de, gidalardaki diizeylerinin ylikselme riskini glin gectikce artirmaktadir.

Herna'ndez Sua’rez ve ark. (2007), yapmis oldugu arastirmada domates meyvesinin mineral
madde icerigini organik ve konvansiyonel yontemle yetistirilmis domateslerde kiyaslamis ve

sonuclar1 Cizelge 2.10°da oldugu gibi belirtmistir.
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Cizelge 2.10. Konvansiyonel ve organik yontemle yetistirilen domates meyvesinin (YA)’da
mineral madde (mg/kg) igerigi (Herna'ndez Sua’rez ve ark. 2007).

Mineral Konvansiyonel Domates(mg/kQ) Organik Domates(mg/kg)
Na 84-119 52-168

K 2329-2798 2472-2873

Ca 60.5-75.4 58.7-70.4

Mg 100-127 112-131

P 217-270 209-271

Fe 1.83-2.62 1.74-2.52

Cu 0.18-0.30 0.22-0.38

Zn 0.60-0.82 0.66-0.94

Mn 0.53-0.69 0.44-0.64

Domates yapraklarinda mineral maddelerin kimyasal, morfolojik ve fizyolojik etkileri
konusunda etrafli bilgiler olmasina karsin meyve ile ilgili bilgiler nispeten sinirlidir.
Domatesin mineral madde igerigi; kuru maddenin yaklasik %2-7’sini olusturmaktadir.
Mineral maddeler igerisinde potasyum ve fosfat basta gelmektedir. Mineral maddeler pH ve

asitlik izerine etkili oldugundan tat iizerinde de etkilidir (Petro-Turza 1987).

Picha (1987) meyvedeki potasyum igerigi ile meyve pH’s1 arasinda negatif bir korelasyon
oldugunu bildirmistir. Potasyumlu giibrelemenin likopen konsantrasyonunu artirdigini
belirten Trudel ve Ozbun (1971) potasyumun kalite acisindan &nemini vurgulamistir.
Potasyumun yuksek diizeyde olmasi, meyve olgunlasmasi, iyi ¢igeklenme ve meyve
0zsuyundaki asitlik seviyesine etkilidir. Domates bitkisinde yiiksek diizeyde potasyum alimi
diizgliin meyve sekli ve olgunlasma ile meyveye tad ve lezzet saglamasindan bagka, meyve
lezzet ve gesnisinde ana 6ge olan iizerinde olumlu rol oynamaktadir (Adams ve ark. 1978).
Potasyum domates bitkisindeki su diizeni i¢in ¢ok Onemlidir. Bunun yaninda enzim
faaliyetlerinde, hiicre 6z suyu konsantrasyonunu diizenlemede, protein sentezinde, azot ve

karbonhidrat metabolizmalarinda 6nemli etkinlige sahiptir.

Davies ve Winsor. (1967)’ da, domates meyve 6zsuyundaki potasyum diizeyi ile titrasyon

asitligi ve Titree dilebilir Asitlik arasinda yakin bir iliski oldugunu bildirmistir. Domates
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yetistirilen toprakta organik maddenin yuksek olmasi, uygulanan inorganik gilibrenin
yararliligin1 artirmaktadir. Potasyum beslenmesinin etkisi sonucu, varyantlardaki domates
meyvelerinin sertlik ve elastikiyet degerleri arasinda 6nemli farkliliklar tesbit edilmistir.
Potasyumca zengin mineral giibrenin sertlik ve elastikiyetlige etkisi olumlu bulunmustur.
Potasyum saglamasi iyi olan bitkilerin artan dayanikliligi hiicre duvarlarmin kuvvetli bir

sekilde olusturulmasi ile kendini gostermektedir (Mercan 2005).

Sodyum bazi bitkilerde kismen de olsa potasyum gereksiniminin yerine gecebilir ve
potasyum noksanligmin goriildiigii durumlarda domates meyvesi de sodyum biriktirme
egilimindedir. Kalsiyum ozellikle ¢igek burnu ¢iirikligiinde 6nemlidir ve ¢igek burnu
clirlikliiglinii elimine etmek i¢in kalsiyum seviyesinin kuru maddenin yaklasik %12’sinden
fazla olmasi gereklidir. Domatesin meyve bilesiminde ¢inko, magnezyum, bakir gibi iz
elementlerin etkisi konusunda nispeten daha az ¢alisma yapilmistir. Bor noksanliginda seker
ve askorbik asit konsantrasyonu azalmakta ve meyvede sekil bozukluklari meydana
gelmektedir. Meyvedeki seker miktarinin magnezyum noksanliginda azaldigi ancak ¢inko
noksanliginda arttig1 bildirilmistir (Ercan 2002). Colla ve ark. (2002) yaptiklar1 bir ¢alismada
geleneksel, diisiik girdili ve organik yontemlerle yetistirilen domateslerin bazi element
igeriklerini karsilagtirmiglardir.  Organik yontemlerle yetistirilen domateslerin P ve Ca
igerikleri diger Orneklere gore daha yiiksek bulunmustur. Geleneksel yontemle iiretilen
domateslerin ise N ve Na elementlerinde daha zengin oldugu tespit edilmistir. Bu {irlinler

islendigi zaman elde edilen degerlerde Cizelge 2.11° de verilmisitir.

Cizelge 2.11. Domates meyvesi, domates suyu ve domates konservelerinin mineral madde
icerigi (mg/kg) (Mercan, 2005).

Mineral Domates Meyvesi | Domates Suyu Domates Konservesi
Na 90 2300 390

K 2500 2300 2500

Ca 70 100 120

Mg 70 100 110

P 240 190 190

Fe 5 4 4

Cu 1 0.6 0.7

Zn 1 1 1

Cl 550 40000 930
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Lisiewska ve Kmiecik (2000), farkli sicakliklarda dondurdugu domateslerin dondurma

periyodu boyunca kimyasal kompozisyonundaki degisimi inceledigi arastirmasinda vitamin C

miktarin1 hammadde de 23.6 mg/100g, B-karoten miktarim1 1.42 %, likopen miktarint 3.28
mg/100g, pH 4.18, asit 0.35 g/100g, nitrat 32 mg/100g, toplam nitrojen 0.16 g/100g, toplam
seker 2.81 g/100g, SCKM 4.88 g/100g, kiil 0.48 g/100g, karatoneidler 4.97 mg/100g, pektin

0.216 g/100g, protopektin 0.117 g/100g ve diyet lifi miktarin1 0.62 olarak saptamistir (Cizelge

2.12).

Cizelge 2.12. Dondurulmus domateslerin fiziksel ve kimyasal analiz sonuglar1 (Lisiewska ve

Kmiecik 2000).

ANALIZ

Dond_‘urulmadan
Onceki

Aylara Gore Muhafaza Periyodu

Hammadde 0 12

-20 °C -30 °C -20 °C -30 °C
Kuru Madde (g/100g) 5.75 5.79 5.81 5.86 5.84
Suda Coziinebilir Kuru 4.88 4.93 4.94 4.98 4.97
Madde (g/100g)
Basit Seker (g/100g) 2.70 2.73 2.67 2.69 2.59
Toplam Seker (g/1009) 2.81 2.84 2.82 2.74 2.69
Diyet Lifi (g/1009) 0.62 0.63 0.64 0.65 0.64
Protopektin (g/100g) 0.117 0.085 0.086 0.040 0.053
Pektin (g/100g) 0.216 0.146 0.145 0.037 0.061
Toplam Nitrojen 0.16 0.15 0.16 0.16 0.16
(9/1009)
N-NO3 (mg/I000 g) 32 33 34 40 38
N-NO2 (mg/1000g) 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
(9/100g) 0.35 0.34 0.35 0.44 0.37
pH 4.18 4.26 4.28 4.35 4.34
Kiil (g/100g) 0.48 0.48 0.47 0.47 0.47
Vitamin C (mg/100g) 23.6 22.9 22.7 6.8 12.9
Karatoneidler (mg/100q) 4.97 4.91 4.93 3.16 4.12
Beta-Karoten (mg/100g) 1.42 1.37 1.37 0.69 0.96
Likopen (mg/100 g) 3.28 2.99 2.99 1.69 2.42
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Sanayi domatesinde ekolojik iiretim uygulamasinin verim ve kalite {izerine etkisini aragtirmak
amaciyla yapilan bir aragtirmada Brixy F1 ve M-82 F1 cesitleri kullanilmistir. Denemede
ekolojik giibrelemede 100 kg/da Agrobiosol; kimyasal giibrelemede ise dekara 16 kg N, 14 kg
P,Os5, 18-29 kg K,O olacak sekilde KNOs ve DAP giibreleri uygulanmistir. Deneme
sonucunda istatistiksel agidan onemsiz bulunmakla beraber Brixy cesidinin konvansiyonel
tiretimdeki verimi ekolojik iiretimindeki veriminden yiiksek; M-82 ¢esidinin ise ekolojik
iiretimdeki verimi konvansiyonel iiretiminden yliksek; kalite 6zellikleri ise her iki ¢esitte ve

uygulamada istatistiksel olarak farksiz oldugu saptanmistir (Canbazoglu 2000).

Besirli ve ark.(2001), yaptiklar1 bir calismada domatesin organik ve inorganik tarim
kosullarinda yetistirilmesinin verim ve meyve kalitesi iizerine olan etkilerini incelemislerdir.
Calisma sonucunda domateste, organik materyal olarak degisik uygulamalarin kontrol
kullanilarak karsilastirildigi ¢alismada, 6n bitki olarak yesil giibre kullaniminin bitki bagina
verimi % 20 oraninda artirdig1 saptanmistir. Ayrica ¢alisma sonucunda organik ve inorganik
olarak kullanilan degisik bitki besin maddelerinin verime ve meyve kalitesi iizerine etkileri

arasinda onemli bir farklilik olmadig bildirilmistir.

M-74 F1 Sirik domates ¢esidinde yapilan bir ¢alismanin sonucunda geleneksel yontemle
iiretilen M-74 sirik domateslerin mineral igeriklerinin arastirma kapsaminda organik giibre

uygulamalar1 ile elde edilen domateslerin mineral igeriklerinden daha zengin olmadig:

bildirilmektedir (Demir ve ark. 2003).

Torf-perlit ortaminda yetistirilen sera domateslerine 2 sivi ticari organik giibre ve ev artiklari
kompostu uygulanarak konvansiyonel giibrelerle karsilastirilmigtir. Uygulamalar arasinda
bitki gelisim oranlar1 benzer gelisim gosterirken, 3 organik giibrede konvansiyonel giibrelere
gore verimde azalmalara neden olmuslardir. Meyvedeki likopen ve karoten miktarlar1 gilibre
uygulamalarina gore farkliliklari 6nemli bulunmasina ragmen uygulamalar arasindaki fark

cok belirgin bulunmamistir (Peet ve ark. 2004).

Farkli organik materyallerin organik domates yetistiriciliginde kullanilabilirligini arastirmak
amactyla yapilan bir calismada bitkisel materyal olarak Elif 190 F1 domates cesidi
kullanilmigtir. Yetistiricilikte koyun giibresi, melas, Org-E-Vit, koyun giibresi + Org-E-Vit,
melas + Org-E-Vit ve melas + koyun giibresi gibi organik materyaller ile kontrol, yesil

giibreli yesil giibresiz uygulamalar yapilmistir. Deneme sonucunda; yesil giibreli parsellerde,
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koyun giibresi uygulamasinda 90.77 ton/ha ile en yiiksek toplam verim elde edilmistir. Suda
¢oziinebilir kuru madde miktar1 ve pH degerleri lizerine uygulamalarin etkisinin istatistiksel
anlamda 6nemsiz oldugu saptanirken; meyvenin C vitamini igerigi bakimindan uygulamalar

arasinda interaksiyon tespit edilmistir (Uysal 2005).

Roka yetistiriciliginde farkli organik giibrelerin ilkbahar ve sonbahar tiretiminde verim, nitrat,
nitrit, C vitamini, makro ve mikro besin elementi igerigine etkisinin belirlenmesi amaciyla
yiiriitillen bir ¢alismada, Organik giibrelerin ve yetistirme dénemlerinin roka bitkisinin C
vitamini icerigine etkisinin 6nemli oldugu tespit edilmistir. Ahir gilibresi ve biofarm
kullanildigi durumlarda yapraklarin nitrat igerigi kontrole gore smurli artis gosterirken,
perlhumus ile birlikte yapilan giibrelemelerin nitrat icerigini biliyiik miktarda azalttigi
saptanmistir. Organik giibrelerin roka yapraklarindaki nitrit miktarindaki degisimi iizerine
etkisinin istatistiki bakimdan 6nemli oldugu tespit edilmistir. Uygulanan giibrelerin N, P, K,
Ca, Mg, Na, Zn ve Mn igerigine etkisi istatistiksel olarak 6nemli bulunurken, Fe ve Cu
icerigine etkisinin 6nemsiz oldugu saptanmistir. Yetistirme donemlerine gore ise sadece N, P,

K ve Na igerigindeki degisimler istatistiki diizeyde 6nemli olarak saptanmistir (Esiyok ve ark.

2006).

Mercan ve Copur (2006a), organik giibreleme yapilarak tarim ilact kullanmadan ve klasik
yontem uygulanarak iiretilen AG 2286 F1 hibrit ve AG 2296 F1 hibrit sanayi cesidi
domatesler ile bu domateslerden tiretilen domates suyunda yaptiklari bir arastirmanin duyusal
degerlendirmeleri sonucunda; en fazla begeniyi organik giibreleme yapilarak ve tarim ilaci
kullanilmadan yetistirilen AG 2286 F1 hibrit sanayi domatesleri ve bu domateslerin {iretilip

100 °C’de 25 dakika siire ile pastorize edilen domates suyundan aldiklarini bildirmislerdir.

Mercan ve Copur (2006b), organik gilibreleme yapilarak tarim ilact kullanmadan ve klasik
yontem uygulanarak iiretilen AG 2286 F1 hibrit ve AG 2296 F1 hibrit sanayi ¢esidi
domatesler ile bu domateslerden iiretilen domates konservelerinde yaptiklari bir arastirmanin
duyusal degerlendirmeleri sonucunda; en fazla begeniyi organik giibreleme yapilarak ve tarim
ilact kullanilmadan yetistirilen AG 2286 F1 hibrit sanayi domatesleri ve bu domateslerin
dretilip 100 °C’de 25 dakika siire ile pastorize edilen domates konservelerinden aldiklarini

bildirmektedirler.
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2.11. Domateste Lezzet

Seker, asit ve bunlarin interaksiyonu tat, eksilik ve lezzette 6nemlidir. Sirasiyla fruktoz ve

sitrik asit, tatlilik ve eksilikte glikoz ve malik asitten daha 6nemlidir.

Yiiksek Asit + Yiiksek Seker =Meyve Lezzetli

Yiiksek Asit + Diisiik Seker =Meyve Eksi

Diisiik Asit + Yiiksek Seker =Meyve Yavan

Diisiik Asit + Diisiik Seker = Meyve Lezzetsizdir (Grierson ve Kader 1986).

Pericarp (meyve Eti) , meyve odacigindan daha yiiksek seker, fakat daha diisiik organik asit
icerir. Bu nedenle, ¢ok veya biiyiik odacikli meyve olusturan yiiksek asit ve seker iceren
gesitler, kiiglik veya az odacikli ¢esitlerden daha lezzetlidirler. Baz1 ¢esitlerde yesil olumda

toplanip, olgunlastirilan meyveler lezzetsizdir.

Olgunlagsmanin bir¢cok asamasi hormonlar tarafindan kontrol edilir. Fakat genetik ve gevresel
faktorler de degisime etki yapar. Meyvenin igerdigi ugucu maddeler sadece aromaya degil

lezzete de etki yapar.

Domates lezzeti tat bilesenleri, aromatik ugucu bilesikler ve bunlarin karsilikli etkilesiminden
olusur. Siipermarketlerdeki domateslerin lezzetinin yeterli bulunmamas1 yaygin bir tiiketici
sikayetidir. Ana tat bilesenleri sekerler, organik asitler, serbest amino asitler ve tuzlardir.
Dortylizden fazla tanist yapilmis olan ugucu aroma bilesenlerinden sadece otuz kadarinin
konsantrasyonu bir ppb iizerindedir ve bunlardan da onaltis1 lezzeti Onemli diizeyde
etkilemektedir. Radyoaktif-isaretli substrate ve enzim denatiirasyon ¢alismalari, domatesdeki
ucucu aroma maddelerinin biyosentezinde bazi reaksiyon enzimlerinin roliinii géstermistir.
Taze domates lezzeti lizerinde yapilan arastirmalar meyve kalitesini yiikseltmek i¢in

molekiiler tekniklerle yapilacak genetik calismalar i¢in 6nemlidir (Y1lmaz 2001).

Bircok hasat Oncesi, hasat sirasi ve hasat sonrasi faktorler meyvenin komposizyonu ve
kalitesini etkiler. Bunlar genetik ve ¢evresel faktorler (sicaklik, 151k ve gevre Kkirleticiler),
kiiltiirel uygulamalar( toprak, giibreleme, sulama, tarimsal ilaglar ve hasat teknikleri), hasat
sirasindaki meyvenin olgunluk durumu ve hasat sonrast uygulamalardir. Tat, eksilik ve

lezzetteki farkliligin en 6nemli nedeni genetik farkliliklardir. Ornegin kiraz domatesleri ve etli

44



domatesler standart meyveli ¢esitlerden daha lezzetlidirler. Yetistirme sirasindaki 11k siddeti
ve meyvedeki K, seker ve asit tlizerinde 6nemli etkiye sahiptir. Olgunlasma karanlikta da
olmasina ve 1siktan etkilenmemesine ragmen, meyve gelisimi sirasindaki yiiksek 1s1k siddeti,

meyvedeki seker oranini artirir.

Meyvedeki asit derigimi ise, meyvenin K igerigine bagl olup giibrelemeyle degistirilebilir.
Meyvenin bliyiikligii ve toplam suda ¢oziinebilir kuru madde orani giines radyasyonundan
direkt etkilendiginden, disiik 151k sartlarinda, meyvelerde koflasma ve diisiik kuru madde
orani goriiliir. Haziran ve Temmuz’da giines radyasyonu arttigindan meyvedeki kuru madde
ve seker orani en yliksek seviyeye ¢ikar (Ho ve Hewitt, 1986). Bu nedenle, lilkemizde yiiksek
giines radyasyonunda yetistirilen domatesler Kuzey Avrupa iilkelerindekilerden daha fazla
seker icerirler. Karbondioksit giibrelemesi, meyve sayis1 ve agirliginin artirmasina ragmen

meyvenin kimyasal icerigini pek etkilemez.

Topraktaki suyun azaltilmasi ve tuz stresi meyvedeki seker oranini arttirken, yiiksek N azaltir.
Meyve rengi ve sertligi de cevre sartlarindan etkilenir. Likopen sentezi 10°C’in altinda azalir
ve 30°C’nin iizerinde tamamen engellenir. Karotinoid sentezi ise 40°C’nin {izerinde
engellenmektedir. Bu nedenle yesil olumdaki meyvelerin 30°C’nin {izerinde tutulmasi
diizensiz olgunlagsmaya ve kirmizi meyve iizerinde sar1 ve yesilimsi-sar1 kisimlar olugsmasina
neden olur. Bunun nedeni giindliz direkt gilines 15181 altinda sicaklik 27°C’nin {izerine
¢iktiginda kirmizi rengi olusturan likopen iiretiminin azalip durmasina ragmen, meyvede sart
rengi veren karoten iiretiminin slirmesi sebebiyle meyvenin sararmasi, gece sicakliginin
diismesiyle likopen liretiminin tekrar baslayip meyvede kirmizi izler olusturmasidir. Neticede
meyve tam kirmizi degil, portakal rengi veya sar1 parcali bir renk alir. Bu sartlarda renklenen
meyveler, 27°C altinda renklenenlerden 1-2 giin sonra hasata geldiklerinde, daha olgun ve
yumusak olup yeme ve pazara géndermeye ¢ok uygun degildirler. Optimum olgunlagma
sicakligr 20-25°C, kirmizi rengin en iyi olustugu sicaklik 24°C ve meyve Kkalitesinin
muhafazasi i¢in en uygun olgunlagtirma sicakligi ise 20°C’dir (Dorey 1976, Grierson ve
Kader 1986).

Direkt giines 15181 altinda meyve sicakligi hava sicakliginin 10°C iizerine ¢ikabilir. Meyvenin
giinese bakan yiiziindeki sicaklik 40°C gegtiginde renk beyazlasir ve giines yanikligi olusur.
Yesil meyveler, giines zararlanmasina olgun olanlardan daha hassastir. Ciinkii, bunlarda

kiitikiil tabakas1 daha incedir. Meyve iizerinde yeterli yaprak birakilmalidir.
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Etilen {iretimi ve meyve yumusamasini saglayan enzimler de 30°C iizerinde engellenir. Yeme
olumundan sonrasina dek sertligini siirdiirebilen g¢esitler, hasadin daha ileri olgunluk
seviyesinde yapilmasina imkan verdiklerinden daha lezzetlidir. Meyve kalitesini bozan
fizyolojik bozukluklar (Cigek burnu ¢iiriikliigii, alacali olgunlasma, yesil sirt, glines yanikligi,
catlama, koflagma, ylizeysel kabuk catlamalari, kabuk altindaki meyve duvarinin grilesmesi,
sart benek, sekilsiz meyve ve kedi yiizii) kontrol edilmesi gereken kusurlardir (Ross 1998;
Varis 1999; Grierson ve Kader 1986).

Klimakterik bir mevye olan domateste olgunlagma Oncesi solunumda bir azalma,
olgunlasmanin baglamasindan sonra da artma goriilir ve zamanla yavas yavas azalir.

Solunumdaki artisa ek olarak olgunlagma sirasinda etilen sentezi de artar (Grierson ve Kader

1986).

Hasat yontemleri (elle ve makineyle), meyvedeki fiziksel zararlanmalar etkileyip, kaliteyi
bozabilir. Bitkide olgunlasan meyveler, olgunlasma esnasinda asit, seker ve askorbik asit
biriktirirler. Bu nedenle, bitkide olgunlasan domatesler, odada olgunlasanlardan daha
lezzetlidirler. Yeme olumunda 6nce toplanip 20°C olgunlastirilan domatesler, duyusal test
panelistleri tarafindan, yeme olumunda hasat edilenlere gore, daha az tath, daha eksi ve daha

az lezzetli bulunmustur.

Meyvede ¢anak yapraklar, birakilmalidir. Bu, meyvede tazeligin bir belirtisi olup, meyvenin
albenisini de artirir. Mantar ve benzeri hastalik etmenlerinin girisi engellenir ve meyvenin
dayanma siiresi de artar. Ayrica bazi aromalar da kaliksle baglantili oldugundan,

koparilmasiyla bunlar kaybedilir (Ministry of Agriculture, Fisheies and Food 1983).

Hasat sonrasi faktorler (fizyolojik, fiziksel ve patolojik) de kaliteyi etkiler. Yesil domateslere
20°C’de etilen uygulanmasi, olgunlasmay1 hizlandirmanin yaninda, meyvedeki askorbik asit
miktarin1 da uygulanmayanlara gore atirir. Depoda sicakligin (-1°C) nin altina diisiiriilmesi
1slak, yumusak ve jelatimsi materyali kurumus bir meyve olusumuna yol acar. Ayrica depoda
CO; seviyesinin %3-5’den fazla olmasi da CO; zararina neden olur. Fiziksel zararlanmalar su
kaybmi ve ciirlimeyi artirir. Zarar goren kisimlar normal kirmizi rengi olusturamaz. Yesil
olumdaki zarar gérmiis meyvelerde de CO; ve C;H, (etilen) iiretimi artar. Hasat sonrasi
patolojik etmenler (alternaria, phytophthora, botytis, rhizopus, rhizoctonia, geotrichum,
erwinia, TMV) de kaliteyi etkiler (Grierson ve Kader 1986).
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Verim ve kalite arasindaki baglantinin dengelenmesi énemlidir. Adams (1986), ingiltere’deki
erkenci domateslerde kuru madde ve seker oraninin birbiriyle ¢cok yakin baglantili oldugunu
(sekerin kuru maddenin %50’sini olusturdugunu) ve daha giinesli iklimlerden ithal edilenlere
gore daha diisiik oldugunu belirtmistir. Titrasyon asitliginin ise  esas olarak iklimden ziyade
bitkiye verilen K seviyesine bagli olmasma ragmen, kuraklik ve tuzlulugun da meyve
asitligini artirdigini iyi bir lezzet igin seker ve asit iceriginin dengeli olmasi gerektigini,
yiiksek asitli ve diisiik sekerli meyvenin eksi olup, hosa gitmeyen bir yeme durumunda
oldugunu, seker oranini yiiksek fakat diisiik asitteki meyvenin ise oldukc¢a yavan oldugunu
aciklamigtir. Sulama suyu kisitlanmasina gidildiginde meyvede kuru madde artmis, fakat tek
meyve agirligt azalmig, asir1 sulama yapildigina ise aksi durum goriilmiistiir. Meyve
kalitesindeki talebin pazarin istegi ve Ingiltere’ye ithal edilen domateslerin daha lezzetli
olmasindan arttigin1 ve yetistiricilerin Giiney Avrupa iilkelerinden gelen erkenci domateslerle

rekabet icin kaliteye onem vermeleri gerektigini ifade etmistir.

Adams (1986), Ingiltere’de Mart-Nisan aylarinda yetistirilen domateslerin % kuru madde
miktarin1 5.5 olarak belirtirken, Kanarya adalarinda subat ayinda 8.2, Ispanya’da ocak-subat
aymda 6.8 olarak belirtmistir. Bu domateslerin seker (g/100 ml meyve suyu) ve titrasyon
asitligi (mev/100 ml meyve suyu) miktarlar1 da Cizelge 2.13’de belirtilmistir.

Mart aymnda su kisitlamasinin domates meyvesine etkisi Cizelge 2.14’de belirtildigi gibi
olmustur (Adams 1986).

Cizelge 2.13. Ithal ve Ingiltere domateslerinin analizi

Titrasyon
. % Kuru Seker (g/100ml o
Ulke Ay Asitligi(mev/100ml
Madde meyve suyu)
meyve suyu)

Ispanya Ocak-Subat 6.8 3.4 7.7
Kanarya Adalar Subat 8.2 4.3 8.9
Ingiltere Mart-Nisan 5.5 2.6 8.4
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Cizelge 2.14. Mart’da su kisitlamasinin domatese etkisi

Gerekli Olan Suyun Tek Meyve Kuru Madde Seker
Uygulandigi (%) Miktar Agirhigi(g) (%) (9/100mI meyve suyu)

60 43.2 6.44 3.45

80 49.8 5.73 3.06

100 51.2 5.46 2.97

120 53.9 5.21 2.80

Domates bitkileri BFT (Besin filmi teknigi) ile bes EC(tuzluluk) seviyesinde (2, 4, 6, 8 ve 10
mS/cm) yetistirildiginde, EC’in artmasi tek meyve agirligimi diistirmiis ve 4mS’den yukar
cikista tek meyve agirliginda azalmayla birlikte kuru madde ve seker oraninda artis olmustur.
Bitkide normal yaprak alma yerine bol yaprak bulundurulmasi meyvedeki kuru madde ve
seker oramni 6zellikle %60 su uygulamasinda artirmigtir. Bu sonuglara gore Ingiltere’de
meyvedeki kuru madde ve seker orani, mart ve nisandaki diisiik 1s1k sartlarinda ithal
meyvelerden daha az olmasina ragmen, su ve yaprak alimini kisitlanmasiyla, bu oranlar,
artirtlabilir. Fakat kalite artirilirken verimde de azalma olacagindan yetistirici bunu dikkate

almalidir.

Adams(1988) BFT’de yetistirilen domateslere 1985’de NaCl kullanilarak, ii¢ seviyede
Na(500, 1000 ve 1500 ppm) ve kontrol (85 ppm Na)’u nisanda ilk salkimlardaki tomurcuklar
goriinlirken uygulamaya baslamis ve 16 haftalik hasat siiresinde eyliil ortasina kadar devam
etmistir.1986’da ise 500, 850, 1200 ve 1550 ppm Na’u kontrol (150 ppm Na) ile
karsilagtirmistir. Marathon domates ¢esidi subat sonunda her iki yilda da ekilmistir. Erken
donemdeki asir1 gelisme ¢ozelti EC’si 7.5 veya 9.5 mS’de, 1200-1550 ppm Na uygulanarak

kontrolde tutulmustur.

Her iki yilda da 500 ppm veya daha fazla Na uygulanan bitkiler, kontrolden daha koyu yesil
yapraklt olmus ve Na seviyesi arttikca koyulasma da artmistir. Verim, 16 haftalik hasat
sonunda, 500ppm Na verilen ve ¢ozelti EC’si 4.6mS olan uygulamada en yiiksek
bulunmustur. Na seviyesi 1000 ppm veya daha fazla oldugunda verim diismiistiir. Meyvedeki
kuru madde her iki yilda da Na seviyesi arttik¢a yiikselmistir. Benzer sekilde hasatta 1.smif

meyve ylizdesi de Na seviyesine paralel olarak artmistir.
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Dikimden itibaren ilk dort hafta siiresinde ¢ozeltide Na’dan daha diisiik Cl bulunmus, fakat
zamanla 500 ppm Na uygulanan ¢ozeltide miktarlar esitlenmistir. Bu da domatesin Na’dan
daha fazla CI aldiginin bir gostergesidir. Mayisdan agustosa dek Cl/Na orani genelde 0.93/1
olup yeni hazirlanan ¢ozeltideki 1.54/1’den diisiiktiir. Fakat eyliil ortasindan itibaren Cl/Na
orani artmis ve 500 ppm Na’da 1.1/1 ve 1550 ppm Na ise 1.6/1°e ¢ikmistir. Buna gore giines
radyasyonu azaldik¢a Cl alim1 da azalmaktadir. Erken donemdeki asir1 vejetatif gelismenin
kontrolii i¢cin EC’nin 7-8mS/cm uygulanmasi veya meyve Kkalitesinin sezon boyunca
stirdiiriilmesi i¢in 4mS’de tutulmasi amaciyla normal giibrelerin kullanimi pahaliya mal olur.
Bu nedenle tuzlulugun artirilmasinda NaCl’den yararlanarak maliyet diisiiniilebilir. NaCl

yerine tuzlulugun K, Mg ve Ca nitrath giibrelerle artirilmasinin verime bir etkisi olmamaistir.

BFT’de maksimum derisimler 400 ppm Na ve 400 ppm Cl olarak onerilmektedir. Bu
topraktaki bitkiler i¢in zarar gérme Oncesi en yiiksek seviyeler olabilir. Fakat domatesler
¢ozeltide daha yiiksek EC seviyelerine dayanip, yarar saglayabilir. Bu denemede bitkiler 9-10
mS (1500 ppm Na)’da yaz boyunca yaprak yanikligi, zehirlenme ve siddetli CBC’yi en
giinesli (24-26 MJ/ngﬁn) giinde bile gostermemistir. Buna ragmen uzun siireli sicak
giinlerde bu yiiksek tuzluluk seviyeleri fazla miktarda Na ve Cl alimma neden olup, zarar
verebilir. Uygun seviyelerde tuzluluk artisi ise verimi azaltmaz, fakat meyve kalitesini artirir.
NaCl toprakta seker pancarina yararli olmasi i¢in uygulanabilir fakat genelde yetistiriciler, Cl

sagladig1 ve tuzlulugu artirip, toprak yapisint bozdugu i¢in kullanmaktan kaginir.

Sera topraklarinda ve suda yiiksek seviyede Na veya Cl olmas1 da dikkat edilmesi gereken bir
durumdur. Topraga NaCl uygulandiginda, Cl’un tamami ve Na’un biiyiikk bir kism1 toprak
tipine ve besin durumuna goére toprak soliisyonunda ¢6ziilmiis olarak bulunur. Toprak
kurudukea, erimis tuzlarin derigimi, tarla kapasitesindeki seviyenin 5-10 katina ¢ikabilir. Bu
yiizden bitkiler sulama siklig1 ve diizenine bagl olarak, ¢ok biiylik tuzluluk degisimlerine
maruz kalirlar. BFT’de ise topraktakine zit olarak bitki kokleri siirekli dongli yapan besin
cozeltisinde bulunur. Cozelti tuzlulugu siirekli sabit tutulabildiginden NaCl emniyetli bir
sekilde kullanilabilir. Bu saglandiginda tuzlulukta asir1 degisimler olmayacagindan EC zarar
verecek seviyeye ulasmaz. Bitkiler de kaynaklarda zararli oldugu belirtilen seviyelerden daha
yiiksek NaCl seviyelerine dayanabilir ve bu sekilde de verim kayb1 olmadan kalite artirilabilir
(Cizelge 2.15).
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Cizelge 2.15. NaCl uygulamasiin, ¢ozeltideki baslangic Cl seviyesine, meyvedeki kuru
madde oranina, verime, 1.sinif meyve oranina ve CBC’ne etkisi

EC(mS) 3.0 4.6 6.2 7.5 9.5
Na (ppm) 150 500 850 1200 1550
Cl (ppm) 231 772 1312 1852 2392
Verim(kg/bitki) 8.13 8.62 8.29 7.22 5.96
1.Sinif Meyve(%) 81 83 90 91 92
Meyvedeki (%) | 11.06.1986 54 5.7 6.2 6.5 7.1
Kuru Madde 11.07.1986 6.0 6.4 6.7 6.8 7.6
CBC (Meyve sayis1/Bitki) 0.3 0.4 0.1 0.1 0.6

Holder (1988) kayayiiniinde farkli tuzluluk seviyesinde yetistirilen yuvarlak, etli ve kiraz
domateslerde duyusal degerlendirmelerle lezzeti belirlemeye calismistir. Ingiltere’de tohum
ekimi kasim’da, duyusal test analizi de 23 Eyliil’de yapilmistir. Yuvarlak meyveli Mercator
ve etli meyveli Dombito cesitleri 4, 6 ve 9 mS/cm EC’de; kiraz domates ¢esitleri Gardeners
Delight ve Cherita iki EC seviyesinde (6 ve 9 mS/cm) yetistirilmislerdir. Orneklerin her grubu
(yuvarlak, etli ve kiraz) 10 panelist tarafindan duyusal olarak degerlendirilmis; her panel 3

defa tekrarlanmis ve paneller arasinda yarim saat ara verilmistir.

Panelistlerden ornekleri genel lezzet, tatlilik ve asitlik yoniinden ( 1-degersiz, 2-zayif, 3-orta,
4-kuvvetli ) olarak degerlendirmeleri istenmis ve sonuglar varyans analizine tutulmustur.
Sonucta, yuvarlak domateslerde diisiik EC, genel lezzet ve tat yoniinden ¢ok diislik degerler
vermis, EC’nin artirilmasi ise meyve asitligini 6nemli sekilde artirmistir. Etli domateslerde
EC’nin artmasi genel lezzeti 6nemli seviyede artirmig, en diisiik EC ise tatlilik ve asitligi
olduke¢a azaltmistir. Kiraz domateslerde ise yiiksek EC seviyesi Gardeners Delight cesidinde
genel lezzeti 6nemli oranda artirmis, hem Gardeners Delight hem de Cherita’da ise, yiiksek
EC seviyesi, meyveyi daha tatli yapmistir. Gortildiigii gibi yuvarlak meyveliden etli meyveli

ve kiraz domatese gidildikce lezzet ve tat artmaktadir.
Hobson ve Adams (1988) kiraz domateslerinin, meyve biyiikliigii kendilerinden iri olan
cesitlere gore, daha 1yi bir lezzete sahip olmasi nedeniyle daha yiiksek fiyatla satildigini fakat

tiretim masraflarinin da daha yliksek oldugunu belirtmislerdir. Yetistirici ve pazarlayicilarin

50




esas olarak dis goriiniise, tiiketicilerin ise lezzete de dnem verdiklerini, dis kalitenin tek diize
irilik, sekil, renk ve meyve eti sertligi; iyi bir lezzetin ise, meyve yapisi ve tadin ideal
kombinasyonuna bagli oldugu, meyve yapisinin meyve duvart kalinligi ve sertlige gore
lezzetin ise seker, asit ve ugucu organik maddelere gore degistigini aciklamiglardir.
Arastirmalarina gore, ¢esidin genetik 6zelligi meyve kalitesinin esas belirleyicisi olup diger
faktorler de meyve karakterini biraz degistirebilir. Islahgilar genelde verimi artirmak isterken
lezzet g6z ardi edilmektedir. Verim ve kalite arasindaki iligski her ikisi de kiraz domates olan
Gardeners Delight ve Sweet Onehundred karsilastirilarak agiklanabilir. Gardeners Delight,
daha yiiksek verimlidir fakat daha kiiciik meyveli olan Sweet Onehundred g¢esidinde seker ve
kuru madde %50 daha fazladir.

Isik, bitkinin fotosentetik kapasitesini belirleyen ana faktor oldugundan, meyve i¢in alinabilir
seker ve kuru madde miktarin1 da belirler. Zay1f 151k, diisiik seker ve kuru madde demektir.
Meyve’nin %90’1 su oldugundan, seker derisimi, su igerigini azaltarak artirilabilir. Bu
toprakta veya torfta yetistirilen bitkilerde su kisitlamasina, hidroponikte kayayiinii ve BFT te
de yetistirilen bitkiler i¢in ise daha tuzlu bir ¢ozeltiye gecilmesiyle saglanabilir. Meyvenin
asitligi de genelde sekerle birlikte artabilir. lyi bir lezzet meyvenin seker icerigi ve asitligi
arasindaki dengeye baghdir. Asitlik, yiiksek seker icerigini dengeleyecek seviyeye
getirilememisse, daha fazla K uygulamasiyla artirilabilir. K, meyve kalitesini etkileyen en
onmemli besin elementi olup, sekil, renk ve sertligin yaninda asitligi de iyilestirebilir.
Biiytikliikk, kuru madde ve seker igerigini etkileyen diger bir faktor de salkimdaki meyve
pozisyonudur. En iri meyve ve en yiiksek kuru madde (dolayisiyla seker igerigi) salkimin
bitkide ana govdeye en yakin olan meyvesindedir. Salkimin ucundaki kii¢iik meyve ise diisiik

kalitededir.

Domateste meyve kalitesi ve lezzet, meyvenin koparilmasindan hemen sonra bozulmaya
bagslar ciinkii ana bitkiden gelen enerji kesilmis olup, meyve kendi kaynaklarina bagli duruma
gelir. Boylece meyve gelisirken biriktirilen yiiksek seker ve asit hizli bir sekilde tiiketilmeye
baslanir. Bu dogal bozulmanin énlenmesinde ii¢ yéntem vardir. Ilki, hasati olgunlugun daha
ileri safhasinda yaparak, meyvenin daha fazla seker biriktirmesini saglamaktir. Bunun
dezavantaji, meyvenin sogutulan sartlarda hizli bir sekilde pazara naklini gerektirmesidir.
Meyvenin sogutulmasi, seker ve asit iceriginin diismesine ve meyve yumagamasina yol acan
meyve metabolizmasinin, yavaslamasini saglar. Bu nedenle, nakliye sirasinda, genelde 10

°C’de sogutma, meyve Kalite ve lezzetinin muhafazasinda ikinci, 6nemli yoldur.
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Meyve metabolizma hizinin diisiirtilerek, raf dmriinii uzatmada {igiincii yol, meyveyi plastik
film ile kaplayarak atmosferle olan gaz degisimini azaltmaktir. Bunda en biiyiik giicliik,
nemini kaybeden meyvenin, paket iginde yogunlagsmaya yol agarak mantar gelismesini tesvik
etmesidir (Hobson ve Adams 1988).

Islahla hem lezzet hem de sertlik yoniinden uygun cesitlerin gelistirilmesiyle, yetistiriciler,
kaliteli domates iiretebilirler. Islahgilar, olgunlasma hizini1 yavaslatarak, meyvenin uzun siire
lezzetli kalmasini saglayabilirler. Islah¢ilarin ana konusu, ¢esitli hastaliklara dayanikli yeni
cesitler tretmektir. Yetistiriciler, kiraz domateslerin en uygun lezzette olmasi igin, ideal su

kisitlamasina gitmeli ve yeterli besin elementi vermelidir.

Hobson ve Adams (1988), Gardeners Delight kiraz domateslerinde 2.5 (mS/cm) tuzlulukta
seker miktarmi 3.52 g/100 ml, titrasyon asitligini % 0.61, K miktarin1 6.4 mev/100 ml olarak,
10 mS/cm tuzlulukta ise seker miktarint 6.21 g/100 ml, titrasyon asitligini %0.80, K miktarini
7.4 mev/100 ml olarak belirtmistir (Cizelge 2.16).

Arastirmaci ana govdeden itibaren numaralandirdigi kiraz domateslerinde taze agirlik (g),
kuru agirlik (g) ve kuru agirlik/taze agirlik (%) icerigini incelemis sonuglar1 Cizelge 2.17°de

oldugu gibi saptamistir.

Cizelge 2.16. Gardeners Delight kiraz domatesinde dongii yapan besin ¢ozeltisi EC’siyle
meyve kompozisyonu arasindaki iliski (Hobson ve Adams 1988).

EC ( mS/cm)
Parametreler
2,5 10,0
Seker (g/100 ml meyve suyu) 3,52 6,21
Titrasyon asitligi (% sitrik asit) 0,61 0,80
K (mev/100 ml meyve suyu) 6,4 7,4
Su (%) 93,4 89,6
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Cizelge 2.17. Gardeners Delight kiraz domatesinde salkim igindeki meyve pozisyonunun,
meyvede taze, kuru agirlik ve kuru madde igerigine etkisi (Hobson ve Adams 1988).

Meyve pozisyonu
(Ana govdeden itibaren | Taze Agirlik (g) | Kuru Agirlik (g) | (%) Kuru Madde
numaralandirilmis) Kuru Agirlik/Taze Agirlik
2 19,1 1,37 7,16
5 17,4 1,15 6,63
8 15,1 0,94 6,25
11 11,9 0,71 6,00
14 7,8 0,47 5,99

Gardeners Delight kiraz domatesi, standart ticari ¢esit olup, lezzetli ve meyve yapisi ¢ok 1yi,
yiilksek verimli fakat meyvesi diger kiraz domateslerine goére biraz iridir. Hastaliklara
dayaniklilig1 yoktur. Cherita kiraz domatesi, bazi hastaliklara dayanikli, asit ve seker igerigi
yiiksek, kiiciik meyveli ve yiiksek verimlidir. Sweet Onehundred kiraz domatesi ise ¢ok tatli
meyve olusturan eski bir cesittir. Meyveleri kiiciik, portakalimsi kirmizi rengini tam
olgunlukta da koruyan, verimi Gardeners Delight’dan daha diisiik olan bir ¢esittir (Hobson ve
Adams 1988).

Sanayi domateslerinin suda eriyebilir kuru madde igerigi, genelde sofraliklardan daha yiiksek
olmasina ragmen toplam asit (% sitrik asit) seviyeleri diisiiktiir. Ornegin Kaynas ve Siirmeli
(1994), sanayilik Rio Grande ¢esidinin kirmizi olgunluk déneminde, suda eriyebilir kuru
maddeyi % 6.4, toplam sekeri % 3.2 ve sitrik asiti de % 0.47 olarak belirlemistir. Hobson ve
Adams (1988), ingiltere’de Gardeners Delight kiraz domatesinde, 2.5 mS/cm EC’li dongiilii
besin ¢ozeltisinde hidroponik olarak yetistiricilik yapildiginda, toplam sekeri % 3.52 ve sitrik
asiti ise % 0.61 olarak bulmuslardir. Goriildiigii gibi kiraz domatesinde hem seker hem de asit
orant sanayi domatesinden daha yiiksektir. Bu nedenle kiraz domatesleri sanayi

domateslerinden daha lezzetlidir.
Domates meyvesinde etkin karbonhidrat formu, indirgen sekerlerdir. Cesitlere bagli olarak,
taze agirligin % 0.1-4.5’ini indirgen sekerler (glikoz+fruktoz) ve % 0.1-1.7’sini de sakkaroz

olusturur ki, bu oranlar, toplam suda eriyebilir maddelerin % 65’ini olusturmaktadir. Suda
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eriyebilir kuru madde orani, olgunluk ilerledik¢e artar ve bu artis meyvenin igerdigi seker
miktarindaki artis nedeniyledir. Ciinkii suda eriyebilir maddenin % 65’ini seker
olusturdugundan suda eriyebilir kuru madde oranindaki artisa paralel olarak toplam seker
miktar1 da olgunlagsmayla artar. Bunu nedeni, erken olgunluk déneminde meyvede bulunan
nisastanin parcalanmasidir. Sicaklik arttik¢a, solunum hizinda saptanan artisla olgunlagsma
yiiksek sicaklikta daha hizlidir. Sicaklik 20 °C iken yesil olumdaki bir meyvede 13-17 giinde
biten olgunlagsma, 8-12 °C’de 30 giin siirer. Sonug¢ta, domates meyvesinde olgunlagsma
ilerledikge, askorbik asit, suda eriyebilir kuru madde, toplam seker ve indirgen sekerde artis;
klorofil-a, klorofil-b, toplam klorofil, meyve eti sertligi ve toplam pektin miktarinda azalis;

asitlik ve sakkaroz miktarinda gesitlere gore degisimler olusur (Kaynas ve Stirmeli 1994).

Ingiltere’de kiraz domateslerin nisan-ekim arasinda yetistirilmesiyle 20 ton/da iiriin
alinmaktadir. Ortalama suda eriyebilir % kuru madde miktari, meyvedeki seker derisiminin
bir gostergesi olup, martta % 9’dan fazladir. Suda eriyebilir kuru maddenin % 6’dan yiiksek
olmasi genelde iyi kabul edilir. Kiraz domateslerinde en 6nemli faktor verim ve kalite
arasmdaki baglantidir. Uretimin karli olmast, yiiksek verimli ve yiiksek kalitede iiriin eldesine
bagldir. Uretimde ¢esidin 6nemi biiyiik olup, genelde salkimda meyve tutumu ne kadar fazla
olursa, tek meyve agirligi da o nispette azalir. Ornegin; Gardeners Delight kiraz domatesinde
salkimda 18 meyve varken, tek meyve agirlig1 yaklasik 14 g’dir. Kiigiik meyveli Cherita kiraz
domates ¢esidinde ise salkimda 28 meyve varken tek meyve agirligt 10 g’dir (Holder ve
Hagman 1988).

Domates meyvesinin fizyolojik olgunluk asamasina gegebilmesi icin, meyvenin kimyasal
yapist ve renklenmesinin yaninda, morfolojik olarak da 6zgiin biiyiikliige ulasmas1 gerekir.
Rio Grande cesidinde 45 mm, ES 58, H-2274 ve Tobol ¢esitlerinde ise 55 mm’den kiigiik
capli meyvelerde olgunlasma tekdiize olmamis, aroma, renk maddeleri ve lezzette bozulmalar
goriilmistiir. Bu nedenle arastirmada 55-75 mm ¢apli meyveler kullanilmistir. Meyvenin

olgunluk donemi, kabuk rengine gore soyle belirtilmistir (Kaynas ve Stirmeli 1994).

1. Yesil olum (mature green) : Kabugun tamamen ¢eside 6zgii yesil renkte oldugu ve uygun
kosullarda kirmiz1 oluma ulasabilecek fizyolojik olgunluktaki meyveleri kapsar.
2. Doniisiim donemi (breaker): Kabugun %10-15’inin krem-pembe oldugu dénem.

3. Pembe olum (pink stage): Kabugun % 50-60’1nin pembe oldugu meyveler
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4. Agik kirmizi olum (light red): Kabuk rengi tamamen kirmizi fakat meyvenin sert oldugu
donem

5. Kirmizi olum (red stage): Kabugun o6zgln kirmizi renge ulastigi, endiistride
degerlendirmeye uygun, olgunluk asamasidir. Arastirmada kullanilan gesitlerden Rio Grande
sanayilik, ES 58 ve Tobal sofralik, H-2274 ise hem sofralik hem de sanayilik olarak
kullanilan ¢esitlerdir (Kaynag ve Stirmeli 1994).

Domateste hasat, makasla veya ideal olarak elle yapilmali ve meyvenin parmaklarla zarar
gormemesine ¢ok dikkat edilmelidir. Zarar géren meyvelerde raf dmrii azalir ve yeme kalitesi
bozulur. Hasat, 6zellikle sicak havalarda en az haftada {i¢ kez vaya giin asir1 yapilmalidir.
Meyve, dalinda tam olgunlasinca en yiiksek kalitede olmasina ragmen, bu, meyvenin hasat ve
nakliye sirasinda zarar gormesine yol agtigindan ve depolama y6niinden uygun olmadigindan
yeglenmez. Ozellikle sicak havalarda meyve yesilden pembeye dénerken toplanmalidir.
Genelde meyveler acik pembe rengindeyken hasat edilir. Yesil olumdan 6nce meyvenin hasati
ve depolanmasi Onerilmez. Yesil olumdaki meyvelerde renk, koyu ya da agik yesildir, meyve
kesildiginde meyve odaciklarinda (¢ekirdek evlerinde) jelatinimsi materyalin olustugu goriiliir

ve meyve keskin bir bigakla dilimlenirken tohumlar kesilmez.

Yesil olumdaki meyvelerde ilk pembe rengin olusmasi, 20 °C’de 1-5 giinden fazla siirer.
Yesil olum Oncesi meyvelerde ise meyve odaciklarinda jelatinimsi materyal hi¢ yoktur veya
kismen olusmustur. Meyve dilimlenirken tohumlar kesilebilir. Tohumlar az veya ¢ok gelismis
durumdadir. Yesil olumda hasat edilen meyveler yeme olumuna geldiklerinde yesil olum
Oncesi toplananlardan daha lezzetlidirler. Yesil olum oncesi toplanan meyvelerde kiitikul
tabakas1 ince oldugundan fiziksel zararlanma ve su kaybina daha hassastir (Grierson ve Kader

1986, Day 1990, Varis ve Ugurum 2012).

Toprakli ve topraksiz ortamlarda yetistirilen domateslerde de lezzet farkli olusabilir. Butt ve
ark. (2004), toprakl harg, perlit ve torf da iirettikleri domates fidelerini faktoriyel olarak bes
dikim ortamina (toprakli harg, perlit, saman balyasi, cibre ve sera topragi) dikerek
yetistirdikleri domateslerde duyusal test analizi yapmislardir. Sonugta, lezzetli domateslerin
daha az su ve daha fazla kuru madde veya toplam suda eriyebilir kuru madde igeren meyveler
olup, toprakli har¢ fide ortaminda iiretilip, saman balyasi veya sera topragina dikilerek
yetistirilen bitkilerden alindigini, cibreye dikilen bitkilerin ise diisiik lezzette meyve verdigini

bulmuslardir. Domateste lezzette genel belirtinin, seker-asit oranma goére olustugunu ve
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lezzetli meyvelerin daha az su ve daha yiiksek kuru madde ve toplam suda erir kuru madde

icerdigini agiklamiglardir.

Zayed (1987), besin ¢ozeltisi dongiilii hidroponik sistemde ¢ozeltiye tamamlama suyu olarak
0-600 mg NaCl/L igeren ¢ozeltiyi katmis, Gardeners Delight kiraz domateslerinde tiriinde %
48 azalma, meyve sayisi ve iriliginde diisme goriilmesine karsin, meyve kalitesini olusturan %
kuru madde, seker ve asit igeriginin meyve suyunda arttigini bulmustur (Cizelge 2.18). Suda
¢Oziinlir kuru maddenin (seker ve organik asitlerin) meyve suyunda artmasi, tuzlulugun su

alimini kisitlamasina ragmen, meyvedeki kuru madde birikimini etkilememesindendir.

Domateste lezzet, biiyiik dlciide genetik bir dzellik olup, kiraz domateste bazi cesitler (Or;
Sweet Handred F1 ve Sungold F1) en lezzetli ¢esitlerdir. Kiraz domateslerini kokteyl ve etli
(beefsteak) meyveli (cok odacikll) gesitler (Or; pembe domatesler) izler. Bundan sonrada

salkim ve normal irilikte (100-150 g/meyve)olan gesitler gelmektedir (Varig 2012a).

Domateste lezzet duyusal testlerle belirlendiginde cesitler arasinda ¢ok dnemli farklar oldugu
goriiliir. Ross (1998), kiraz ve kokteyl domates ¢esitleri arasinda en lezzetli ¢esidin Sweet 100
F1, sanayi domatesleri arasinda Y 3423’iin, ev bahgeleri i¢in uygun etli domatesler arasinda
Costoluto di Marmande ve Mortage Lifter ¢esitlerinin, ticari domatesler arasinda da

Summertaste ¢esidinin bulundugunu belirtmistir.

Cizelge 2.18. Besin Cozeltisi Dongiilii Hidroponik Sistemde Tamamlama Suyu Olarak
NaCl'lii Su Kullantminin, Gardeners Delight Kiraz Domatesinde Verim ve Lezzete Etkisi
(Zayed 1987).

] T.SCKM Meyve suyunda
Verim Meyve Tek meyve %

NaCl o Meyve suyunda | titrasyon asitligi

ka/bitki | sayisi/bitki | agirligi (g) KM
% seker olarak mev/100 ml

0 2,91 231 18,3 6,21 7,9 6,70
200 2,28 209 15,0 6,91 8,6 7,79
400 2,12 200 13,9 7,92 10,1 8,54
600 1,52 177 12,1 8,87 12,4 9,70
%5LSD 0,32 22 0,5 0,15 0,4 0,26
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Varig (2012a), iiretim ve arastirmalarinda kullandiklari ¢esitler arasinda en lezzetlilerin kiraz
domates cesitlerinden sari meyveli Sungold F1 ve kirmizi meyvelilerden Sweet 100 F1,
Suncheery Premium F1 ve Gardeners Delight oldugunu, etli domateslerden ise yerel pembe

domateslerle, Mortage Lifter ve Country Taste F1 ¢esitlerinin 6nde geldigini agiklamistir.

Suda ¢o6ziinebilir kuru madde (SCKM) ve titrasyon asitligi (TA) lezzetin en 6nemli
bilesenleridir. Bunlarin miktar1 (kuru maddenin % 50’si SCKM ve % 12’si TA) ve orani
lezzetin olusmasinda etkilidir. Seker ve asitin en yiiksek oldugu meyveler en lezzetlidir. Ana
sekerler, esit miktarda bulunan glikoz ve fruktoz olup ( herbiri kuru maddenin % 22’sini

olusturur), az miktarda sakkaroz (%2) bulunur.

Alkolde ¢oziinemeyen kuru madde ( protein, pektin, hemi seliilloz ve seliiloz) meyve kuru
maddesinin % 25’1 kadardir. Mineraller (esas olarak K, Ca, Mg ve P) meyve kuru maddesinin
% 8’ini olusturur. Suda ¢Ozilinebilir kuru madde genelde refraktometre ile Ol¢iiliip Briks
derecesi olarak ifade edilir. Meyve suyundan birkag damla refraktometrenin optik prizmasina
konup, okuma yapilir. Bu, esas olarak ornekteki sekere bagli olmasma ragmen, diger
SCKM’ler (organik asitler ve ¢oziinebilir pektin) de okumay1 6nemli derecede etkiler. Briks,
meyve olgunluguna gore domateste kuru maddenin % 50- 80’ini olusturan SCKM’nin
refraktometrik bir gostergesi olarak da ifade edilmektedir. Meyve suyundaki esas olarak
yiizde sekeri belirtir ve meyve kalitesinin ve SCKM nin tanimlanmasinda kullanilir. Domates
genotipleri arasinda pH ve TA arasinda biiyiik farklar vardir. Olgun meyve asit olup, pH 4.1-

4.8 arasinda degisir.

Depolama sirasinda kirmizi olumdaki meyvede clostridum botulinum mikroorganizmasinin
olusumunun Onlenmesi i¢in, pH 4.7’nin altinda tutulmaldir. Yiiksek sicaklikta depolama
organik asitlerin metabolizmasim artirip, pH’1 yiikseltir. Titrasyon asitligi esas olarak organik
asitlerden (kuru maddenin % 9’u sitrik asit ve % 4’1 malik asit) ibarettir. Organik asitler taze
meyvenin sadece % 0.4’lnli olusturmasina karsin lezzetin Onemli bilesenidir. Cesitler
arasinda asit icerigindeki varyasyonlar, lezzet lizerinde ¢ok onemli bir etkiye sahip olup, bu
etki cesitler arasinda ¢ok az varyasyon gosteren seker iceriginden daha 6nemlidir. Domates
suyundaki pH degeri de, igerdigi organik asitlerin % 70’ini olusturan sitrik asitin bir

gostergesidir (Saltveit 2005).
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Sonug olarak, domateste lezzeti olusturan en 6nemli faktor ¢esidin genetik ve hormonal yapisi
ile dalinda olgunlasmasidir. Lezzetteki genetik potansiyelin fenotipte tam olarak ortaya
cikmas1 ve korunmasinda etkili olan diger faktorler ise, sera, tarla, ev bahgesi veya balkonda
saksida organik veya hidroponik yontemlerle iiretilen tiim domatesler i¢in, sicaklik, 151k ve
cevre kirleticiler, kiiltiirel uygulamalar (toprak ve diger kok ortamlari, giibreleme, sulama,
hormon kullanimi, tarimsal ilaglar ve hasat teknikleri), yetistirme sirasindaki fizyolojik
bozukluklar, hastalik ve zararlilar, hasat sirasindaki meyvenin olgunluk durumu ve hasat
sonrasi uygulamalar (depolama sartlari, depoda goriilen hastaliklar, paketleme, nakliye, satis
yerindeki sartlar ve tiiketicinin satin aldiktan sonraki muhafaza sartlar1)’dir. Onemli olan en
lezzetli ¢esidin, uygun sartlarda yetistirilip muhafazasiyla, meyvedeki yiiksek seker ve yiiksek

asit oraninin korunmasidir.
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3. MATERYAL VE YONTEM

3.1. Materyal

Bu calismada; organik gilibreleme yapilarak, tarim ilact kullanilmadan elde edilen organik
sertifikali Rio Grande sanayi ¢esidi domatesler ile konvansiyonel yontem uygulanarak
yetistirilen ayni ¢esit domatesler ve bu domateslerden iiretilen dondurulmus domatesler
materyali olusturmaktadir. Dondurulmus domatesler 20 kg’lik karton kutularda

ambalajlanmis ve -18° C’de depolanmustir.
Rio Grande ¢esidi, orta erkenci, meyvesi uzunca, diizgiin, 70-80 g, siki yapili ve parlak renkli
ve kalin kabuklu olup, catlamaya ve nakliyeye dayaniklidir. Makinali hasada uygun olan

genelde salgalik bir yer ¢esididir. Verticillium ve fusarium’a dayaniklidir (Beta 1986).

Taze organik ve konvansiyonel yontemle yetistirilmis domateslerin ilk giin analize alinmadan

onceki goriintiisii (Sekil 3.1)’de goriildiigii gibidir.

ORGANIK KONVANSIYONEL
DOMATES DOMATES
02.08.2010 - 02.08.2010
E—————

~

Sekil 3.1. Organik ve konvansiyonel yontemlerle yetistirilmis taze domatesler
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3.2. Yontem
3.2.1. Sertifikal, organik domates iiretimi

Bu caligmada kullanilan domatesler, Rio-Grande sanayi tipi domates tohumlarindan
yetistirilmigtir. Tohumlar serada, % 25 dere topragi, % 25 kegi giibresi ve % 50 torf iceren
karisimin olusturdugu viollerin i¢ine ekilmistir. Kullanilan fide harcinin biiytik bir kismini
olusturan torf, bitki besin maddesi icermemektedir. Bitkilerin besin maddesi ihtiya¢larin
kargilamak iizere, ciirlimiis bitki artiklarindan olusan ve sivi bir organik giibre olan

b

“Complex” ile fidelere haftalik gilibreleme yapilmigtir. Complex sivi giibresinin toplam
organik madde icerigi %45, toplam azot %5, organik asit %2, suda ¢oziiniir potasyum oksit
%7, serbest aminoasitler %3.5 ve pH araligi 8-10°dur. Ormin K, % 100 bitkisel orijinli
potasyum ve diger besin maddelerinin organomineral kompleksi olup ayni zamanda igerdigi
% 31.5 kiikiirt orani ile toprak 1slah edici 6zellige sahiptir. Fideler tarlaya aktarilirken dikim

oncesi fidelere bordo bulamaci uygulanmistir. Fideler sira arast 140-150 cm. sira tizeri 40-50

cm olacak sekilde araziye dikilmistir.

Fideler araziye aktarildiktan sonra can suyu ile birlikte humik asit uygulamasi yapilmis ve
Ormin-K 10 kg/da ve Complex 300 cc/da giibrelemesine aylik periyotlarda devam edilmistir.
Taban giibrelemesinden sonra yapilan giibrelemelerde damla sulama sistemi kullanilmistir.
Dikimden 6nce 8-10 ton/da ¢iftlik giibresi kullanilmistir. Kullanilan ¢iftlik glibresinin igerigi,
Sigir giibresi, %3 N, %2 P, %2 K dir. Ormin-K ve Complex ‘te %57 potas bilesikleri, %8
organik madde, ortalama %1.2 N, %0.05 P,0s, %3 CaO3, %1 Mg, %31.4 SO,4, 60 mg/kg Fe,
34 mg/kg Mn, 7 mg/kg Zn, 6 mg/kg Cu ve 0.56 mg/kg Mo igerir. 10 m*ye 110g gelecek
sekilde uygulama yapilmistir. Meyve tesekkiilii gozlemlendiginde Delfin (etken madde
Bacillus Thuringiensis) ile ilaglama 100g/100L olacak sekilde uygulanmigtir. Delfin 32000
IU/mg bakteri igeren bir bioinsektisittir. Bunun yaninda bitkilerde karsilagilan birtakim
zararlilara kargi tiitlin suyu, solo kiikiirt, hashas suyu, meyve tesekkiiliinden sonra kurt ile
miicadele i¢in delfin ve bazi uzaklastiricilar kullanilmistir. Sulama her sabah, damla sulama
sistemiyle, araziye dosenen borular yardimiyla yapilmustir. Uriinler Agustos basinda sabah

saatlerinde hasat edilmistir.

Uretim Plani: Domates tohumlarinin ekimi Nisan 2010 tarihinde yapilmis ve fideler kursun

kalem kalinligin1 aldiginda yaklasik (15 cm uzunlukta) araziye aktarilmistir. Ik hasada
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Agustos 2010 tarihinde baslanmis ve Ekim ayimnin 2. haftas1 son hasat yapilmistir. Dekara

verim organik domateste 8 ton civarindadir.

3.2.2. Konvansiyonel (Klasik) yontemle domates iiretimi

Konvansiyonel tiretim yonteminde de Rio-Grande ¢esit domates tohumlar1 kullanilip, EKim
harci olarak 1 kisim bahge topragi, 2 kisim giibre ve 1 kisim da kum kullanilmistir. Fideler
konvansiyonel yontemle yetistirilip tarimina devam edilmistir. Konvansiyonel olarak
yetistirilen fidelere araziye dikim oncesi bordo bulamaci uygulamasi yapilmistir. Fideler sira
arast 140-150 cm. sira iizeri 40-50 cm olacak sekilde araziye dikilmistir. Dikimi takiben, fide
ve yeni dikim donemlerinde 6zellikle kok bogazi ¢evresinde goriilebilecek tel kurdu zararina
kars1 sulama suyu ile Folidol (parathion-methyl) ile ilaglama, kdk gelisimini desteklemek

amaciyla da humik asit uygulamasi yapilmistir.

Kullanilan humik asitin icerigi, % olarak toplam organik madde (w/w) 33, humik asit 4, P,0s
4.1, K;0 4 ve makro ve mikro elementleride icerir. 1 da araziye 300 cc EAP {izerine 30 It su
ilave edilip karigtirilir, bu karisim arazide damla sulama suyu ile ayda bir verilmistir. Sulama
suyu ile meyve tesekkiilinden hemen 6nce MAP ve ayri olarak Kalsiyum nitrat (g¢6zelti
konsantrasyonu 0.5-1 %) damla sulama sistemi ile uygulanmistir. Meyvede mildiyo ve
kiillemeye karsi Azoxystrobin SC 250 g/l 75 cc uygulamasi yapilmistir. Konvansiyonel
yontemle yetistirilen bitkilerde yaprak giibresi olarak Ure; (% 0.5-1; 2-4; 1-1.8 N) dozlarinda
yaprak giibresi olarak kullanilmgtir. Ilk uygulama ciceklenme baslangicinda, ikinci uygulama
10-15 giin sonra yapilmistir. Hasat Oncesi 21 giin sayilarak tiim ilaglamalar kesilmistir.

Uriinler Agustos basinda sabah saatlerinde hasat edilmistir.

Uretim Plani: Domates tohumlarmin ekimi Nisan 2010 tarihinde yapilmis ve fideler kursun
kalem kalinhgimi aldiginda yaklasik (15 cm uzunlukta) araziye aktarilmistir. ilk hasada
Agustos 2010 tarihinde baslanmis ve Ekim aymin 2. haftasi son hasat yapilmistir. Dekara

verim konvansiyonel domateste 10 ton civarindadir.
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3.2.3. Domatesin dondurulmasi

Yeme olgunluguna gelmis konvansiyonel yontemle elde edilen domatesler ve sertifikali
organik yetistirilmis domatesler prosediire uygun bir sekilde toplanip, Ozenle fabrikaya
getirilmislerdir. Domatesler ilk 6nce bol suyla yikanmus, biiyiiklik ve renkleri bakimindan
birbirine yakin olanlar siniflandirilmis, istenmeyen 6zelliktekiler ayrilmistir (Sekil 3.2). Elde
edilen domatesler organik ve konvansiyonel yetistirilmis domatesler ayri1 hatlarda kiip
seklinde kesildikten sonra (Sekil 3.3) -33 °C’de IQF (Individual Quick Frozen — Bireysel
Hizli Dondurma) ile dondurulduktan sonra 20 kg lik i¢i LDPE (Low Density Polyethylene-
diisiik yogunlukta polietilen) kapli karton kutularda ambalajlanarak -18 °C’de depolanmigtir
(Sekil 3.4).

Karton Kkoliler 800-1000 kg olacak sekilde demir kafeslere (balaks) alinmig ve iist {iste
istiflenmistir. Organik dondurulmus domatesler ile konvansiyonel domatesler ayr1 odalarda

depolanmistir. Odalarin ebadi 5.4 m yiiksekliginde, 319 m? taban alanina sahiptir (Sekil 3.4).

HAMMADDE TEMINi
(Organik ve Konvansiyonel)

ANALIZE ALINMASI
(1.gun analizleri)

SECME-AYIKLAMA-YIKAMA }—0
1

KUP SEKLINDE KESME

|

DONDURMA(-33°C)

|
AMBALAJLAMA
ANALIZE ALINMASI
_1R0 —
s e (1 yil boyunca 3'er aylik periyotlarla)

Not: Konvansiyonel ve Organik domatesler ayn hatlarda islenmistir

Sekil 3.2. Organik ve konvansiyonel dondurulmus domates isleme prosesi
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Sekil 3.3. Organik yontemle yetistirilmis dondurulmus domateslerin paketleme oncesi
hatlardaki goriintiisii

Sekil 3.4. Organik dondurulmus domateslerin depolanmasi
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3.2.4. Dondurulmus domateslerin analize hazirlanmasi

Organik ve konvansiyonel dondurulmus domatesler analize alinacaklart giin (1 karton koli 20
kg olmak tizere) 3’er koli (60’ar kg) dondurulmus domates laboratuvara getirilmis ve 150
x150 em’lik tepsilerde oda sartlarinda ¢ozdiiriildiikten sonra Amerikan warning blendirlarda
parcalanmistir. Her analiz doneminde 60’ar kg’dan pagallanan organik ve konvansiyonel
dondurulmus domatesler 3’er tekerriirlii olarak plastik numune kaplarina alinmis ve analize
hazir hale getirilmistir. Dondurulmus domateslerin laboratuvara geldikleri zamanlardaki

goriintiileri Sekil 3.5 ve Sekil 3.6’daki gibidir.

KONVANSIYONEL

ES

DOMAI
02022011

Sekil 3.5. Organik ve konvansiyonel yontemle yetistirilmis domateslerin dondurulduktan
sonra, LDPE (Low density polyethylene-diisiikk yogunlukta polietilen) kapl karton kutularda
ambalajlanmig goriintiisii.
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Sekil 3.6. Organik ve konvansiyonel yontemle yetistirilmis domateslerin dondurulduktan

sonra 3., 6. ve 12 ay’a ait goriintiisi
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3.2.5. Analiz Yontemleri

3.2.5.1. Nitrit-nitrat tayini (mg/kg)

Orneklerde nitrit ve nitrat miktar1 HPLC ile tespit edilmistir. Standart stok ¢dzelti 100 ppm
hazirlanir ve ultra saf su ile seyrelterek 20 ppm, 10 ppm, 5 ppm, 2,5 ppm ve 1.25 ppm
standartlar hazirlanir ve 0.45 p’luk filtrelerden stiziilerek viallenir ve cihaza enjekte edilmistir.
Numune hazirliginda, 6rnekler homojen hale getirildikten sonra 100 ml’lik behere 10-25 gr
tartilmistir. Uzerine bir miktar kaynar su ilave edilerek 100 ml’lik balona aktarilmistir.
Uzerine 25 ml asetonitril ilave edilmistir. 2 dak vortexle Karistirilmistir. Oda sicakligma kadar
sogutulmustur. Saf su ile balon ¢izgisine tamamlanmustir. Balon joje igerigi filtre kagidindan
stiziilmistiir. Elde edilen ¢ozelti 0.45 mikrometrelik enjektor ucu filtresinden siiziilerek viale

alinmigtir (Anonim 2001).

3.2.5.1.1. HPLC kosullar

Dedektor : DAD

Dalga Boyo : 214 nm

Kolon Firim Sicakhgi :30°C

Enjeksiyon Hacmi : 10uL

Akis Hiza : 1,2 ml/dak.

Mobil Faz : 50 mM NaOH (%100)

3.2.5.2. SCKM (%) tayini
Index marka 6 PR-11-37 model otomatik refraktometre ile yapilmistir (Anonim 2000 b).

3.2.5.3. pH tayini
pH tayini WTW-720 marka pH metre kullanilarak 20 °C’ de yapilmistir (Anonim 2004).
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3.2.5.4. Titre edilebilir asitlik (%0) tayini

Homojen hale getirilmis orneklerden yaklasik 10 g alimip 10 kat seyreltilip siiziilmesi ve
sliziintiiniin, fenolftalein indikatori esliginde 0.1 N NaOH ¢ozeltisi ile titrasyonu sonucunda

% sitrik asit cinsinden hesaplanmistir (Anonim 2000a.).

3.25.5.Renk (L, a, b, a/b) tayini

Hunter Lab marka D25-A Optical Sensor Reston, Virginia, USA ile Anonymous (1988)’ ¢

gore yapilmistir.

3.2.5.6. Likopen (mg/kg) tayini

Orneklerde likopen miktart HPLC ile tespit edilmistir. Standar stok ¢dzelti i¢in 1 tablet
behere alinarak spatiil ucu ile parcalandiktan sonra lizerine yaklasik 20 ml THF ilave edilip
¢oziildiikten sonra 200 ml’lik amber rankli balon jojeye aktarilip, metanol:THF (1:1) ¢6zeltisi
ile balon ¢izgisine tamamlanmistir. Bu sekilde 75 ppm’lik ana stok hazirlanmis olup
hazirlanan stok ¢ozeltiden sirasiyla 0.75 ppm, 1.5 ppm, 3 ppm, 4.5 ppm lik ¢ozeltiler
(Methanol/THF(1:1) ¢ozeltisi) hazirlanarak standart ¢ozeltiler elde elip 0.45 p’luk filtreden

stiziilerek viale alinmig ve HPLC te enjekte edilmistir.

Numunedeki likopen miktarini belirlemek i¢in, homojenize edilmis olan numuneden yaklasik
10 gr (0.01 duyarlikla) 100 ml’lik balon jojenin igerisine tartilmig tizeri Metanol/THF (1:1)
karisimi ile tamamlanmistir. Vorteksle iyice ¢alkalanan ¢ozelti, daha sonra balon igerigi kaba
filitre kagidindan stiziilmiistiir. Elde edilen ekstrakt HPLC cihazina verilmek tizere 0.45 p’luk

filtreden siiziilerek viale alinmis ve HPLC te enjekte edilmistir (Konings ve Roomans, 1997).

3.2.5.6.1. HPLC kosullar

Dedektor : UV-DAD
Dalga Boyu : 450 nm
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Kolon Firin1 Sicakligi :20°C
Enjeksiyon hacmi :20 L
Akis Hizi : 0.8 ml/dk.

3.2.5.7. Karoten (mg/kg) tayini

Orneklerde karoten miktar1 HPLC ile tespit edilmistir. Standart stok ¢ozelti igin standart
maddeden 10 mg alinarak yaklagik 20 ml THF ile ¢ozdiiriildiikkten sonra metanol/THF(1:1)
¢ozeltisi ile 50 ml’ye tamamlanmistir. Bu sekilde 200 pmm’lik ana stok hazirlanmis olur.
Hazirlanan ana stoktan 0,5 pmm, 1 ppm, 2 ppm ve 4 ppm’lik ¢ozeltiler (metanol:THF
¢ozeltisi) hazirlanark standart ¢ozeltiler elde edilmistir. Sonrasinda homojenize edilmis
ornekten yaklasik 10 gr (0,01 duyarlilikta) 100 ml’lik balon jojenin igerisine tartilmistir. Uzeri
Methanol/THF (1:1) karisimi ile tamamlanmig ve iyice ¢alkalanmistir. Daha sonra balon
igerigi kaba filtre kagidindan siiziilmustiir. Elde edilen ekstrakt HPLC cihazina verimek iizere

0.45 p’lik filtrelerden siiziilerek viale alinmistir (Konings ve Roomans, 1997).

3.2.5.7.1. HPLC kosullar

Dedektor : UV-DAD
Dalga Boyu : 550 nm
Kolon Firin1 Sicakligi :20°C
Enjeksiyon hacmi :20 uL
Akis Hizi : 0.8 ml/dk.

3.2.5.8. Askorbik asit ( vitamin C ) (mg/100g) tayini

Blendere tabi tutulmus domates 6rneklerinden 5 ya da 10 gr tartilmis ve tartilan numune 50 ya
da 100 ml saf su ile dilue edilmistir. Ultrasonik su banyosunda 10 dak. Bekletilmis ve
santrifuj edilerek homojenize edilmistir. C 18 seppak kartus, dnce 10 ml Asetonitril sonra 10
ml Ultura saf su gecirilerek aktif hale getirilmistir. Kartustan 10 ml hava gegcirilip enjektor bos

pompalanmistir. Santrifuj edilen numuneden 10 ml alinarak C18 kartustan damla damla
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gecirilmistir. Ik 4-5 ml &rnek atilmis, siiziintii 0.45 mikronluk filitreden gegirilerek

viyallenmistir. Cihaza enjekte edilmistir (Anonim 2000 d).

3.2.5.8.1. HPLC kosullari

Dedektor : UV-DAD
Dalga Boyu : 250 nm
Kolon Firin1 Sicakligi :20°C
Enjeksiyon hacmi :20 L
Akis Hizi : 0.7 ml/dk.

3.2.5.9. Protein (%) tayini

Analizi yapilacak 6rnek, 1mm’den kiigiik partikiil biiyiikliigiinde olacak sekilde degirmende
pargalanmis, 6rnek homojen hale getirilmistir. Analiz LECO cihazinda yapilmistir. Metodun
prensibi &giitiilmiis, homojenize edilmis gida numunesi yiliksek sicaklikta (850-950 °C) saf
oksijenle (%99,9) yakilmasi sonucu agiga cikan azotun, helyum gazi ile 1s1 iletisim
dedektoriine tasmip Olglilmesi ve uygun protein faktorii ile g¢arpilarak % protein olarak

hesaplanmasi prensibine dayanir (Anonim 2002).

3.2.5.10. Glikoz-Fruktoz (%) tayini

Glikoz, fruktoz miktar1 % olarak HPLC cihazi ile yapilmistir. Kolon olarak Sugar-Pack (Sum,
250x4.6 mm), dedektor olarak HP 1100 model refractive index (RI) dedektor kullanilmigtir.
Dedektor sicakligi 80°C ve mobil faz ultra saf sudur. Mobil faz akig hiz1 0.5 mL/dak,
enjeksiyon hacmi 10 pL olacak sekilde cihaza enjekte edilmistir. Oncelikle saf glikoz ve
fruktoz standardi % 0,25, % 0,50 ve %]1 oranlarda ultra saf su ile hazirlanmis, 3 noktal
kalibrasyon egrisi ¢izildikten sonra numunelerin enjeksiyonu yapilmistir. Numunelerin

hazirligi da standart hazirlama sekli ile aynidir (Anonim 2000 c).
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3.2.5.11. Metal analizleri (Pb, As, Cd, Hg, Sn, Cu, Fe, Na, K, Mg, Ca, P) (mg/kg)

Mineral madde ve agir metal igerigini belirlemek i¢in homojenize edilmis Orneklerden
mikrodalga vessel kaplarina 0.5 g civarinda tartilmis, tizerine 4 ml HNO3 ve 1 ml H,O; ilave
edildikten sonra karistirthp ve 15-20 dakika beklemeye birakilmistir. Daha sonra vessel
hiicreleri kapatilip, yakma islemi mikrodalga kosullarinda gergeklestirilmistir. Yakma islemi
sonunda, vessel kaplar1 soguduktan sonra kapaklar1 dikkatlice acilip vessel icerigi 50 ml’lik
bir balon jojeye siiziilmiistiir. Ayn1 islemler uygulanarak 6rnek olmadan bir de kér numune
hazirlanip, cihaz (ICP-MS) calisma kosullarina uygun olarak %0.5 HCI olacak sekilde iizerine
675 uL HCI ¢ozeltisi ilave edilmistir. Elde edilen siiziinti 50 ml’ye tamamlanip, daha sonra
cihaza verilmek tizere kor ve numuneler Millipore Millex-HV (Hydrophilic PVDF 0.45 pm)
membran filitreden viallere siiziilmiistiir. Analize hazirlanmis ve viallere siiziilmiis olan
ornekler, oto oOrnekleyici lizerindeki yerlerine yerlestirilip metot calistirilip, enjeksiyon
yapilmistir. Analitik standardin konsantrasyonuna karsilik gelen RATIO degeri veya CPS
(countpersecond) degerine gore c¢izilen kalibrasyon egrisinden ornekteki kalinti miktar
hesaplanmistir. Sonug hesaplanirken cihazda numune i¢in okunan konsantrasyon degerinden
kor numunenin konsantrasyonu ¢ikarilip seyreltme faktori ile ¢arpilmasi sonucu numunedeki

elemente ait miktar1 hesaplanmistir (Cizelge 3.1) (Anonim 2007).

Cizelge 3.1. Taze Meyvedeki Mineral Maddelere Ait Standart Konsantrasyonlari.

Mineral Madde Standart Konsantrasyonu Araliklar:

Sodyum (Na) (mg/kg) 1 5 10 25 50
Potasyum (K) (mg/kg) 1 5 10 25 50
Kalsiyum (Ca) (mg/kg) 1 5 10 25 50
Magnezyum (Mg) (mg/kg) 1 5 10 25 50
Fosfor (P) (mg/kg) 1 5 10 25 50
Demir (Fe) (ng/kg) 10 20 30 40 50
Bakir (Cu) (ng/kg) 10 20 30 40 50
Arsenik (As) (ug/kg) 2 4 6 8 10
Kadmiyum (Cd) (ug/kg) 2 4 6 8 10
Selenyum (Sn) (ug/kg) 2 4 6 8 10
Civa (Hg) 2 4 6 8 10
Kursun (Pb) 2 4 6 8 10
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3.2.5.12. Pestisit analizi (mg/kg)

Anonymous’a (2005b) gore asagida belirtilen ekstraksiyon yontemi ve cihaz kosullari

uygulanarak yapilmustir.

3.2.5.12.1. Ekstraksiyon

Orneklerin pestisit miktarmni belirlemek icin érnekler homojen hale getirilmis ve érnekten 15

gr alinip santrifuj tiipiine almmustir. Uzerine 1°lik asetik asitli asetonitril katilip iyice

calkalandiktan sonra {izerine 6 gr Magnezyum siilfat, 1,5 gr Sodyum asetat ilave edilerek iyice

calkalanip, 5000 rpm de 1 dak. Santrifuj edilmistir. Olusan berrak kisimdan 5 ml alinip 750

mg Magnezyum siilfat ve 250 mg PSA katilip, calkalandiktan sonra 5000 rpm de 1 dak.

Santrifuj edilmistir. Sonrasinda viyallere konularak LS-MS’e verilmistir (Anonim 2005b).

3.2.5.12.2. Cihaz kosullan

LS-MS-MS

Pompa Modu

Firm Sicaklig
Enjeksiyon Hacmi
Toplam Akis

Pompa B Konsantrasyonu
Iyon Kaynagi

Perde Gazi
Iyonlastirma Gaz

Iyon Sprey Voltajt
Iyon Kaynag1 Sicaklig
Tarama Tipi

araliklh MRM).

Hedef Tarama Siiresi
Analiz Stiresi

Cevrim Sayist

- Tkili akis
140 °C
220 pl
: 0,500 ml
: %5,0
: Turbo Spray
:30.0
: Medyum
: 5000.0
: 500 °C

. Pozitif ve negatif ¢oklu reaksiyon izleme

2 1sn.
: 5.400 dak.
1324
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3.3. Duyusal Degerlendirme (tat-koku, goriiniis, kabuk ve meyve eti rengi, meyve eti

sertligi)

Testin amac1 iki 6rnek arasinda fark olup olmadiginin ortaya konulmasidir. Buna ilave olarak
farkin ne oldugunun da ortaya konulmasi panelistlerden istenebilir. Farkli olup olmadig:
arastirilacak olan iki 6rnekten birisi bir kaba digeri ise iki kaba konularak paneliste sunulur ve
kendisinden tek olanin bulunmasi istenir. Bu sunumda hangi 6rnegin tek olacagi tamamen
rastgele olarak belirlenir. Fark edilebilir bir farklilik olmamasi durumunda tek olanin
tesadiifen bulunma ihtimali p=1/3’diir. Cok sayida paneliste uygulanan bir veya birden fazla
testin sonuglar1 birlikte degerlendirilerek dogru sayisinin rastgele olarak bulunacak olandan
6nemli dlgiide farkli olup olmadigr belirlenir. Bu degerlendirme y° testi ile veya bu teste

dayanilarak hazirlanmis tablolara gére yapilmaktadir.

Duyusal testte, organik liriinler ihra¢ eden bir firmadan temin edilen Rio-Grande ¢esidi
domatesler kullanilmistir. Her iki 6rnek de her test donemine kadar -18 °C’de muhafaza
edilmistir. Her paneliste 2 test uygulanmis ve her testte Jellinek (1985) tarafindan onerilen
ardisik tek (43, 45, 47) ve cift sayilar (54, 56, 58) kullanilmigtir. Panelistlere verilen
domateslerin (Sekil 3.7) numaralar1 bir tabloya kaydedilmis ve her testte hangisinin tek
oldugu alt1 ¢izilerek isaretlenmistir. Ornekler panelistlere Cizelge 3.2°de goriilen bir test

formu ile birlikte verilmistir.

Cizelge 3.2. Basit Uggen Testi: Organik ve Konvansiyonel Yontemle Yetistirilmis

Domateslerin Karsilastiriimasi

Test Uriinii: Domates-Tat-Koku

Panelist No:

Size her birinde ti¢ tabakta domates bulunan 2 set halinde numuneler verilecektir. Her sette iki
ornek birbirinin ayni biri ise farklidir. Her bir sette tek olan numunenin numarasini bu formda

daire i¢ine aliniz.

Ornek Numaralari Dogru Yanlis

43 45 47
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Sekil 3.7. Duyusal degerlendirme (tat-koku, goriiniis, kabuk ve meyve eti rengi, meyve eti

sertligi) bir goriintii

3.4. Istatistiki Degerlendirmeler

Denemede tesadiif parsellerinde faktoriyel deneme desenine uygun olarak konvansiyonel ve
organik: 2 yontem x 5 zaman =10 kombinasyon olup, her kombinasyon i¢in tesadiifi olarak 9
ornek (tekerriir) alarak testler yapilmis, ana etki ve interaksiyonlara gore varyans analizleri
yapilmustir. Nitrat ve protein tayininde zaman (0 ve 12 ay) alinarak, 4 kombinasyona gore

varyans analizi uygulanmstir.
Istatistiksel olarak farkli ¢ikan faktorler % 5 LSD testine gore gruplandirilmustir.

Hesaplamalarda SAS Enstitiisii tarafindan yapilan “JMP Istatistik Program1” kullanilmustir
(Jmp 2002).
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4. ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA

4.1. Taze ve dondurulmus domatese ait Nitrat(mg/kg) miktarlan

Organik sebzelerin konvansiyonel olanlara gore yaklasik ii¢ kat daha az nitrat icerdigi ve
ortalama nitrat seviyelerinin yaklasik olarak %15 daha diisiik oldugu hesaplanmistir (Tosun
ve ark, 2010).

Yetistirme yontemi ve zaman interaksiyonu bakimindan ortalamalar arasinda fark istatistiki
olarak 6nemli bulunmustur (p<0,001). Konvansiyonel yontemle yetistirilen domateslerde
yontem ana etkisi ortalama 16.77 (mg/kg) nitrat miktar1 ile organik yontemle yetistirilen
domateslerden 7.22 (mg/kg) fazla tespit edilerek farkli gruplarda yer almislardir (Cizelge 4.1).
En iyi kombinasyon OrZ;; (3.91 mg/kg) olarak belirlenmistir. En kotii kombinasyon ise KvZy
(22.71 mg/kg) kombinasyonudur. Zamana bagli olarakta Nitrat degerlerinde diisme
saptanmigtir. Konvansiyonel domateslerde hammaddede 22.71 mg/kg olan nitrat miktari
Z1p’de 10.83 mg/kg’a diigmiistiir. Organik domateslerde ise nitrat miktar1 daha diisiik
seviyelerde olup taze domateste 10.53 mg/kg olan nitrat miktar1 Z;, sonunda 3.93 mg/kg’a
dismiistiir (Cizelge 4.1 ve Sekil 4.1).

Taze ve Dondurulmus domatesteki nitrat analizlerine ait sonuglar Cizelge 4.1’de verilmistir.
Zy: 0.ay; Z3. 3.ay; Zs:6.ay; Zg: 9.ay ve Zyy: 12.ay
Kv: konvansiyonel, Or: organik

Cizelge 4.1. Yontem Ve zaman ana etkileri ile bunlarin interaksiyonunun Nitrat (mg/kg)
seviyesine etkisi

Yontem 0 ay 12ay Yontem Ana Etkisi
Konvansiyonel 22.71a 10.83 b 16.77 a
Organik 10.53 b 391c 7.22b
Zaman Ana Etkisi 16.62 a 7.37b 11.99

%5 LSD YZ interaksiyonu igin=1.399
%35 LSD Yontem Ana Etkisi=0.989
%5 LSD Zaman Ana Etkisi=0.989
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Sekil 4.1. Konvansiyonel ve organik yetistirme yontemi ile dondurma zamaninin meyvedeki
Nitrat (mg/kg) tizerine etkisi

Guil-Guerrero ve Rebolloso-Fuentes (2009), serada yetistirilen 8 domates ¢esidinde nitrat
miktarin yas agirlikta 10,8-47 mg/kg olarak tespit etmislerdir. Lisiewska ve Kmiecik (2000),
kiip dogranmis domateslerde dondurma sicakligimin ve depolama donemlerinin kimyasal
kompozisyona etkisini inceledikleri arastirmada -20 °C ve -30 °C’lerde dondurulan domates
kiiplerinde nitrat miktarlarin1 hammadde de 32 mg/kg, 0. giinde -20 °C 33 mg/kg, -30 °C’de
34 mg/kg tespit ederken, 12.ay da -20 °C 40 mg/kg, -30 °C’de de 38 mg/kg olarak
saptamiglardir. Yaptigimiz arastirmada elde ettigimiz Nitrat degerleri Guil-Guerrero ve
Rebolloso-Fuentes (2009) ile paralellik gosterirken, Lisiewska ve Kmiecik (2000)’nin
degerlerinin altinda kalmistir. Ayrica arastiricilarin sonuglarinda nitrar miktari 12 ay sonunda
artis gOstermesine karsin bizim arastirmamizda azalmistir. Bunda yetistirme yOnteminin,
kullanilan giibrelerin, ekolojik sartlarin ve farkli dondurma sicakliklarinin etkisi oldugu

diistiniilmektedir.

Fu ve Tuan (1981), tarafindan yapilan bir arastirmada taze domates, domates konservesi ve
salgasindaki (8 bolgeden, 8 cesit) nitrat miktarlar1 0.44-1.69 mg/kg arasinda saptanmistir.
Nitrit konsantrasyonu ise 0.10-1.70 mg/kg’ in altinda bulunmustur. Hoff ve Wilcox (1970)
tarafindan yapilan arastirmada yiiksek sicaklik, diisiik 151k yogunlugu ve yiiksek oranda azotlu
giibre kullaniminda Nitrat miktarin1 11.45-44.77 mg/kg, nitrit miktarin1 ise 0.30-0.50 mg/kg
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diizeyinde belirlemistir. Akilli ve Ciicii (1996), organik iriinlerin Nitrat iceriklerinin daha
diisik oldugunu bildirmistir. Bu da ¢alismamizla paralelik gostermektedir. Konvansiyonel
yetistirilen domateslerde yiiksek azotlu giibreleme yapmanin Nitrat miktarmi artirdigi

disiiniilmektedir.

Uriinlerin Nitrat konsantrasyonlarmna etki edebilecek ve tarim tekniginden bagimsiz olan ¢ok
sayida faktor hesaba katildiginda bu sonuglara dair bir belirsizlik séz konusudur (or:
yetistirme, toprak tipi, ekim ve hasad zamanlari, sulama ve yeralt: suyunda bulunan Nitrat,
cografi pozisyon, iklim, depolama kosullari, hasad sonrasi isleme, bitki hastaliklar1 vb.)

(Pussemier ve ark, 2006).

4.2. Taze ve dondurulmus domatese ait Nitrit (mg/kg) miktari

Taze domates ve dondurulmus domateslerde Nitrit tespit edilememistir (Cizelge 4.2). Nitrit

insan sagligina olumsuz etkilerinden dolayr gidalarda bulunmasi istenmeyen bilesiklerdir.

Taze ve Dondurulmus domatesteki nitrit analizlerine ait sonuglar Cizelge 4.2°de verilmistir.

Cizelge 4.2. Yontem ve zaman ana etkileri ile bunlarin interaksiyonunun Nitrit (mg/kg)
seviyesine etkisi

Yetistirme Sekli 0 ay 12ay Yontem Ana Etkisi
Konvansiyonel T.E. T.E. T.E.
Organik TE T.E T.E
Zaman Ana Etkisi T.E T.E T.E

T.E: Tespit Edilemedi

4.3. Taze ve dondurulmus domateste SCKM (%) miktarlarn

SCKM (Suda ¢6ziiniir kuru madde) iizerine yetistirme sekli, islenme durumu ve donemlerin

etkisinin istatiksel olarak onemli (p<0.001) oldugu saptanmistir (Cizelge 4.3, Sekil 4.2).
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Cizelge 4.3. Yontem ve zaman ana etkileri ile bunlarin interaksiyonunun SCKM (%)

seviyesine etkisi

Yetistirme Sekli Oay | 3ay 6 ay Qay 12ay | Yontem Ana Etkisi
Konvansiyonel 564a | 492cd | 521b | 500c | 476¢€ 511a
Organik 514b | 442f | 483de | 4289 | 4.16h 457Db
Zaman Ana Etkisi | 5,39a | 467c [502b |464c |4.46d 4.84

%5 LSD YZ interaksiyonu i¢in= 0.112
%35 LSD Yontem ana etkisi i¢in=0.05
%5 LSD Zaman ana etkisi i¢in=0.079
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Sekil 4.2. Konvansiyonel ve organik yetistirme yontemi ile dondurma zamanin domatesin
SCKM (%) igerigi iizerine etkisi.

Yetistirme yontemi ana etkisi dikkate alindiginda, konvansiyonel yontem ile yetistirilen
domateslerin SCKM miktar1 ortalamasi1 (% 5.11), Organik yontemle iretilen domateslerin
ortalamasindan (% 4.57) daha yiiksek olup, istatistiksel olarak farkli gruplarda yer almislardir
(Cizelge 4.3). Bu farkliligin yetistirme seklinden kaynaklanabilecegi diistiniilmiistiir.

Dondurulmus domateste de dénemlerin etkili oldugu Z3 % 4.67, Zg % 5.02, Zg % 4.64 ve Z3,

sonunda da % 4.46’ya diistiigii goriilmiistir. Dondurma periyodunda Kv domateslerde SCKM
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miktar1 %5.64 iken Z;, sonunda %4.76’ya diismiistiir. Or‘da %5,14 olan SCKM miktart Z;
sonunda %4.76’ya diismiistiir.

Yontem-zaman interaksiyonunun SCKM iizerinde 6nemli oldugu dikkate alindiginda en iyi
kombinasyonun KvZ, dondurma periyodu sonunda ise en iyi kombinasyonun KvZ;, oldugu

goriilmektedir.

Konvansiyonel yetistirilmis taze domateslerde SCKM 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 Siirmeli 1994), % 5.00-5.70 (Giimiis 1994), % 4.50-6.00 (Erbahadir 1995), %4.21-4.72
Tiirk ve Celbis (2001), Padem ve Ozbahge (2007) Rio Grande domates cesidinde ve farkli
domates ¢esitlerinde %5.86-7.26, Sahin ve ark. (2004) farkl gesitlerdeki domateslerde 5.3-
8.3, Fernando Diaz de Leon-Sanchez ve ark. (2009) farkli depolama sicakliklarinda % SCKM
miktarint 4.33-5.00 arasinda degisim gosterdigi farkli arastirmacilar tarafindan belirtilmistir.
Lisiewska ve Kmiecik (2000) yapmis olduklari arastirmada Micra domates c¢esidinde
hammadde SCKM miktarim1 %4.88, -20 °C’de %4.93, -30 °C’de %4.94 ve 12 aylik
depolamanin sonunda - 20 °C’de % 4.98, -30 °C’de %4.97 olarak tespit etmislerdir. Elde
edilen sonuglarda bazi arastiricilarin sonuglari ile paralelik gosterirken bazi arastiricilarin
degerlerinden artan ve azalan farkliliklar gostermistir. Bu sonucun yetistirme yontemi, cesit
ve depolama kosullarindaki farkliliktan ve driinlerin hasat olgunlugu farkliligindan

kaynaklanabilecegi diistiniilmektedir.

Unlii (2008), organik yontemle yetistirilen domateslerde SCKM degerini %3.52-4.18, Thybo
ve ark. (2006) % 4.53, Lumpkin 2005 organik ve konvansiyonel yetistirilmis domateslerin
likopen ve diger kimyasal kompozisyonunu inceledikleri arastirmada, organik ve
konvansiyonel yontemle yetistirilmis domateslerin SCKM miktarint % 3.89 olarak tespit

etmislerdir.

4.4. Taze ve dondurulmus domateste pH miktarlar:

pH {lizerine yetistirme seklinin 6nemsiz (p=0.738), islenme durumu ve dénemlerin etkisinin

istatiksel olarak onemli (p<0.001) oldugu saptanmistir (Cizelge 4.4).
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Lopez ve Schoenemann (1976), domatesin asitli bir iiriin oldugunu ve domateste pH’ nin 4.5’
in altinda oldugunu belirtirken, Sapers ve Phillips (1978), 59 degisik cesit lizerinde yaptiklar
arastirmada bu degerleri 4.06-4.08 arasinda bulmuslardir. Sumeghy (1978) ise, domateste pH
degerini 4.20-4.40, olarak saptamistir. Gould (1983)’a gore taze domateslerde cesitler
itibartyla pH degerlerinin degiskenlik gostermesine ragmen 4.6° y1 gegmedigi bildirilmistir.
Arastirmamizda da taze domateslerde

( Cizelge 4.4, Sekil 4.3).

pH degerleri 4.26-4.28 arasinda tespit edilmistir

Cizelge 4.4. Yontem ve zaman ana etkileri ile bunlarin interaksiyonunun pH iizerine etkisi

Yetistirme Sekli Oay | 3ay 6 ay Qay 12ay | Yontem Ana Etkisi
Konvansiyonel 428ab | 429a | 425bc | 4.00d | 3.94¢ 415a
Organik 426ab | 425bc | 422c | 400d | 4.03d 415a
Zaman Ana Etkisi 427a | 427a | 424b | 400c | 3.99¢c 4.15

%5 LSD YZ interaksiyonu i¢in= 0.0383
%35 LSD Yontem ana etkisi i¢in=0.0061
%5 LSD Zaman ana etkisi i¢in=0.0096

—=9K onvansiyonel Organik @ = =@aman Ana Etkisi
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Sekil 4.3. Konvansiyonel ve organik yetistirme yonteminin ve dondurma zamanin domatesin
pH igerigi lizerine etkisi
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pH, meyve iiretiminde meyve tat ve ¢esnisini degistiren 6nemli bir faktordiir (Mercan 2005).
Domateste pH degerinin, Sayan (1988), 4.30-4.42, Ergiin ve Surmeli (1994), 4.42-4.60,
Gimiis (1994), 4.37-4.38, Erbahadir (1995) 4.10-4.59, Mercan (2005) 6.25-6.34, Tiirk ve
Celbis (2001) 4.42-4.58, Padem ve Ozbahge (2007) Rio-Grande domates ¢esidinde 4.16 diger
calistigi 19 ¢esit domateste 3.56-4.20 arasinda degisim gosterdigini belirtmislerdir.

Bagka bir kaynakta ise organik giibreleme yapilarak ve tarim ilaci kullanilmadan organik
olarak yetistirilen domateslerin pH’sinin 3.66, konvansiyonel yontemle yetistirilen
domateslerin ise 3.73 oldugu belirtilmistir. Yine Unlii (2008), organik yontemle yetistirdigi
Joker F1 domates g¢esidinde pH degerini 4.20-4.47 olarak saptamistir. Thybo ve ark. (2006),
organik yetistirme yoOnteminin domatesin kimyasal kompozisyonuna etkisini inceledigi
arastirmasinda pH degerini 3.58-4.32, erken hasattada 4.17-4.19 araliginda tespit etmislerdir.
Orneklerin pH degerleri Gould (1983), Ergiin ve Siirmeli’ nin (1994), Unlii (2008), Padem ve
Ozbahge (2007), Thybo ve ark. (2006) degerleriyle paralellik gostermektedir,

Lisiewska ve Kmiecik (2000), dondurma sicakligi ve depolama dénemlerinin kiip dogranmis
domateslerde kimyasal kompozisyona etkini inceledikleri arastirmada pH degerini hammadde
de 4.18, 0. giinde -20 °C’de 4.26, -30 °C’de 4.28 belirlerken depolama déneminin 12 ayinda -
20 °C’de 4.35, -30 °C’de 4.34 saptamislardir, arastirmada pH degeri farkli depolama
sicakliklarinda istatistiki olarak O6nemli bulunmamistir. Arastirmamizda -33 °C dondurma

sicakliginda dondurdugumuz domateslerdeki pH degerleri ile paralellik gostermektedir.

Lumpkin (2005), organik ve konvansiyonel yetistirme yonteminin domatesin kimyasal
kompozisyonuna etkisini inceledigi arastirmada organik yontemle yetistirilen domateslerde
pH degerini 4.25, konvansiyonel yontemle yetistirilen domateslerde 4.29 olarak tespit

etmistir. Arastirmamizda elde ettigimiz sonuglar bu degerlerle paralelik gostermektedir.

Yetistirme yontemi ana etkisi dikkate alindiginda, konvansiyonel yontem ile yetistirilen ve
organik liretilen domateslerin pH ortalamalar1 (4.15) aynmidir (Cizelge 4.4). pH degerlerinde
dondurma periyodu boyunca azalma olmus, sonuclar farkli istatistiki gruplarda yeralmistir
(Cizelge 4.4). Z, ile Zz, pH olgiimlerinde, zaman ana etkisi bakimindan ayni grupta yer

alirken Zg 6nemli diigiis gostermis; Zg Ve Z1» (3.99-4.00) ile ayn1 grupta yer almstir.
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Dondurulmus organik domateslerde 4.26 olan pH degeri, Zj;’de 4.03’e¢ diistiig,
konvansiyonel yetistirilen domateslerde baslangicta 4.28 olan pH degerinin Zj,’de 3,94’¢
diistiigi gortlmektedir. Ergiin ve Siirmeli’ nin (1994) yapmis olduklar1 ¢alismada domates
baslangigta 3.95-4.10 olan pH’ nin 9 aylik depolama sonunda 3.75-3.90° a diistiigiini
saptamiglardir. Yine bir bagka arastirmada, Organik yontemle iiretilen domateslerde pH 3.66

iken konvansiyonel yontemle yetistirilen domateslerde pH 3.73 olarak tespit edilmistir,

4.5. Taze ve dondurulmus domatese ait (TEA) (%) miktarlar

TEA iizerine yetistirme yonteminin, donemlerin ve yontem-zaman interaksiyonunun istatiksel
olarak onemli (p<0.001) oldugu saptanmistir (Cizelge 4.5). Konvansiyonel yontemle
yetistirilen domateslere ait TEA ortalamasinin (% 0.33), organik yodntemle yetistirilen
domatesin TEA ortalamasina gore daha yiiksek oldugu (% 0.28) ve bunlarin istatistiksel
olarak farkli gruplarda yer aldig tespit edilmistir (Cizelge 4.5 ve Sekil 4.4).

Domates meyvesinde sitrik asit baskin durumdadir (Seniz 1992). Taze domateslerde cesitlere
gore toplam asit miktarimin (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 (Ergiin ve
Siirmeli 1994), % 0.38 (Giimis 1994), % 0.25-0.49 (Erbahadir 1995), %0,20-0,40 (Turk ve
Celbis 2001) arasinda degisim gosterdigi belirlenmistir.

Cizelge 4.5. Yontem ve zaman ana etkileri ile bunlarin interaksiyonunun TEA (%) tizerine
etkisi

Yontem Oay | 3ay 6 ay 9ay 12ay | Yontem Ana Etkisi
Konvansiyonel 0.37a | 0.34bc | 0.29ef | 0.31de | 0.31de 0.33a
Organik 0.36ab | 0.29ef | 0.18 h | 0.33cd | 0.25¢ 0.28 b
Zaman Ana Etkisi | 0.36a | 0.32b | 0.24d | 0.32b | 0.28¢c 0.30

%5 LSD YZ interaksiyonu i¢in= 0.0228
%3 LSD Yontem ana etkisi i¢in=0.0102
%5 LSD Zaman ana etkisi i¢in=0.0161
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Sekil 4.4. Konvansiyonel ve organik yetistirme yonteminin ve dondurma zamaninin

domatesin TEA (%) tizerine etkisi

Unlii (2008), organik domates yetistiriciliginde ¢iftlik giibresi, mikrobiyal giibre ve bitki
aktivatorii kullaniminin verim, kalite ve bitki besin maddeleri alimina etkilerini inceledigi
arastirmada Joker F1 domates ¢esidinde TEA degerini %0.232-0.428 araliginda belirlemistir.
Calismamizda tespit edilen asitlik degerleri diger arastiricilarin belirtmis olduklar1 degerlerle

uyum ic¢indedir.

Fernando Diaz de Ledn-Sanchez ve ark. (2009), soguk muhafazanin domates meyvelerinde
aroma ve enzim aktivitesi tlizerine etkisini inceledigi arastirmada domatesleri 10°C’de
(0,6,9,14 ve 20 giin) depolamislar ve TEA degerini % 0.48-0.69; 20 °C’de (0,6,9,14 ve 20
giin) depolamada da % 0.48-0.66 araliginda tespit etmislerdir.

Thybo ve ark.(2006), organik yetistirme yoOnteminin domatesin kalite ve kimyasal
kompozisyonuna etkisinin incelendigi aragtirmada 2002-2003 hasat yillarinda TEA degerini

% 0.38-0.46 olarak saptamiglardir.
Yetistirme sekli dikkate alindiginda, konvansiyonel yontemle yetistirilen domateslerin asitlik
degerleri ortalamasi (% 0.33), organik yontemle lretilen domateslerin ortalamasindan (%

0.38) daha diisiik olup, istatistiksel olarak farkli gruplarda yer almislardir (Cizelge 4.5).
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Bu farkliligin yetistirme seklinden, hasat zamaninda olusabilecek farkliliklardan, kullanilan
giibrelerin bilesiminden ve 6zellikle de domatesin potasyum miktarindan kaynaklanabilecegi
distintilmustir. Nitekim Seniz (1992), domates meyvelerinde irilesme ve olgunlasma
stiresince meyve asitliginin diizenli bir sekilde arttigini, bu artisin pembe olum devresinde en
yiikksek degere kadar devam ettigini, bu devreden sonra ise gerek bitki {izerinde, gerekse
hasattan sonra azalmalar oldugunu; hasattan sonra meyvelerin bekleme siiresinin uzamasi ve
gevre sicakligmin artmasi ile bunlara bagli olarak asitlik degerlerinde gézlenen azalmalari

hizlandirdigin1 belirtmistir.

Domates bitkisinde yiiksek diizeyde potasyum alimi, meyve lezzet ve TEA tizerinde olumlu
rol oynamaktadir (Adams 1978). Dawies ve Winsor (1967), domates meyve 6zsuyundaki
potasyum diizeyi artikga titrasyon asitliginin de artacagini bildirmislerdir. Arastirmada
kullanilan organik yontemle yetistirilen domateslerin potasyum igerigi (2303,18 mg/kg),
konvansiyonel yontemle yetistirilen domateslerin potasyum igerigine gore (2084,78 mg/kg)
daha yiiksek bulunmustur. Bu sonug, Dawies ve Winsor’un (1967) yapmis olduklar1 ¢alismay1
destekler niteliktedir.

Konvansiyonel yontemle yetistirilmis dondurulmus domateslerin TEA degerleri ortalamalari
Cizelge 4.5’ e gore, ham madede (Zy) TEA degeri % 0,37 iken Z;, dondurulmus domateste %
0.31, Organik yetistirilen dondurulmus domateslerde Z;; % 0.25 olarak bulunmustur.
[statistiki analizler sonucunda farkli gruplarda yer alan bu degerlerden en yiiksek degere sahip

olan; Kv taze domatesin asit ortalamasidir (% 0.37).

TEA (% sitrik asit cinsinden) degerlerinde donemler itibar1 ile azalma olmus, her donem ayr1
istatistiki grupta yeralmistir (Cizelge 4.5). Bu degerler siras1 ile Zg % 0.36, Z3% 0.32, Zs %
0.24, Zg % 0.32, Z;5 ise % 0,28 olarak saptanmistir. Ergiin ve Stirmeli (1994)’nin yapmis
olduklar1 ¢alismada {iriinlerin asit degerlerinde depolama degerlerine gére azalma meydana
geldigini ve bu degerlerin Z, TEA ortalama degerlerinde % 0.20-0.28 iken, 2. donemde %
0.16-0.26, 3. donemde % 0.17-0.24 ve 4. donemde ise % 0.15-0.24 degerlerine diistiiglinii
bildirmislerdir. Sayan (1988) ise yapmis oldugu c¢alismada baslangigta % 0.35-0.45 olan
asitligin depolama ile birlikte % 0.24° e dustugunu ifade etmistir.

Lisiewska ve Kmiecik (2000), yapmis olduklar1 ¢aligmada hammadde de TEA degerini %
0.35, 0. giinde -20 °C’de % 0.34, - 30°C’de % 0.35, 12. ayda -20 °C’de % 0.44 ve - 30°C’de
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% 0.37 olarak saptamislardir. Aragtirmada elde edilmis olan degerler, Lisiewska ve Kmiecik
(2000) hari¢ diger arastiricilarin “depolama ile birlikte asitligin azaldig1” goriislerini destekler

niteliktedir.

4.6. Taze ve dondurulmus domatese ait L. (Parlaklik) miktarlar

Hunter Lab kolorimetresinde L parlakligi simgeler (Bassett 1986). Yapilan ¢alismada L

degerinin, yetistirme sekli isleme donemi ile zaman interaksiyonunun ve donemlerin ana

etkisinin istatiksel olarak énemli (p<0.001), oldugu saptanmustir (Cizelge 4.6, Sekil 4.5).

Cizelge 4.6. Yontem Ve zaman ana etkileri ile bunlarin interaksiyonunun L (parlaklik) tizerine
etkisi

Yontem Oay | 3ay 6 ay Qay 12ay | Yontem Ana Etkisi
Konvansiyonel 3846a | 3241d | 3226d | 27.81f | 29.32¢ 32.05b
Organik 36.77b | 33.83¢c | 32.80d | 29.94e | 29.24 ¢ 32.52a
Zaman Ana Etkisi | 37.61a | 33.12b | 3253 b | 28.87c | 29.28 C 32.29

%5 LSD YZ interaksiyonu i¢in= 0.844
%35 LSD Yontem ana etkisi i¢in=0.377
%5 LSD Zaman ana etkisi i¢in=0.597
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Sekil 4.5. Konvansiyonel ve organik yetistirme yontemi ile dondurma zamanin domatesin L
(parlaklik) igerigi tizerine etkisi
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Yetistirme yontemi ana etkisine gére domateslerin L degerleri ortalamalar1 Cizelge 4.6°e gore,
konvansiyonel yetistirilmis domateslerde 32.05, organik yetistirilmis domateslerde 32.52
olarak bulunmustur. Istatistiki analizler sonucunda farkli gruplarda yer alan
kombinasyonlardan en yiiksek degere sahip olan; Kv taze domateslerin L ortalamasi (38.46)

ile organik yontemle yetistirilen taze domateslerin (36.77) degeridir.

Taze domateste konvansiyonel domateslerin organiklere gore daha parlak oldugu, bununla
birlikte dondurma periyodunun sonunda ise (Z12) Kv ve Or domateslerin ayni istatistiki grup

icinde yer aldig1 goriilmektedir (Cizelge 4.6).

L degerinin hammaddede, dondurulmus organik ve konvansiyonel {iriinlere gére daha yiiksek
olus sebebinin, domateslerde renk pigmentelerinin 6zellikle kabukta yogun olmasi ve
domateslerin donmus iiriine islenirken uygulanan hafif islem ve diisiik derecelerin sonucu

oldugu diistiniilmiistiir.

Unlii (2008), yapmis oldugu arastirmada organik yontemle yetistirdigi domates meyvelerinde
L degerini 43.64- 43.73 arasinda saptamistir. Fernando Diaz de Ledn-Sanchez ve ark. (2009),
farkli depolama sicakliklarinin domates meyvesinin aroma ve enzim aktivitesine etkisinin
incelendigi arastirmada 10 °C’de (0,6,9,14 ve 20 giin) L degerini 41.12-43.35, 20 °C’de
(0,6,9,14 ve 20 giin) L degerini 37.25-38.44 araliginda tespit etmislerdir.

Sahin ve ark. (2004), yapmis olduklar1 arastirmada iki cesit domateste isleme Oncesi
hammadde de L degerini 40.7-44.7 araligin da saptamislardir. Arastirmamizda elde ettigimiz
deger diger arastirmacilarin saptadigi degerlerin altinda olup, bunun yetistirme yontemi
farkliliklari,  kullanilan  giibreler, ekolojik  kosullar ve ¢esit  farkliliklarindan

kaynaklanabilecegi diistiniilmektedir.

4.7. Taze ve dondurulmus domatese ait a (kirmizilik) miktarlari

Hunter Lab kolorimetresinde a kirmiziligi simgeler (Bassett 1986). Yapilan c¢aligmada a
degerinin yetistirme sekli, islenme durumu ve donemlerin etkisinin istatistiksel olarak énemli
(p<0.001) oldugu saptanmistir (Cizelge 4.7). Yetistirme sekli dikkate alindiginda,

konvansiyonel yontemle yetistirilen domateslerin a degerleri ortalamasi Zy 30,63 iken organik
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yontemle yetistirilen domateslerin ortalamasindan yiiksek olup (30,28) istatistiksel olarak

birbirine yakin gruplarda yer almislardir (Cizelge 4.7, Sekil 4.6).

Yetistirme yonteminin ana etkisi, konvansiyonel yetistirilmis {irtinlerde 28.32 a degeri ile
organik yetistirilmis triinlerin a degeri (26.70)’den daha yiiksektir. Bu durum konvansiyonel

yetistirilmis domateslerde kirmiziligin daha yiiksek oldugunu gostermektedir (Sekil 4.6).

Cizelge 4.7. Yontem Ve zaman ana etkileri ile bunlarin interaksiyonunun a (kirmizilik)
lizerine etkisi

Yontem 0ay 3ay 6 ay Qay 12ay | Yontem Ana Etkisi
Konvansiyonel 30.63a [29.81b|28.16c | 28.07c | 24.96¢ 28.32 a
Organik 30.28ab | 28.66 c | 26.70d | 24.39e | 23.46 f 26.70b
Zaman Ana Etkisi | 30.46a |29.24b | 27.43¢c | 26.23d | 24.21e 27.51

%5 LSD YZ interaksiyonu i¢in= 0.665
%35 LSD Yontem ana etkisi i¢in=0.297
%5 LSD Zaman ana etkisi i¢in=0.470

$—=pK onvansiyonel Organik @ = =@Zaman Ana Etkisi
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Sekil 4.6. Konvansiyonel ve organik yetistirme yontemi ile dondurma zamanin domatesin a
(kirmizilik) lizerine etkisi
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Donemler incelendiginde konvansiyonel ve organik yetistirilmis tirlinlerde zamanin istatistiki
olarak onemli oldugu (p<0.001) tespit edilmistir (Cizelge 4.7). Zaman ana etkisine goére a
degerleri depolama ile birlikte bir azalma gbézlenmistir. Zg 30.46, Z3 29.24, Z 27.43, Zg 26.23
ve Zj; 24.21 olarak tespit edilmistir. Nitekim Ergiin ve Strmeli (1994)’de lovibont
tintometresi ile renk okumalarinda depolama suresince kirmizi renkte azalmalar goriildiigiinii
ve 1., 2., 3., 4. depolama donemleri icin bu degerlerin sirast ile 14.00-15.00, 13.40-14.60,
13.20-12.80, 13.20-12.80 oldugunu bildirmislerdir. Arastiricilarin ¢alismasinda degerlerin

azalmasi yoniindeki bulgular, elde edilen azalan yondeki bulgularla paralellik gostermektedir.

Dondurulmus ftriinlerde donemsel olarak a degerindeki diislisiin sebebi zamanla likopenin
par¢alanmasindan kaynaklanmaktadir. Yontem—zaman interaksiyonu bakimindan ise, en iyi
kombinasyonunun KvZ, ve OrZy oldugu goriilmektedir. Bu taze iiriinde kirimiziligin daha

yiiksek degerde oldugunu ifade etmektedir.

Unlii (2008), organik domates yetistiriciliginde ¢iftlik giibresi, mikrobiyal giibre ve bitki
aktivatori kullanimmin verim, kalite ve bitki besin maddeleri alimina etkilerini inceledigi

arastirmada domateslerde a (kirmizilik) degerini 26.53-26.85 olarak saptamistir.

Sahin ve ark. (2004), Proses sonrasi domateslerde antioksidant aktivitesindeki degisimi
inceledikleri arastirmada hammadde de a (kirmizilik) degerini 24.9-26.7 olarak tespit

etmislerdir. Sonuglar arastirmamizda tespit ettigimiz bulgular1 destekler niteliktedir.

Batu ve ark. (1997), Minolta ve hunter renk 6l¢iim aletleri ile domates, elma ve muzun renk
degerlerinin karsilagtirmasi adli ¢alismasinda domateslerde a (kirmizilik) degerlerini farkl
olumlarda -8.81-16.11 olarak saptamiglardir. Bulgularimiz, arastirmacinin belirttigi degerlerin
ustiinde olup, c¢esit farkliliklarinin ve yetistirme yoOntemlerinin buna sebep olabilecegi

diistiniilmektedir.

4.8. Taze ve dondurulmus domatese ait b (sarihik) miktarlar

Hunter Lab kolorimetresinde b sariligi simgeler (Bassett 1986). Yapilan ¢alismada b
degerinin yetistirme sekli, islenme durumu ve donemlerin etkisinin istatiksel olarak énemli

(p<0.001) oldugu saptanmustir (Cizelge 4.8, Sekil 4.7).
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Cizelge 4.8. Yontem ve zaman ana etkileri ile bunlarin interaksiyonunun b (Sarilik) tizerine

etkisi

Yontem Oay | 3ay 6 ay Qay 12ay | Yontem Ana Etkisi
Konvansiyonel 11.78¢g | 1490f | 17.75d | 18.37c | 19.55b 16.47 b
Organik 11699 | 16.09e | 17.72d | 19.37b | 20.56 a 17.08 a
Zaman Ana Etkisi | 11.74e | 15.49d | 17.73¢c | 18.87 b | 20.06 a 16.78

%5 LSD YZ interaksiyonu i¢in= 0.326
%35 LSD Yontem ana etkisi i¢in=0.146
%5 LSD Zaman ana etkisi i¢in=0.231
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Sekil 4.7. Konvansiyonel ve organik yetistirme yontemi ile dondurma zamanin domatesin b

(sar1lik) tizerine etkisi.

Yetistirme sekli dikkate alindiginda, organik yontemle yetistirilen domateslerin b degerleri
ortalamas1 (17.08), konvansiyonel yontemle yetistirilen domateslerin ortalamasindan (16.47)
daha yiiksek olup, istatistiksel olarak farkli gruplarda yer almislardir (Cizelge 4.8). Organik
yetistirilen {iirtinlerin daha yiiksek b degerine sahip olmasi, daha fazla sarilik oldugunu
gostermektedir. ki iirlin grubu arasindaki bu farkliligin yetistirme seklinden, yetistirilen

topragin ve kullanilan giibrelerin bilesiminden kaynaklanabilecegi diistiniilmiistir.

Donemler incelendiginde Zy de organik (11.69) ve konvansiyonel (11.78) ve Zg’da organik

(17.72), konvansiyonel (17.75) yetistirilmis domateslerin ayn1 istatistiki grupta oldugu tespit
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edilmistir. Z3z, Zg Ve Z;, farkl istatistiki grupta toplandig1 Cizelge 4.8 te gorulmektedir. b
degerlerinde depolama ile birlikte dondurma periyodu boyunca artma olmus (Sekil 4.7);
Zaman etkisine gore Zo 11.74, Z3 15.49, Z¢ 17.73, Zy 18.87 ve Z;, 20.06 olarak tespit
edilmistir. Ergiin ve Siirmeli (1994) Lovibont renk tintometresiyle domates konservelerinde

yapmis olduklari ¢alismada, sar1 renkte artis tespit ettiklerini bildirmislerdir (Cizelge 4.8).

Unlii (2008), organik domates yetistiriciliginde c¢iftlik giibresi, mikrobiyal giibre ve bitki
aktivatori kullaniminin verim, kalite ve bitki besin maddeleri alimina etkilerini inceledigi
aragtirmada domateslerde b (sarilik) degerini 32.33-32.59 olarak saptamistir. Bitki
aktivatorleri; bitkilerin dogal savunma sistemini aktive eden, besin maddelerinden daha iyi
yararlanmalarin1 saglayan, stres kosullar1 ve benzeri dis etmen ve etkenlerden korunmasi i¢in
yardimci olan ve/veya verimini ve iriin kalitesini olumlu yonde etkileyen dogal ve/veya
kimyasal giiclendirici, direng artirici, toprak yapisini diizenleyici 6zellikleri olan ve bu

ozelliklerden birini veya birkagini bir arada tagiyan maddelerdir.

Mikrobiyal giibre ise, topragin iistiinde ve iginde bulunan her tiirlii bitkisel ve hayvansal 6li
maddelerle bunlarin parcalanmasindan olusan organik madde olup, topraklarin fiziksel,
kimyasal, biyolojik ve verimlilik 6zellikleri iizerine son derece etkilidir. Topraklarin organik
madde igerigini zenginlestirmek amaciyla yonca, kan tozu, boynuz ve tirnak tozu, balik unu,
kemik unu, kaya fosfati, odun kiilii, tavuk giibresi, sigir giibresi, at giibresi ve koyun giibresi

gibi ilave edilebilecek bazi organik materyaller bulunmaktadir.

Sahin ve ark. (2004), isleme sonrasi domateslerde antioksidant aktivitesindeki degisimi

inceledikleri aragtirmada hammadde de b (sarilik) degerini 16.8-20.5 olarak tespit etmislerdir.

Batu ve ark. (1997), Minolta ve hunter renk 6lgiim aletleri ile domates, elma ve muzun renk
degerlerinin karsilagtirmas1 adli c¢alismasinda domateslerde b (sarilik) degerlerini farkh
olumlarda 12.31-15.37 olarak saptamislardir. Bulgularimiz, arastirmacinin belirttigi degerler
dogrultusunda olup, donemler ile birlikte kirmiziligin azalmasina bagl olarak sarilikta oransal

artiglar olabilecegini gostermektedir.
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4.9. Taze ve dondurulmus domatese ait a/b (kirmizihik/sarihik) miktarlar

Hunter Lab kolorimetresinde a/b kirmizilik/sarilik oranim1 simgeler (Bassett 1986). Yapilan

calismada a/b degerinin yetistirme sekli, zaman ve interaksiyon etkisinin istatiksel olarak

onemli (p<0.001) oldugu saptanmstir (Cizelge 4.9).

Yetistirme sekli dikkate alindiginda, konvansiyonel yontemle yetistirilen domateslerin a/b

degerleri ortalamas1 (1.80), organik yontemle yetistirilen domateslerin ortalamasindan (1.66)

daha yiiksek olup, istatistiksel olarak farkli gruplarda yer almiglardir (Cizelge 4.9, Sekil 4.8).

Cizelge 4.9. Yontem ve zaman ana etkileri ile bunlarin interaksiyonunun a/b
(kirmizilik/sar1lik) tizerine etkisi

Yontem Oay | 3ay 6 ay 9ay 12ay | Yontem Ana Etkisi
Konvansiyonel 260a | 200b | 1.59d | 1.53e | 1.28f 1.80a
Organik 259a | 1.78c | 1.51e | 1.26f | 1.14¢ 1.66 b

Zaman Ana EtkKisi 260a | 1.89b | 1.55¢ | 1.39d | 1.21e 1.73

%5 LSD YZ interaksiyonu i¢in= 0.0489
%35 LSD Yontem ana etkisi i¢in=0.0219
%5 LSD Zaman ana etkisi i¢in=0.0346
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Sekil 4.8. Konvansiyonel ve organik yetistirme yontemi ile dondurma zamanin domatesin a/b

(kirmizilik/sarilik) tizerine etkisi
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Bu farkliik a ve b degerlerinin farkli olusundan kaynaklanmistir ve konvansiyonel
yetistirilmis domateslerin a/b degerinin daha yiliksek olusu kirmizi rengin daha yiiksek

olusundan kaynaklandig diistintilmiistiir.

Zamana gore domateslerin a/b degerleri ortalamalar1 Cizelge 4.9’ e gore, organik yetistirilen
domatesler de 1. dénemde 2.59, konvansiyonel yetistirilen domateslerde 2.60 ile istatistiki
olarak ayni grupta yer alirken, her iki yetistiricilik yontemi ile elde edilen domateslerde
dondurma periyodu boyunca a/b degerinin azaldig1 ve istatistiki olarak farkli gruplarda yer
aldig1 tespit edilmistir. Hammaddeye gore donma periyodu boyunca a/b degerindeki azalma,
diisiik dondurma sicakliginin zamanla iiriinde likopenin par¢alanmasina ve sariligin artmasina

bagli oldugunu diisiindiirmiistiir.

Zaman ana etkisi incelendiginde, farkli istatistiki grupta toplandigi Cizelge 4.9’ da
goriilmektedir. a/b degerlerinde dondurma periyodu boyunca azalma olmus; Z, 2.60, Z3 1.89,
Zs 1.55, Zg 1.39 ve Z;5°de ise 1.21 olarak tespit edilmistir (Sekil 4.8).

Yontem X zaman ana etkisi incelendiginde taze domateste (Zp) Kv ve Or domateslerin ayni
istatistiki grup i¢inde yer aldigir goriilmektedir. Dondurma periyodunun sonunda ise en iyi
kombinasyonnun KvZ;j, oldugu goriilmektedir. Buanlamda Kv firiinlerinin a/b renk degerini

dondurma periyodu boyunca daha iyi muhafaza ettigi soylenebilir.

Unlii (2008), organik domates yetistiriciliginde ciftlik giibresi, mikrobiyal giibre ve bitki
aktivatorii kullaniminin verim, kalite ve bitki besin maddeleri alimia etkilerini inceledigi

arastirmada domateslerde a/b (kirmizilik/sarilik) degerini 0.60-0.95 olarak saptamustir.

Sahin ve ark. (2004), Proses sonrasi domateslerde antioksidant aktivitesindeki degisimi
inceledikleri arastirmada hammadde de a/b (kirmizilik/sarilik) degerini 1.2-1.4 olarak tespit
etmislerdir. Batu ve ark. (1997), Minolta ve hunter renk 6l¢clim aletleri ile domates, elma ve
muzun renk degerlerinin karsilagtirmasi adli ¢aligmasinda domateslerde a/b (kirmizilik/sarilik)

degerlerini farkli olumlarda -0.58-1.3 olarak saptamislardir.

Padem ve Ozbahge (2007), yapmis oldugu arastirmada Rio-Grande cesidi domateste a/b
(kirmizilik/sarilik) degerini 2.41, kullandig1 diger 19 ¢esit domateste a/b (kirmizilik/sarilik)
degerini 2.02-2.36 araliginda belirlemistir.
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Lumpkin (2005), Taywan’da domateste organik ve konvansiyonel yetistirme ydnteminin
likopen ve diger baz1 kimyasal oOzelliklerine etkisini inceledigi arastirmada a/b
(kirmizilik/sarilik) degerini organik domateslerde 1.90 konvasiyonel domateste 1.91 olarak

tespit etmistir.

Bulgularimiz, arastirmacilarin belirttigi degerlerden farkliliklar gostermekte bunun sebebinin
gesit, yetistirme ortami1 ve hasat olgunlugundaki farkliliklardan kaynaklanabilecegi
diistiniilmektedir. Depolama periyodu boyunca kirmiziligin azalmasina bagl olarak sarilikta
oransal artiglar oldugunu ve bunun da zamanla renk degerlerinde diismeye neden oldugu

gorilmiistiir.

4.10. Taze ve dondurulmus domatese ait Vitamin C (mg/100g) miktarlar:

Vitamin C (mg/100g) iizerine yetistirme yOntemi ve zaman ana etkileri ile yontemxzaman
interaksiyonu etkisinin istatiksel olarak 6nemli (p<0.001) oldugu saptanmistir (Cizelge 4.10).
Taze domateslerde ¢esitlere gore vitamin C miktarlart 19-30mg/100g (Gabuniya ve
Esaiashvili 1971), 20-25 mg/100g (Hermann 1979), 22 mg/100g (Mac Gillivary 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 (Ergiin ve Siirmeli 1994), 17.94-18.82
mg/100g (Giimiis 1994), 13-23 mg/100g (Yoldas ve ark.2009), 15.91-23.70 mg/100g (Unlii
2008) olarak belirlenmistir.

Cizelge 4.10. Yontem ve zaman ana etkileri ile bunlarin interaksiyonunun Vitamin C
(mg/100g) iizerine etkisi

Yontem 0ay 3ay 6 ay 9ay 12ay | Yontem Ana Etkisi
Konvansiyonel 21.69a | 17.08b | 990c | 1.73e | 0.51f 10.18 a
Organik 22.09a | 16.32b | 6.01d | 0.78ef | 0.54f 9.15b
Zaman Ana Etkisi | 21.89a | 16.70b | 7.96¢c | 1.26d | 0.53¢ 9.67

%5 LSD YZ interaksiyonu i¢in= 0.985
%35 LSD Yontem ana etkisi i¢in=0.441
%5 LSD Zaman ana etkisi i¢in=0.697
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Sekil 4.9. Konvansiyonel ve organik yetistirme yontemi ile dondurma zamanin domatesin
Vitamin C (mg/100g) lizerine etkisi

Ozbahge ve Padem (2007), arastirmalarinda Rio Grande domates cesidinde 18 mg/100g C
vitamini, diger calistiklar1 19 gesitte ise 14.33-23.67 mg/100g arasinda C vitamini; Guil-
Guerrero ve Rebolloso-Fuentes (2009), 8 domates ¢esidinde besin elementleri ve antioksidant

aktiviteyi inceledikleri aragtirmada C vitamini miktarini 8.2-26.3 mg/100g tespit etmislerdir.

Thybo ve ark. (2006), organik yetistiricilik sisteminin domatesin duyusal kalitesi ve kimyasal
kompozisyonuna etkisini inceledigi arastirmasinda, C vitamini miktarlarin1 11.8-16.6
mg/100g, Raffo ve ark. (2006) farkli mevsim donemlerinde hasat edilen kiraz (cherry)
domates meyvesinde C vitamini miktarlarin1 16,0-44,0 mg/100 g, Sahin ve ark. 2004’iin
isleme sonras1 domateslerde antioksidant 6zelliklerin degisimini inceledikleri arastirmada taze

domateste C vitaminini kuru madde de 176.2-300.8 mg/100g olarak saptamislardir.

Calismamizdan elde ettigimiz degerler Gabuniya ve Esaiashvili (1971), Hermann (1979), Mac
Gillivary (1961), Giinay (1981), Keskin (1981), Cemeroglu ve Acar (1986), Gould (1983),
Bassett (1986), Sayan (1988), Ozbahge ve Padem (2007), Raffo ve ark. (2006), Guil-Guerrero
ve Rebolloso-Fuentes (2009), Yoldas ve ark. (2009)’un degerleri arasinda, Kaynas ve ark.’nin
(1988), Thybo ve ark. (2006), Giimiis (1994)’iin bulmus oldugu degerlerin iizerindedir. Bu
farkliliklarin ¢esitten, bolgeden, yetistirme seklinden, yetisme anindaki 151k yogunlugundan,
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olgunluk durumlarindan, hasat sonras1 bekleme siiresi ve ortam sicakligindan kaynaklanmis
olabilecegi tahmin edilmektedir. Nitekim Seniz (1992), 151k yogunlugunun domates
meyvelerinin askorbik asit (Vitamin C) miktarina olumlu etkisinin oldugunu, hasat sonrasi
bekleme siiresi ve ortam sicakligina bagli olarak vitamin C miktarinda 6nemli kayiplar

goriilebilecegini ifade etmislerdir.

Yetistirme sekli dikkate alindiginda, konvansiyonel yontemle yetistirilen domateslerin
yontem ana etkisi vitamin C (10.18 mg/100g), organik yontemle yetistirilen domateslerin
yontem ana etkisi (9.15 mg/100g) daha yiiksek olup, istatistiksel olarak farkli gruplarda yer
almiglardir (Cizelge 4.10). Bu farkliligin yetistirme seklinden ve yukarida ifade edilen

sebeplerden kaynaklanmis olabilecegi diistiniilmiistiir.

Dondurma zamanina gére domateslerin vitamin C degerleri ortalamalar1 Cizelge 4.10 ve Sekil
4.9’a gore, konvansiyonel yetistirilmis domateslerde hammadde de (Zy) 21.69 mg/100g iken
organik yetistirilen domateslerde 22.09 mg/100g ile istatistiki olarak ayni grupta yer almistir.
Z3 konvansiyonel yetistirilmis domateslerde 17.07 mg/100g ve organik yetistirilmis
domateslerde 16.32 mg/100g ile ayni istatistiki grupta yer almis, Zg Ve Zg’da farkli istatistiki
gruplarda yer almiglardir. Z;;°da konvansiyonel (0.51 mg/100g), organik (0.54 mg/kg) ile
ayni istatistiki grupta yer almislardir. Arastiricilar, domates ¢esitlerinin taze o6zellikleri ile

donmusa islenenlerin vitamin C degerlerinde kayiplar oldugunu bildirmislerdir.

Lisiewska ve Kmiecik (2000), kiip dogranmis domateslerde farkli dondurma sicakliklarinin
kimyasal kompozisyona ve kalite kriterlerine etkisini inceledikleri arastirmalarinda C vitamini
miktarlarin1 hammadde de 23.6 mg/100g, 0. giinde -20 °C’de 22.9 mg/kg, -30 °C’de 22.7
mg/kg ve 12. ayda -20 °C’de 6.8 mg/kg, -30 °C’de 12.9 mg/kg olarak tespit etmislerdir.

Vitamin C; oksidasyonla ve 6zellikle yiiksek sicakliklarda termik yolla ¢ok kolay pargalanir.
Gidalarin islenmesi ve depolanmasi sirasinda en fazla pargalanan vitamin, C vitaminidir. Bu
kadar duyarli olmas1 nedeniyle bir¢cok islemin olumsuz etkisinin belirlenmesinde askorbik

asitteki kayip miktar1 bir 6l¢iit olarak kullanilmaktadir.

Donmusa islenmis domateslerde, kayda deger miktarda askorbik asit kayiplar1 hasat sonrasi

depolama ve dondurma periyodu boyunca ortaya ¢ikmaktadir. Davey ve ark. (2000) hafif
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islem ve diisiikk derecelerin C vitamininin korunumu asisindan daha iyi oldugunu &ne

surmektedir.

Askorbik asitin (Vitamin C) oksidatif yolla parcalanabilmesi i¢in ortamda ¢ok az bir havanin
bulunmasinin yeterli olmasi (Ural 1983), askorbik asit kaybinda vakumlu paketlemenin

onemini vurgulamaktadir (Ergiin ve Siirmeli 1994).

C vitamini bakimindan domates tiirleri ve ¢esitleri arasinda biiyiik bir varyasyon vardir ve C
vitamini konsantrasyonu 100 g meyvede 8-119 mg arasinda bir deger alabilmektedir. Ancak C
vitamini seviyesi ile verim arasinda negatif bir korelasyon bulundugu da arastiricilar

tarafindan bildirilmistir (Ercan, 2000).

Lumpkin (2005), Organik ve konvansiyonel yetistirilmis domateslerin likopen ve diger
kimyasal ozelliklerini arastirdigi c¢aligmasinda C vitamini miktarlarin1 organik yontemle
yetistirilmis domateslerde 18.26-28.33 mg/100g olarak belirlerken, konvansiyonel
yetistirilmis domateslerde 15.24-37.91 mg/kg saptamistir. Arastirmamizda oldugu gibi
yapilan bu arastirmada da yetistirme yonteminin hammadde de C vitamini miktarlarinda

degisime neden olmadig1 goriilmektedir.

4.11. Taze ve dondurulmus domatese ait Likopen (mg/kg) miktarlar

Likopen {izerine yetistirme yontemi Ve zaman ana etkileri ile yOntemxzaman
interaksiyonunun istatiksel olarak 6nemli (p<0.001) oldugu saptanmustir (Cizelge 4.11, Sekil
4.10).

Taze domateslerde ¢esitlere gore likopenin 124.00 mg/kg (Salunkhe 1984), 72.12-104.00
mg/kg (Sayan 1988), 151.00-162.00 mg/kg (Ergiin ve Siirmeli 1994), 120.39-125.67 mg/kg
(Glimiis 1994), 88-420 mg/kg Bramley (2000), 52-236 mg/kg (Abushita ve ark., 2000;
Glomez ve ark., 2001; Takeoka ve ark., 2001) arasinda degisim gosterdigi belirlenmistir.
Calismamizda tespit edilen likopen degerleri Sayan (1988), Bramley (2000), Abushita ve ark.,
(2000); Glomez ve ark.(2001); Takeoka ve ark. (2001) elde etmis oldugu degerlerle uyum
icinde olup, diger arastirmacilarin belirtmis oldugu degerlerin altindadir. Bu farkliliklar gesit

Ozelligi, hasat olgunlugu, glibreleme veya ekolojik sartlardan olabilir.
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Cizelge 4.11. Yontem Ve zaman ana etkileri ile bunlarin interaksiyonunun Likopen (mg/kg)
lizerine etkisi

Yontem Oay | 3ay 6 ay Qay 12ay | Yontem Ana Etkisi
Konvansiyonel 99.97a | 56.77c | 42.79d | 24.61e | 17.27f 48.28 a
Organik 81.52b | 58.76c | 44.74d | 26.15e | 951 ¢ 44.14 b
Zaman Ana Etkisi | 90.74a | 57.76 b | 43.76 ¢ | 25.38d | 13.39 ¢ 46.21

%5 LSD YZ interaksiyonu i¢in= 6.539
%5 LSD Yo6ntem ana etkisi i¢in=2.925
%5 LSD Zaman ana etkisi i¢in=4.624
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Sekil 4.10. Konvansiyonel ve organik yetistirme yontemi ile dondurma zamanm domatesin

Likopen (mg/kg) icerigine etkisi

Guil-Guerrero ve Rebolloso-Fuentes (2009), sekiz ¢esit domateste besin elementelerini ve

antioksidant aktiviteyi incelemis likopen degerlerini 28-397 mg/kg olarak tespit etmislerdir.

Raffo ve ark. (2006) kiraz (cherry) domates gesitlerinde mevsimsel degisimin antioksidant

miktarlarina etkisini inceledikleri arastirmasinda likopen miktarimi 70.61-119.69 mg/kg olarak

saptamiglardir.
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Sahin ve ark.(2004), Domateslerin isleme sonrasi antioksidant degerlerindeki degisimi
inceledikleri aragtirmada farkli iki ¢esitte taze domateste likopen miktarini 45.6-47.9 mg/100g

olarak belirlemislerdir.

Yetistirme sekli dikkate alindiginda, konvansiyonel yetistirilen domateslerin likopen degerleri
ortalamast (48,28 mg/kg), organik yetistiricilik yontemi ile {iretilen domateslerin likopen
degerleri (44.11 mg/kg) ile, istatistiksel olarak farkli gruplarda yer almislardir (Cizelge 4.11).
Domateslerin likopen muhteviyat1 yetistiricilik sekline, olgunluk derecesi ve biliyiime
kosullarina bagl olarak farklilik gostermektedir (Stahl ve Sies 1996). Domatesin kirmizi
rengini olusturan likopen degerlerinde her iki yetistiricilik yontemi ile elde edilen iiriinlerde
dondurma periyodu boyunca azalma olmus, 3. Ddnemden sonra yariya yakin likopen azalmasi

olmustur.

Her iki yontemle iiretilen domateslerde zaman ana etkisi istatistiki olarak onemli ¢ikmis
(p<0.001), Zo, Zs, Zs, Zg Ve Zip’de farkli gruplarda yer almiglardir. Likopen miktarinda
gozlenen azalmaya (Sekil 4.10), likopenin oksijen varliginda oksidasyonu yol acmig olabilir.
Ciinku bu pigment 1s1, 151k ve oksijene karsi duyarlidir. Likopen kaybinin azaltilmasi veya
onlenebilmesi icin kullanilan ambalajda 151k ve oksijen engelinin bulunmasi, vakumlu veya

koruyucu gazli (CO,, N) ambalajlama gerekmektedir (Eksi 1993).

Calismada yontemxzaman interaksiyonu incelendiginde istatistiki 6énemli oldugu (p<0,001)
elde edilen sonuglarda KvZ, 99.97mg/kg olan likopen miktari, KvZg 42.79 mg/kg’ a, KvZ;
17,27 mg/kg’a diigsmiis olup, Lisiewska ve Kmiecik (2000)’deki gibi zamanla likopen
degerlerindeki diisme paralellik gostermistir. Organik yontemle yetistirilen triinlerde OrZg
81,52 mg/kg olan likopen miktari, OrZs 44,74 mg/kg’a, OrZy; 9,51 mg/kg’a diismiistiir. Her
iki yontemle tiretilen domateslerde Z3, Zg Ve Zg istatistiki olarak ayni grupta yer almis, Zg ve
Zy, farkli gruplarda yer aldigi goriilmistiir. Yontemxzaman interaksiyonu bakimindan Zj,
sonunda konvansiyonel {riinlerin biraz fazla likopen igerigini korudugu sdylenebilir (Sekil
4.10).

Lisiewska ve Kmiecik (2000) domates kiiplerinde, farkli dondurma sicakliklarinin domatesin
kimyasal kompozisyonuna ve kalitesine etkisini inceledikleri aragtirmada hammadde de 32.8
mg/kg likopen miktarini 0. giinde -20 °C’de 29.9 mg/kg, -30 °C’de 29.9 mg/kg saptarken
12.ayin sonunda -20 °C’de 16.9 ve -30 °C’de 24.2 mg/kg olarak saptamustir.
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Lumpkin (2005), Organik ve Konvansiyonel yontemlerle yetistirilmis domateslerin likopen ve
diger fitokimyasal Ozelliklerini inceledikleri arastirmada organik yontemle yetistirilmis
domateslerde likopen miktarin1 76.9 mg/kg, konvansiyonel yontemle yetistirilmis
domateslerde 83.4 mg/kg olarak belirlemistir. Arastirmamizda da konvansiyonel yontemle

yetistirilmis domateslerde likopen miktar1 daha yiiksek ¢ikmustir.

Yapilan arastirmalarda likopen konsantrasyonlari arasinda farkliliklar oldugu goriilmiistiir. Bu
farklilik ¢evre kosullari, tarimsal uygulamalar ve ozellikle bitki besin durumu etkisinden

kaynaklanmis olabilir.

4.12. Taze ve dondurulmus domatese ait Karoten (mg/kg) miktarlar:

Karoten, yart olgun meyvenin rengine katkida bulunan en 6nemli unsur olup yesil olum
sathasinda meyvede diisiik miktarda bulunmaktadir. Yar1 olgun meyvenin turuncu rengi
karoten igeriginin artisindan olgun meyvedeki kirmizi renk ise likopenin birikiminden
dolayidir. Olgunlagma sirasinda likopen konsantrasyonu artarken karoten konsantrasyonu
azalmaktadir. Domateste karoten igeriginin orta derecede tuzlu suyla (% 0,25 w/v NaCl
iceren) sulama sonucunda verimde tolere edilebilir bir azalma olsada artirilabilmektedir

(Ercan, 2000).

Karoten iizerinde yetistirme yontemi ana etkisinin 6nemli olmadigi, zaman ana etkisi ve

yontemxzaman interaksiyonunun ise istatiksel olarak dnemli (p<0.001) oldugu saptanmistir

(Cizelge 4.12, Sekil 4.11).

Cizelge 4.12. Yontem ve zaman ana etkileri ile bunlarin interaksiyonunun Karoten (mg/kg)
tizerine etkisi

Yontem Oay | 3ay |6ay Qay 12ay | Yontem Ana Etkisi
Konvansiyonel 3.36d | 477a | 410b | 1.68e | 1.47ef 3.07a
Organik 3.66c | 497a | 3.74c | 1.39fg | 1.23¢g 3.00a
Zaman Ana Etkisi 351c | 487a | 392b | 154d | 1.35e 3.04

%5 LSD YZ interaksiyonu i¢in= 0.231
%35 LSD Yontem ana etkisi i¢in=0.103
%5 LSD Zaman ana etkisi i¢in=0.163
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Sekil 4.11. Konvansiyonel ve organik yetistirme yontemi ile dondurma zamanin domatesin
Karoten (mg/kg) igerigine etkisi

Taze domateslerde cesitlere 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 (Ergiin ve Stirmeli 1994), 30.07-
38.03 mg/kg (Giimiis 1994) arasinda degisim gosterdigi belirlenmistir. Guil-Guerrero ve
Rebolloso-Fuentes (2009), yapmis oldugu arastirmada sekiz domates ¢esidinde Kkaroten
konsantrasyonunu 4-73 mg/kg olarak saptamistir. Raffo ve ark.(2006) cherry domateslerde
mevsimsel degisimin antioksidant miktarina etkisini inceledikleri arastirmada karoten
degerlerini 5.19-10.6 mg/kg olarak tespit etmislerdir. Caligmamizda tespit edilen karoten
degerleri Keskin (1981)’in belirtmis oldugu karoten degerleri ile paralellik gostermis diger
arastiricilarin buldugu karoten degerlerinin altinda oldugu goriilmiistiir. Bu durumun g¢esit,
yetistirilen ¢evre kosullart ve tarimsal uygulamalaradaki farkliliktan kaynaklanabilecegi

distinilmiistiir.

Yetistirme yontemi dikkate alindiginda, konvansiyonel yontemle yetistirilen domateslerin
karoten degerleri ortalamasi (3.07 mg/kg), organik yontemle tiretilen domateslerin ortalamasi

(3,00 mg/kg) olup istatistiksel olarak ayn1 grupta yer almiglardir (Cizelge 4.12).

Karoten degerlerinde dondurma periyodu boyunca depolama ile birlikte azalma olmus (Sekil

4.11), donemler ayn istatistiki gruplarda yer almistir (Cizelge 4.12). Karoten miktarinda
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gozlenen azalmaya karotenin oksijen varliginda oksidasyonu yol agmis olabilir. Cilinkii bu
pigment 1s1, 151k ve oksijene karst duyarlidir. Karoten kaybinin azalmasi veya onlenebilmesi
icin kullanilan ambalajda 151k ve oksijen engelinin bulunmasi, vakumlu veya koruyucu gazl
(CO,, N) ambalajlama gerekmektedir (Eksi 1989). Arastirmada clde edilen sonuglarda zaman
ana etkisi incelendiginde karoten miktar1 (mg/kg) en yiiksek olarak Z3’de 4.87 olmus, buna
sirasiyla Zg 3.92, Zp 3.51, Zg 1.54 ve Z;; 1.35 izlemistir (Cizelge 4.12). Dondurma
periyoduyla birlikte Z3’de yiikselen karoten miktar1 gittikge azalmistir. Lisiewska ve Kmiecik

(2000)’nin belirttigi gibi dondurma periyodu boyunca karoten degeri diisiis gostermistir.

Arastirmada yontemxzaman interaksiyonu incelendiginde gruplar arasinda istatistiki olarak
fark oldugu goriilmektedir (Cizelge 4.12). Konvansiyonel yontemle yetistirilmis domateslerde
taze domateste (Zo) 3.36 mg/kg olan karoten degeri Z;, sonunda 1.47 mg/kg’a, organik
yontemle yetistirilmis domateslerde hammadde de 3,66 mg/kg olan karoten degeri Zi;
sonunda 1.23 mg/kg’a diismiistiir. KvZz (4.77) ve OrZz (4.97) kombinasyonlar1 ayni grupta

yer almis ve en yliksek karoten degerlerini vermislerdir.

Lisiewska ve Kmiecik (2000), domates kiiplerinde, farkli dondurma sicakliklarinin domatesin
kimyasal kompozisyonuna ve kalitesine etkisini inceledikleri arastirmada hammadde de 4.97
mg/kg olan karoten miktarim1 0. giinde -20 °C’de 4.91 mg/kg, -30 °C’de 4.93 mg/kg
saptarken 12.ayin sonunda -20 °C’de 3.16 ve -30 °C’de 4.12 mg/kg olarak saptamistir.

Lumpkin (2005), Organik ve Konvansiyonel yontemlerle yetistirilmis domateslerin likopen ve
diger fitokimyasal Ozelliklerini inceledikleri arastirmada organik yontemle yetistirilmis
domateslerde B-karoten miktarin1 0.53 mg/kg, konvansiyonel yontemle yetistirilmis
domateslerde 0.51 mg/kg olarak belirlemistir. Arastirmamizda da organik yontemle
yetistirilmis taze domateslerde karoten miktar1 konvansiyonel yontemle yetistirilmis

domateslerden daha yiiksek ¢ikmustir.

4.13. Taze ve dondurulmus domatese ait Glikoz (%) miktarlar:

Domateste bulunan serbest sekerler glikoz, fruktoz ve cok diisiik miktarda sakarozdan
ibarettir. Meyvenin glikoz ve fruktoz miktarlari, fruktoz biraz daha fazla olmak iizere asagi

yukari yakin degerlerdedir (Yelle ve ark. 1991; Ho 1996; Islam 2001). Pericarp (meyve eti)
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meyve odacigindan daha yiiksek seker daha diisiik organik asit igerir. Bu nedenle ¢ok veya
biiyiik odaciklilar, az odaciklilara gore veya kiiciik odaciklilara gére daha yiiksek derisimde

seker ve asit igerip daha lezzetlidirler (Grierson ve Kader 1986).

Glikoz lizerine yetistirme yonteminin, zamanin ve yontemxzaman interaksiyonunun istatiksel

olarak dnemli (p<<0.001) oldugu saptanmustir (Cizelge 4.13, Sekil 4.12).

Cizelge 4.13. Yontem ve zaman ana etkileri ile bunlarin interaksiyonunun Glikoz (%) tizerine
etkisi

Yontem Oay | 3ay 6 ay Qay 12ay | Yontem Ana Etkisi
Konvansiyonel 133a | 1.07cd | 1.21b | 1.01e | 0.90f 1.10a
Organik 111c | 1.02de | 1.19b | 0.90f | 0.87f 1.02b
Zaman Ana Etkisi 122a | 1.05b | 1.20a | 0.96¢c | 0.89d 1.07

%5 LSD YZ interaksiyonu i¢in= 0.0467
%35 LSD Yontem ana etkisi i¢in=0.0209
%5 LSD Zaman ana etkisi i¢in=0.0330
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Sekil 4.12. Konvansiyonel ve organik yetistirme yontemi ile dondurma zamanin domatesin
Glikoz (%) igerigine etkisi
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Taze domateslerde gesitlere gore glikoz miktarinin %1,67 (Picha, 1987), % 1,7 (Ercan, 2000),
% 2,2 (Islam, 2001). Yilmaz (2001), Taze domatesin kimyasini inceledigi arastirmada glikoz
miktarm1 %2.2, Hernandez Suarez ve ark. (2007) Kanarya adalarinda yetisen domateslerin
kimyasal kompozisyonunu inceledikleri arastirmada glikoz miktarini1 %0.85-1.16 araliginda
tespit etmistir. Arastirmada elde edile degerler Picha (1987), Ercan (2000), Yilmaz (2000),
Islam (2001) elde ettigi degerlerin altinda olup Hernandez Suarez ve ark. (2007)’in degerleri

ile paralellik gostermektedir.

Calismamizdaki bazi arastiricilarla farkliliginin domatesin yetistirildigi ¢evresel faktorlerden
kaynaklandigini1 diistindiirmektedir. Nitekim yetistiricilik esnasinda yapraklarin koparilmasi
ve golgeleme yapmak, seker igerigini olumsuz etkilemektedir. Isik yogunlugu, isiklanma
stiresi ve sicakliklar nedeniyle de seker icerigi farklilik gostermektedir. Genelde temel besin
maddelerinin diizeylerinin meyvenin seker igerigi lizerine ¢ok az etkili oldugu bildirilmekle
beraber fazla azotun seker miktarma olumsuz etki yaptigi yapilan c¢alismalarla ortaya
konmustur (Varga ve Bruinsma 1986). Isik siddeti ve K’da seker, asit degerine olumlu yonde

onemli etki yapmaktadir (Grierson ve Kader 1986).

Yetistirme yontemi ana etkisi dikkate alindiginda, konvansiyonel yontemle yetistirilen
domateslerin glikoz degerleri ortalamasi (%1.10) ile organik yontemle iiretilen domateslerin
glikoz ortalamasindan (% 1.02) daha yiiksek olup istatistiksel olarak farkli gruplarda yer
almiglardir (Cizelge 4.13). Bu farkliligin yetistirme sekli, 1siklanma siiresi, sicaklik ve ¢esit

ozelliginden kaynaklanabilecegi diistiniilmiistiir.

Glikoz degerlerinde zaman ana etkisine gore dondurma periyodu boyunca Zg harig
depolamayla azalma olmustur (Cizelge 4.13 ve Sekil 4.12). Glikoz miktarinda gozlenen
azalmayi, Uriiniin donmusa islenirken kiip, kiip parcalanma islemi ile kuru madde kaybinin
olmas1 sonucu Uriinlerin indirgen seker iceriginin hammaddedekinden daha az olmasina neden
oldugu diisiiniilmiistiir. Arastirmada elde edilen sonuglarda zaman ana etkisi incelendiginde
Z, ortalama % 1.22 olan glikoz miktarimin Z3 % 1.04, Zg 1.19, Zg % 0.96 ve Z;, % 0.88
olmustur. Zg daki artisin depolama ile birlikte inversiyonun ortam kosullarina baglh olarak

devam etmis olmasindan kaynaklanmis olabilecegi diistiniilmiistiir.

Arastirmada yontemxzaman interaksiyonu incelendiginde gruplar arasinda istatistiki olarak

fark oldugu gorilmektedir (Cizelge 4.13). Konvansiyonel yontemle yetistirilmis taze
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domateste % 1.33 olan glikoz degeri Z;,’de % 0.90, organik yontemle yetistirilmis taze
domateslerde % 1.11 olan glikoz degeri Z;,’de 0,87 olmustur (Sekil 4.12).

Lisiewska ve Kmiecik (2000), domates kiiplerinde, farkli dondurma sicakliklarinin domatesin
kimyasal kompozisyonuna ve kalitesine etkisini inceledikleri arastirmada taze domateste
%2.70 olan invert seker miktarini 0. giinde -20 °C’de % 2.73, -30 °C’de % 2.67 saptarken
12.ayin sonunda -20 °C’de % 2.69 ve -30 °C’de % 2.59 olarak saptamistir. Elde edilen invert
seker miktarlar1 (glikoz+fruktoz) arastirmamizla paralellik gostermis olup 12. aymn sonunda

invert seker miktarinda diisiis gostermistir.

Mercan (2005), Yaptigr arastirmada klasik yontemle yetistirilen domateslerin indirgen
seker(glikoz+fruktoz) degerleri ortalamasi (% 3.86), organik gubreleme yapilarak ve tarim
ilact kullanilmadan iiretilen domateslerin ortalamasindan (% 3.81) daha yiiksek tespit etmistir.
Arastirmamizda konvansiyonel yetistirilmis domateslerde indirgen seker (glikoz+fruktoz)
miktar1 hammadde de %2.78 iken organik yontemle yetistirilmis domateslerde indirgen seker
(glikoz+fruktoz) miktar1 %2.37 olarak saptanmigtir. Bu farkliligin yetistirme seklinden,
kullanilan giibrelerin biyokiitle olusumuna etkilerinden kaynaklamis olabilecegi tahmin
edilmistir. Ancak her iki arastirmada da konvansiyonel yontemle yetistirilen domateslerin

seker miktarlarinin daha yiiksek oldugu goriilmektedir.

4.14. Taze ve dondurulmus domatese ait Fruktoz (%) miktarlari

Yapilan arastirmalar fruktoz miktariin gesitlere gore degisebilecegini, yesil olumdan sonra

indirgen seker miktarindaki artisin fruktoz igerigindeki artistan kaynaklandigini hatta bazi

cesitlerde olgunlagma ile sakkaroz miktarinda bir azalma olabilecegini bildirmislerdir (Ercan,
2000).

Fruktoz {lizerine yetistirme yonteminin, donemlerin ve ydntemxzaman interaksiyonunun

istatiksel olarak onemli (p<<0.001) oldugu saptanmustir (Cizelge 4.14).
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Cizelge 4.14. Yontem ve zaman ana etkileri ile bunlarin interaksiyonunun Fruktoz (%)
lizerine etkisi

Yontem Oay | 3ay 6 ay Qay 12ay | Yontem Ana Etkisi
Konvansiyonel 145a | 1.23cd | 140b | 1.24c | 1.12¢ 1.29a
Organik 1.26c¢c | 1.19d | 1.35b | 1.11e | 1.10e 1.20b
Zaman Ana Etkisi 136a | 1.21b | 1.38a | 1.18c | 1.11d 1.25

%5 LSD YZ interaksiyonu i¢in= 0.0487
%5 LSD Yontem ana etkisi i¢in=0.0218
%5 LSD Zaman ana etkisi i¢in=0.0345
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Sekil 4.13. Konvansiyonel ve organik yetistirme yontemi ile dondurma zamanin domatesin

Fruktoz (%) icerigine etkisi.

Taze domateslerde gesitlere gore fruktoz miktarinin % 2 (Picha 1987), % 2,2 (Ercan 2000), %
2,5 (Islam 2001), % 2.5 (Yilmaz 2000) oldugunu belirtmislerdir. Hernandez Suarez ve ark.
(2007) Kanarya adalarinda yetisen domateslerin kimyasal kompozisyonunu inceledikleri
arastirmada fruktoz miktarmi %0.96-1.24 araliginda tespit etmistir. Arastirmada elde edile
degerler Picha (1987), Ercan (2000), Yilmaz (2000), Islam (2001) elde ettigi degerlerin
altinda Hernandez Suarez ve ark. (2007)’in istiindedir. Calismamizdaki bazi arastiricalarla

farkliliginin domatesin yetistirildigi ¢evresel faktorlerden kaynaklandigini diisiindiirmektedir.
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Isik yogunlugu, 1siklanma stiresi, giibreleme ve sicakliklar nedeniyle de seker igerigi farklilik

gostermektedir.

Yetistirme yontemi dikkate alindiginda, konvansiyonel yontemle yetistirilen domateslerin
fruktoz degerleri ortalamasi (%1.29) ile organik yontemle {iiretilen domateslerin glikoz
ortalamasindan (% 1.20) daha yiiksek olup istatistiksel olarak farkli gruplarda yer almislardir
(Cizelge 4.14). Bu farkliligin yetistirme sekli, giibrelemeden kaynaklanabilecegi

distinilmustir.

Arastirmada yontemxzaman interaksiyonu incelendiginde gruplar arasinda istatistiki olarak
fark oldugu goriilmektedir (p<0.001), (Cizelge 4.14). Konvansiyonel yontemle yetistirilmis
taze domateslerde % 1.45 olan fruktoz degeri Z12 % 1.12°a, organik yontemle yetistirilmis
taze domateslerde % 1.26 olan fruktoz degeri Zi» % 1.10’a dismiistiir. Y6ntemxzaman
interaksiyonuna gore, Fruktoz degerlerinde dondurma periyodu boyunca depolama ile birlikte
azalma ve artma olmus, Zs Ve Z;, harig farkli istatistiki gruplarda yer almislardir (Cizelge
4.14 ve Sekil 4.13). Fruktoz miktarinda gézlenen azalmayi, lirliniin donmusa islenirken kiip,
kiip parcalanma islemi ile kuru madde kaybinin olmasi sonucu iiriinlerin indirgen seker
iceriginin hammaddedekinden daha az olmasina neden oldugu diisiiniilmiistiir. Arastirmada
elde edilen sonuglarda zaman ana etkisi incelendiginde Z, ortalama % 1.36 olan fruktoz
miktarmin Z3z % 1.21°e diistiigi, Zs 1.38’a ¢iktig1, Zg % 1.18’e ve Z;, de ise % 1.11°a diistiigi
goriilmiistiir (Sekil 4.13). Zg’da ki artisin depolama ile birlikte inversiyonun ortam

kosullarina bagl olarak devam etmis olmasindan kaynaklanmig olabilecegi diistiniilmiistiir.

4.15. Taze ve dondurulmus domatese ait Ham Protein(%) miktarlar:

Ham protein (%) tlizerine yetistirme yontemi ve zaman ana etkileri ile yontemxzaman

interaksiyonunun istatistiksel olarak énemli (p<0.001) oldugu saptanmustir (Cizelge 4.15).

Organik yontemle yetistirilen taze domateslerde %1.92 olan ham protein degeri,
konvansiyonel yontemle yetistirilen domateslerin %1.78 ham protein degerinden daha fazla
olup farkl: istatistiki gruplarda yer almislardir. Z1, de organik iiriinlerdeki ham protein degeri
%1.68, konvansiyonel iirlinlerdeki ham protein degerinden %1.46 daha yiiksek olup yine
farkli istatistiki gruplarda yer almislardir (Cizelge 4.15). Gould (1983) domatesteki ham
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protein miktarmi % 1.10, Cemeroglu ve Acar (1986) ise % 0.70-1.00 arasinda bildirmislerdir.
Arastirma sonucunda elde edilen degerler bu degerlerin {izerinde olup, sebebinin ¢esit veya

hasat olgunluklarindaki farktan kaynaklanabilecegi diistiniilmistiir.

Yontem ana etkisi incelendiginde organik yontemle yetistirilen domateslerin ham protein
ortalamas1 9%1.80 ile konvansiyonel yoOntemle yetistirilen domateslerin ham protein
degerinden %1.62 daha yiiksek olup farkli istatistiki gruplarda yer almistir (Cizelge 4.15). Bu
farkliligin yetistirme seklinden, kullanilan giibreler ve bunlarin bilesiminde bulunan inorganik

maddelerin ¢esit ve konsantrasyon farkliligindan kaynaklamig olabilecegi tahmin edilmistir.

Cizelge 4.15. Yontem ve zaman ana etkileri ile bunlarin interaksiyonunun Protein (%) tizerine
etkisi

Yontem 0 ay 12ay Yontem Ana Etkisi
Konvansiyonel 1.78 b 1.46d 1.62b
Organik 192 a 1.68 ¢ 1.80a
Zaman Ana Etkisi 1.85a 1.57b 1.71

%5 LSD YZ interaksiyonu i¢in= 0.0359
%35 LSD Yontem ana etkisi i¢in=0.0254
%5 LSD Zaman ana etkisi i¢in=0.0254
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Sekil 4.14. Konvansiyonel ve organik yetistirme yontemi ile dondurma zamanin domatesin
Protein (%) icerigine etkisi

106




Zaman ana etkisi incelendiginde, hammadde de her iki yetistiricilik yontemi ile elde edilen
domateslerde ortalama %1.85 olan ham protein degeri Z3, %1.57 ye dismistiir (Sekil 4.14).
Dondurma periyodu sonundaki bu diisiisiin giibre uygulamalarina bagli olarak, domates

meyvesi besin elementleri igeriklerindeki degisimden kaynaklanabilecegi diistiniilmiistiir.

Lumpkin (2005), organik yontemle yetistirilmis farkli ¢esitlerdeki domateslerde toplam azot
miktarit % 0.625-1.20 tespit ederken, konvansiyonel yontemle yetistirlmis farkli cesit
domateslerde % 0.42-1.03 olarak tespit etmistir. Yine Guil-Guerrero ve Rebolloso-Fuentes
(2009) sekiz domates cesidinde besin elementleri ve antioksidant aktivite degerlerini
aragtirdiglr calismasinda ham protein degerini %0.55-1.05 aralifinda saptamistir. Yilmaz
(2000) %0.8, Hernandez Suarez ve ark.(2007) Kanarya adalarinda domatesin kimyasal
kompozisyonunu arastirdiklari ¢caligmada % 0.78-0.87 araliginda ham protein degerleri tespit
etmiglerdir. Bu degerler arastirmamizdaki degerlerin biraz altindadir bu farkliligin
domateslerin ¢esit, hasat olgunlugu, ekolojik kosullar ve yetistiricilik yontemindeki

farkliliktan kaynaklanabilecegi tahim edilmistir.

Lisiewska ve Kmiecik (2000), domates kiiplerinde, farkli dondurma sicakliklarinin domatesin
kimyasal kompozisyonuna ve kalitesine etkisini inceledikleri arastirmada hammadde de ham
protein miktarin1 % 1, 0. giinde -20 °C’de % 0.94, -30 °C’de % 1 saptarken 12.aymn sonunda
-20 °C’de % 1 ve -30 °C’de %] olarak saptamistir. Aragtirmamizda elde ettigimiz protein
miktarlar1 arasticinin elde ettigi miktarlardan daha yiiksek olup bu farkliligin yetistiricilik
yapilan c¢evre kosullari, tarimsal wuygulamalar ve Ozellikle kullanilan bitki besin

maddelerindeki kompozisyon farkliligindan olabilecegi diistiniilm{istiir.

4.16. Taze ve dondurulmus domatese ait Pestisit (ppb) miktarlari

Geleneksel tarimda yapay kimyasallar kullanilmaktadir. Kimyasal kalintilar gida zincirine
dort ana yolla gecis yapmaktadir: tarlada kullanilan pestisitler, hasad sonrasi kullanilan
pestisitler, ithal edilen gidalarda kullanilan pestisitler ve sonradan yasaklanmis ancak dogada

varligini siirdiiren pestisitler.

Organik {iretim standartlar1 yapay kimyasallarin kullanimina izin vermemektedir. Kontrollii

kosullarda dikkatle tasarlanmis uzun siireli deneyler organik olarak iglenen tarlalardaki yapay

107



kimyasal girdisinin geleneksel olanlara gore yaklasik %97 daha diisiik oldugunu gdstermistir
(Tosun ve ark. 2010).

Hem organik hemde konvansiyonel yontemle yetistirilen domateslerde 300 etken madde
arastirtlmis organik domateslerde herhangi bir pestisite rastlanmamigtir. Konvansiyonel
tirlinlerde ise digiik miktar da Azoxystrobine etken maddeli pestisite rastlanmistir (Cizelge

4.16 ve Sekil 4.15).

Cizelge 4.16. Yontem ve zaman ana etkileri ile bunlarin interaksiyonunun Pestisit (ppb)
lizerine etkisi

Yontem 0 ay 3ay 6ay | 9ay | 12ay | Yontem Ana EtKisi
Konvensiyonel 6.02a |1.03b |T.E. |T.E. |T.E. 141 a

Organik T.E. T.E. TE. |TE. |TE. -

Zaman Ana Etkisi 30la |052b |- - -

%5 LSD YZ=0.276
%35 LSD Yontem Ana Etkisi=0.124
%5 LSD Zaman Ana Etkisi=0.195
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Sekil 4.15. Konvansiyonel ve organik yetistirme yonteminin ve dondurma zamanin domatesin
Pestisit (ppb) icerigine etkisi
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Pestisit (ppb) iizerine yetistirme yonteminin, donemlerin ve yontemxzaman interaksiyonunun
istatiksel olarak onemli (p<0.001) oldugu saptanmistir (Cizelge 4.16). Konvansiyonel
yontemle yetistirilen domateslerde hammadde de 6.02 ppb azoxystrobine, dondurulmus

tirtinde Z3 1.03 ppb, Zs’da ise tespit edilebilir diizeyde bulunamamustir (Cizelge 4.16).

Yeni Zelanda’da 2002-2003 yillarinda yapilan genis ¢apli arastirmada 60 degisik cesitte
sertifikali organik meyve, sebze, c¢erez, aktariye ve hububat Orneklerinden 300’den fazla
ornek 45 farkli kimyasalin varlig1 acgisindan test edilmis ve organik iirlinlerin %99’undan

fazlasinda tespit edilebilir kalintiya rastlanmamistir (McGowan 2003).

Bazi c¢alismalarda organik gidalarda yapay kimyasallara rastlanmistir. Bununla birlikte
kontaminasyonun seviye ve siklig1 geleneksel olarak yetistirilen gidalara kiyasla daha diisiik
bulunmustur. Pestisit kullanimin1 sinirlayan organik iiretimin, daha cok sentetik pestisitin
kullanildig1 konvansiyonel iiretime gore ¢evreye daha olumlu etkisinin oldugu sdylenebilir

(Winter ve ve Davis 2006).

Bizim aragtirmamizda da organik domateslerin konvansiyonel domateslerden isletmede farkli
hatlarda islenmis olmasi, organik domateslere pestisit kontaminasyonunu engelledigini

diistindiirmektedir.

4.17. Taze ve Dondurulmus Domatese Ait Mineral Madde (mg/kg) Miktarlar:

4.17.1. Taze ve dondurulmus domatese ait Sodyum (mg/kg) miktarlari

Sodyum (mg/kg) tizerine yetistirme yonteminin 6nemli (p<0.001) oldugu, zaman ana etkisi ve
yontemxzaman interaksiyonunun ise istatiksel olarak Onemsiz oldugu tespit edilmistir
(Cizelge 4.17).

Aragtirmada yetistiricilik yontemi ana etkisinin istatistiki olarak O6nemli oldugu,
konvansiyonel domateslerde 61.64 mg/kg olan sodyum miktarinin organik domateslerin

sodyum miktarindan 25.91 mg/kg daha yiiksek oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.17, Sekil
4.16).
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Cizelge 4.17. Yontem ve zaman ana etkileri ile bunlarin interaksiyonunun Sodyum (Na)
(mg/kg) tizerine etkisi

Yontem Oay |3ay 6 ay 9ay 12ay | Yontem Ana Etkisi
Konvansiyonel 61.65 | 61.50 | 61.41 | 61.55 | 62.10 61.64 a
Organik 24.80 | 26.93 | 26.93 | 25.22 | 25.67 2591Db
Zaman Ana Etkisi 43.22 | 4422 | 4417 | 43.38 | 43.89 43.78

%35 LSD Yontem Ana Etkisi=1.489
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Sekil 4.16. Konvansiyonel ve organik yetistirme yontemi ile dondurma zamanin domatesin
Sodyum(Na) (mg/kg) igerigine etkisi

Sodyum bazi bitkilerde potasyum gereksiniminin yerine gegebilir ve potasyum noksanliginin

goriildiigii durumlarda domates meyvesi sodyum biriktirme egilimindedir (Ercan 2000).

Demir ve ark.(2006) ise organik giibreleme ile elde edilen farkli gesitlerdeki domateslerde
sodyum miktarin1 14.48-18.97 mg/kg arliginda bulmustur. Yapilan arastirmalarda sodyum
degerleri 40 mg/kg (Acar ve Cemeroglu 1986), 40-73 mg/kg (Guil-Guerrero ve ark. 2009),
42-183 mg/kg (Herna'ndez Sua’rez ve ark. 2007), 30 mg/kg (Gould 1983), 90 mg/kg (Mc
Cance ve ark.1991) olarak tespit edilmistir.
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Thybo ve ark. (2006), organik yetistiricilik yonteminin domatesin kimyasal kompozisyonuna
ve duyusal kalitesine etkisini inceledigi arastirmada sodyum miktarlarint 100-170 mg/kg
olarak saptamisdir. Yoldas ve ark. (2009), Organik ve kimyasal giibrelemenin sanayii
domatesinde verim, bazi kalite 6zellikleri ve besin element igerigi lizerine etkisini arastirdigi

calismada sodyum miktarimi 753-1412 mg/kg olarak tespit etmiglerdir.

Demir ve ark.(2003), ekolojik iiretimde organik giibre uygulamalarinin domatesin mineral
madde igerigi iizerine etkisini inceledikleri arastirmada sodyum miktarlarin1 16.39-17.35
mg/kg olarak saptamigtir. Aragtirmacilarin elde ettigi, yetistirme yontemleri arasindaki bu
farkliligin kullanilan giibreler ve bunlarin bilesiminde bulunan besin elementlerinin ¢esit ve
konsantrasyonlarinin farkliligindan kaynaklamis olabilecegi tahmin edilmistir. Konvansiyonel
domateslerde mineral giibreler kullanildigindan sodyumun fazla olmasi da beklenen bir

sonugctur.

4.17.2. Taze ve dondurulmus domatese ait Magnezyum (Mg) (mg/kg) miktarlari

Magnezyum (mg/kg) iizerine yetistirme yOntemi ana etkisinin istatistiki olarak Onemli
(p<0.001), zaman ana etkisi ve yontemxzaman interaksiyonunun istatistiksel olarak 6nemsiz

oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.18).

Arastirmada yetistirme yontemi ana etkisinin istatistiki olarak énemli oldugu, konvansiyonel
domateslerde 109.34 mg/kg olan magnezyum miktarinin organik domateslerin magnezyum

miktarindan 97.62 mg/kg daha yiiksek oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.18, Sekil 4.17).

Cizelge 4.18. Yontem ve zaman ana etkileri ile bunlarin interaksiyonunun Magnezyum (Mg)
(mg/kg) tizerine etkisi

Yontem Oay |[3ay 6 ay 9ay 12ay Yontem Ana Etkisi
Konvansiyonel 108.35 | 111.69 | 106.44 | 113.13 | 107.09 109.3 a
Organik 94.67 | 98.53 | 95.78 |100.92 | 98.18 97.62b
Zaman Ana Etkisi 101.51 | 105.11 | 101.11 | 107.03 | 102.64 103.48

%35 LSD Yontem Ana Etkisi=4.099

111




—9K onvansiyonel Organik @ = -@Zaman Ana Etkisi
115
. AN /\
= 3
g-' - ""'-n.\
£ 105 _--%<__ -~ S
- - s’ 9
5, e~ T~e”
E 100 T —
%ﬁ X
=
95 -
90 T T T T 1
0 3 6 9 12

Dondurma Zamam (Ay)

Sekil 4.17. Konvansiyonel ve organik yetistirme yontemi ile dondurma zamanin domatesin
Magnezyum (Mg) (mg/kg) igerigine etkisi

Konvansiyonel yontemle elde edilen domateslerde hammadede 108.35 mg/kg olan
magnezyum miktart Z;; sonunda 107.09 mg/kg’a istatistiki olarak ayni grupta yer alip anlamli
bir degisim gostermemistir (Cizelge 4.18 ve Sekil 4.17). Organik yetistirme yontemi ile elde
edilen domateslerde de hammadede 94.67 mg/kg olan magnezyum miktar1 Z;,’de 98.18
mg/kg’a yiikselmis fakat bu yiikselis istatistiki olarak anlamli bulunmamigtir. Bu yiikselmenin
depolama ile birlikte kuru madde artisindan kaynaklanabilecegi diisliniilmiistiir. Yetistirme
yontemleri arasindaki farkliligin da kullanilan giibreler ve bunlarin bilesiminde bulunan besin
elementlerinin g¢esit ve konsantrasyonlarinin farkliligindan kaynaklamig olabilecegi tahmin

edilmistir.

Zaman ana etkisi incelendiginde taze domateste 101.51 mg/kg olan magnezyum degerinin Z3
(105.11 mg/kg), Zs (101.51 mg/kg), Zs (107.03 mg/kg) ve Z;,’de ise magnezyum degerinin
102.63 mg/kg (Sekil 4.17) ile ayn1 grupta yer aldig goriilmiistiir. Istatistiki olarark énemsiz
c¢ikan belli miktarlardaki artis azaliglarin  sebebinin, kuru maddeki artig-azalistan

kaynaklanabilecegi tahmin edilmektedir.

Arastirmalarda farkli magnezyum degerleri tespit edilmistir. Lumpkin (2005)’de yapmis

oldugu arastirmada, organik yontemle yetistirilen farkli ¢esit domateslerde magnezyum
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miktarin1 142.4-587.5 mg/kg olarak tespit ederken, konvansiyonel yonetemle yetistirilen
farkli ¢esitlerdeki domateslerde 35-1.039 mg/kg olarak tespit etmistir.

Magnezyum miktarini, Demir ve ark. (2003) 83.2-96.59 mg/kg, Yoldas ve ark. (2009) 30-40
mg/kg, Hernandez Suarez ve ark. (2007) organik yontemle yetistirilmis domateslerde 112-131
mg/kg konvansiyonel yontemle yetistirilmis domateslerde 100-127 mg/kg olarak

saptamislardir.

Guil-Guerrero ve Fuentes (2009), sekiz domates ¢esidinde besin kompozisyonu ve
antioksidant aktivite miktarlarin1 belirlemeye doniik yaptiklari aragtirmada magnezyum
miktarin1 108-224 mg/kg olarak tespit etmislerdir. Thybo ve ark (2006), organik yetistirme
yonteminin domatesin kimyasal kompozisyonuna ve duyusal kalitesine etkisini inceledikleri

aragtirmada magnezyum miktarini 133-160 mg/kg olarak saptamistir.

Organik giibreleme ile elde edilen domateslerde farkli hasat donemlerinde 87.83-90.89 mg/kg
bulunmustur (Demir ve ark 2003). Yapilan baska bir ¢alismada magnezyum miktari
konvansiyonel yontemle 118,40 mg/kg, organik giibreleme ile yetistirilen domateslerde 78,54
mg/kg olarak belirlenmistir (Mercan 2005). Bu degerler arastirmamizdaki konvansiyonel
yetistirilmis domatesler ile paralellik gostermekte, organik yontemle yetistirilmis domatesler
ise bu degerlerin istiinde tespit edilmistir. Bu farkliligin gesit, yetistirme seklinden, kullanilan
giibreler ve bunlarin bilesiminde bulunan besin elementlerinin ¢esit ve konsantrasyonlarinin

farkliligindan kaynaklanmis olabilecegi tahmin edilmistir.

Domatesin meyve bilesiminde magnezyum, c¢inko ve bakir gibi iz elementlerin etkisi
konusunda az g¢alisma yapilmistir. Meyvede seker miktarinin magnezyum noksanliginda
azaldig tespit edilmistir (Ercan 2000).

4.17.3. Taze ve dondurulmus domatese ait Fosfor (P) (mg/kg) miktarlar:

Fosfor (mg/kg) lizerine yetistirme yontemi ve zaman ana etkilerinin istatiksel olarak onemli

(p<0.001) oldugu, yontemxzaman interaksiyonunun ise istatistiki olarak onemsiz oldugu

tespit edilmistir (Cizelge 4.19, Sekil 4.18).
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Cizelge 4.19. Yontem Ve zaman ana etkileri ile bunlarin interaksiyonunun Fosfor (P) (mg/kg)

uzerine etkisi

Yontem 0ay 3ay 6 ay 9ay 12ay Yontem Ana
Etkisi
Konvansiyonel | 133.93 130.06 133.26 127.71 | 103.74 125.74 b
Organik 168.50 167.27 163.15 158.51 150.72 161.63 a
Zaman Ana 151.22 a | 148.66 ab | 148.21 ab | 143.11 b | 127.23 ¢ 143.69
Etkisi
%5 LSD Yontem Ana Etkisi=4,404
%5 LSD Zaman Ana Etkisi=6,964
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Sekil 4.18. Konvansiyonel ve organik yetistirme yontemi ile dondurma zamaninin domatesin
Fosfor (P) (mg/kg) igerigine etkisi

Domates meyvesinin toplam mineral madde igeriginin % 90’nin1 Potasyum, azot ve fosfor
olusturmaktadir (Ercan 2000). Arastirmada yetistiricilik yonteminin ana etkisinin istatistiki
olarak dénemli oldugu, konvansiyonel yontemle yetistirilmis domateslerde 125.74 mg/kg olan
fosfor miktarinin organik domateslerin fosfor miktarindan 161.63 mg/kg daha diisiik oldugu
ve farkl istatistiki gruplarda yer aldigi tespit edilmistir (Cizelge 4.19).

114



Zaman ana etkisi incelendiginde taze domateste 151.22 mg/kg olan fosfor degerinin Z3
(148.66 mg/kg) ve Zg (148.21 mg/kg), Zo (143.11 mg/kg) ve Z;, (127.23 mg/kg) la azaldig:
saptanmustir (Sekil 4.18). Taze domates en yiiksek P degerini vermis, Z3 ve Zg ikinci grupta,

Zg liglincii grupta yer almis, Z1, ise en diisiik P degerini vermistir.

Herna'ndez Sua’rez ve ark. (2007), yapmis oldugu arastirmada organik yonetemle yetistirilen
farkli ¢esitlerdeki domateslerde 186-278 mg/kg fosfor tespit ederken, ayni c¢alismada
konvansyinel yontemle yetistirilmis domateslerde fosfor miktarini 186-265 mg/kg olarak

tespit etmistir.

Lumpkin (2005), Organik yontemle yetistirilen farkli c¢esit domateslerde fosfor miktarini
13.8-155.00 mg/kg olarak tespit ederken, konvansiyonel yonetemle yetistirilen farkli
cesitlerdeki domateslerde 57.9-136.6 mg/kg olarak tespit etmistir.

Fosfor miktarmi, Yoldas ve ark. (2009) organik ve kimyasal giibrelemenin sanayii
domatesinde verim, bazi kalite 6zellikleri ve besin element igerigi iizerine etkisini inceledigi
arastirmada 70-110 mg/kg, Guil-Guerrero ve Fuentes (2009), sekiz domates ¢esidinde besin
kompozisyonu ve antioksidant aktivite miktarlarini belirlemeye doniik yaptiklar: arastirmada
magnezyum miktarini 99-273 mg/kg olarak tespit etmislerdir. Thybo ve ark (2006), organik
yetistirme yonteminin domatesin kimyasal kompozisyonuna ve duyusal kalitesine etkisini

inceledikleri aragtirmada fosfor miktarin1 380-560 mg/kg olarak saptamistir.

Arastirmamizda elde ettigimiz fosfor degerleri Lumpkin (2005), Guil-Guerrero ve Fuentes
(2009) ile paralellik gostermis olup diger arastirmacilarla farkliliklar gostermektedir. Bu
farkliligin cesit, yetistirme seklinden, tarimsal uygulamalardan, kullanilan giibreler ve
bunlarin bilesiminde bulunan besin elementlerinin ¢esit ve konsantrasyonlarinin farkliligindan

kaynaklanmis olabilecegi tahmin edilmistir.

4.17.4. Taze ve dondurulmus domatese ait Potasyum (K) (mg/kg) miktarlari

Potasyumun yiiksek diizeyde olmasi, meyve olgunlagmasi, iyi ¢i¢eklenme ve meyve
0zsuyundaki asitlik seviyesine etkilidir. Domates bitkisinde yliksek diizeyde potasyum alimi

diizglin meyve sekli ve olgunlagsma ile meyveye tad ve lezzet saglamasindan baska, meyve
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lezzet ve g¢esnisinde ana 6ge olan TEA iizerinde olumlu rol oynamaktadir (Adams 1986).
Potasyum domates bitkisindeki su diizeni i¢in ¢ok Onemlidir. Bunun yaninda enzim
faaliyetlerinde, hiicre 6z suyu konsantrasyonunu diizenlemede, protein sentezinde, azot ve

karbonhidrat metabolizmalarinda 6nemli etkinlige sahiptir (Kretchman ve ark. 1972).

Potasyum (mg/kg) lizerine yetistirme yoOnteminin istatistiksel olarak Onemli (p<0.001),

zamana etkisi ve yontemxzaman interaksiyonun ise 6énemsiz oldugu tespit edilmistir (Cizelge
4.20, Sekil 4.19).

Cizelge 4.20. Yontem ve zaman ana etkileri ile bunlarin interaksiyonunun Potasyum(K)
(mg/kg) tizerine etkisi

Yontem
Yontem 0ay 3ay 6 ay 9ay 12ay Ana

Etkisi
Konvansiyonel | 2224.18 2217.38 2229.77 2211.18 2158.57 2208.22b
Organik 2318.56 2313.94 2303.95 2296.71 2271.04 2300.84 a

Zaman Ana 2271.37 2265.66 2266.86 2253.94 2214.81 2254.53
Etkisi

%S5 LSD Yontem Ana Etkisi=42,561
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Sekil 4.19. Konvansiyonel ve organik yetistirme yonteminin ve dondurma zamanin domatesin
Potasyum (K) (mg/kg) igerigine etkisi
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Dawies ve ark. (1967)’ da, domates meyve 6zsuyundaki potasyum diizeyi ile titrasyon asitligi
ve TEA arasinda yakin bir iliski oldugunu bildirmistir. Arastirmacit meyvedeki potasyum
igerigi ile meyve pH s1 arasinda negatif bir korelasyon oldugunu bildirmistir. Potasyumlu
giibrelemenin likopen konsantrasyonunu arttirdigi ve potasyumun kalite agisindan 6nemini
vurgularken potasyumlu giibrelemenin toprakta yiiksek potasyum varliginda bile verimi ve

meyvedeki toplam eriyebilir kuru madde miktarini arttirdigini belirtmistir (Ercan 2000).

Domates meyvesinin bilesimi ve kalitesinde potasyum Onemli bir rol oynamaktadir.
Meyvedeki toplam mineral madde igeriginin %90’nimm1 potasyum, azot ve fosfor
olusturmaktadir. Bir¢ok yapilan arastirmada potasyumun kalite agisindan Onemi

vurgulanmustir.

Arastirmada yetistiricilik yOnteminin ana etkisinin istatistiki olarak O6nemli oldugu,
konvansiyonel yontemle yetistirilmis domateslerde 2208.22 mg/kg olan potasyum miktarinin
organik domateslerin potasyum miktarindan 2300.92 mg/kg daha diisiik oldugu ve farkh
istatistiki gruplarda yer aldig1 tespit edilmistir (Cizelge 4.20).

Zaman ana etkisi incelendiginde taze domateste 2271.37 mg/kg olan potasyum degerinin Z3
(2265.66 mg/kg), Zs (2266.86 mg/kg), Zo (2253.94 mg/kg) ve Zj, (2214.81 mg/kg) oldugu
degerlerdeki artig ve azalislarin istatistiki olarak anlamli olmadig1 goriilmiistiir (Cizelge 4.20

ve Sekil 4.19).

Gould (1983) taze domateste potasyum miktarini 2440 mg/kg, Mc Cance ve Widdowsons
(1991) ise 2500 mg/kg olarak belirtmistir. Arastirmada elde edilen degerlerin literatiirde

verilen degerlerin altinda olusu ¢esit farkliligini diisiindiirmektedir.

Yoldas ve ark. (2009), organik ve kimyasal giibrelemenin sanayii domatesinde verim, bazi
kalite ozellikleri ve besin element igerigi iizerine etkisini inceledigi arastirmada potasyum

miktarint % 6.0-9.0 araliginda saptamistir.
Demir ve ark. (2003), ekolojik iiretimde farkli organik giibre uygulamalarinin domatesin

mineral madde igerigi lizerine etkisini inceledikleri arastirmada ise potasyum miktarmi 1303-

1735 mg/kg olarak tespit etmistir.
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Herna'ndez Sua’rez ve ark. (2007), yapmis oldugu arastirmada organik yonetemle yetistirilen
farkli cesitlerdeki domateslerde 2472-2873 mg/kg potasyum tespit ederken, ayni ¢alismada
konvansyinel yontemle yetistirilmis domateslerde potasyum miktarini 2329-2798 mg/kg
olarak tespit etmistir. Guil-Guerrero ve Rebolloso-Fuentes (2009), Farkli ¢esitlerdeki
domateslerde 2530-3010 mg/kg potasyum miktarlar1 saptamislardir.

Arastirmamizdaki degerler gerek organik yontemle yetistirilmis domateslerde gerekse
konvansiyonel yontemle yetistirilmis domateslerde arastirmacilarin elde ettigi degerlerin
ortasinda olup olusan farkliliklarin ¢esit, yetistirme seklinden, kullanilan giibreler ve bunlarin
bilesiminde bulunan besin elementlerinin c¢esit ve konsantrasyonlarinin farkliligindan

kaynaklanmis olabilecegi tahmin edilmistir.

4.17.5. Taze ve dondurulmus domatese ait Kalsiyum (Ca) (mg/kg) miktarlari

Kalsiyum (mg/kg) iizerine yetistirme yonteminin istatistiki olarak énemli (p<0,001), zaman
ana etkisi ve yoOntemxzaman interaksiyonunun ise istatiksel olarak Onemsiz oldugu

saptanmustir (Cizelge 4.21).

Yetistirme yontemi ana etkisi dikkate alindiginda, organik yetistirilen domateslerin kalsiyum
degerleri ortalamasi (96.97 mg/kg), konvansiyonel yetistirilen domateslerin kalsiyum
ortalamasindan (71.84 mg/kg) daha yiiksek olup, istatistiksel olarak farkli gruplarda yer
almislardir (Cizelge 4.21). Bu farkliligin yetistirme seklinden, kullanilan giibreler ve bunlarin
bilesiminde bulunan besin elementlerinin c¢esit ve konsantrasyonlarinin farkliligindan

kaynaklanmis olabilecegi tahmin edilmistir.

Cizelge 4.21. Yontem ve zaman ana etkileri ile bunlarin interaksiyonunun Kalsiyum (Ca)
(mg/kg) tizerine etkisi

Yontem Oay |3ay 6 ay 9 ay 12ay | Yontem Ana Etkisi
Konvansiyonel 72.86 73.35 72.20 71.15 69.64 71.84Db
Organik 97.83 | 96.23 | 96.11 | 99.19 | 95.49 96.97 a
Zaman Ana Etkisi | 85.34 | 84.79 | 84.15 | 85.17 | 8257 84.41

%35 LSD Yontem Ana Etkisi=3.529
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Zaman ana etkisinin ise istatistiki olarak 6nemli olmadigi saptanmistir. Zy 85.34 mg/kg olan
kalsiyum miktar1, Z3 (84.79 mg/kg) ve Zg (84.15 mg/kg) mg/kg Zy (85.17 mg/kg) Zio’de ise
kalsiyum degeri 82.56 mg/kg tespit edilmis ve istatistiki olarak aymi grupta yer aldigi
gorilmistiir (Cizelge 4.21 ve Sekil 4.20).

Yontemxzaman interaksiyonu bakimindan gruplarin istatistiki olarak Onemsiz oldugu
saptanmustir (Cizelge 4.21). Konvansiyonel yontemle yetistirilen taze domateslerde 72.86
mg/kg olan kalsiyum miktarinin Z;» de 69.64 mg/kg, organik yontemle yetistirilen taze
domateslerde 97.83 mg/kg kalsiyum degerinin Zj;’de 95.49 mg/kg oldugunu ve degerlerin
ayni grupta oldugu tespit edilmistir.

Guil-Guerrero ve Rebolloso-Fuentes (2009), farkli gesitlerdeki taze domateslerde kalisyum
miktarini 108-201 mg/kg, Gould (1983) taze domateste kalsiyum miktarin1 130 mg/kg, Demir
ve ark. (2003) 95.03-108.82 mg/kg, Mac Gillivary (1961) ve Giinay (1981) 70 mg/kg, Mc
Cance ve Widdowsons (1991) ise 73 mg/kg, Thybo ve ark. (2006) 113-193 mg/kg olarak
belirtmislerdir. Yoldas ve ark (2009) organik ve kimyasal giibrelemenin sanayi domatesinde
verim, bazi kalite Gzellikleri ve besin element igerigi iizerine etkisine baktigi arastirmada
kalsiyum miktarmni kimyasal giibre uygulananlarda 43.9 mg/kg, sigir giibresi uygulananlarda
52.9 mg/kg olarak bulmustur.
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Sekil 4.20. Konvansiyonel ve organik yetistirme yontemi ile dondurma zamanin domatesin
Kalsiyum (Ca) (mg/kg) icerigine etkisi
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Herna'ndez Sua’rez (2006)’nin caligsmasi, organik yontemle yetistirilmis farkli cesitlerdeki
domateslerde kalsiyum miktarm1 58.7-70.4 mg/kg, konvansiyonel yontemle yetistirilmis
domateslerde 60.5-75.4 mg/kg tespit etmistir. Gundersen ve ark. (2001) ise organik yontemle
yetistirilmis  farkli ¢esitlerdeki domateslerde kalisyum miktarm1  58.2-71.10 mg/kg,

konvansiyonel yontemle yetistirilmis domateslerde 59.8-76.2 mg/kg olarak saptamistir.

Arastirmada elde edilen kalsiyum miktarlart Demir ve ark. (2003), Mac Gillivary (1961),
Glinay (1981), Mc Cance ve Widdowsons (1991)’in kalsiyum degerleri ile uyumlu,
Herna'ndez Sua'rez (2006) ve Gundersen ve ark. (2001)’in degerlerinin ise iistiindedir.
Aragtirmalarda elde edilen farkli kalsiyum degerlerinin, ¢esit, domateslerin yetistirildigi ortam
kosullar1i, hasat zamani kullanilan giibreler ve bunlarin bilesiminde bulunan besin

elementlerinin ¢esit ve konsantrasyonlarinin farkliligindan kaynaklanmistir.

4.17.6. Taze ve dondurulmus domatese ait Demir (Fe) (mg/kg) miktarlari

Demir (mg/kg) lizerine yetistirme yontemi ve zaman ana etkileri ile yontemxzaman
interaksiyonunun istatistiki olarak dnemsiz oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.22). Yetistirme
yontemi ana etkisi dikkate alindiginda, konvansiyonel yontemle yetistirilen domateslerin
demir degerleri ortalamasi (1.91 mg/kg), organik yontemle yetistirilen domateslerin demir
degerleri ortalamasi ( 1.92 mg/kg)’la istatistiksel olarak ayni gruplarda yer almislardir
(Cizelge 4.22). Dondurulmus triinlerde depolama boyunca gerek konvansiyonel yontemle
gerek organik yontemle yetistirilmis domatesler istatistiki olarak ayni gruplarda yer
almiglardir. Zamanin ana etkisi incelendiginde taze domateste 2.03 mg/kg olan demir degeri
Z;, de 1.84 mg/kg olarak saptanmistir (Sekil 4.21). Dondurma periyodu boyunca iiriinler ayni

istatistiki gruplarda yer almistir.

Cizelge 4.22. Yontem ve zaman ana etkileri ile bunlarin interaksiyonunun Demir (Fe) (mg/kg)
tizerine etkisi

Yontem 0ay 3ay 6 ay 9ay 12ay Yontem Ana EtkKisi
Konvansiyonel 1.95 1.93 1.91 1.89 1.87 1,91
Organik 211 1.95 1.92 1.81 1.81 1,92
Zaman Ana Etkisi 2.03 1.94 1.92 1.85 1.84 1.92
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Sekil 4.21. Konvansiyonel ve organik konvansiyonel yetistirme yontemi ile dondurma
zamanin domatesin Demir (Fe) (mg/kg) igerigine etkisi

Yontem ve zaman interaksiyonunun degerlendirilmesi sonucunda datalarin istatistiki olarak
onemsiz oldugu saptanmistir (Cizelge 4.22). Konvansiyonel yontemle yetistirilmis
domateslerde, Zy 1.95 mg/kg olan demir miktar1, Z3 de 1.93 mg/kg, Zs 1.91 mg/kg, Zy 1.89 ve
Z17 1.87 mg/kg olarak belirlenmistir. Organik yontemle yetistirilmis domateslerdede Zy 2.11
mg/kg olan demir miktari, Z3 1.95 mg/kg, Zs 1.92 mg/kg, Zg ve Z;, de 1.81 mg/kg olarak
saptanmistir (Sekil 4.21).

Yapilan bir caligmada konvansiyonel yontemle yetistirilen domateslerin demir miktar1 51.00
mg/kg, organik giibreleme yapilarak yetistirilenlerinki ise 42.00 mg/kg olarak tespit edilmistir
(Anonymous 2011). Herna'ndez Sua’rez ve ark. (2007), Konvansiyonel yontemle yetistirilen
farkl ¢esitlerde demir miktarin1 1.83-2.62 mg/kg tespit ederken, organik yontemle yetistirilen
farkli gesitteki domateslerde 1.74-2.52 mg/kg olarak saptamistir.

Yapilan bazi arastirmalarda, Guil-Guerrero ve Rebolloso-Fuentes (2009), farkli gesitlerdeki
domateslerde 0.49-2.09 mg/kg, Demir ve ark. (2003) 1.89-2.79 mg/kg demir tespit
etmiglerdir. Gould (1983) demir miktarin1 5.00 mg/kg, Erbahadir (1995) 2.40-5.60 mg/kg,
Mercan (2005) 10.90-15.02 mg/kg olarak bildirmistir. Calismamizda elde ettigimiz degerler
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Guil-Guerrero ve Rebolloso-Fuentes (2009) ve Demir ve ark. (2003) 1.89-2.79 mg/kg
belirtilen degerlerle paralellik gostermektedir. Diger arastiricilarin degerlerinin ise altindadir.
Bu durumun, ¢esitten, domateslerin yetistirildigi ortam ve giibreleme kosullarindan ve hasat

olgunlugu gibi birtakim faktorlerden kaynaklandigi diisniilmektedir.

4.17.7. Taze ve dondurulmus domatese ait Bakir (Cu) (mg/kg) miktarlar:

Bakir miktar1 (mg/kg) iizerine yetistirme yOnteminin istatistiki olarak 6nemli (p<0.001),
zaman ana etkisi ve yontemxzaman interaksiyonunun ise istatiksel olarak onemsiz oldugu

saptanmistir (Cizelge 4.23).

Yetistirme yontemi ana etkisi dikkate alindiginda, konvansiyonel yontemle yetistirilen
domateslerin bakir degerleri ortalamasi ( 0.56 mg/kg), organik ydntemle yetistirilen
domateslerin ortalamasindan (0.45 mg/kg) daha yiiksek olup, istatistiksel olarak farkli
gruplarda yer almislardir (Cizelge 4.23). Bu farkliligin, yetistirme seklinden, kullanilan
giibreler ve bunlarin bilesiminde bulunan besin elementlerinin ¢esit ve konsantrasyonlarinin

farkliligindan kaynaklamis olabilecegi tahmin edilmistir.

Zaman ana etkisinin istatistiki olarak 6nemsiz oldugu saptanmistir. Bakir degerleri Zo 0.53
ma/kg, Zs, Zs, Zg Ve Z1» 0.51-0.48 mg/kg’la ayni istatistiki grupta yer aldigi belirlenmistir
(Cizelge 4.23 ve Sekil 4.22). Yontemxzaman interaksiyonu bakimindan incelendiginde
gruplar arasinda istatistiki bakimdan fark olmadig1 (Cizelge 4.23), konvansiyonel yontemle
yetistirilmis taze domateste 0.47 mg/kg olan bakir degerinin, Z;, de 0.41 mg/kg, organik
yontemle yetistirilmis taze domateslerde 0.58 mg/kg olan bakir degerinin Z;, de 0,55 mg/kg
oldugu goriilmiistiir (Cizelge 4.23).

Cizelge 4.23. Yontem ve zaman ana etkileri ile bunlarin interaksiyonunun Bakir (Cu) (mg/kg)
tizerine etkisi

Yontem Qay |(3ay |6ay |9ay | 12ay | Yontem Ana Etkisi
Konvansiyonel 0,47 | 0,47 | 0,46 | 0,42 0,41 045b
Organik 058 | 0,54 | 0,55 | 0,59 0,55 0,56 a
Zaman Ana Etkisi 053 | 051 | 0,50 | 0,51 | 048 0,51

%35 LSD Yontem Ana Etkisi=0,0263

122




9K onvansiyonel Organik @ = -@Zaman Ana Etkisi

0,7

0,65

=
[+

/

Bakir (mg/kg)
L 4
|
I
|
|
I

‘I
]
[
[
I

I
i
!

1

L]

L]

|
l
[

y

/

!

0,35

0:3 : . T T 1
0 3 6 9 12
Dondurma Zamam (Ay)

Sekil 4.22. Konvansiyonel ve organik yetistirme yontemi ile dondurma zamanin domatesin
Bakir (Cu) (mg/kg) igerigine etkisi

Organik tarimda bordo bulamacinin (bakir siilfatin sulu ¢ozeltisi) ve diger bakir tuzlar
fungusit olarak kullanilmaktadir. Bununla alakali olarak organik ve konvansiyonel gidalarin
karsilastirilmasimin  yapildigi calismalarda organik meyvelerin, sebzelerin ve tahillarin
konvansiyonel gidalara gore yaklasik %10 daha fazla bakir igerdikleri sonucuna varilmistir.
Bununla birlikte beslenmedeki gereksinimleri ve tolere edilebilir bakir seviyeleri tahminlere

dayali oldugundan bu bulgularin insan sagligi tizerindeki etkileri bilinmemektedir (Hansen ve
ark. 2002).

Herna'ndez Sua'rez ve ark. (2007), Konvansiyonel yontemle yetistirilen farkli ¢esitlerde bakir
miktarin1 0.18-0.30 mg/kg tespit ederken, organik yoOntemle yetistirilen farkli cesitteki
domateslerde 0.22-0.38 mg/kg olarak saptamustir. Guil-Guerrero ve Rebolloso-Fuentes
(2009), sekiz domates ¢esidinde besin elementleri kompozisyonu ve antioksidant aktiviteyi

inceledigi aragtirmada bakir miktarini1 0.56-3.92 mg/kg araliginda tespit etmistir.

Demir ve ark. (2003), ekolojik iiretimde farkli organik giibre uygulamalarinin domatesin
mineral madde igerigine etkisini inceledikleri arastirmada bakir miktarim1 1.10-1.60 mg/kg
araliginda saptamiglardir. Mercan (2005)’de yapmis oldugu arastirmada organik ve

konvansiyonel yetistirilmis domateste bakir miktarin1 1.37-2.64 mg/kg olarak belirlemistir.
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Arastirmamizda elde ettigimiz bakir degerleri Guil-Guerrero ve Rebolloso-Fuentes (2009) ile
paralellik gostermekte olup, Herna'ndez Sua'rez (2007)’in degerlerinin {istiinde, Demir ve
ark. (2003) ve Mercan (2005)’in degerlerinin altindadir. Bu farkliligin, yetistirme seklinden,
kullanilan giibreler ve bunlarin bilesiminde bulunan besin elementlerinin cesit ve

konsantrasyonlarinin farkliligindan kaynaklamig olabilecegi tahmin edilmistir.

4.18. Taze ve Dondurulmus Domatese Ait Agir Metal (mg/kg) Miktarlari

Konvansiyonel ve Organik yontemle yetistirilmis taze domateslerde ve dondurulmus

domateslerde agir metallere rastlanmamistir (Cizelge 4.24).

Cevre kirliliginin sonucu olan gidalardaki kimyasal kontaminantlar; kadmiyum, civa, bakair,
arsenik, ¢inko, kursun, dioksinler, poliklorlu bifeniller, radyoaktif elementler de ciddi akut

ve/veya kronik saglik riski olusturmaktadir.

Cevresel kirlilikler sonucunda olusan kimyasal kirleticiler hem konvansiyonel hem de organik
tirlinlerde bulunabilmektedir. Bu durum, klorlu hidrokarbonlarin, poliklorlu bifenillerin ve
bazi agir metallerin organik tarim prosediirlerinde engellenememesi bakimindan beklenen bir
durumdur. Dahast bu kontaminantlardan bazilari 6rnegin poliklorlu bifeniller degisik
konsantrasyonlarda havada bulunmaktadir. Bununla beraber bu kimyasallarin organik veya
organik olmayan gidalarda bulunmasi veya bulunmamasi temelde tarimin yapildigi alana
baglidir. Bir¢ok ¢alismada organik ve konvansiyonel gidalardaki bu kirlilik diizeyi benzer

miktarlarda bulunmustur.

Cizelge 4.24. Yontem ve zaman ana etkileri ile bunlarin interaksiyonunun (As,Cd,Sn,Hg,Pb)
(mg/kg) tizerine etkisi

Yontem Incelenen Parametreler

As Cd Sn Hg Pb
Konvansiyonel T.E.D.B T.E.D.B T.E.D.B T.E.D.D T.ED.B
Organik T.E.D.B T.E.D.B T.E.D.B T.E.D.B T.E.D.B
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Gidalarin, kanserojen olarak bilinen kadmiyumla kontaminasyonu da cok tartisilan bir
konudur. Kadmiyumun topraktaki ana kaynaklari fosforlu suni giibrelerdir. Fosforlu suni
giibrelerin kullanimi organik tarimda kabul gérmemektedir. Ancak inorganik suni fosforlu
giibrelerin konvansiyonel iriinlere kullanimindan 6nce kadmiyum igeriginin biiyiik oranda
gideriliyor olmasina ragmen organik iiriin iireticilerinin degisik miktarlarda kadmiyum igeren

ham fosfat kayalarini kullanmalarina izin verilmektedir.

Kadmiyum ile kontamine olmasi miimkiin olan lagim suyu aritma isleminde olusan tortulu
atiklarin konvansiyonel tarimda kullaniliyor olmasi daha ciddi endiseler dogurmustur ancak
sasirtict bigimde kimyasal toprak analizlerinde bu atikla eklenen kadmiyum miktar1 ayni
oranda tespit edilememistir. Ayrica kadmiyum birikimi organik tarlalarin topraklarinda daha
yiiksek bulunmustur. Organik tiretimde kullanilan domuz giibresinin daha yiiksek oranlarda
kadmiyum igerdigi belirlenmistir Bu konuda organik ve konvansiyonel gidalarin
karsilagtiritlmasiin yapildigi smirli sayida ¢alisma olmakla beraber kadmiyum diizeylerinde

belirgin farkliliklar bulunamamistir (Tosun ve Kaya 2010).

4.19. Taze ve Dondurulmus Domatese Ait Duyusal Analiz Sonuclar:

Duyusal analizin amaci, organik ve konvansiyonel yontemle yetistirilen domateslerde
dondurulduktan sonra ve dondurma periyodu boyunca tiiketici tarafindan fark edilebilir bir
tat, goriiniis degisikligi olup olmadigini belirlemektir. Bir gida maddesinin kimyasal bilesimi
istenilen o6zelliklerde olsa bile goriiniisii ve tad1 hos degil ise, yani albenisi yok ise tiiketici
tarafindan tercih edilmemektedir. Bu yiizden taze domatesler ve dondurulmus domateslerde
duyusal degerlendirme cok Onemli bir kalite kriteridir. Bu amagla farkliliklarin ortaya
konmasinda kullanilan {iggen testi kullanilmistir. Duyusal degerlendirme, 10 panelist ile 2

paralel olarak gerceklestirilmis ve elde edilen sonuglar, Cizelge 4.30’a islenmistir.

10 panelist dondurma periyodu boyunca (0., 12. Ay) tat-koku, goriiniis, kabuk ve meyve eti
rengi, kabuk ve meyve eti sertligi yoniinden degerlendirme yapmis ve tat-koku yoniinden taze
domateste % 50, goriiniis yoniinden % 50, kabuk ve meyve eti rengi bakimindan % 55, kabuk
ve meyve eti sertligi bakimidan % 60 kisi, 12 ay.sonunda da tat-koku bakimindan % 75,
goriiniis bakimindan % 75, kabuk ve meyve eti rengi bakimindan % 65, kabuk ve meyve eti

sertligi bakimindan da % 65 kisi tek olan numuneyi bularak dogru cevabi vermistir (Cizelge
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4.25, Cizelge 4.26, Cizelge 4.27, Cizelge 4.28). Bu sonuc¢ organik ve konvansiyonel
yetistirilmis domateslerin bu duyusal kalite kriterleri bakimindan panelistler tarafindan ayirt

edilebilir bir fark yarattigini gostermistir.

Panelistler ayrica hangi yetistirme yonteminin kalite kriterleri yoniinden iistiin oldugunu tartili
dercelendirme yontemine gore (Cizelge 4.29), domatesler tat-koku kriteri agisindan
incelendiginde, en ¢ok begenilenler taze iiriinde 9 puanla ve dondurulmus iriinde 5 puanla
organik yontemle yetistirilen domatesler, en az begenilen ise taze iriinde 7 puanla
konvansiyonel yontemle yetistirilen domatesler ve 4 puanla dondurulmus domatesler

olmustur.

Goriiniis kriterleri ele alindiginda, 9 puanla konvansiyonel yontemle yetistirilen domatesler en
fazla begeniyi, 3 puanlada organik yontemle yetistirilen dondurulmus (Z;,) domatesler en az
begeniyi almistir. Domateslerin kabuk ve meyve eti rengi dikkate alindiginda en fazla
begenilen 9 puanla organik yetistirilen domatesler olmus, dondurulmus domatesler (Z12) 4-5

ser puan alarak daha az begenilmistir.

Kabuk ve meyve eti sertligi incelendiginde taze domateste 8 puanla en az begenilen,
konvansiyonel yontemle yetistirilmis domatesler olup, organik yontemle yetistirilmis taze
tirtin 9 puanla daha fazla begeni toplamiglardir. Dondurulmus domateslerde ise Z;, de 4 puan

alarak sertlik yoniinden ayn1 degerlendirilmistir (Cizelge 4.29).

Genel duyusal degerlendirmeler sonucunda en fazla begeniyi; taze domateste toplam 35
puanla organik giibreleme yapilarak ve tarim ilact kullanilmadan yetistirilen sertifikali
organik domatesler, dondurulmus domatesler iginde dondurma periyodunun sonunda (Z;,) 17

puanla konvansiyonel yontemle yetistirmis domatesler almistir (Cizelge 4.29).

Cizelge 4.25. Taze ve dondurulmus domatesde tat-koku analizleri (Zo, Z12)

0ay 12 ay P (Ki-kare Fisher exact test)
Duyusal Test | Bilen | Bilmeyen | Bilen | Bilmeyen 0,292
Tat-Koku %65 %35 %70 %30
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Cizelge 4.26. Taze ve dondurulmus domatesde goriiniis analizleri (Z0, Z12)

Duyusal Test 0 ay 12 ay P (Ki-kare Fisher exact test)
bilen | bilmeyen | bilen | bilmeyen 0,778
Goriiniis %50 %50 %75 %25

Cizelge 4.27. Taze ve dondurulmus domatesde kabuk ve meyve eti rengi analizleri (Zo, Zi,)

Duyusal Test P (Ki-kare Fisher exact
0ay 12 ay
test)
bilen | bilmeyen | bilen | bilmeyen 0,500
Kabuk ve Meyve Eti
_ %55 | %45 %65 | %35
Rengi

Cizelge 4.28. Domates ve dondurulmus domatesde kabuk ve meyve eti sertligi analizleri (Zo,

Z17)
Duyusal Test P (Ki-kare Fisher exact
0ay 12 ay
test)

bilen | bilmeyen | bilen | bilmeyen 0,333
Kabuk ve Meyve Eti

%60 %40 %65 %35
Sertligi

Cizelge 4.29. Taze ve dondurulmus domateslerin duyusal analizlerinde incelenen kriterlere
gore aldiklart ham puan ortalamalar1 (Zg, Z32)

Uriin Yetistirme Tat Kabuk ve Kabuk ve
a -
Yontemi Goriiniis Meyve Meyve
koku _ _

Eti Rengi Eti Sertligi
Taze Domates Konv. 7 9 8 8
Org. 9 8 9 9
Dondurulmus Konv. 4 4 5 4
Domates Org. 5 3 4 4

127




Cizelge 4.30. Domates ve dondurulmus domateslerin duyusal analizlerinde incelenen kriterlere gore dogru cevap veren kisilerin % ortalamasi

P (Ki-kare Fisher exact
0ay 3 Ay 6 Ay 9 Ay 12 ay
Duyusal test)

Test ) _ ) _ _ ) _ ) ) ) 0-3 |1 06 | 09 | 0-12
Bilen | Bilmeyen | Bilen | Bilmeyen [ Bilen | Bilmeyen | Bilen | Bilmeyen | Bilen | Bilmeyen
Ay | Ay | Ay | Ay

Tat-Koku | 65% 35% 50% 50% 45% 55% 75% 25% 70% 30% |0,500(0,667|0,533| 0,292

Goriiniis 50% 50% 55% 45% 45% 55% 55% 45% 75% 25% |0,738(0,500|0,738| 0,778

Kabuk ve
Meyve Eti | 55% 45% 60% 40% 75% 25% 75% 25% 65% 35% 0,738 (0,222 (0,222 | 0,500

Rengi

Kabuk ve
Meyve Eti | 60% 40% 45% 55% 55% 45% 60% 40% 65% 35% 0,452 (0,452 (0,452 | 0,333
Sertligi
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5.SONUC VE ONERILER

Yetistirme yontemi ve zaman ana etkileri ile YZ interaksiyonu nitrat, SCKM, TEA, L-
parlaklik, a (kirmizilik), b (sarilik), a/b (kirmizilik/sarilik), vitamin C, likopen, glikoz, fruktoz,
protein ve pestisit (azoxistrobine etken madde) Ol¢iitlerinde istatistiksel olarak Onemlidir.
Interaksiyonun &nemli bulunmasi yetistirme yontemi ve zaman faktorlerinin birbirlerinden
bagimsiz olmadigini, arastirma sonugclariyla ilgili kararin kombinasyonlara gore verilecegini

belirttiginden ana etkilerle ilgili yorumlar sadece ek bilgi vermek i¢in yapilmistir.

Yukarida belirtilen 6lgiitler ana etkiler yoniinden incelendiginde, yontem ana etkisine gore
konvansiyonel domateslerde nitrat, SCKM, a-kirmizilik, a/b (kimizilik/sarilik), vitamin C,
likopen, glikoz, fruktoz ve pestisit seviyeleri organik domateslerde ise TEA, L-parlaklik, b-
sarilik ve ham protein seviyeleri daha yiiksek bulunmustur. Zaman ana etkisine gore ise
dondurma periyodu boyunca, karoten, TEA ve SCKM degerlerinde artis ve azalislar, b
(sarilik) degerlerinde artis ve diger parametrelerde ise azalig tesbit edilmistir. Yontem x
zaman (YZ) interaksiyonuna gore ise nitrat 6l¢iitli icin KvZo kombinasyonu en yliksek OrZ;,
ise en diisiik degeri (ppm) vermistir. Buna gore nitrat seviyesinin diisiik olmasi istenen bir
ozellik oldugundan en iyi kombinasyon OrZj, (3.91 ppm) en kotii kombinasyon ise KvZ,
(22.71 ppm) dir. SCKM’de KvZy (% 5.64) en yiiksek, OrZi (% 4.16) ile en diisiik degeri
vermistir. Holder ve Hagman (1988) ortalama yiizde SCKM’nin meyvedeki seker derisiminin
bir gostergesi oldugunu ve kiraz domateslerde genelde % 6’dan yiiksek olmasinin iyi kabul
edildigini, Ingiltere’de kiraz domateslerde Mart ayinda % 9’dan fazla seviyede bulundugunu

belirtmiglerdir.

Bizim arastirmamizda ise SCKM KvZg’da % 5.64 ile en yiiksek olup, lezzetli kiraz
domateslerde istenen minimum % 6 SCKM’ye yakindir. Kaynas ve Siirmeli (1994) Rio
Grande c¢esidinin kirmizi olgunluk doneminde SCKM’yi % 6.4 olarak bulmuslardir. Kiraz
domateslerde Mart ayinda % 9 SCKM’nin alinmasi bu cesitlerin Rio Grande’den kalite
yoniinden daha istlin  oldugunu  gostermektedir. Bizim arastirmamizda OrZ,
kombinasyonunda SCKM ise % 5.14 olup, KvZ, daki % 5.64’den daha diisiiktiir. pH’da KvZ3
(4.29) en yiiksek, KvZi» (3.94) en distktiir. Domates suyundaki pH, organik asitlerin %

70’ini olusturan sitrik asitin bir gostergesidir (Saltveit 2005).
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TEA’de KvZj (% 0.37) en yiiksek degeri vermis onu OrZg (% 0.36) izlemis, OrZg (% 0.18) ise
en diisiik degeri vermistir. Hobson ve Adams (1988) hidroponik kiiltiirde gardeners Delight
kiraz domatesinde TEA (% 0.61) olarak belirlemistir. Bu da denememizdeki Rio Grande
cesidinin kiraz domatesten daha diisiik TEA igerdigini dolayisiyla daha az kaliteli oldugunu
gosterir. Kaynag ve Siirmeli (1994), kirmizi olgunlukta Rio Grande’de TEA (% 0.47) olarak
bulmus olup bu bizim buldugumuz degerlerden daha yiiksektir. L parlaklikda KvZ, (38.46) en
yiiksek, KvZg (27.81) ise en diisiiktiir. a (kimizilik)’da KvZg (30.63) en yiiksek degeri vermis,
onu OrZ, (30.28) izlemis, en diistik degeri ise OrZi» (23.46) vermistir. b (sarilik)’da OrZi;
(20.56) en yiiksek degeri vermis, ikinci grupta KvZ;, (19.55) yer almis, KvZ, (11.78) ve OrZ,
(11.69) en diisiik degerleri verip, ayn1 grupta yer almislardir. a/b (kirmizilik/sarilik)’da KvZg
(2.60) ve OrZ, (2.59) en yiiksek, OrZi, (1.14) en disiik; vitamin C’de (mg/100g) KvZ,
(21.69) ve OrZ, (22.09) aym grupta olup, en yiiksek, KvZ;, (0.51) ve OrZ;, (0.54) son grupta
yer almis ve en diislik degerleri vermistir. Likopende (ppm), KvZg (99.97) en yiiksek degerleri
verip, ilk grubu olusturmus, OrZ, (81.52) ikinci grupta yer almis, OrZi, (9.51) en diisiik deger

ile son grubu olusturmustur.

Karotende (ppm) KvZ; (4.77) ve OrZsz (4.97) ilk grupta en yiiksek degerde olup, OrZ;, (1.23)
en disiik degerde ve son gruptadir. Glikoz da (%), KvZ (1.33) ilk grupta, OrZg (0.90), KvZ;,
(0.90) ve OrZ;, (0.87) en diisiik degerde ve son gruptadirlar. Fruktoz da (%), glikoza paralel
sonuglar bulunmus olup KvZ (1.45) en yiiksek, OrZg (1.11), KvZ3, (1.12) ve OrZ;; (1.10) en
diisiik degerdedir. Ham proteinde (%), OrZy (1.92) en yiiksek olup, ilk grupta, KvZ, (1.78)
ikinci grupta, KvZs, (1.46) ise son gruptadir. Pestisit (ppb)’de KvZ, (6.02) en yiiksek degerde
ve ilk grupta, KvZ; (1.03) ikinci grupta yer almis, diger kombinasyonlarda tesbit
edilememistir. Buna gore organik iirlinlerde hi¢ pestisit bulunmamasi istenen bir 6zelliktir.
Konvansiyonel {irinlerde ise depolamayla birlikte 6. aydan itibaren pestisit tespit
edilememistir. Bu da, konvansiyonel taze ve {i¢ ay depolanmis iiriinlerde zamanla azalan
seviyede tespit edilen pestisit miktarinin, 6 aydan itibaren tespit edilemez duruma geldigini ve

depolamanin bu yonde olumlu bir etkisinin oldugunu gosterir.

Domatesin antioksidan (vitamin C, karoten ve likopen) igerikleri kombinasyonlara gore
incelendiginde vitamin C (mg/100g) yoniinden taze organik (21.69) ve taze konvansiyonel
domateslerde (22.09) bir fark olmadigi, depolamayla vitamin C’de siirekli olarak biiytik
Olciide diistisler oldugu goriilmiistiir. Karoten (ppm) ise organik taze domateslerde (3.66),

konvansiyonel taze domateslerden (3.36) daha yiiksek olup, zamanla bazi inis c¢ikislar
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olmasina ragmen, 12. ayda her iki yetistirme yonteminde en diisiik seviyelere ulasilmistir.
Likopen (ppm) ise karotenin zitt1 olarak konvansiyonel taze domateslerde (99.97), organik
taze domateslerden (81.52) daha yiiksek bulunmustur. Likopende de vitamin C’de oldugu gibi
zamanla stirekli olarak onemli diislisler goriilmiistiir. Likopenin karotenoidler icerisindeki en
giiclii antioksidan etkiye sahip olmasi nedeniyle basta prostat olmak iizere, bircok kanser tiirii
ve kalp-damar hastaliklarina karst koruyucu etkisi oldugu belirtilmektedir. Bu nedenle

konvansiyonel taze domateslerin antioksidan yoniinden daha uygun oldugu séylenebilir.

Besinsel parametreler (protein, glikoz, fruktoz) yoniinden irdelendiginde, organik taze
domateslerin protein yoOniinden, konvansiyonel taze domateslerin ise glikoz ve fruktoz

yoniinden tistiin oldugu tesbit edilmistir.

Meyve kalite olciitleri (SCKM, TEA, pH ve renk) acisindan degerlendirme yapildiginda,
konvansiyonel taze domateslerin SCKM, TEA ve renk yoniinden organik taze domateslerden
daha {istiin oldugu, pH yoniinden 6nemli bir fark olmadig1 goriilmiistiir. Bununla birlikte tim
parametrelerde dondurma periyodu siirecindeki kirilma noktasinin Zg (9.ay) oldugu, bu
stirenin sonunda gerek besinsel parametreler, gerekse meyve kalite Olciitlerinde ciddi azaliglar
oldugu saptanmistir. Bu nedenle, konvansiyonel ve organik domateslerin dokuz aydan daha

fazla saklanmamasi Onerilebilir.

Mineral maddeler agisindan incelendiginde Na, Mg, K, Ca ve Cu’da sadece yontem ana etkisi
onemli olup, zaman ana etkisi ve YZ interaksiyonu Onemsiz bulunmustur. YZ
interaksiyonunun énemsiz bulunmas faktorlerin birbirinden bagimsiz oldugunu, her faktoriin
ayr1 ayr1 incelenmesi gerektigini gosterir. Zaman ana etkisinin Onemsiz bulunmasi da
yukarida belirtilen mineral maddelerin meyvedeki seviyelerinin zamanla degismedigini
belirtir. Yontem ana etkisine gore, konvansiyonel iiriinlerde Na ve Mg; organik {irtinlerde ise
K, Ca ve Cu daha yiiksek seviyededir. Fosforda ise yontem ve zaman etkileri 6nemli, YZ
interaksiyonu 0nemsiz bulunmustur. Yontem ana etkisine gore organik iirlinlerde (161.63
ppm P), konvansiyonel iiriinlerden (125.74 ppm P) daha yiiksektir. Zaman ana etkisine gore
ise P seviyeleri dokuzuncu aydan itibaren 6nemli derecede diigmiistiir. Demirde ise yontem ve
zaman etkileri ile YZ interaksiyonu Onemsizdir. Buna gore meyvedeki Fe seviyeleri
yetistirme yOntemi ve zamanla istatistiksel olarak Onemli seviyede degisiklik
gostermemektedir. Her iki yontemle yetistirilmis domateslerde de nitrit ve agir metaller (As,

Cd, Sn, Hg ve Pb) tesbit edilebilir seviyelerde bulunamamuistir.
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Yapilan duyusal degerlendirmeler sonucunda organik ve konvansiyonel domateslerde, tat-
koku, goriiniis, kabuk ve meyve eti rengi ve kabuk-meyve eti sertligi yoniinden panelistler
belirgin farklar bulmuslardir. En fazla begenilen, 35 puanla, organik taze domatesler
olmustur. Dondurulmus domatesler i¢inde ise, 17 puanla, konvansiyonel yontemle yetistirilen

domatesler daha ¢ok begenilmistir.

Bu ¢alismadan ¢ikan sonuglara gére, domateste bitki ve meyvedeki metabolik olaylar, genetik
ve cevresel faktorler (sicaklik, 151k ve cevre kirleticiler), kiiltiirel uygulamalar (toprak,
giibreleme, sulama, tarimsal ilaglar ve hasat teknikleri) hasat sirasindaki meyvenin olgunluk
durumu ve hasat sonrasi uygulamalardan etkilenir. Bunlarin bazilar1 kontrol edilebilir, bazilar
da edilemez. Kontrol edilebilir sartlarin en iyi sekilde uygulanmasiyla verimli, kaliteli ve
besleyici tirlinler saglanabilir. Organik ve konvansiyonel yetistiricilikte giibreleme ve
sulamanin meyve verimi, kalitesi ve meyvenin besleyici degerine etkisi konusunda daha ¢ok

arastirma yapilmasi gereklidir.

Genel olarak organik gidalarin pestisitler yoniinden konvansiyonellere gore daha giivenli
oldugu goriilmektedir. Ancak organik triinlerde de gesitli faktorler risk olusturmaktadirlar.
Tiiketicilerin, organik gidalarin gilivenligi, besin icerigi ve kalitesi konusunda daha dogru
bilgilendirilmesi gerekmektedir. Ozellikle iilkemizde, bu sektoriin halen gelismekte olmasina
da bagl olarak, organik triinlerin gida giivenligi, besin icerigi ve kalitesi konusunda net bir
bakis acisina sahip olmamasi da biiyiik bir eksikliktir. Bu konuda organik gidalarla ilgili daha
fazla caligma yapilmalidir. Ayrica iilkemizde topraksiz yontemle serada domates iiretimi 5000
da’a ulasilmistir. Topraksiz tarimla yetistirilen domateslerle tarlada konvansiyonel ve organik
yontemle tiretilen domateslerin meyve kalite oOlgiitleri, besin seviyeleri ve ilag kalinti

analizleri yoniinden karsilagtirilmasi da yararli olacaktir.

132



6. KAYNAKLAR

Abushita A, Daood HG, Biacs PA (2000). Change In Carotenoids And Antioxidant Vitamins
In Tomato As A Function Of Varietal And Technological Factors. J. Agric. Food
Chem. 48:2075-2081.

Acar J (1988). Meyve ve Sebze Suyu Uretim Teknolojisi (I1.Bask1), H.U. Ankara. 602 s.

Adams P, Davies JN and Winsor GW (1978). Effects Of Nitrogen, Potassium and
Magnesium On The Quality and Chemical Composition Of Tomatoes Grown in Peat.
J.Hort.Sci. 53:115-122.

Adams P (1986). Balancing The Tightrope Between Yield and Quality. Grower, 105(2):1-3.

Agar 1, Senel S, Sabir F (2010). Sicak Su Uygulamas1 ve Modifiye Atmosfer Paketlemenin
Mirella F1 Cesidinin Muhafaza Siiresi ve Kalitesi Uzerine Etkileri. Alatarim, 9 (2):
22-29.

Akilli M, Ciicii E (1996). Organik Tarimda Sebze Yetistiriciliginde Son Gelismeler. Hasad
Dergisi, Yil: 11, Say1: 128, 16-18.

Aksoy U, Tiizel Y, Altindisli A (2007). Organik (=Ekolojik, Biyolojik) TarimUygulamalari.
http://www.zmo.org.tr/etkinlikler/6tk05/ 016uygunaksoy

Altindisli A (2002). Organik Tarim Egitimi Ders Notlar1. Emre Basimevi, s. 9-22, Izmir.

AnaBritannica (1994). Tiirkiye. 30, 316-353 Istanbul: ana Yayincilik.

Anonim (1988). Gida Maddeleri Muayne ve Analiz Metotlari. Tarim Orman ve Koyisleri
Bakanligi Koruma Kontrol Genel Miidiirliigli Yayin Dairesi Bagkanligi, Ankara, s.
265-266.

Anonim (2000 a). AOAC Official Method 942.15, Chapter 37, p11.

Anonim (2000 b). AOAC Official metod 932.12 of Analysis Chapter 37, p.7.

Anonim (2000 c). AOAC Official Metod 977.20 Seperation of Sugar in Honey.

Anonim (2000 d). AOAC Official Metod Ch:37 P:14, No: 986.13.

Anonim (2001). Gida Maddeleri-Nitrit ve Nitrat Muhtevasi Tayini-Bosiim 2: Sebze ve Meyve
Uriinlerinde Nitrat Muhtevasinin HPLCIC Metodu ile Tayini TS EN 12014-2
(Modifiye).

Anonim (2002). AOAC Official Method 990.03, Protein (Crude) in Animal Feed.

Anonim (2004). TS 1728 Meyve ve Sebze Uriinlerinde pH Tayini Y &ntemi.

Anonim (2005 a). FAO web sayfasi. www.fao.org

133


http://www.fao.org/

Anonim (2005 b). A.0.A.C Vol:88 No: 2, (GC-MS).

Anonim (2007a). DPT. Devlet Planlama Teskilati Ekonomik ve Sosyal Gostergeler,
www.dpt.gov.tr

Anonim (2007b). NMKL No:186 11 p.

Anonymous (2008). http://www.drt.com.tr (erisim tarihi: 10.04.2011)

Anonim ( 2010 a). TUIK. Tarimsal Yap: ve Uretim, Basbakanlik Devlet Istatistik Kurumu
(http://www.tuik.gov.tr)

Anonim (2010 b). http://www.akib.org.tr/akib/dondurulmusdomates.

Anonim (2010 c). http://www.blacksea-een.org/dosyalar/BB_sekrap7-38.

Anonim (2010 d). http://www.uib.gov.tr

Anonim (2011). http://www.tarim.gen.tr/articles.asp?id=260.

Arias RT, Arias J and Oswaldo S (2000). More Than Food On The Table: Agriculture’s True
Contribution To The Economy. Paper presented at the annual meeting of the American
Agricultural Economics Association, Denver Colorado, 1-4 of August.

Asami DK, Hong YJ, Barrett DM, Mitchell AE ( 2003). Comparison On The Total Phenolic
And Ascorbic Acid Content Of Freeze-Dried And Air-Dried Marionberry, Strawberry,
And Corn Grown Using Conventional, Organic, And Sustainable Agricultural
Practices. J. Agric. Food Chem. 51: 1237-1241.

Ayan C ve Yiicel A (1988). Bazi Domates Cesitlerinin Konserveye Uygunluklari Uzerine
Arastirmalar, Yiiksek Lisans Tezi, Uludag Universitesi, Bursa, S:36.

Aybak HC ve Kaygisiz H (2004). Domates. Istanbul: Hasad Yaymncilik, S:12-15.

Babalik O, Pazir F (1997). Domates Kurutulmasinda Kiikiirtdioksit Uygulamasi. Gida 22(3)
193-199.

Bassett M (1986). Breeding Vegetable Crops. Vegetable Crops Department University of
Florida Gainesville, Florida.

Batu A, Thompson A K, Ghafir S, Rahman A (1997). Comparision Between Hunterlab and
Minolta Difference Meters of Evalution Skin Colour of Tomatoes, Apples and
Bananas. Gida, 22 (4): 301-307.

Bayraktar K (1979). Sera Sebzeciligi. Izmir: Ege Universitesi Ziraat Fakiiltesi Yayinlar1 No:
97.

Beecher GR (1998). Nutrient Content Of Tomatoes And Tomato Products, Nutrient Content

Of Tomatoes. Proceedings Of The Society Of Experimental Biology And Medicine
218, 98-100.

134


http://www.dpt.gov.tr/
http://www.drt.com.tr/
http://www.akib.org.tr/akib/dondurulmusdomates
http://www.blacksea-een.org/dosyalar/BB_sekrap7-38
http://www.uib.gov.tr/
http://www.tarim.gen.tr/articles.asp?id=260

Bernard A, Hermans C, Broeckaert F. (1999). Food Contamination By Pcbs And Dioxins.
Nature, 401 (6750):231-232.

Besirli G, Sitrmeli N, Sonmez A. (2001). Domatesin Organik Tarim Kosullarinda
Yetistirilebilirliginin Arastirilmasi. Tiirkiye 2. Ekolojik Tarim Sempozyumu, 14-16
Kasim, Antalya.

Beta (1986). Beta Ziraat ve Ticaret As. Rio-Grande Domates Cesidi. Brosiir.

Binoy GK Charanjit, Khurdiya DS, Kapoor HC ( 2004). Antioxidants in tomato
(Lycopersicum esculentum) as a function of genotype. Food Chem. 84:45-51.

Bozkoylii A (2008). Sera Topraksiz Domates Yetistiriliginde Kimyasal ve Organik
Giibrelemenin Karsilastirilmasi. Cukurova Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii,
Bahce Bitkileri Anabilim Dali, Yiiksek Lisans Tezi, 82 s.

Bramley PM (2000). Is Lycopene Beneficial To Health? Phytochemistry 54, 223-236.

Burlingame BA, Milligan GC, Apimerika DE, Arthur JM (1993). The Concise New Zealand
Food Composition Tables. New Zealand Institute for Crop and Food Research and the
Department of Health, Wellington, NZ.

Butt SJ, Varig S and Al-Hao MI (2004). Improvement of Sensory Attributes Of Tomatoes
Through Hydroponics. Int. J.Agri. Bioli 6 (2), 388-392.

Canbazoglu E (2000). Sanayi Domatesinde Organik Uretim Uygulamasinin Verim ve Kalite
Ozelliklerine Etkisi Uzerinde Bir Arastirma. Ege Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii
Bahge Bitkileri Anabilim Dal1, Yiiksek Lisans Tezi, 64s, zmir.

Cano A, Acosta M, Arnao M (2003). Hydrophilic And Lipophilic Antioxidant Activity
Changes During On-Vine Ripening Of Tomatoes (Lycopersicon Esculentum Mill).
Postharvest Biology And Technology, 28, 59-65.

Cemeroglu B ve Acar J (1986). Meyve ve Sebze Isleme Teknolojisi. Gida Teknolojisi Dergisi
Yayin No.6. Ankara. 506-508.s.

Civaner C (2007). Dondurulmus Meyve Sebze, T.C Basbakanlik Dis Ticaret Mistesarligi,
Ihracat1 Gelistirme Etiid Merkezi (http://www.ibp.gov.tr).

Costa GCL, Campos MAP (1985). Indices Fisicos E Fisiko- Qimicos Em Tomatoes, Resq.
Agropec. Bros. Brasilia. 20 (9): 1101-114.

Cakmaket R, Erdogan U (2005). Organik Tarim. Atatiik Universitesi Ispir Hamza Polat
Meslek Yiiksek Okulu Ders Yaymlart No:2, Atatiirk Universitesi Ofset Tesisleri, 233s.
Erzurum.

Copur OU., Basoglu F, Isgoz BB (1996). Domates Suyu Kalitesine Palperleme Isleminin
Etkisi. U. U. Zir. Fak. Derg. 12 12: 169-180.

135


http://www.ibp.gov.tr/

Davey MW, Van Montagu M, Inze D (2000). Plant L-Ascorbic Acid: Chemistry, Function,
Metabolism, Bioavailability, And Effects Of Processing. Journal Of The Science Of
Food And Agriculture 80, 825-860.

Davidek J, Velisek J, Pokorny J (1990). Chemical Changes During Food Processing, 4.10:
Ascorbic And Dehydroascorbic Acid (Vitamin C). Czechoslovak Medical Press,
Avicenum, Prague.

Davies J, Winsor GW (1967). Effect of Nitrogen, Phosphorus, Potassium, Magnesium and
Liming on the Composition of Tomato Fruit. J.Sci. Agric., 18:459-466.

Davies JN, Hobson GE (1981). The Constituents Of Tomato Fruit, The Influence Of
Environment, Nutrition And Genotype, CRC Crit, Rev, Food Sci. Nutr., 15 205-280.

Day J (1990). Greenhouse Mist ImprovesYield of Tomato Plants Grown Under Saline
Conditions. J. Amer. Soc. Hort. Sci. 127(4), 644-648 p.

Deniz E (2009). Organik Tarim Sektdr Raporu, Avrupa Isletmeler Ag1, Karadeniz, s.13.

Demir H, Topuz A, Polat E (2003). Ekolojik Uretimde Farkli Organik Giibre
Uygulamalarinin Domatesin Mineral Madde Igerigi Uzerine Etkisi. Akdeniz
Universitesi Ziraat Fak. Dergisi, 16(1), 19-25.

Eksi A (1989). Gidalarda Kimyasal Bilesim Degismeleri ve Kontrolu. 1. Uluslarasi Gida
Sempozyumu, Bursa. 89-96 s.

Eksi A (1993). Gidalarda Kimyasal Bilesim Degisimleri ve Kontrolii, I. Uluslararast Gida
Sempozyumu, 89-96, Bursa.

Efeoglu M (1987). Domates Tozu ve Domates Corbalarinda Meydana Gelen Renk
Degisimleri, Yiiksek Lisans Tezi, Ege Universitesi Fen Bilimleri Enstitlisii Gida Miih.
Ana Bilim Dali, Bornova-izmir, 39 S.

Erbahadir MA (1995). Sanayiye Uygun Bazi Domates Cesitlerinde Nitrat ve Nitrit Birikimi
ve Kutu Korozyonuna Etkileri Uzerinde Aragtirmalar. Yaym No: A-51. Gida Tekn.
Ars. Enst. Bursa. 10 s.

Ercan N (2002). BATEM, Narenciye Ve Seracilik Arastirma Enstitiisii Yayini, Derim, Cilt
19, 4ls.

Ercan N (2000). .Domates Meyvesinin Biiylime ve Olgunlasmasi Sirasinda Bilesiminde
Meydana Gelen Degisimler, Derim Dergisi, 16(2):66-77. 11.

Ergiin C, Siirmeli N (1994). Degisik Isleme Sekillerinin Konserve ve Dondurulmus
Domatesin Kalitesine FEtkileri ve Depolama Siiresince olusan Degisimlerin
Arastirilmasi- |1, Bilimsel Arastirma ve Incelemeler Yaym No: 33. Ataturk Bahge
Kiiltiirleri Arastirma Enst., Yalova. 54 s.

Esiyok D, Ongun AR, Bozokalfa MK (2006). Organik Roka Yetistiriciligi. VI. Sebze Tarimi
Sempozyumu 19-22 Eyliil 2006, 85-90s. Kahramanmaras.

136



FAQ Production Yearbook (1976). Tomatoes. FAO Statistics Series, 30 (7), 144-145.
FAO (2010). FAO web sayfas1. www.fao.org

Fernando Diaz De Leon-Sanchez, Clara Pelayo-Zaldivar, Fernando Rivera-Cabrera (2009).
Effect Of Refrigerated Storage On Aroma And Alcohol Dehydrogenase Activity In
Tomato Fruit. Postharvest Biology And Technology 54 (2009) 93-100.

Fox BA, Cameron AG (1995). Food Science, Nutrition & Health, 6th Edition, Chapter 13:
Vitamins. J.W. Arrowsmith Ltd., Bristol, UK, pp. 236-242.

Franceschi S, Bidoli E, La Vecchia C, Talamini R, D’avanzo B, Negri E (1994). Tomatoes
And Risk Of Digestivetract Cancers. International Journal Of Cancer 59, 181-184.

Fu YH, Tuan SH (1981). Nitrate Content in Tomatoes and It’s Relationship With Detinning
of Tomato Cans. Research Report, Food Industry Research and Development Institute.
No. E-31. 17 pp.

Gabuniya N, Esaiasvili L (1971). Chemical Composition of Tomatoes, Trudy, Gruzinski
Nauchno-Issiedovatel Skii Institut Pishchevoi Promyshlennosti. 142-146 s.

Garvey T, Hewitt J (1991). Starch And Sugar Accumulation in Two Accessions Of
Lycopersicon Cheesmanni. Journal Of The American Society For Horticultural
Science, 46, 381-396.

Gerster H (1997). The Potential Role Of Lycopene in Human Health. Journal Of American
College Of Nutrition 16,109-126.

Giovanelli G, Lavelli V, Peri C, Nobili (1999). Variation In Antioxidant Compounds Of
Tomato During Vine And Post-Harvest Ripening. Journal Of The Science Of Food
And Agriculture 79, 1583-1588.

Glomez R, Costa J, Amo M (2001). Physicochemical And Colorimetric Evaluation Of Local
Varieties Of Tomato Grown In SE Spain. Journal Of The Science Of Food And
Agriculture 81, 1101-1105.

Gould WA (1983). Tomato Production Projessing and Quality Evaluation AVI Publishing
Compony Inc.West-Port. Connecticut. 445 s.

Grierson D ve Kader A A (1986). Fruit Ripening And Quality In: The Tomato Crop (J.G
Atherton and J. Rudich, ed.) pp.241-281. London: Chapman and Hall.

Guil-Guerrero JL, Rebolloso-Fuentes MM (2009). Nutrient Composition And Antioxidant
Activity Of Eight Tomato (Lycopersicon Esculentum) Varieties. Journal Of Food
Composition And Analysis 22, 123-129.

Giimiis Y (1994). Dogranarak Dondurulmus Domateslerin Islenmesi ve Depolanmasi
Sirasinda Meydana Gelen, Renk ve Diger Ozelliklerinin Degisimlerinin Tespiti
Uzerinde Arastirmalar. Gida Teknolojisi Arastirma Enstitusu.Yayin No: 28. BURSA
29 s.

137


http://www.fao.org/

Gundersen V., Mccall D, Bechmann IE (2001). Comparison Of Major And Trace Element
Concentrations In Danish Greenhouse Tomatoes (Lycopersicon Esculentum Cv.
Aromata F1) Cultivated in Different Substrates. Journal Of Agricultural And Food
Chemistry, 49, Z3808-3815.

Gilinay A (1981). Serler. Cilt II. Ozel Sebze Yetistiriciligi. Cag Matbaasi, Ankara 322-323 s.

Hakkinen SH, Torronen AR (2000). Content Of Flavonols And Selected Phenolicacids In
Strawberries And Vaccinium Species: Influence Of Cultivar, Cultivation Siteand
Technique. Food Research International 33:517-524.

Hansen B, Alroe HF, Kristensen ES, Wier M (2002) Assesment Of Food Safety In
Organicfarming, DARCOF Working Papers No: 52, Danish Research Centre For
Org.Farm.[Unpublished,], http://orgprints.org/206/1/Hansen_organic_food_safety.pdf.

Hermann WE (1979). Vegetable Growing Handbook. Avi Publishing Company. Inc.
Wesport, Connecticut, 299 p.

Hernandez Suarez M, Rodriguez Rodriguez E M, Diaz Romero C (2007). Mineral and Trace
Element Concentrations in Cultivars of Tomatoes. Elsevier, Food Chemistry 104,
489-499.

Ho, LC and Hewitt JD (1986). Fruit development. In: The tomato crop (J G Atherton and J
Rudich, ed) pp. 201-240. London: Chapman and Hall.

Ho LC (1996). Tomato.In Photoassimilate Distribution in Plants and Crops. Source-Sink
Relationship. Zamski, E. And Shaffer, A.A. Eds. Marcel Dekker, Inc. New York, 709-
728.

Hobson G and Adams P (1988). Working On The Famaous Cherry Flavour. Grower, 109(2),
HN 15-19.

Hoff JE, Wilcox GE (1970). Accumulation of Nitrate in Tomato Fruit and It’s Effect on
Detinning. American Society for Horticultural Science. 95 (1) 92-94.

Holder R and Hagman G (1988). Cherry Blueprint On Line. Grower, 109(2), HNS-7.
Holder R (1988). Conductivity For Taste Borne Out in Trial. Grower, 109(2), HN 21-23.

Hollman PCH, Hertog MGL, Katan MB (1996). Analysis And Health Effects Of Flavonoids.
Food Chemistry 57, 43-46.

Islam SM ( 2001). Sucrose Metabolism in Domesticated Cherry Tomato, Lycopersicon
Esculentum var. Cerasiforme Alef and Purification of Sucrose Synthase. J.of Hort.
Science and Biotech.76:40-47.

Islam SM, Khan S (2000). Changes in Quality Characteristics of Three Tomato Cultivars
Maturing at Seven Different Sowing Times. Tropical Agriculture, 77:236-243.

138


http://orgprints.org/206/1/Hansen_organic_food_safety.pdf

Javanmardi J, Kubota C (2006). Variation of Lycopene, Antioxidant Activity, Total Soluble
Solids and Weight Loss of Tomato during Postharvest Storage. Postharvest Biology
and Technology 41:151-155.

Jellinek G (1985). Sensory evaluation of Food; Theory and Practice. Ellis Horwood Ltd.,
Chichester, England.

Jmp (2002). A Business Unit Of SAS Copyright, SAS Institute Inc. 5.0.1a.

Jones J B (2008). Tomato Plant Culture. Boca Raton: CRC Press, p:123.

Jones E (1984). The Atlas Of World Geography London: Peerage Books.

Kaynas K ve Siirmeli N (1994). Farkli Olgunluk Dénemlerindeki Domates Meyvelerinin Bazi
Kimyasal Ozellikleri Ve Solunum Hizindaki Degisimler. Tr. J. Of Agricultural And
Forestry, 18, 71-79.

Kaynas K, Celikel F, Tiirkes N, Siirmeli N (1988). Yalova ve iznik Y®éresinde Yetistirilen
Bazi Domates Cesitlerinin Depolama Olanaklar1 ve Olgunluk Fizyolojileri Uzerine
Arastirmalar. Acgikta Sebze Yetistiriciligi Aras. Proj. Arastirma Sonucu Raporu.
Atatiirk Bahge Kiiltiirleri Aras. Ens. Yalova.

Keskin H (1981). Besin Kimyast. Istanbul Universitesi Kimya Fakultesi. Yayin No 47. Fatih
Yaymevi Matbasi. Istanbul.

Keskin G (2012). Domates ve Domates Salcasi. Tarimsal Ekonomi ve Politika Geligtirme
Enstitiisti, Tepge Yayin No: 201 Isbn: 978-975-407-341-6 ISSN: 1305-1512.

Konings EJM, Roomans HHS (1997). Food Chemistry, vol.59, No,4 pp. 599-603.

Kretchman DW (1972). Culture and Physiology of The Tomatoes. Procession Ohio Series
197.

Kuchler F, Chandran R, Ralston K (1996). The Linkage Between Pesticide Use And
Pesticideresidues, Am. J. Altern. Agric., 11 (4):161-167.

Kiitevin Z, Tiirkes T (1987). Sebzecilik. Inkilap Yaymevi. Istanbul. 309 s.

Lavelli V, Peri C, Rizzolo A ( 2000). Antioxidant Activity Of Tomato Products As Studied
By Model Reactions Using Xanthine Oxidase, Myeloperoxidase, And Copper-induced
Lipid Peroxidation. Journal Of Agricultural And Food Chemistry 48, 1442—-1448.

Leonardi C, Ambrosino P, Esposito F, Fogliano V (2000). Antioxidant Activity And
Carotenoid And Tomatine Contents In Different Typologies Of Fresh Consumption
Tomatoes. Journal Of Agricultural And Food Chemistry 48, 4723-4727.

Lisiewska Z, Kmiecik W (2000). Efect Of Storage Period And Temperature On The Chemical

Composition And Organoleptic Quality Of Frozen Tomato Cubes. Food Chemistry 70,
167-173.

139



Lopez A, Schoenemann DE (1976). pH and Acidity Stability During Storage Acidified and
Nonacidified Canned Tomatoes. Journal of Food Science. 35: 257-259.

Lumpkin HM (2005). A Comparision of Lycopene and Other Phytochemicals in Tomatoes
Grown Under Conventional and Organic Management Systems. Technical Bulletin
No:34 AVRDC The World Vegetable Center.

Mac Gillivary HJ (1961). Vegetable Production With Special References to Western Crops.
MacGraw-Hill Company, Inc. New York, Toronto, London, 397 p.

Mader P, Fliessbach A, Dubois D, Et Al (2002). Soil Fertility And Biodiversity In Organic
Farming.Science, 296 (5573): 1694-1697.

Madhavi DL, Salunkhe DK (1998). Tomato. Handbook Of Vegetable Science And
Technology. In: Salunkhe, D.K.,

Magkos F, Avanti F, Zampelas A (2006). Organic Food: Buying More Safety or Just Peace of
Mind? A Critical Review of the Literature, Critical Reviews in Food Science and
Nutrition, 46 (1):23-56.

Marcus MB (2001). Organic Foods Offer Peace Of Mind—At A Price, US News World Rep.,
130 (2):48-50.

Mc Cance and Widdowsons (1991). The Composition of Foods, Fifth Edition. The Royal
Society of Chemistry and Ministry of Agriculture, Fisheries and Food, UK. 462 p.

McGowan R (2003) Victorian Produce Monitoring 2002-Results of Victorian
GovernmentChemical Residue Testing of Fresh Produce, Victoria: State Government
of Victoria, Department of Primary Industries.

Mercan T (2005). Organik Giibreleme Yapilarak Tarim Ilaci Kullanilmadan Ve Klasik
Yoéntem Uygulanarak Uretilen Domatesler Ile Bunlardan Elde Edilen Bazi Uriinlerin
Kalitelerinin Belirlenmesi. T.C. Uludag Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii Gida
Miih. Anabilim Dali Bursa, 143 s.

Mercan T, Copur OU (2006 a). Organik Giibreleme Yapilarak Tarim Ilact Kullanilmadan Ve
Klasik Yontem Uygulanilarak Uretilen Domatesler ile Bunlardan Elde Edilen
Domates Sularinin Kalitelerinin Belirlenmesi ve Depolanmalar1 Sonucunda Meydana
Gelen Degisimler. Tiirkiye 3. Organik Tarim Sempozyumu, Program ve Bildiri
Ozetleri, Yalova.

Mercan T, Copur OU (2006b). Organik Giibreleme Yapilarak Tarmm Ilac1 Kullanmlmadan ve
Klasik Yontem Uygulamlarak Uretilen Domatesler ile Bunlardan Elde Edilen
Domates Konservelerinin Kalitelerinin Belirlenmesi ve Depolanmalari Sonucunda
Meydana Gelen Degisimler. Tiirkiye 3.Organik Tarim Sempozyumu, Program ve
Bildiri Ozetleri, Yalova.

Michelle L, Normile MA (1999). Consumer Concerns Elicit Policy Changes, In: Kelch, D.R.,
Ed.The European Union’s Common Agricultural Policy: Pressures For Change

140



Washington, DC: Unitedstates Department Of Agriculture (USDA), Economic
Research Service, Pp: 45-52.

Ministry of Agriculture, Fisheries and Food (1983). Growing Tomatoes. London: HMSO.

Miron D, Schaffer A (1991). Sucrose Phosphate Synthase, Sucrose Synthase And Acid
Invertase Activities in Developing Tomato Fruit Of Lycopersicon Esculentum Mill,
And Sucrose Accumulating Lycopersicon Hirsutum Humb And Bonpl. Plant
Physiology, 95, 623-627.

Nguyen M, Schwartz SJ (1999). Lycopene: Chemical And Biological Properties. Food
Technology 53, 2.

Nijveldt RJ, Van Nood E, Van Hoorn DE (2001). Flavonoids: a review of probable
mechanisms of action and potential applications. American Journal of Clinical
Nutrition 74, 418-425.

Padem H, Ozbahgce A (2007). Ustiin Verim ve Teknolojik Ozelliklere Sahip Bazi Salgalik
Domates Cesitlerinin Isparta Kosullarina Uygunlugunun Belirlenmesi. Siileyman
Demirel Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii Dergisi,11-2 (2007),128-133.

Palabiyik M (2011). Domates. Hasad Dergisi. Y1l 27, Ekim Ayi, Say1: 317, 58-64 s.

Pandey DK, Shekelle R, Selwyn BJ, Tangney C, Stamler J (1995). Dietary Vitamin C And
Beta Carotene And Risk Of Death in Middle-Aged Men. American Journal Of
Epidemiology 142, 1269-1278.

Parr AJ, Bolwell GP (2000). Phenols in The Plant and in Man. The Potential For Possible
Nutritional Enhancement of The Diet By Modifying The Phenols Content or Profile.
Journal of The Science Of Food And Agriculture 80, 985-1012.

Peet MM, Rippy JM, Nelson PV, Catignani GL ( 2004). Organic Production of Greenhouse
Tomatoes Utilizing the bag System and Soluble Organic Fertilizers. ISHS Acta
Horticulturae 659: VII International Symposium on Protected Cultivation in Mild
Winter Climates: Production, Pest Management and Global Competition, 25
November 2004, Florida, USA.

Petro-Turza M (1987). Taste Of Tomato And Tomato Products. Food Reviews International,
2(3), 309-351.

Picha DH (1987). Effects of Harvest Maturity on the Final Fruit Composition of Cherry and
Fruited Tomato Cultivars. J. Amer.Soc.Hort.Sci.111(5):723-737.

Pussemier L, Larondelle Y, Van Peteghem (2006). Chemical Safety Of Conventionally And
Organically Produced Foodstuffs: A Tentative Comparison Under Belgian Conditions,
Food Control, 17 (1):14-21

Raffo A. Maiani G, Quaglia G (2006). Seasonal Variations in Antioxidant Components of

Cherry Tomatoes (Lycopersicon esculentum cv. Naomi F1). Journal of Food
Composition and Analysis 19, 11-19.

141



Ross J (1998). Hydroponic Tomato Production. Narrbeen: Casper.

Sahin E, Savage GP, Lister CE (2004). Investigation Of The Properties Of Tomatoes After
Processing. Journal Of Food Composition And Analysis 17, 635-647.

Salunkhe KD (1984). Postharvest Biotechnology of Vegetables. Vol. 1. CRE Press, Inc.,
Boca Raton. Florida. 208 s.

Saltveit ME (2005). Fruit Ripening And Fruit Quality. In: Tomatoes CE. Heuvelink, ed.), pp
145-170. Wallingford: CAB International.

Sapers GM, Phillips JG (1978). Acidulation of Home Canned Tomatoes. Journal of Food
Science. 43 (4):1049-1052.

Sargent M (1988). Trends an Potential. Grower, (109), HN 1-3.

Sevgican A (1999). Ortiialt1 Sebzeciligi Cilt-1. Ege Universitesi Ziraat Fakiiltesi Yayinlar1 No:
528, Ege Universitesi Basimevi, 302s. Izmir.

Shahidi F, Naczk M (1995). Food Phenolics—Sources, Chemistry, Effects, Applications.
Chapter 1: Food Phenolics: An Overview, And Chapter 8: Antioxidant Properties Of
Food Phenolics, Technomic, PA, USA.

Shahidi F, Wanasundara PKJPD (1992). Phenolic Antioxidants. CRC Critical Reviews In
Food Science And Nutrition 32, 67.

Stahl W, Sies H (1996). Lycopene: A Biologically Important Carotenoid For Humans?
Archives Of Biochemistry And Biophysics 336, 1-9.

Stamp N (2003). Out Of The Quagmire Of Plant Defense Hypotheses. Quarterly Review Of
Biology 78(1):23-55.

Stevens MA, Kader AA, Albright-Holton M (1977). Intercultivar Variation in Composotion
of Locular ve Pericarp “Portions of Fresh Market Tomatoes”. J. Amer. Soc. Hort. Sci.
102:689-697.

Stevens MA (1986). Inheritance of Tomato Fruit Quality Components. Plant Breeding Rev.
4:273-311.

Stewart AlJ, Bozonnet S, Mullen W (2000). Occurrence Of Flavonols In Tomatoes And
Tomato-Based Products. Journal Of Agricultural And Food Chemistry 48, 2663-2669.

Stout MJ, Brovont RA, Duffey SS (1998). Effect Of Nitrogen Availability On Expression Of
Constitutive And Inducible Chemical Defenses In Tomato, Lycopersicon Esculentum.
J. Chem. Ecol. 24(6):945-963.

Sumeghy JB (1978). Report On Testing of Processing Tomato Cultivars. Food Technology in
Australia. Vol. 31. No.11. 480-483 s.

142



Sayan C (1988). Baz1 Domates Cesitlerinin Konserveye Uygunluklari Uzerinde Calismalar.
Yiiksek Lisans Tezi, Uludag Universitesi, Bursa.

Seniz V (1992). Domates, Biber ve Patlican Yetistiriciligi. Tarimsal Arastirmalar1 Destekleme
ve Gelistirme Vakfi. Yayin No. 26. Yalova. 9-126. s.

Takeoka GR, Dao L, Flessa S, Et All (2001). Processing Effects On Lycopene Content And
Antioxidant Activity Of Tomatoes. Journal Of Agricultural And Food Chemistry 49,
3713-3717.

Tarlasera 2012. Tirkiye’de Kisi Bas1 Tiiketilen Gidalar. Tarlasera (23), 73.

Tasbasli H, Zeytin B, Aksoy E, Konuskan HM (2003). Organik Tarimin Genel Ilkeleri. T.C.
Tarim ve Koyisleri Bakanligi, Arastirma, Planlama ve Koordinasyon Kurulu
Baskanligi, 118s. Ankara.

Thompson KA, Marshall MR, Sims CA, Wei ClI, Sargent SA, Scott JW ( 2000). Cultivar,
Maturity And Heat Treatment On Lycopene Content In Tomatoes. Journal Of Food
Sciences 65, 791-795.

Thybo A. K, Edelenbos M, Christensen LP (2006). Effect Of Organic Growing Systems On
Sensory Quality And Chemical Composition Of Tomatoes. LWT-Food Science And T
echnology, 39, 835-843.

Tigchelaer EC (1986). Tomato Breeding Vegetable crops, Basset, M.J. ed. AVI, 135-171.

Toor R K, Savage GP (2006). Changes in Major Antioxidant Components of Tomatoes
during Post-Harvest Storage, Food Chemistry 99: 724-727.

Tosun H, Kaya B (2010). Organik Gidalarda Gida Giivenligi. Electronic Journal of Food
Technologies Vol: 5, No: 2,(48-58) s.

Trudel MJ, Ozbun JL (1971). Influence of Potassium on Carotenoid Content of Tomato Fruit.
J.Amer. Soc. Hort. Sci. 96: 763-765.

Tuik (2010). Tiirkiye Istatistik Kurumu web sayfasi, www.tuik.gov.tr

Turan A (2002). Ortiialt1 Yetistiriciliginde Gelismeler. Tartes Tarim Sitesi.

Tiirk R, Celbis O (2001). Organik Tarim Kosullarinda Bazi Onemli Sebze Tiirlerinin Derim
Sonras1 Fizyolojileri “2. Ekolojik Tarim Semopozyumu”, 14-16 Kasim 2001 Antalya,
Bildiriler, 276-286.

Ural A (1983). Gidalarda Renk ve Kalite Tliskisi. Gida 83 (1), 21-27. s.

USDA (2001). Nutrient Database For Standard Reference. Release 14, July, NDB No. 11529,
www.nal.usda.gov/fnic/cgibin/nut search.pl.

143



Uysal F (2005). Farkli Organik Materyallerin Organik Domates Yetistiriciliginde
Kullanilabilirligi. T.C. Gaziosmanpasa Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii, Bahge
Bitkileri Anabilim Dal1 Yiiksek Lisans Tezi, 49s, Tokat.

Unlii H (2008). Organik Domates Yetistiriciliginde Ciftlik Giibresi, Mikrobiyal Giibre Ve
Bitki Aktivatorii Kullanimimnin Verim, Kalite Ve Bitki Besin Maddeleri Alimina
Etkileri. T.C. Siileyman Demirel Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii Isparta. Doktora
Tezi Bahge Bitkileri Anabilimdali.

Van Boekl MAJS, Jongen WMF ( 1997). Product Quality And Food Processing: How To
Quantify The Healthiness Of A Product. Cancer Letters 114, 65-69.

Varga A, Brumsma J (1986). Tomato, In Handbook Offruit Set And Development.
Monselise S.P.Ed CRC Press, Boca Raton, 461-480.

Varis S (1979). The influnce Of Mineral Nutrition And Fruit Position On Yeild, Seed Quality
And Progeny Performance In Tomato. Phd Thesis, University Of Bath.

Varis S (1999). Domateste Cicek Burnu Ciirtikliigii (CBC) Ve Catlak Meyve Olusumunun
Nedenleri Ve Coziim Yollart . T.U. Tekirdag Ziraat Fakiiltesi Yaymlar:: 252,
Dersleme No:26.

Varis S (2012 a). Ortiialt1 Sebzeciligi Ders Notlari. NKU, Ziraat Fakiiltesi, Tekirdag.

Varis S (2012 b). Ulkemizde Topraksiz Kiiltiiriin Durumu, Sorunlar1 ve Coziim Onerileri.
Tarlasera (17) :72-77.

Varis S ve Ugurum HO (2012). Domatesin Taze ve Dondurularak Depolanmasi. Tarim Tiirk
(34), 23-26.

Weisburger JH (1998). Evaluation Of The Evidence On The Role Of Tomato Products In
Disease Prevention. Proceedings Of The Society Of Experimental Biology And
Medicine 218, 140-143.

Willer H, Yussefi M (2005). The World of Organic Agriculture Statistics and Emerging
Trends 2005. IFOAM publication.

Willer H, Yussefi M (2006). The World of Organic Agriculture Statistics and Emerging
Trends 2006. http://orgprints.org/2997/02/yussefi_2006_world-oforganic. pdf.

Winter CK, Davis SF (2006) Organic Foods, Jou. Of Food Sci., 71 (9):117-124.

Woese K, Lange D, Boess C, Bogl KW (1997). A Comparison Of Organically And
Conventionally Grown Foods—Results Of A Review Of The Relevant Literature, J.
Sci. Food Agric., 74(3):281-293.

Yelle S, Chetelat RT, Dorais M, Deverma JW and Bennet AB (1991). Sink Metabolism in

Tomato Fruit 1V. Genetic and Biochemical Analysis of Sucroseassimilation. Plant
Physiology, 95: 1026-1035.

144


http://orgprints.org/2997/02/yussefi_2006_world-oforganic

Yilmaz S, Firat FF, Sayin B, Celikyurt MA ve Kaya N (2008). Sebze Yetistiriciligine Genel
Bir Bakis (Batem, Ortiialt1 Domates Yetistiriciliginde Iyi Tarim Uygulamalar Kitabi
Boliimii) S.1-6. Antalya: Batem.

Yilmaz E (2001). The Chemistry of Fresh Tomato Flavor. Turk J Agric For 25, 149-155 ©
T.BUTAK.

Yoldas F, Ceylan S, Elmact LO (2009). Organik ve Kimyasal Giibrelemenin Sanayi
Domatesinde (Lycopersicon lycopersicum L.) Verim, Bazi1 Kalite Ozellikleri ve Besin
Element Igerigi Uzerine Etkisi. Ege Universitesi Ziraat Fak. Dergisi, 46(3):191-197.

Zayed AMZ (1987). The Influence Of Sodium Chloride On The Ion Uptake And Yield Of
Tomatoes And Lettuce Grown In Hydroponics. PhD Thesis, University of London.

Zengin M (2007). Organik Tarim. Hasad Yaymecilik LTD. STI., 136s. Istanbul.

145



EKLER

Ek 1. Nitrat (mg/kg)

Kaynak SD KT KO F P
Yontem 1 820,91800 | 820,91800 | 386,9845 | <0,001*
Zaman 1 770,15500 | 770,15500 | 363,0546 | <0,001*
Yontem x Zaman

Etkilesim 1 62,17322 | 62,17322 | 29,3087 | <0,001*
Hata 32 67,8822 | 2,121318

Toplam 35 |1721,1285| 49,1751

Istatistiki olarak *: 6nemli (p < 0.05), ns: dnemsiz (p > 0.05).

Ek 2. SCKM (%)

Kaynak SD KT KO F P
Yontem 1 6,556 | 6,556 |461,870 |<0,001*
Zaman 4 9,989 | 2,497 |175,950 | <0,001*
Yontem x Zaman

Etkilesim 4 0,301 | 0,0752 | 5,300 |<0,001*

Hata 80 1,135 | 0,0142

Toplam 89 17,981 | 0,202

Istatistiki olarak *: énemli (p < 0.05), ns: dnemsiz (p > 0.05).

Ek 3. pH

Kaynak SD KT KO F P
Yontem 1 0,000188|0,000188| 0,113 | 0,738
ZAMAN 4 1,565 0,391 |234,535]|<0,001*
Yontem x ZAMAN

Etkilosim 4 0,0515 | 0,0129 | 7,716 |<0,001*
Hata 80 0,133 | 0,00167

Toplam 89 1,750 0,0197

Istatistiki olarak *: 6nemli (p < 0.05), ns: dnemsiz (p > 0.05).
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Ek 4. TEA (%)

Kaynak SD KT KO F P
Yontem 1 0,0453 | 0,0453 | 76,989 |<0,001*
Zaman 4 0,161 | 0,0402 | 68,318 |<0,001*
Yontem x Zaman

Etllesim 4 0,0437 | 0,0109 | 18,569 |<0,001*
Hata 80 0,0471 | 0,000589

Toplam 89 0,297 | 0,00334

Istatistiki olarak *: énemli (p < 0.05), ns: dnemsiz (p > 0.05).

Ek 5. L (Parlakhk)

Kaynak SD KT KO F P
Yontem 1 4,835 4,835 | 5972 | 0,017*
Zaman 4 896,741 | 224,185 | 276,902 | <0,001*
Yontem X Zaman

Etkilesim 4 38,916 | 9,729 | 12,017 |<0,001*
Hata 80 64,770 | 0,810

Toplam 89 1005,261| 11,295

Istatistiki olarak *: énemli (p < 0.05), ns: dnemsiz (p > 0.05).

Ek 6. a (Kirmizilik)

Kaynak SD KT KO F P
Yontem 1 59,503 | 59,503 | 118,386 |<0,001*
Zaman 4 435,677 | 108,919 | 216,702 | <0,001*
Yontem X Zaman

Etkilesim 4 27,451 | 6,863 | 13,654 |<0,001*
Hata 80 40,210 | 0,503

Toplam 89 562,841 | 6,324

Istatistiki olarak *: 6nemli (p < 0.05), ns: 6nemsiz (p > 0.05).
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Ek 7. b (Sarihk)

Kaynak SD KT KO F P

Yontem 1 8,433 8,433 | 69,666 |<0,001*
Zaman 4 776,053 | 194,013 | 1602,708 | <0,001*
Yontem x Zaman

Etkilesim 4 6,999 1,750 | 14,455 |<0,001*

Hata 80 9,684 | 0,121

Toplam 89 801,170 | 9,002
Istatistiki olarak *: énemli (p < 0.05), ns: dnemsiz (p > 0.05).

Ek 8. a/b (kirmizihik/sarilik)

Kaynak SD KT KO F P

Yontem 1 0,447 0,447 | 164,500 | <0,001*
Zaman 4 21,473 | 5,368 [1977,224|<0,001*
Yontem x Zaman

Etkilesim 4 0,198 | 0,0496 | 18,267 |<0,001*

Hata 80 0,217 |0,00272

Toplam 89 22,335 | 0,251

Istatistiki olarak *: énemli (p < 0.05), ns: dnemsiz (p > 0.05).

Ek 9. Vitamin C (mg/kg)

Kaynak SD KT KO F P
Yontem 1 2393,106 | 2393,106 | 21,701 |<0,001*
Zaman 4 641083,645 | 160270,911 | 1453,361 | <0,001*
Yontem x Zaman

Etldlesim 4 5131,314 | 1282,829 | 11,633 |<0,001*
Hata 80 8822,085 110,276

Toplam 89 657430,150 | 7386,856

Istatistiki olarak *: dnemli (p < 0.05), ns: dnemsiz (p > 0.05).
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Ek 10. Likopen (mg/kg)

Kaynak SD KT KO F P
Yontem 1 386,884 | 386,884 | 7,962 | 0,006*
Zaman 4 65399,861 | 16349,965 | 336,474 | <0,001*
Yontem x Zaman

Etllesim 4 1461,456 | 365,364 | 7,519 | <0,001*
Hata 80 3887,361 | 48,592

Toplam 89 71135,563| 799,276

Istatistiki olarak *: énemli (p < 0.05), ns: dnemsiz (p > 0.05).

Ek 11. Karoten (mg/kg)

Kaynak SD KT KO F P
Yontem 1 0,217 | 0,217 | 2,101 0,151
Zaman 4 170,046 | 42,511 | 703,478 | <0,001*
Yontem X Zaman

Etkilesim 4 1,690 | 0,422 | 6,991 | <0,001*
Hata 80 4,834 | 0,0604

Toplam 89 176,697 | 1,985
Istatistiki olarak *: &nemli (p < 0.05), ns: dnemsiz (p > 0.05)

Ek 12. Glikoz (%)

Kaynak SD KT KO F P
Yontem 1 0,165 | 0,165 | 66,506 | <0,001*
Zaman 4 1,541 | 0,385 |155,527 | <0,001*
Yontem X Zaman

Etkilesim 4 0,123 | 0,0307 | 12,388 | <0,001*
Hata 80 0,198 |0,00248

Toplam 89 2,026 | 0,0228

Istatistiki olarak *: énemli (p < 0.05), ns: dnemsiz (p > 0.05).
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Ek 13. Fruktoz (%)

Kaynak SD KT KO F P
Yontem 1 0,169 | 0,169 | 62,612 | <0,001*
Zaman 4 0,987 | 0,247 | 91,436 | <0,001*
Yontem x Zaman

Etllesim 4 0,0991 | 0,0248 | 9,180 | <0,001*
Hata 80 0,216 |0,00270

Toplam 89 1,471 | 0,0165

Istatistiki olarak *: énemli (p < 0.05), ns: dnemsiz (p > 0.05).

Ek 14. Protein (%o)

Kaynak SD KT KO F P
Yontem 1 0,2809000 | 0,2809000 | 201,1417 | <0,001*
Zaman 1 0,6889000 | 0,6889000 | 493,2949 | <0,001*
Yontem X Zaman

Etkilesim 1 0,0121000|0,0121000| 8,6643 | 0,006*
Hata 32 0,0446893| 0,001396

Toplam 35 1,0265894 | 0,029331

Istatistiki olarak *: énemli (p < 0.05), ns: dnemsiz (p > 0.05).

Ek 15. Pestisit (Pbb)

Kaynak SD KT KO F P
GRUP 1 44,704 | 44,704 | 515,233 <0,001*
ZAMAN 4 122,932 | 30,733 | 354,210 <0,001*
GRUP x ZAMAN

Etkilesim 4 122,932 | 30,733 | 354,210 <0,001*
Hata 80 6,941 | 0,0868

Toplam 89 297,509 | 3,343

Istatistiki olarak *: &nemli (p < 0.05), ns: dnemsiz (p > 0.05)
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Ek 16. Sodyum (Na) (%0)

Kaynak SD KT KO F P
Yontem 1 28722,454|28722,454 | 2281,010 <0,001*
Zaman 4 14,866 3,7165 0,2951 0,8803
Yontem x Zaman

Etllesim 4 22,525 5,6312 0,4472 0,7741
Hata 80 1007,359 | 12,5920

Toplam 89 29767,204 | 334,4630
Istatistiki olarak *: énemli (p < 0.05), ns: dnemsiz (p > 0.05).

Ek 17. Magnezyum (Mg) (%0)

Kaynak SD KT KO F P

Y ontem 1 3093,2602 | 3093,2602 | 32,3988 | <0,001*
Zaman 4 457,3151 | 114,3287 1,1975 0,2036
Yontem x Zaman

Etldlesim 4 68,2929 | 17,07322 0,1788 0,9228
Hata 80 7637,958 | 95,47447

Toplam 89 11256,826 | 126,48119
Istatistiki olarak *: énemli (p < 0.05), ns: dnemsiz (p > 0.05).

Ek 18. Fosfor (P) (mg/kg)

Kaynak SD KT KO F P
Yontem 1 28979,330 |28979,330| 262,9329 |<0,001*
Zaman 4 6712,388 | 1678,097 15,2271 | <0,001*
Yontem x Zaman

Etkilesim 4 847,779 | 211,9448 1,9232 0,1146
Hata 80 8816,343 | 110,2043

Toplam 89 45352,839 | 509,5825

Istatistiki olarak *: 6nemli (p < 0.05), ns: dnemsiz (p > 0.05).
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Ek 19. Potasyum (K) (mg/kg)

Kaynak SD KT KO F P
Yontem 1 193016,08 | 193016,08 | 18,7548 | <0,001*
Zaman 4 38477,32 | 9619,33 | 0,9347 0,4482
Yontem x Zaman

Etllesim 4 3613,99 | 903,4975 | 0,0878 0,9860
Hata 80 823324,8 | 10291,56

Toplam 89 1058432,2 | 11892,49

Istatistiki olarak *: énemli (p < 0.05), ns: dnemsiz (p > 0.05).

Ek 20. Kalsiyum (Ca) (mg/kg)

Kaynak SD KT KO F P
Yontem 1 14208,577|14208,577| 200,7917 | <0,001*
Zaman 4 90,849 22,7122 0,3210 0,8632
Yontem X Zaman

Etkilesim 4 69,974 17,4935 0,2472 0,9106
Hata 80 5661,021 | 70,7628

Toplam 89 |20030,421 | 225,0609
Istatistiki olarak *: énemli (p < 0.05), ns: dnemsiz (p > 0.05).

Ek 21. Demir (Fe) (mg/kg)

Kaynak SD KT KO F P
Yontem 1 0,001440 | 0,001440 | 0,0109 0,9170
ZAMAN 4 0,423392 | 0,105848 | 0,8039 0,5263
Yontem x Zaman

Etkilesim 4 0,149386 | 0,037346 | 0,2836 0,8878
Hata 80 10,53404 |0,1316755

Toplam 89 11,10826 {0,1248119

Istatistiki olarak *: énemli (p < 0.05), ns: dnemsiz (p > 0.05).
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Ek 22. Bakar (Cu) (mg/kg)

Kaynak SD KT KO F P
Y ontem 1 0,287867 |0,287867| 73,4825 <0,001*
Zaman 4 0,019188 |0,004797| 1,2246 0,3070
YOntem x Zaman

4 0,024882 |0,006220| 1,5879 0,1856
Etkilesim
Hata 80 0,313400 |0,003917
Toplam 89 0,645338 |0,007250

Istatistiki olarak *: énemli (p < 0.05), ns: dSnemsiz (p > 0.05).
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OZGECMIS

H. Ozgiil UCURUM (CELBIS), 10.01.1978 tarihinde Bursa ilinde dogdu. Ilk ve orta
ogretimi Istanbul'da ve lise egitimini Bursa'da tamamladi. Lisans egitimini 2000 yilinda
Uludag Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahce Bitkileri Boliimii'nde, lisansiistii egitimini 2003
yilinda yine ayni liniversitede ve ayn1 Anabilim Dali'nda bitirerek, ziraat yiiksek miihendisi
invanin1 almaya hak kazandi. Calisma hayatina akademisyen olarak giris yapan Ozgiil
UCURUM (CELBIS); 2000-2003 yillar1 arasinda arastirma goérevlisi, 2003-2005 yillari
arasinda 6gretim gorevlisi olarak calisti. 2006 yilinda 6zel sektore gecis yaparak; ALARA
Tarmm Uriinleri Sanayi Ticaret A.S.'de gérev yapti. Doktora egitimini Namik Kemal
Universitesinde tamamlayan UCURUM; halen Bursa Gida ve Yem Kontrol Merkez
Aragtirma  Enstitiisi'nde  Bitkisel Uriinler Boliimii'nde Bolim Baskanligi gorevini
yiiriitmektedir. Evli ve bir ¢ocuk annesi UCURUM'un; yabanc1 dili ingilizcedir. Hasat sonu

fizyolojisi ve organik tarim konularinda ulusal ve uluslararasi yayimi bulunmaktadir.
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