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OZET

Yiksek Lisans Tezi

URETIMI YAPILAN BAZI DOMATES CESITLERININ KURUTMAYA
UYGUNLUKLARININ BELIRLENMESI

Kadirhan AKMAN

Tekirdag Namik Kemal Universitesi
Fen Bilimleri Enstitusu

Bahge Bitkileri Anabilim Dal1

Danigman: Dog. Dr. Siireyya ALTINTAS

Arastirma Marmara Bolgesinde yetistirilen bazi sanayilik domates ¢esitlerinin kurutmaya
uygunluklarinin belirlenmesi amaci ile 2017 ilkbahar-yaz yetistirme periyodunda yiiriitiilmiistiir. Bu
amagla bolgede sanayilik olarak yaygin yetistirilen 13 ¢esit se¢ilmistir. Belirlenen ¢esitlere ait fideler
Bursa/Mustafakemalpasa’da iiretici bahgesinde aciga dikilmislerdir. Hasadi takiben 4 pargaya boliinen
meyveler silteler lizerine yerlestirilmis ve lizerine tuz serpildikten sonra ii¢ giin siireyle giineste
kurumaya birakilmistir. Taze meyvelerde verim ve meyve ile ilgili kriterler, hem taze hem kuru
meyvelerde EC, pH, toplam suda ¢6ziinebilir kuru madde, titre edilebilir asitlik ve renk ile ilgili indisler
ile kuru meyvelerde su aktivitesi ve besin elementi igerigine ait veriler istatistiksel olarak analiz
edilmistir. Tek meyve agirlig1 ve meyve capi harig, verim ve verimle ilgili karakterlerin hicbiri 6nemli
bulunmamistir. Kurumus domateslerin, toplam suda ¢oziinebilir kuru madde, titre edilebilir asitlik
degerlerinde 6nemli artiglar olurken pH’da degisim goriillmemistir. Renk a*, b* ve L* indislerine ait
degerler kurutma islemi sirasinda azalig gostermistir. Toplam renk degisimi (AE) degerleri 256 ile 587,

kahverengilesme indeksi 106,12 ile 139,28 arasinda degisiklik gostermistir.

Anahtar Kelimeler: Giineste kurutma, renk, sanayi domatesi, kalite, verim

2019, 49 sayfa



ABSTRACT

M.Sc. Thesis

DRYING PERFORMANCE of SOME CULTIVATED PROCESSING TOMATO
CULTIVARS

Kadirhan AKMAN

Tekirdag Namik Kemal University
Graduate School of Natural and Applied Sciences

Department of Horticulture

Supervisor: Associate professor Stireyya ALTINTAS

An experiment was conducted to investigate the drying performance of some cultivated
processing tomato cultivars in Marmara Region in spring-summer growing period in 2017. A total of 13
commercial processing tomato cultivars are commonly grown in the region selected for this purpose.
Seedlings of selected cultivars planted in a field of local producer in Bursa/Mustafakemalpasa district.
Following the harvest sliced in quarters, tomato fruits were placed on a screen and sprinkled with salt
and left in the sun for three days for sun drying. The data regarding yield and fruit characteristics of
fresh fruits, and EC, pH, total soluble solids, titratable acidity and color indices of both fresh and dried
fruits and water activity and nutrient content of dried fruits were analyzed statistically. None of the yield
and yield related characteristics of cultivars were not significant except for individual fruit weight and
fruit diameter. There was an considerable increase in total soluble solids and titratable acidity in dried
tomatoes while pH did not differ between fresh and dried fruits. a*, b* and L* values were decreased
by drying process. Overall color change (AE) varied between 256 and 587. Browning index of dried
fruits varied between 106,12 and 139,28.

Key words: Sun drying, color, processing tomato, quality, yield

2019, 49 sayfa
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1.GIRiS

Diinyada toplam 4,6 milyon hektar alanda domates ekimi yapilmaktadir. Domates
uretiminde diinyada 6nde gelen iilkeler sirasiyla Cin (50,5 milyon ton), Hindistan (18,2 milyon
ton), ABD (12,5 milyon ton), Tirkiye (11,8 milyon ton) ve Misir (8,5 milyon ton)’dir. Cin
diinya iiretiminin yaklasik {igte birini tek basina gergeklestirmekte olup, lilkemizin kiiresel

domates Gretiminden aldig1 pay ise %7,2 seviyesindedir (Anonim; 2019).

Tiirkiye’de 2018 yilinda, 784.000 hektar alanda 27 578,234 ton sebze dretimi
gerceklesmistir. Ayni yil igerisindeki domates iiretimi ise, 269 584 ha alanda toplam 12 150
tondur (TUIK 2019).

Ulkemizde sanayi i¢in iiretilen domateslerin yaklasik %83-85i salca olarak islenirken,
yillara gore degismekle birlikte, yaklasik olarak % 8-10"u kurutularak islenmektedir (Duman
2016). Bu hesaba gore 2015 yilinda gergeklesen 4 018 753 ton sanayi domates iiretiminin
yaklasik 3,3-3,4 milyon tonu salgalik; 321-400 bin tonu ise kurutmalik olarak iglenmistir.

Domates ¢ig veya islenmis olarak tiiketilen bir sebzedir. Domatesin muhafaza siiresini
uzatmak icin meyveleri ¢lirime ve mikrobiyal bozulmaya ylksek oranda hassas hale getiren
nem iceriklerinin azaltilmasi, yani islenmesi gerekmektedir (Azeez ve ark. 2019, Yassihiiyiik
2012). Domateslerin islenmesi kurutma, konserve, domates suyu ve sos gibi ¢esitli yontemlerle

yapilabilmektedir (Ashebir ve ark. 2009).

Kurutmaya uygun sanayi domates cesitleri ile sdzlesmeli domates tiretiminden elde
edilen iiriin, dogrudan giineste ve 6zel kurutma firminda olmak iizere iki farkli yontemle

kurutulmaktadir (Duman 2016).

Giineste kurutulan kurutulan domatesler gliniimiizde diinya ¢apindan popiiler olmaya

baslamistir (Joshi ve ark. 2009).

Ulkemizde, dogrudan kurutmalik olarak degerlendirilen hibrit ¢esitler; AB 23, AB 24,
Bella, Concorde, VF6203, Hypell 303 Standart cesitler ise Rio Grande ve Rio Fuego’dur
(Demiray 2009). Bu gesitleri kurutmalik olarak isleyen 25’in iizerinde firma (Duman 2016)
bulunmaktadir.

Kurutulan iiriinlere olan ilginin giin gegtik¢e artmasi, tireticilerin kendi kosullarinda ¢ok
bliylik yatirim maliyeti gerektirmeden kurutma yapabilmelerinden yola ¢ikarak, oniimiizdeki

yillarda kurutmalik domates iiretimine daha fazla yer verilecegi beklenebilir. Buradan yola



cikarak, bu calisma sanayi domates tiretiminin yogun olarak yapildigi Bursa ve yoresinde,
sanayi domatesi Uretiminde tercih edilen bazi g¢esitlenin kurutma Oncesi ve sonrasi
performanslarini belirlemek ve bunlar1 kurutmalik olarak yetistirilen ¢esitlerle karsilagtirmak

amaci ile planlanmistir.



2. KAYNAK OZETLERI

Domates (Solanum lycopersicum L.), patlicangiller (Solanaceae) familyasindan olup
ana vatant Gliney ve Orta Amerika olan tek yillik bir bitki olup Amerika’dan Avrupa’ya,
buradan da tiim diinyaya yayildigi bilinmektedir. Ozellikle son donemlerde tiiketicilerde
saglikli ve dengeli beslenme bilincinin olusmasi, temel lriin olarak domatesin Gnemini

arttirmustir (Kabas ve 1bi 2016).

Domates, diinyada ve llkemizde en ¢ok iiretilen ve katma degeri yiiksek bir sebzedir.
Yiiksek sicakliklara duyarli ve adaptasyon kabiliyeti yuksek bitki tiirlerinin basinda
gelmektedir. Bitki biiyiimesi ve gelisimi icin gerekli olan optimum sicakliklar giindiiz 26°C,
gece 20°C’nin iizerinde oldugu zaman, bitkinin vejetatif ve generatif gelisimini olumsuz
etkilenmektedir Domates yetistiriciliginde ortam sicakligi 35°C ve iizerine ¢iktiginda, bitkinin
vejetatif ve generatif gelismesi Onemli Ol¢iide zarar gérmekte ve hatta durmaktadir

(Akhoundnejad 2016).

Yiiksek sicaklikta, bitkilerin yapraklarinda kivrilmalar, yeni yaprak ve siirglin
tiretiminin azalmas1 veya durmasi, yesil aksamin ¢okmesi gibi vegetatif olarak gozlemlenen
sorunlar meydana gelirken, generatif olarak ise bitkilerin ¢iceklerinde dokilmeler meydana
gelmektedir. 35°C ve lizerindeki ortam sicakliklarinda, domates bitkisinin ¢igeklerinin erkek
organlari igerisindeki ¢igek tozu liretim miktarinin, canliliginin ve ¢imlenme oranlarinin 6nemli
derecede sekteye ugradigini, bu nedenle ise meyve tutumu gerceklesemedigi icin ¢igek
dokiilmelerinin meydana geldigi bilinmektedir (Akhoundnejad 2016).

Domates aromasi, besin degeri, kisa yasam dongiisii (60-150 gin) ve yiksek
verimliliginden dolayr diinyada en ¢ok yetistirilen sebze turlerinden birisi olup, hermafrodit
ciceklere sahiptir. Domates cicekleri erseliktir. Cigek kurulusu 5°lidir. 5 adet ¢anak, 5 adet tag
yaprakli, 5 adet sar1 renkte erkek organ ve bu erkek organlarin arasindan ¢ikan yesil renkli disi
organ vardir. Giinlimiizde kiiltiire alinmis biitiin domates varyeteleri kendine déllenmekte olup,

hermafrodit ¢icek yapisina sahiptir (Keskin 2014).

Domates yetistirilecek topragin pH’s1 5,5-7,0 arasinda olmasi gerekir. Domates bitkisi
toprak ve sulama suyundaki tuzlulugu sevmez, yiiksek tuzluluktan zarar goriir. Bunun yan1 sira
sulama suyundaki bor (B) miktarinin da yiiksek olmamasi gerekir. Sanayi domatesinin besin
elementi ihtiyaci vejetatif organlarityla 1 ha alanda 35-50 kg azot, 10-13 kg fosfor, 60-85 kg
potasyum, 75-90 kg kalsiyum ve 22-30 kg magnezyuma ihtiya¢ duymaktadir. 1 ton domates



meyve elde edebilmek icin 1,5-2,5 kg azot, 0,6-1,0 kg fosfor, 3,5-5,0 potasyum, 0,20-0,25 kg
kalsiyum ve 0,25-0,40 kg magnezyuma ihtiya¢ duymaktadir (Ozdogan ve Seferoglu 2015).

FAOQO verilerine gore domates yaklasik 163,4 milyon tonluk iiretim ile dlinyada en ¢ok

yetistirilen yas sebze tirtintidiir (Anonimm 2019)

Diinyada toplam 4,6 milyon hektar alanda domates ekimi yapilmaktadir. Domates
uretiminde diinyada 6nde gelen iilkeler sirasiyla Cin (50,5 milyon ton), Hindistan (18,2 milyon
ton), A.B.D (12,5 milyon ton), Tirkiye (11,8 milyon ton) ve Misir (8,5 milyon ton) iken, en
yuksek verimin alindig1 tlke ise Belgika’dir. Cin diinya iiretiminin yaklasik tigte birini tek
basina gergeklestirmekte olup, Ulkemizin kuresel domates uretiminden aldigi pay %7,2
seviyesindedir (Anonimm 2019)

Domates, 2015 yili itibariyla diinyada ihracati en fazla yapilan yas sebze triiniidir.
Domates ihracati yaklasik olarak 8,4 milyar dolar civarinda olmus, kiiresel yas sebze
ihracatindaki pay1 ise %20,9 olarak gerceklesmistir. S6z konusu iiriiniin ihracatinda Meksika
1,8 milyar dolarlik ihracat ve %21,6 pay ile diinyada birinci siradadir. Ardindan bu Glkeyi 1,6
milyar dolar ve %19,9°luk pay ile Hollanda, 1 milyar dolar ve %12,7 pay ile ispanya, 660
milyon dolar ve %7,9 pay ile Fas izlemektedir. Ulkemiz ise, 2015 yilinda diinyada 365 milyon
dolarlik domates ihracati gergeklestirerek besinci sirada yer almistir (TUIK 2019).

Tiirkiye’de 2018 yilinda 784 bin hektar alanda, toplam 27.578.234 ton sebze (retimi
gerceklestirilmistir. Sebze gruplarina gore tiretim miktar1 2018 yilinda bir 6nceki yila gore %2,6
azalmis ve yaklasik olarak 30 milyon ton olmustur. Sebze iiriinleri alt gruplarinda iiretim
miktarlar incelendiginde, yumru ve kok sebzeler %2,5, meyvesi icin yetistirilen sebzeler %2,9
oraninda azalirken, baska yerde siiflandirilmamis diger sebzeler ise %1,4 oraninda arttig1

goriilmiistiir (TUIK 2019).

Tiirkiye’de iiretilen domatesin yaklasik % 25-30’u gida sanayinde islenmekte, kalan
miktar taze tiiketime gitmektedir. Islenen toplam miktarin % 80’i sal¢a, %15°i konserve
domates tUretimi i¢in kalan kisim ise ket¢ap, domates suyu vb. domates {irlinlerinin imalati i¢in

kullanilmaktadir (Ertlrk ve Cirka 2014).

Kurutulmus domates ihracati Ulkemizde 1990'larda baglamis, ihracat degerleri 2000
yilinda 4275 tonlara ulasmistir Domates toplam kurutulmus sebze ihracatinin yaklasik olarak
%68’ inden fazlasini olusturmaktadir. Glinlimiizde 27 iilkeye ihra¢ edilmekle birlikte ilk siralar

ABD, Italya ve Ingiltere almaktadir (Akdeniz ve Bagdatlioglu 2007).



Tiirkiye’de taze domates liretimi acikta ve seralarda, isleme sanayine hammadde olarak
ise acikta (tarlada) yapilmaktadir. Domates {iretim miktarimiz son iki yildir diismektedir.
Tiirkiye’de tiikketilen her dort kilogram sebzenin yaklasik bir kilogrami seralarda iiretilmektedir.
Ortil alt1 sebze iiretiminin %50’sini domates olusturmaktadir. Bu verilere gore Tiirkiye domates
tiretiminin yillara gore farkliliklar olmakla birlikte %70’inin agikta, %30 unun ise Ortu altinda

yapildig1 anlasilmaktadir (Giiveng 2019).

Domates, taze tiikketimi yaninda gida sanayinde dondurulmus, salg¢a, sos, ketcap, tursu,
domates suyu, domates piiresi, soyulmus domates, dilimlenmis domates, kiip seklinde
dogranmis domates, kurutulmus domates, domates konservesi gibi ¢ok cesitli kullanim

alanlarina sahiptir (Kazak ve ark. 2018).

Domatesin taze tiiketimi yaninda gida sanayinde dondurulmus, salca, sos, ketcap, tursu,
domates suyu, domates piiresi, soyulmus domates, dilimlenmis domates, kiip seklinde
dogranmig domates, kurutulmus domates, domates konservesi gibi ¢ok c¢esitli kullanim

alanlarina sahip olmasi 6nemini artirmaktadir (Bashimow 2016).

Domates meyvesinin %93-95’1 su olup %>5-7 oraninda da inorganik bilesikler, organik
asitler (sitrik asit ve malik asit), alkolde ¢6ziinemeyen kat1 maddeler (proteinler, seltloz, pektin,
polisakkaritler), karotenoidler ve lipitler bulunmaktadir. Yiiksek oranda potasyum, organik

asitler, A ve C vitaminleri bakimindan 6nemli bir kaynak niteligi tasimaktadir (S6nmez 2016).

Kurutma islemi ile nem igerigi diisiiriilerek, hacim azaltilir ve kuru madde orani
arttirilarak paketleme, depolama ve tasima islemlerinin maliyetleri azaltilmis olur.
Mikroorganizma etkinligi minimuma diistirtildiigiinden {riiniin raf 6mri arttirilarak gidalarin

dort mevsim tuketilmesi s6z konusu olmustur (Anonim 2010).

Kurutma islemi, iirtindeki su miktarin1 azaltmak veya cok diisiik diizeylere diisiirmek
amac1 ile yapilan ve olas1i mikrobiyolojik ve kimyasal bozulmalarin 6nlenmesini, bu yolla
tarimsal iriinlerin uzun sirelerle depolanmasini ve Uriinlerin iretim mevsimi disinda da
tiiketilmesini saglayan, ¢cok eski ¢aglardan bu yana uygulanan bir islemdir. Kurutma islemi bu
tiir avantajlarinin yani sira, kuru Uiriinlerin yiliksek gelir getirmesi sebebiyle de giderek artan bir
uygulama haline gelmistir. Sebze ve meyve gibi Urlnlerin igcerdikleri nemi uzaklastirirken,
urlndn kalitesine en az zarar gelecek sekilde gerceklestirilmelidir. Kurutma esnasinda

uygulanan yiiksek sicakliklar ve dogru olarak segilmeyen diger sartlar iriiniin hem



goriiniisiinde, hem de besin igeriginde olumsuz sonuglar meydana getirebilmektedir (Sahin
2010).

Cesitli trtinlerin kurutulmasina yonelik, gelistirilmis kurutma yontemleri asagidaki

sekilde siiflandirilabilir (Sahin 2010):

1)Konvansiyonel tekniklerle isitilmig sicak hava ile kurutma: Kurutulacak trun (sebze veya

meyve) giines enerjisi disindaki bir enerji kaynagi ile 1sitilmis sicak hava ile kurutulur.

2)Akiskan yatakta kurutma: Kurutulacak Uriiniin hareket ettigi yone dik olarak génderilen sicak
hava, iirtinii hareketli, akiskan bir yatak durumuna doniistiiriir. Bu kurutma yonteminde sicak
hava ile kurutulan iriiniin arasinda iyi bir 1s1 gegisi saglanarak daha hizli ve homojen bir

kurutma iglemi saglanir.

3)Donen silindirler tzerinde kurutma: Sivi veya yari kati (pelte, salga vb.) gida maddeleri
donen, 1sitilmis (genelde yiiksek sicakliktaki buhar veya kizgin yag) silindirler ilizerine

dokiilerek ince bir tabaka halinde kurutulur ve kuru iiriin silindirlerden siyrilarak elde edilir.

4)Puskurterek Kurutma: Bu yontemde sivi gida maddelerinin kurutulmasinda kullanilir.
Kurutulacak sivinin sicak hava akimi icinde zerrecik olarak puskirtilmesi ile olusan sivi
damlaciklarinin kurutulmasi esasina dayanmaktadir. Hava ile birlikte stiriiklenen kuru iiriin

siklon ve torbali filtre benzeri ayiricilar kullanilarak elde edilir.

5)Pnomatik kurutma: Basingli hava ile kolaylikla nakledilecek un vb. nitelikteki trtinlerin
kurutulmasinda uygulanan bir teknik olup bir besleyiciden gelen fiiriin, hareketi iletirken ayni
zamanda kurur. Pnomatik iletilip kuruyan Griin siklon veya torbali filtre benzeri ayiricilar

kullanilarak elde edilir.

6)Vakum altinda kurutma: Kurutucunun igerisine vakum uygulanarak, buharlagsma ve
dolayisiyla kurutma islemi daha diisiik sicakliklarda gergeklestirilir. Sebze, meyve kurutulmasi

i¢in pahali bir yontemdir. Daha ¢ok laboratuvardaki kuru madde tayini ve analizlerde kullanilir.

7)Kopuk Kurutma: Sivi olan gida maddelerinin kurutulmasinda kullanilan bir yontemdir.
Kurutulacak olan s1v1, herhangi bir bigimde kopiiklendirildikten sonra, sicak hava tiineli igcinde

hareket eden bant tzerinde kurutulur.

8)Dondurarak Kurutma: Kurutulacak gida maddesinin igerdigi su dnce dondurularak buz

haline doniistiiriiliip, sonra buzun vakum altinda, erimeden buhar fazina ge¢mesi saglanir



(Sublimasyon). Bu yontemle elde edilen triin daha Ustlin kalitededir. Burada belirtilen kurutma
yontemlerinden bagka kizartarak, tuz cozeltileri veya solventlerle yapilan kurutma gibi

yontemler de vardir.

Ayrica kurutmada kizilotesi 1sinlar veya mikrodalga gibi enerji kaynaklarindan da

yararlanilabilir.

Domates kurutmaya en uygun kurutucu olarak, ara dolasimli (bantli), tiinel, kesikli
malzeme arasindan sirkiilasyonlu ve tepsi-kabin tipi kurutucular belirlenmistir (Y1lmaz ve ark.

1998).

Domateslerin kurutulmasinda en yaygin ve ekonomik kurutma yoOntemi giineste
kurutmadir ve iilkemizde domateslerin c¢ok biiyiikk bir kismi gilineste kurutulmaktadir.
Domateslerin giineste kurutulmasi ve korunmasu, tiriinlerin dis etkilere agik ve kolay kirlenmesi
nedeniyle hijyenik {iriin elde edilmesi miimkiin olmamaktadir. Buna ek olarak, giineste yapilan
kurutma islemi dis hava sartlarina bagl oldugundan ve hava kosullarinin {iriiniin kalitesine olan
dogrudan etkisi nedeniyle yiiksek kalitede kurutulmus iirlin elde edilememektedir. Giineste
kurutulan domateslerde kontrol edilemeyen renk degisimleri, tekrar su kazanimdaki yetersizlik,
mikrobiyal yiikteki artis ve bazi besin ve vitamin kayiplar1 da onemli sakincalar olarak
karsimiza ¢ikmaktadir. Temiz, hijyenik ve her zaman ayni kalitede kurutulmus {iriin temini
ancak 0zel kurutucularin kullanilmasiyla miimkiin olabilmektedir. Bu nedenle, daha hizli,
giivenilir ve kontrol edilebilen kurutma yontemleri ve sistemleri gelistirilmistir. Gelistirilen
yapay kurutma yontemleriyle Grinin kuruma slresi kisalmakta, iiriinlerin daha temiz ve
standart kalitede kurutulmasi saglanmakta, daha az besin ve vitamin kayiplari meydana
gelmektedir. Yapay kurutma yonteminin bu gibi avantajlarinin yaninda, ilk yatirnm ve isletme
masraflarinin giineste kurutmaya oranla cok yliksek olmasi, lilkemiz gibi gilines enerjisi
bakimindan zengin {lilkelerde tarimsal {irlinlerin genellikle giineste kurutulmasini tesvik
etmekte, 6zel yapay kurutucularin kullanim alanini biiyiik 6l¢iide sinirlandirmaktadir (Demiray
2009).

Gida maddelerinin dayaniklilig1 {izerine en etkili faktorlerden birisi de onlarin su
icerigidir. Kurutmada dogal olarak kuru madde orami artip reaksiyona giren maddeler
yogunlastik¢a, ayrica {iriin isleme sartlarma baglh sicaklik, siire ve enzim aktivasyonu gibi

faktorlerin etkisi ile degradatif reaksiyonlar da hiz kazanir (Akdeniz ve Bagdatlioglu 2007).



Ticari yapay kurutma yontemlerinde, kurutmanin olduk¢a hizli bir sekilde
gerceklesmesi ve son iirlinde su miktarinin %6’lara kadar diisiiriilmesi iiriinii hi¢bir yardimci
madde olmadan dayanikli kilabilmektedir. Ancak koruyucu madde kullanimi gilines altinda
dogal kosullarda yapilan kurutma isleminde mikrobiyal faaliyetler sonucu gelisen enzimatik
etkinligi, renk ve yap1 lizerindeki olumsuzluklar1 6nlemede son derece énem kazanmaktadir.
Kikdrt dioksit antimikrobiyal etkisi yaninda indirgen ve antioksidan 6zelligi nedeni ile meyve
ve sebzelerde kurutulma oncesi renk stabilizasyonu amaci ile de kullanilmaktadir. Kiikiirt
dioksit, domateste likopen gibi kolaylikla okside olabilen 6gelerin korunmasini saglar ve
boylece besin dgeleri ile birlikte Uriiniin rengi de korumus olur. Tuz antimikrobiyal bir madde
kabul edilmemesine karsin belli bir dozun iizerinde bu etkiye sahip olmaktadir. Genelde
%6’dan sonra koruyucu etkisi baslamakta iken, esas etkisi %10’larin tzerinde gorilmektedir.
Kikdrt, mikrobiyolojik bozulmanin 6nlenmesi yaninda antioksidan olarak da askorbik asit,
karoten veya diger okside olabilen biyolojik bilesiklerin korunmasinda ylksek oranda etkili
inhibitorlerden birisidir ve ayrica iiriinde daha 6nce olusmus esmer rengin acilip diizeltilmesini

de saglamaktadir (Akdeniz ve Bagdatlioglu 2007).

Likopenin stabilitesi iizerine yapilan c¢aligmalar, kurutma islemi sirasinda likopenin
oldukea stabil oldugunu géstermistir. Farkli kurutma yontemleri ile domatesleri %50-55 ile %3-
4 nem diizeyine kadar kurutmuslar ve bu orneklerde all-trans ve cis izomerlerin miktarini
belirlemiglerdir. Bu c¢alismada domatesler; sicak hava ile 95°C’de 6-10 saat, vakum altinda
55°C’de 4-8 saat ve 65° brix’teki sakaroz ¢ozeltisi ile 25°C’de 4 saat ozmotik olarak ve daha
sonra da vakum altinda 55°C’de 4-8 saat siireyle kurutulmuglardir. Kurutma islemi sirasinda
toplam likopen (all-trans) miktarinda 6nemli bir degisim gozlenmemistir. Bununla birlikte, en
fazla likopen kaybi1 ve cis izomer olusumu sicak hava ile kurutulan domateslerde saptanmaistir.
Buna karsin, ozmotik ve vakum kurutma birlikte uygulandiginda, vakum ve sicak hava ile
kurutmaya gore daha az likopen ve cis izomer olusumu gézlenmistir. Bunun baslica nedeni,
ozmotik kurutma sirasinda seker ¢ozeltisinin, oksijenin likopen ile temas etmesini engelleyerek,

likopen oksidasyonunu 6nlemesidir (Izgi 2012).

Babalik ve Pazir’in (1997) domates kurutmasinda kiikiirt dioksit uygulamas: ile ilgili
calismasina gore, 30°C” de depolanan &rneklerde, baslangicta kiikiirt dioksit orami yiiksek olan
orneklerin SOz miktarinda meydana gelen azalma, kiikiirt oran1 diisiik olan 6rneklerde meydana
gelen azalmaya gore, cok daha fazla olmustur. Kurutulmus domateslerin depolama siiresi
arttikga esmerlesme derecesi de artmis, 6zellikle bu artisin ise 30°C’ de depolanan oreneklerin

5°C’de depolanan &rneklere oranla ¢ok kisa siirede ve ¢ok fazla oldugu goriilmiistiir. 30°C’ de
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21 giinliik depolama sonunda esmerlesmede meydana gelen artis hemen hemen tiim 6rneklerde
iki katma ulasirken, 5°C’de depolanan 135 giinlik depolama sonunda esmerlesme
derecesindeki artis sadece %50 dolaylarinda olmustur. Yiiksek kiikiirt icerikli 6rneklerde

meydana gelen esmerlesmenin daha diisiik diizeylerde kaldigini bildirmislerdir.



3.MATERYAL VE METOT
3.1.Materyal

Deneme 2017 yilinda ilkbahar-Yaz doneminde, Bursa’nin Mustafakemalpasa ilgesinin
Yamanli Mahallesi mevkiinde kurulmustur. Onceki yillarda arazide danelik misir yetistiriciligi

yapilmustir.

Toprak yapis1 kumlu-tinlidir. Arazide yetistirilecek olan liriinler yeraltindan ¢ikarilan su

ile sulanmaktadir.

Yillik yagis miktar1 688 mm(Anonim 2017a), uzun yillarin ortalama sicakligi 14.2 °C,
(Anonim 2017 b), en yiiksek sicaklik 43.8 °C ile Temmuz ay1, en diisiik sicaklik ise -25.7 °C ile
Subat ayidir.(Anonim 2017 a).

Denemede kullanilan fideler, Agromar, Marmara Fide ve Fidas Fide’den saglanmis ve
13 gesit; 1015 F1 (Heinz), 4007 F1 (Heinz), 5803 F1 (Heinz), 9661 F1 (Heinz), 293 F1 (Heinz),
Delfo F1 (Nunhems), Arte F1 (May Tohum), Kendras F1 (Nunhems), Zeplin F1 (Vilmorin), Toro
F1 (Vilmorin), Tonton F1 (VA Seeds), Albion F1 (VA Seeds), AB2 F1 (Seminis) kullanilmigtir
(Sekil 3.1).

Bunlardan Zeplin Fi, Toro Fi, Tonton Fi1, Albion F: bdlgede agirlikli olarak
taze/sanayilik, Arte Fi1, Albion F1 ve AB2 Fi1 ¢esidi salgalik/kurutmalik olarak

degerlendirilmekte, diger cesitler ise ¢esitli sekillerde islenmek lizere fabrikalara verilmektedir.

Arastirmada Kullanilan Cesitler ve Ozellikleri

Delfo F1 (Nunhems)

Orta ve orta ge¢ doneme uygundur ve salcalik ve kiip kesim olarak degerlendirilir.
Giiclii ve meyveyi 1yi kapatan bitki yapisina, ayrica ¢ok saglam ve iri meyve yapisina sahiptir
,meyve 75 — 80 gr agirliginda ve dikdortgen sekillidir. Farkli ¢cevre ve yetistirme sartlarina
yuksek adaptasyona sahiptir. Makineli hasada uygundur (Anonim 2017 c).
Kendras F1 (Nunhems)

Orta gegci bir domates ¢esididir. Salcalik ve kiip kesime uygun bir gesittir. Meyve
agirligl 75 — 80 g, sekli dikdortgendir (Anonim 2017 c).
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293 F1 (Agromar)

Gegci bir hibrit ¢esittir. Bitki yapisi ¢ok giiclii, hastalik ve dayanimi yiiksektir. Yiiksek
verim ve brix degerine sahiptir. Iri ve sert meyvelidir. Ortalama meyve agirlig1 100 g’dir. Hasat
olgunlugundan sonra tarlada bekletilmeye uygundur (ortalama 20 giin) (Anonim 2017 e).
1015 F1 (Heinz)

Bitkisi orta biiyiikliikte, genis ve bol yapraklidir, meyvelerini iyi kapatir, adaptasyonu
yuksek ve orta erkenci-orta (105 giin) dir. Meyveleri ortalama 85 g, koseli, eti kalin, sik1 ve ¢ok
kirmiz1 renge sahiptir. Yiksek brix degerine sahiptir ve bir¢ok farkli kullanim amacina
uygundur. Meyveleri hasat olgunluguna gelse de tarlada bekletilmeye (EFS) uygundur
(Anonim 2017 e).

4007 F1 (Heinz)

Bitkisi orta-iri biyiikliikte, genis ve bol yapraklari ile meyvelerini iyi kapatmakta,
yiiksek sicaklikta bile ¢igeklenme ve yiiksek oranda meyve tutumu gostermektedir. Orta erkenci
(110 giin) gruptandir. Meyveleri ortalama 75 gr’dir. Meyvesi koseli olup meyve eti kalin, siki
ve kirmizi renge sahiptir. Yiiksek brix degerine sahiptir ve bir¢ok farkli kullanim amacina
uygundur. Meyveleri hasat olgunluguna gelse de bekletilmeye uygundur. (Anonim 2017 e).
5803 F1 (Heinz)

Geggi (120 giin) grupta yer alir. Meyveleri ortalama 90 g, iri, koseli sekilli, kalin etli ve
sikidir. Renk degerleri ¢ok iyi, yiiksek Brix degerine sahiptir. Meyveleri hasat olgunluguna
gelse de bekletilmeye uygundur (Anonim 2017 f).

9661 F1 (Heinz)

Erkenci (100giin) grupta yer alir. Genis ve bol yapraklari ile de meyvelerini hasada
kadar ¢ok 1yi kapamaktadir. Orta biiyiikliikteki bitkisi ¢ift siralt veya sik dikime (3500 adet/da)
uygundur. Meyveleri ortalama 75 g, orta irilikte yuvarlak- oval sekilli, kalin etli ve siki
meyvelidir. Meyveleri hasat olgunluguna gelse de, tarla kosullarinda, bekletilmeye uygundur
(Anonim 2017 ).

Arte F1 (May Tohum)

Ana sezon {liretimine uygun, hibrit sanayi domates cesididir. Sanayi ve kurutmalik
vasiflar istiin bir cesittir. Bitki yapisi ¢ok giiclii, kapatmasi iyidir, yapraklar biiyiik ve etli,
meyve sekli bloktur. Meyve agirligi ortalama 95-110 gr. arasindadir. Yaklasik brix degeri %5,7,
pH 4,27 ve renk 2,71°dir (Anonim 2017 Q).

Tonton F1 (Va Seeds)

Orta erken sanayi ¢esididir. 130-150 gr meyve agirligina sahiptir. Meyveyi iyi Orten cift

amacli sanayi tipi domatesidir (Anonim 2017 h).
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Albion F1 (Va Seeds)

Orta erkenci sanayi cesididir. Sal¢ca, domates suyu, kurutulmus domates ve kasalik
olarak tavsiye edilir. Gicll yapida bitkiye sahip ve yapraklarin meyveyi 6rtmesi ¢ok iyidir.
Meyve 110-120 gr koseli ve diizglin yapidadir. Yesil yaka yok, albenisi yiiksek ve iyi renk
oranina sahip. Meyve sert ve nakliyeye dayaniklidir. Brix degeri yiiksektir (Anonim 2017 h).
Zeplin F1 (Vilmorin)

Bitki yapist giiclii, erkenci — orta erkencidir. Sanayilik ve sofralik tiikketime uygundur.
Meyve agirhigi 120 - 130 g, rengi parlak kirmizi, sekli oval ve dilimsizdir (Anonim 2017 i).
Toro F1 (Vilmorin)

Bitki yapist orta giiclii, orta erkenci olup sanayilik ve sofralik olarak tiiketilmektedir.
Meyve agirligt 110 — 120 g, meyve rengi parlak kirmizi, sekli basik — oval ve dilimsizdir
(Anonim 2017 j).

AB2 F1 (Seminis)

Orta erkenci bir gesittir. Brix degeri ve verim potansiyeli yiiksek bir salgalik domatestir.

Bitki yapis1 yiiksektir ve meyveleri orter. Salgalik, kurutmaya ve makinali hasada uygundur

(Anonim 2017 k).
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Kendras F;

Zeplin F

Sekil 3.1. Denemede kullanilan ¢esitlerin bitki ve meyvelerine ait goriintiiler

Tonton F; -
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3.2.Metot
3.2.1. Toprak hazirhgi, dikim ve bakim islemleri

Fide dikim tarihinden 15 — 20 glin 6nce toprak, yapisina uygun olarak pulluk ve diskaro
ile surulerek, 15 — 15 — 15- 15 SOz taban gubresi dekara 80 kg gelecek sekilde uygulanmustir.

Giibre sagildiktan sonra yatay fireze ile toprak incelterek fide dikimine hazir hale getirilmistir.

Fideler dikim oncesi, bdcek =zararina karsi imidacloprid, ¢okertene karsi ise

propamocarp ile fosetly- al etken maddeli ilaglar iceren suya bandirilmistir.

Dikim parselinde bitki siralar1 aras1 mesafe, bélgedeki dikimlere uygun olarak 140 cm,
sira lizeri mesafe ise 30 cm olacak sekilde belirlenmis ve cesitlere ait fideler, 20 Mayis 2017
tarihinde, tesadif bloklar1 deneme desenine gore ti¢ tekerriirlii olarak dikilmistir. Her tekerriirde
her ¢eside ait sinir bitkileri harig¢ net 60 bitki, U¢ tekerrirde toplam 180 bitki ve 13 gesitte toplam
2340 bitki bulunmaktadir (Sekil 3.2).

Dikim siralar ¢izi makinast acilmistir. Cizi agim isleminden sonra, yer alti suyunu
cekecek olan motopomp, hidrosiklonlu filtre ve damla sulama sisteminin kurulumu yapilmistir.
Damla sulama sisteminde 90 mm ¢apli ana borular ve saatte 2,2 litre kapasiteye sahip, damlatici

araligi 30 cm olan tek yillik lateraller kullanilmistir.

Dikimden 12 giin sonra, kaymak tabakasini kirmak ve bogaz doldurmak i¢in birinci
capa, dikimden 30 giin sonra da, kaymak tabakasini kirmak ve ot temizligi igin ikinci ¢apa

yapilmustir. Hasattan bir hafta 6ncesinde tekrar ot alma islemi yapilmugtir.

Fertigasyon islemi, sezon boyunca dekara toplamda 20 kg N, 12 kg P20s, 15 kg K20,
6kg CaO ve 5 kg MgO gelecek sekilde, her sulamada, yapilmistir. Bitkiye toplamda verilen
azotun yaklasik %60’1 amonyum sulfat, geri kalan kismi ise kalsiyum nitrat ve (re

gubrelerinden karsilanmustir.

Dikimden sonraki yaklasik ilk 30 giinliik siirede sulama siklig1 3- 4 gunde bir iken,
ilerleyen donemde sulamalar arasindaki siire yaklasik 2 - 3 giine ve hasattan 1 ay 6ncesinde 2
giine diismiis, hasata 15 giin kala sulamalara son verilmis, bu sekilde toplamda 28 sulama

yapilmugtir.

Deltamethrin, chlorantraniliprole ve indoxacarb etken maddeli insektisitler, bakirl

preperatlar, azoxystrobin, mancozeb ve famoxadone + cymoxanil etken maddeli fungusitler

14



sezon boyunca; metribuzin ve haloxyfob (R) methyl ester aktif maddeli herbisitler dikimden
yaklasik 45 giin sonra bir seferde uygulanmistir. Ilaglamalar, hasatla son uygulama arasinda

gecmesi gereken sire birakilarak sonlandirilmistir.

Sekil 3.2. Deneme alanindan bir goriintii

3.2.2. Hasat, kurutma ve analizler

Hasat islemi tek seferde elle ve her gesit i¢cin ayr1 yapilmistir. Hasadi takiben yas
meyvelerde; bitki basina toplam meyve agirligi, bitki basina toplam meyve sayisi, her
tekerrlrden tesadiifi se¢ilmis 20 meyvenin ¢ap1 ve boyu, meyvenin boyuna kesitinin sekli

kriterlerine olglilmiistiir.

Son hasattan elde edilen meyvelerde renk, meyve suyunda suda ¢6zinir kuru madde
(SCKM), titre edilebilir asitlik (TA), pH, EC 6lgiimleri ile meyvelerin kurutulmasi sonrasi kuru
meyve orneklerinde (Sekil 3.3) meyvelerde renk, meyve suyunda suda ¢oézinur kuru madde,

titre edilebilir asitlik, pH, EC, ve bazi mikro ve makro element analizleri yapilmistir.
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Meyvelerde renk, meyve suyunda SCKM, TA, pH, EC ve su aktivitesi analizleri T.C.
Tarim ve Orman Bakanlig1 Tekirdag Bagcilik Arastirma Enstitiisti Midiirliigi laboratuvarinda

yapilmistir.

Kuru meyvelerde bazi makro ve mikro element analizleri i¢in drnekler Tekirdag

Ticaret Borsas1 Laboratuvarina gonderilmistir.

Cesitlere ait taze meyvelerin kurutulmasi i¢in agikta yere siyah renkli ¢uval bezi serilmis
ve meyveler dort esit parcaya ayrilarak bu bezin iizerine birbirine degmemesi i¢in 6zen
gosterilerek tek sirali olarak dizilmistir (Sekil 3.3). Daha sonra pargalanmis meyvelerin {izerine,

bolge dreticilerinin uygulamalarina benzer sekilde, bir ton yas meyveye 13-15 kg hesabina gore

tartilmig kaya tuzu homojen bir sekilde serpilerek meyveler kurumaya birakilmistir.

Sekil 3.3. Cesitlere ait 6rneklerin kurutulmak {izere serilmesi ve kuruma sonrasi goriintiileri
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Meyvelerin kurutma i¢in serildigi ve kurumus meyvelerin toplandigi, 28 Agustos 2017
ile 02 Eyliil 2017 tarihleri aras1 kurutmanin yapildig1 bolgeye ait giinliik sicaklik, nem ve riizgar
durumu, Tarim ve Orman Bakanlig1 Meteoroloji Genel Miidiirliigii Mustafakemalpasa/17675

istasyonundan alinarak Cizelge 3.1’de sunulmustur.
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Cizelge 3.1. T.C. Kurutmanin yapildig1 giinlere ait baz1 iklim verileri

Gunler

Iklim 6geleri 28 Agustos 29 Agustos 30 Agustos 31 Agustos 01 Eyliil 02 Eylul
Giinliik maksimum sicaklik, °C 30,0 29,6 25,9 26,9 28,1 31,1
Giinliik minimum sicaklik, °C 17,6 16,8 19,6 13,7 12,6 13,3
Giinliik ortalama sicaklik, °C 23,3 23,3 23,0 20,5 20,3 21,5
Gunluk maksimum nispi nem, % 91,0 90,0 81,0 88,0 91,0 88,0
Gunluk minimum nispi nem, % 51,0 49,0 440, 42,0 34,0 30,0
Gunluk ortalama nispi nem, % 74,3 71,3 61,4 66,0 65,0 62,0
Glinliik maksimum riizgar hizi, m/sn 9,4 9,7 11,4 9,3 5,6 51

Gunluk ortalama riizgar yonii adi ve hizi, m/sn SE 2,3 NE 2,8 NNE 4,4 ENE 2,6 E19 E20




Laboratuvar analizleri

Taze meyvelerde yapilan dlglimler i¢in 6rnekler saf su ile temizlendikten sonra Waring
Commerical 8011ES, HGB2WT93 modeli blender ile pargalanmistir (Sekil 3.4a). Parcalanan
ornekler 45 dakika siireyle Dragonlab MX- RD pro modeli ile 50 devir/dk ¢alkalandiktan sonra
Hettich Universal 320 R modeli santrifiriij aletinde 4500 rpm’de 10 dakika tutulmustur.

Taze orneklerin suda ¢ozlnir kuru madde tayini icin, hazirlanan 6rneklerden (Sekil
3.4b) alinan bir damla direkt olarak refraktometrenin prizmasina konulup suda ¢oziiniir kati

madde miktarlar1 bulunarak °Brix cinsinden kaydedilmistir (Cemeroglu 2007).

Taze Orneklerin pH ’st, pH metre ile saptanmistir. Elektriksel iletkenlik (EC, dS/m), EC

metre ile Ol¢tilmiistiir.

Taze orneklerin titre edilebilir asitlik tayini igin, 5 g 6rnek saf su ile 50 ml’ye
tamamlanarak siiziintiiden 10 ml 6rnek alinmis ve 0.1 N NaOH ile pH 8.1°e ulasana kadar titre
edilmistir. Harcanan baz miktarindan yola cikarak sitrik asit cinsinden titrasyon asitligi

hesaplanmistir (Cemeroglu 2007).

Sekil 3.4. a)Taze orneklerin parcalanmasi ve b)analizler igin elde edilen ¢ozelti
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Kuru érneklerde suda ¢ozlnur kuru madde, pH, elektriksel iletkenlik ve titre edilebilir

asitlik tayini i¢in kuru domates 6rnekleri 6nce bazi islemlerden gegirilmistir.

Kurutulmus 6rnekler Waring Commerical 8011ES, HGB2WT93 modeli blender ile 1 —
2 mm biyiikliigiinde pargalara ayrilana dek, yaklasik 3—4 dakika siire ile pargalanmuistir.
Parcalanan 6rnekten 4 gr alinarak kaynama sicakligindaki saf su ile 40 ml’ye tamamlanmuistir.
Elde edilen yeni ¢Ozelti 45 dakika stureyle Dragonlab MX- RD pro modeli ile 50 devir/dk
calkalandiktan sonra Hettich Universal 320 R modeli santifiriij aletinde 4500 rpm’de 10 dakika
tutulmustur (Sekil 3.5).

Hazirlanan ¢6zeltiden alinan 6rneklerde pH ve EC, SCKM o6l¢imleri taze 6rneklerde

anlatildig1 gibi yapilmistir.

Titre edilebilir asitlik 6l¢limii i¢in bu ¢ozeltiden 5 ml alinip, 0.1 N NaOH ile pH 8.1°¢
ulasana kadar titre edilmistir. Harcanan baz miktarindan yola ¢ikarak sitrik asit cinsinden

titrasyon asitligi hesaplanmistir (Cemeroglu 2007).

Sekil 3.5. Kuru 6rneklerin analizler i¢in hazirlanmasi

Kuru 6rneklerin su aktivitesi (aw) tayini, 25°C’de su aktivitesi 6l¢iim cihazi, AQUA
LAB 4 TE Decagon Device, Pullman WA, ABD, ile yapilmistir (Sekil 3.6a). Klguk parcalar
halinde parcalanan kuru meyveler cihazin 6zel dl¢iim kabi igerisine koyulduktan sonra 25°C
sicaklikta, inkiibatorde 30 dk bekletilmis, ardindan cihazdaki ilgili kisma yerlestirilip su

aktivitesi degerleri okunmustur (Jaworska ve ark. 2014).

Taze ve kuru Orneklerde renk tayini, Hunter-Lab kolorimetre (D25LT, Hunter

Associates Laboratory, Reston, Virginia, ABD) sistemi kullanilarak yapilmistir (Sekil 3.6 b ve
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€). Renk degeri belirlenecek olan iiriin cam petri kaplarina, yukaridan bakildiginda bosluk
kalmamasina dikkat ederek dizildikten sonra kolorimetrenin ilgili kabinin igerisine yerlestirilip,
renk degeri okumalari1 gerceklestirilmistir. L*a*b* renk koordinat sisteminde L* degeri renk
parlakligin1 gostermekte olup degeri O ile 100 arasinda degismektedir. a* ve b* koordinat
degerleri ise belirli bir 6lgim araligina sahip olmayip, a* degeri pozitif oldugunda kirmizi,
negatif oldugunda yesil rengi ifade ederken, b* degeri pozitif oldugunda sari, negatif

oldugunda ise mavi rengi gostermektedir.

Sekil 3.6. a)Su aktivitesi (aw) ve b-c) renk analizlerinin yapilisinda kullanilan cihazlar

Hunter-Lab kolorimetre ile belirlenen L*a*b* degerleri disinda renk ile ilgili bazi
indisler de L*a*b* degerleri referans alinarak hesaplanmistir. Bu indislerin hesaplanmasinda

kullanilan formiiller asagida verilmistir.

Chroma (C*) degerinin hesaplanmasinda kullanilan formiil asagidaki gibidir (Pathare
ve ark. 2013):

CrZ T B2

Toplam renk degisimi (AE) hesabi i¢in asagidaki formiil kullanilmistir (Pathare ve ark.
2013):
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AE*=vVAa*2 + Ab 2+ AL %2

Beyazlik indeksinin (WI) hesaplanmasinda asagidaki formiil kullanilmistir (Pathare ve
ark. 2013, Ding ve Ling 2014):

WI=/(100 — L %2) + a*2 + h*2

Sarilik indeksinin (Y1) hesaplanmasinda asagidaki formiil kullanilmistir (Pathare ve
ark. 2013):

_142.86b*
=—

Yl

Kahverengilik indeksinin (Bl) hesaplanmasinda asagidaki formiil kullanilmistir
(Pathare ve ark. 2013):

X-0.31
0.17 )

BI1=100 x (

x= (a*x +1.75L)a
T (5.645L+a* —3.012bx)

Renk indeksinin (CI) hesaplanmasinda asagidaki formiil kullanilmistir (Pathare ve ark.
2013):

2000ax*

L /(a*2+b*2)

Verilerin degerlendirilmesi ve istatistiksel analiz yontemleri

Cl=

Arastirmadan elde edilen tiim verilerin istatistiksel analizleri tesadiif bloklarinda
tamamen sansa bagli deneme desenine gore yapilmis, ortalamalarin karsilastirilmasinda LSD

testinden yararlanmilmistir (A¢ikgoz 1993).
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4. ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA

4.1. Bitki Basma ve Dekarda Toplam Meyve Agirhig

Yapilan varyans analizleri sonucunda ¢esitlerin bitki basina ve dekarda verimleri

arasindaki farklar istatistiksel olarak onemli bulunmamistir (Cizelge 4.1 ve Sekil 4.1).

Cizelge 4.1. Cesitlere gore bitki bagina ve dekarda toplam meyve verimi

Cesit Bitki basina Dekarda toplam Dekarda toplam Yas
toplam meyve yas meyve agirhgi  kuru meyve meyve/kuru
agirhg (gr) (ton) agirhg (ton) meyve orani™
1015 F 3170 7,55 0,568 13,28
293 F1 4442 10,57 0,729 14,49
4007 F4 3474 8,98 0,559 16,07
5803 F1 5303 12,62 0,955 13,21
9661 F; 3504 8,34 0,495 16,86
AB2 F; 4690 11,16 0,796 14,02
Albion F; 3709 8,83 0,537 16,44
Arte F1 5140 12,23 0,684 17,89
Delfo F1 3545 8,44 0,534 15,80
Kendras F1 3813 9,07 0,617 14,70
Tonton F; 4689 11,16 0,678 16,45
Toro F1 4071 9,69 0,556 17,42
Zeplin F1 4561 10,86 0,550 19,73
% 5 LSD oD O.D oD -

*Bir ton kuru meyve elde etmek i¢in gerekli yag meyve miktari (ton olarak)

Cesitler arasindaki farklar istatistiki olarak onemli bulunmasa da Cizelge 4.1°de
goriildiigii gibi bitki basina en yiiksek verimler sirasiyla 5,303kg ile 5803 Fy isimli gesitten ve
5,140 kg ile Arte F1 isimli gesitten elde edilmistir. Benzer sekilde ayni ¢esitlerden sirasiyla
12,62 ve 12,23 ton olmak tizere dekarda da en yiiksek verimler elde edilmistir. 1015 F1, 4007
F1, 9661 F1, Albion F1, Delfo F1 ve Kendras F1 ¢esitlerinden dekarda 9 ton ve altinda verim
saglanmis, bunlar arasinda hem bitki bagina hem de dekarda en diisiik verim 1015 Fy ¢esidinden
elde edilmistir. 293 F1, AB2 F1, Tonton F1, Toro F1 ve Zeplin Fy isimli ¢esitler ise dekarda 9,69
ile 11,16 ton arasinda degisen verimler ile orta siralarda yer almistir. Denemenin kuruldugu

bolgede agirlikl olarak yetistirilen 1015 Fy1, 4007 F1, Delfo F1, Kendras F1 ve Zeplin Fy isimli
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cesitlerden dekarda saglanan verimler yaklasik olarak 8 ile 16 ton arasinda degismektedir.
Ancak denemenin kuruldugu y1l bolgede yagis ve bakteriyel hastaliklar nedeniyle verimler daha
diisiik seyretmistir. Bu denemeden elde edilen verimler bélgede ayni yil saglanan verimlere
benzer olurken 5803 F1 ve Arte F; isimli gesitlerden elde edilen verimlerin bolge ortalamasinin

tizerinde oldugu sdylenebilir.

Diger yandan en yiiksek verimlerin elde edildigi ¢esitlerin kuru meyve agirliklar
farklilik gdstermistir. 5803 F1 ¢esidinde kuru meyve agirligi da en yiiksek olurken Arte Fy
¢esidinde kuru meyve agirligr diisiik bulunmustur (Cizelge 4.1 ve Sekil 4.1). Buna ilaveten,
5803 F; ¢esidinden sonraki en yiiksek kuru meyve agirliklarin, dekarda verimleri sirasiyla 10,57
ve 11,16 ton olan 293 Fy, AB2 F; ¢esitlerinden elde edildigi de goriilmiistiir. Gergekten de yas
meyve agirliklart kuru meyve agirliklarina oranlandiginda, bir ton kuru meyve elde etmek icin
gerekli yas meyve agirligl en az olan gesitler arasinda, 1015 F; ve Kendras Fi gibi, diisiik
verimlerin alindig1 cesitler de bulunmaktadir. Goriildiigli gibi bu ii¢ kriter bakimindan, yani,
toplam yas meyve agirligi, toplam kuru meyve agirligi ve bir ton kuru meyve elde etmek i¢in
gereken yas meyve agirligi bakimindan en iyi sonuglari veren g¢esit 5803 F1’dir. Bu gesitte bir
ton kuru meyve elde etmek icin 13,21 ton yas meyve gerekirken, taze meyve agirligi 12,23
ton/da ile 5803 Fi’e ¢ok yakin olan Arte F1 ¢esidinde 17,89 ton yas meyve gerektigi
anlagilmaktadir. Yas meyve agirligi en diisiik (7,55 ton /da) olan 1015 F1 ¢esidinin yas meyve
agirlhigi/kuru meyve agirligt bakimindan 5803 Fi ile benzer sonucu verdigi (13,28) de

gorilmiistiir.
1,200 14
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E 0,200 — a—Dekarda toplam kuru meyve agirhgi --=-- Dekarda toplam yas meyve agirhigi ;“:’
A 2 a8

0,000
1015 F1 293F1 4007F1 5803F1 9661 F1 AB2F1 AlbionF1 ArteF1  Delfo F1 Kendras F1 Tonton F1 ToroF1 Zeplin F1

Sekil 4.1. Cesitlerin dekarda toplam yas ve kuru meyve agirliklarinin karsilastirilmast
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Bu agidan verimler yorumlandiginda, yani bir ton kuru meyve icin gerekli yas meyve

agirlig1 da hesaba katildiginda, 9661 F1 ve 293 F; ¢esitlerinin bu ii¢ kriter bakimindan hemen

5803 F:’in ardinda yer aldig1 ve yas meyve agirligi bakimindan orta siralarda yer aldig: ifade

edilen Zeplin F1 ¢esidinin de, yas meyve agirligi/kuru meyve agirligmin en yiiksek (19,73)

olmasi nedeniyle, en alt sirada yer aldig1 sdylenebilir.

4.2. Bitki Basina ve Dekarda Toplam Meyve Sayilari ve Ortalama Tek Meyve Agirhgi

Yapilan analizlere gore, bitki bagina toplam meyve sayisi ve dekarda toplam meyve

sayisi, istatistiki olarak 6nemli bulunmamis iken ortalama tek meyve agirhi@ Onemli

bulunmustur (Cizelge 4.2 ve Sekil 4.2).

Cizelge 4.2. Cesitlere gore bitki basina ve dekarda toplam meyve sayilar ve ortalama tek meyve

agirlig
Cesit Bitki basina toplam Dekarda toplam Ortalama tek
meyve sayisi meyve sayisl meyve agirhg (g)

1015 F 62,0 147,560 51,16 e

293 F1 70,0 166,600 63,54 cd

4007 F1 66,8 159,460 52,47 e

5803 F1 71,3 168,980 74,54 b

9661 F1 77,8 185,640 4519 e

AB2 F1 60,7 145,180 77,29 b
Albion F1 47,2 111,860 79,41 ab

Arte F1 69,7 166,600 73,63 bc
Delfo F1 77,2 183,260 46,96 e
Kendras F1 71,8 171,360 52,98 de
Tonton F1 52,7 126,140 89,28 a

Toro F1 51,7 123,760 78,11 b
Zeplin F1 58,2 138,040 78,65 ab

% 5 LSD O.D oD 10,923

Tonton F1 ¢esidinin ortalama tek meyve agirligi, 89,28 g ile en yuksek olurken, bunu

sirasiyla 79,41 g, 78,65 g ile Albion F1 ve Zeplin F1 ¢esitleri izlemistir. En diisiik ortalama tek
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meyve agirhg ise sirasiyla: 52,47 g; 51,16 g; 46,96 g ve 45,19 g olmak iizere yine sirasiyla
4007 Fy1, 1015 Fy, Delfo F1ve 9661 F; ¢esitlerinden elde edilmistir.

Bu sonuglar incelendiginde, dekar basina toplam verim bakimindan en iyi sonuglari
veren 5803 F1 ve Arte F1 ¢esitlerinin ortalama tek meyve agirliklarinin orta grupta yer aldigi,
dekar basina toplam verimde en diisiik grupta yer alan 1015 F1, 4007 F1, 9661 F1, Delfo F1 ve
Kendras F; gesitlerinin ise ortalama tek meyve agirliginin diisiik oldugu goriilmiistiir. Buna ek
olarak en yiiksek tek meyve agirliginin saglandigi Tonton F1 ve bunu takip eden Albion Fy ve

Zeplin F1 gesitlerinin dekar basina toplam verimlerinin orta veya diisiik oldugu belirlenmistir.

100
90 oy 5140
30 416.90 P
70
60
50
40
30
20
10

43700 s

1015 F1 293F1 4007 F1 5803 F1 9661 F1 AB2F1 AlbionF1 ArteF1  Delfo F1 Kendras F1 Tonton F1 ToroF1 Zeplin F1

Bitki basma toplam meyve sayisi u Ortalama tek meyve agmhgy ---+--Bitki bagma toplam meyve agirhg

Sekil 4.2. Cesitlerin bitki bagina toplam meyve agirlig1 ve meyve sayist ile ortalama tek meyve
agirliklarinin karsilagtirilmasi

4.3. Meyve Boyu, Meyve Capi Ve Meyvenin Boyuna Kesitinin Sekli

Ortalama meyve boyu ve ¢ap1 bakimindan ¢esitler arasindaki farklar istatistiksel
bakimdan anlamli bulunmustur (Cizelge 4.3).
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Cizelge 4.3. Cesitlere gore ortalama meyve boyu ve ¢ap1, meyvede boy/¢cap orani ve meyvenin
boyuna kesitinin sekli

Cesit Ortalama Ortalama Meyve Meyve boyuna
meyve boyu  meyve ¢capi boy/cap oram1 Kesitinin sekli
(mm) (mm)

1015 F1 54,33 de 50,15 a-d 1,08 Oblong -paralel

293 F1 57,36 cd 47,71 cde 1,20 Eliptik

4007 F1 52,63 ¢€ 47,43 cde 1,10 Eliptik

5803 F1 58,11 cd 51,41 abc 0,13 Oblong -paralel

9661 F1 46,18 f 46,21 de 0.99 Oblong -paralel

AB2 F1 67,36 a 53,36 a 1,26 Silindirik -paralel

Albion F1 60,88 bc 52,33 ab 1,16 Silindirik -paralel

Arte F1 60,40 bc 51,53 abc 1,17 Silidirik -paralel

Delfo F1 55,03 de 48,28 b-e 1,13 Eliptik

Kendras F1 57,55 cd 44,86 e 1,28 Silindirik -paralel

Tonton F1 67,25 a 52,65 a 1,27 Silindirik -paralel

Toro F1 59,86 bc 52,40 a 1,14 Silindirik -paralel

Zeplin F1 64,18 ab 49,98 a-d 1,28 Silindirik -paralel

% 5 LSD 4,654 4,110

Cizelge 4.3’te gorildiigii tizere ortalama meyve boyunun, AB2 F; ve Tonton F;

cesitlerinde en ylksek, 9661 F1 ¢esidinde en diisiik oldugu belirlenmistir.

Ortalama meyve ¢ap1 en genis olan gesitler Toro F1, Tonton F1 ve AB2 F1 olmus ve
bunlar1 Albion F1 ¢esidi takip etmistir. En kiigiik capli meyveler ise Kendras F1 gesidinden elde

edilmistir.

Meyvenin boyuna kesitinin sekli ile ilgili bilgiler, cesitlerin sebze isleme sanayiinde
hangi amagcla kullanilabilecegi konusunda faydali olabilir. Meyvelerin morfolojik olarak
benzerlik ve farklarinin ortaya konulmasinda faydali olabilecegi diisiiniilerek meyvenin boyuna
kesitinin sekli belirlenmek istenmis, bunun i¢in T.T.S.M ve UPOV (TG/44/11 Rev)’den
yararlanilmigtir. Bu konuda karar vermekte yardimci olacagi diisiiniilerek meyve boyunun
capina orant da belirlenmistir. Bu Olglimiin de yardimiyla yapilan degerlendirmeye gore;
meyvenin boyuna Kkesitinin sekli 7 ¢esitte silindirik -paralel, ii¢ ¢esittte oblong -paralel ve ¢
cesitte eliptik bulunmustur (Sekil 4.3).

27



GCESIT : 4007

\.

: ALBION

4 CESIT

GESIT : KENDRAS

\ "CESIT : AB2

W.

cEsH ZEPLIN

GESIT : TONTON

: DELFO

GESIT
<

Mu// fre

CESIT: TORO

Sekil 4.3. Cesitlerin ortalama meyve ¢ap1 ve ortalama meyve boyu
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4.4.Taze ve Kuru Meyve Suyunda EC

Cesitlerin taze meyvelerinden alinan 6rneklerde yapilan EC analizlerine gore ¢esitler
arasindaki farklar 6nemli bulunurken, kuru meyvelerinde yapilan analizlerde c¢esitlerin EC

arasindaki farklar istatistiksel olarak anlamli bulunmamistir (Cizelge 4.4).

Cesitlerin taze meyvelerinde olgiilen EC degerleri 4,77 (Tonton F1) ile 6,41 dS/m (9661
F1) arasinda degisirken kurutma isleminin EC degerini artirdig1 ve degerlerin 13,91 (AB2 Fy)

ile 24,82 dS/m (9661 F1) degistigi goriilmiistiir. Cizelge ve Sekil 4.4’de gorildiigi gibi kuru

meyvelerin EC’leri taze meyvelerde 6l¢iilenin 4,4 katina ulagmustir.

Cizelge 4.4. Cesitlere gore taze ve kuru meyve suyunda EC (dS/m)

Cesit Taze meyvede EC Kuru meyvede EC  Degisim, %
1015 5,60 b 20,72 370
293 F1 5,39 de 17,45 324
4007 F1 5,58 cd 20,98 376
5803 F1 541ed 17,46 323
9661 F1 6,42 a 24,82 387
AB2 F1 5,57 cd 13,91 250
Albion F1 5,27 ef 17,22 327
Arte F1 5,47 de 16,71 305
Delfo F1 5,57 cd 14,29 256
Kendras F1 5,78 bc 15,69 271
Tonton F1 4779 20,97 440
Toro F1 512 f 14,46 282
Zeplin F1 5,23 ef 17,68 338
% 5 LSD 0,261 O.D

Kurutma islemi ile nem uzaklastirilmasi kuru madde bilesenlerinin oransal icerigini
artirdig1 icin elektriksel gecirgenligi artismis alabilir. Ancak bu artisin bu denli yiiksek
olmasinin ana nedeni meyvelere Kurutma asamasinda sofra tuzu serpilmesi olabilir. Bu
durumda gesitlerin yas ve kuru meyvelerinin EC igeriklerinin ve kurutma sonrasi degisimlerin
karsilastirilmas1 bize cesitler arasinda bu karakter bakimindan farklar1t ve degisimleri

vermeyecektir. Bu 0l¢cum ile elde edilen en 6nemli bilgi, tuz serperek yapilan kurutmada kuru
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meyvelerin tuzluluk seviyeleri hakkinda olacaktir. Cizelge 4.4’den de anlasilacagi iizere, tuz
serpilerek kurutulmus meyvelerin EC’leri 13,9 ile 24,8 dS/m arasinda degisiklik
gostermektedir. Bu durumda tuzlulugun ylzde olarak karsiligi yaklasik olarak 1.11 ile 1.98
(EC>5 i¢in; EC (dS/m) x 800/10000) arasinda degismektedir. Duman (2016)’a g6re tuzlu kuru
domates Urlnleri genelde %12-15 oraninda tuz igermektedir. Maksimum tuz oranmi %15
olmalidir. Denemedeki tuz oranlarinin Duman’n bildirdiginden oldukca diisiik olmasi, kurutma

sirasinda yeteri kadar tuzlamanin yapilamamis olmasindan kaynaklanabilir.

Taze meyvede EC B Kuru meyvede EC
1015F1 293 F1 4007F1 5803F1 9661 F1 AB2F1 AlbionF1 ArteFl Delfo F1 KendrasF1 TontonF1 ToroF1  Zeplin F1
B Taze meyvede EC 5.60 4.39 5.58 5.41 6.42 5.57 5.27 5.47 5.57 5.78 4.77 5.12 5.23
mKuru meyvede EC 20,72 17.45 20,98 17.46 24.82 1391 17,22 16.71 14.29 15.69 20,97 14,46 17.68

Sekil 4.4. Cesitlerin yas ve kuru meyvelerinin elektriksel iletkenliklerinin karsilastirilmasi

4.5. Taze ve Kuru Meyve Suyunda pH

Cesitlerin taze ve kuru meyvelerinin pH’lar istatistiksel olarak énemli bulunmustur
(Cizelge 4.5).

Taze meyvede en yiksek pH, Kendras F1 ve 4007 F1 gesitlerinden, en diisiikk pH ise 5803
F1, Toro F1, Arte F1 ve AB2 Fy ¢esitlerinden elde edilmistir.

Kuru meyvede en yiiksek pH ise Zeplin F1 gesidinden, en diisiik pH Kendras F1, 5803
F1, 293 F1 ve 9661 F1 gesitlerinden elde edilmistir. Taze meyvelerinin pH igerigi en yiiksek cesit

olan Kendras F1’in kuru meyvelerinin pH’1 en diisiik oldugu goriilmiistiir.

Taze ve kuru meyvelerin pH’lart karsilastirildiginda kurutma islemi sirasinda pH

iceriklerinin bazi ¢esitlerde diistiigii bazi cesitlerde arttig1 anlasilmaktadir.
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Cizelge 4.5. Cesitlere gore taze ve kuru meyve suyunda pH

Cesit Taze meyvede pH Kuru meyvede pH  Degisim, %
1015 R 4,50 ab 4,48 abc -0,44
293 F1 4,41 bc 4,36 c -1,13
4007 F1 4,51 a 4,48 abc -0,66
5803 F1 4,35¢c 4,34 c -0,23
9661 F1 4,42 abc 4,35¢ -0,07
AB2 F1 4,38 ¢ 4,44 bc +1,58
Albion F1 4,41 bc 4,39 bc -0,45
Arte F1 4,39 ¢ 4,43 bc +0,91
Delfo F1 4,43 abc 4,53 ab +2,26
Kendras F1 451a 4,33¢c -3,99
Tonton F1 4,44 abc 4,52 ab +1,80
Toro F1 4,36 ¢ 4,47 abc +2,52
Zeplin F1 4,50 ab 4,61 a +2,44
% 5 LSD 0,092 0,159 -

pH igeriginde azalis en fazla %3,99 iken artis en fazla %2,52 olmustur. Ancak hem kuru

hem taze meyvelerin pH igerikleri genellikle 4,5’in altinda olmustur (Sekil 4.5). Bu sonuglarin,

Compos ve ark. (2006) bildirdigi, endiistriyel olarak kurutulan domatesler igin uygun pH

degerlerine, yani 4,3-4,4 degerlerine yakin oldugu sdylenebilir.

ATaze meyvede pH B Kuru meyvede pH

1015F1 293 F1 4007F1  5803F1 9661F1  AB2Fl AlbionF1 ArteF1  DelfoFl KendrasF1 TontonFl ToroFl  ZeplinF1
Taze meyvede pH 4.50 4.41 4.51 435 4.42 4.38 4.41 4.39 4.43 4.51 4.44
mKuru meyvede pH 4,48 4,36 4,48 434 435 4.44 4,39 4.43 4,53 433 4,52

436 4.50
447 4,61

Sekil 4.5. Cesitlerin yas ve kuru meyvelerinin pH’larinin karsilastirilmasi
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4.6. Taze ve Kuru Meyve Suyunda Titre Edilebilir Asitlik

Taze ve kuru meyvede titre edilebilir asitlik (TA) degerleri istatistiksel agidan onemli

bulunmustur (Cizelge 4.6).

Cizelge 4.6. Cesitlere gore taze ve kuru meyve suyunda titre edilebilir asitlik

Cesit Taze meyvede titre  Kuru meyvede titre  Degisim, %
edilebilir asitlik edilebilir asitlik

1015 F1 3,10 cde 6,61 bcd 213
293 F1 3,23 cd 6,44 bcd 199
4007 F1 3,23 cd 6,66 bcd 206
5803 F1 3,43 bc 5,93d 173
9661 F1 4,10 a 8,02a 196
AB2 F1 3,73 ab 7,25 abc 194
Albion F1 3,20 cd 5,76 d 180
Arte F1 3,13 cde 6,91 a-d 221
Delfo F1 3,23 cd 7,64 ab 236
Kendras F1 3,27 cd 6,83 a-d 209
Tonton F1 2,73 e 6,10 cd 223
Toro F1 3,30 bcd 6,27 cd 190
Zeplin F1 2,87 de 6,44 bcd 224
% 5 LSD 0,464 1,209 -

Hem taze hem kuru meyvede TA igerigi en yiiksek olan ¢esit 9661 F1 olmustur. En
diisiik TA igerigi, taze meyvede Tonton F1 ¢esidinde, kuru meyvede Albion F1 ve 5803 Fy
cesitlerinde gézlenmistir (Sekil 4.6).

Cizelge 4.6’da goriildiigii kurutma sirasinda TA igerikleri yiikselmis, kurutulmus
domateslerin TA icerikleri taze meyvelerinkine gore %180 ile %236 arasinda artis gostermistir.
Bu sonuglar 5-6 giinliik giineste kurutma ile TA igeriklerinin diistiigiinii bildiren Bashir ve ark.
(2014) ile ¢elisirken, kurutma sirasinda TA igeriginde artis oldugunu bildiren Toor ve Savage
(2006) ile uyumludur.
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Taze meyvede TA B Kuru meyvede TA

1015F1 293 F1 4007F1  5803F1 9661F1  AB2Fl AlbionF1 ArteF1  DelfoFl1 KendrasF1 TontonFl ToroFl  ZeplinF1
@ Taze meyvede TA 3.10 3.23 3,23 3.43 4,10 3,76 3.20 3.13 3,23 327 2,73 3,30 2.87
mKurumeyvede TA 6,61 6.44 6.66 5.93 8.02 7.25 5.76 6.91 7.64 6.83 6.10 6,27 6.44

Sekil 4.6. Cesitlerin yas ve kuru meyvelerinin titre edilebilir asitlik igeriklerinin
karsilastirilmast

4.7. Taze ve Kuru Meyve Suyunda Suda Cozunebilir Kuru Madde

Suda ¢6ziiniir kuru madde (SCKM) icerigi bakimindan ¢esitler arasindaki farklar taze

meyveler i¢in 6nemli ancak kuru meyveler ig¢in 6nemsiz bulunmustur (Cizelge 4.7).

Taze meyvede SCKM igerigi % 3,87 ile 4,93 arasinda degisirken, en yiuksek AB2 F;
¢esidinde, en diisik SCKM Zeplin F1 ve Delfo Fi gesitlerinde olgiilmiistiir. Cesitlerin kuru
meyvelerinde SCKM igerikleri birbirine olduk¢a yakin olmus, % 6,90 ile 7,13 arasinda degisim
gostermistir. Goriildiigi gibi kurutma islemi domateste SCKM igerigini 6nemli 6l¢iide artirmis,
bu artislar, ylizde olarak ifade edildiginde, en az 44,6 en ¢ok 84,2 olmus, iki ¢esit hari¢ tim
cesitlerde %50°nin lizerinde ger¢eklesmistir Sekil 4.7).

Kurutma isleminin domateslerde SCKM miktarini artirdigi bildiren ¢ok sayida literatiir
bulunmaktadir. Ancak bu ¢aligmalarda bildirilen SCKM miktarlar1 degisiklik gosterdigi gibi,
kurutma yontemi ve gesit gibi faktorlerin de SCKM igerigi iizerine 6nemli etkilerinin oldugu
anlasilmaktadir. Ornegin Yusufe ve ark. (2017)’nin bildirdigine gore taze meyvelerin SCKM
igerigi %7,30 iken kurutma stiresi ve sicakliga bagli olarak degigsmekle birlikte kurutma sonrast

%42,5 ile 53,5 arasinda degisim gostermistir.
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Cizelge 4.7. Cesitlere gore taze ve kuru meyve suyunda suda ¢oziinebilir kuru madde (°Brix)

Cesit Taze meyvede Kuru meyvede Degisim, %
SCKM SCKM

1015 F1 4,23 cd 7,10 67,8
293 F1 4,53 abc 7,13 57,4
4007 F1 4,30 cd 6,93 61,2
5803 F1 4,57 abc 7,13 56,0
9661 F1 4,37 bed 7,13 63,1
AB2 F1 493 a 7,13 44,6
Albion F1 4,27 cd 6,90 61,6
Arte F1 4,10 cd 7,10 73,2
Delfo F1 3,93d 7,00 78,1
Kendras F1 4,53 abc 6,90 52,3
Tonton F1 4,83 ab 7,07 46,4
Toro F1 4,20 cd 6,90 64,3
Zeplin F1 3,87d 7,13 84,2
% 5 LSD 0,532 oD

Bashir ve ark. (2014)’na gore de toplam seker igerigi baslangigta %3,12 iken, 0zmo
kurutmada %11,1, sicak hava ile kurutmada %2,7 ve giineste kurutmada %2,2 olarak
gerceklesmistir. Goriildiigii gibi Bashir ve ark. (2014)’nin kullandig: ¢esidin (yerel) hem taze
hem de, ozmo kurutma hari¢, diger ii¢ yontemde kurutulanlarinda SCKM igerikleri bizim
calismamizda kullandigimiz tiim ¢esitlerin taze ve kuru meyvelerinden oldukga diisiik olmus,
hatta yine 0zmo kurutma hari¢ diger yontemlerde baslangi¢ degerinin de altina diismistiir. Toor
ve Savage (2006) ise, 42 °C’de 18 saat siireyle kurutma sonrasi kuru madde igeriginin gesitlere
gore % 4,2 ile 5,1 degistigini kiiciik meyveli ¢esidin en yiiksek SCKM icerigine sahip oldugunu
bildirmislerdir.
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ATaze meyvede SCKM B Kuru meyvede SCKM

1015F1 293F1 4007F1  5803F1 9661F1 AB2F1 AlbionFl ArteF1  DelfoF1 KendrasF1 TontonF1 ToroF1  ZeplinF1
Taze meyvede SCKM 4,23 4,53 4,30 4.57 4,37 4.93 427 4.10 3.93 4.53 4.83 4.20 3.87
mKuru meyvede SCKM 7,10 7.13 6.93 7.13 7.13 7.13 6.90 7.10 7.00 6.90 7.07 6.90 7.13

Sekil 4.7. Cesitlerin yas ve kuru meyvelerinin SCKM igeriklerinin karsilastirilmast

SCKM igerigi g¢esitlerin sanayide islenmeye uygunlugu bakimindan en Onemli
faktordur. Ancak yukarida verilen galismalardan da anlasildigi tizere kurutma metodu SCKM
igerigini 6nemli 6l¢iide etkilemektedir. Bu etkinin bir kism1 kurutma sirasinda nem miktarinin
azalmasina bagl olabilir (Yusufe ve ark. 2006). Taze meyvelerinin SCKM igerigi en yiiksek
olan AB2 F; gesidinin kuru meyvelerinde de SCKM yiiksektir ve bu ¢esidin ayn1 zamanda su
aktivitesi (aw) en diisiik olan gesit oldugu da anlasilmaktadir (Cizelge 4.8).

4.8. Kuru Meyvede Su Aktivitesi

Kuru meyvede su aktiviteleri bakimindan gesitler arasindaki farklar istatistiksel olarak
onemli bulunmustur (Cizelge 4.8 ve Sekil 4.8.).

Kuru meyvede su aktivitesi en yiiksek olan ¢esit 4007 F1, 5803 F1 ve Zeplin F1 iken, su
aktivitesi en diisiik ¢esit 293 F1 olmustur.

Seckin ve Taseri (2015)’ye gore genel olarak, kuru sebzelerin su aktivitesi 0.30 ve 0.40
arasindadir. Su aktivitesi enzimatik olmayan kahverengilesme ve mikrobiyal bitylime {izerinde
onemli bir rol oynamaktadir. Birgcok mikroorganizmanin Uriinti bozacak faaliyetleri diisiik nem

seviyelerinde engellendigi i¢in liriiniin raf 6mrii artmaktadir (Joshi ve ark 2009).

35



Cizelge 4.8. Cesitlere gore, kuru meyvede su aktivitesi

Cesit Kuru meyvede
su aktivitesi (aw)
1015 F1 0,470d
293 F1 0,467 e
4007 F1 0,487 a
5803 F1 0,487 a
9661 F1 0,473 c
AB2 F1 0,437 i
Albion F1 0,460 f
Arte F1 0,480 b
Delfo F1 0,453 ¢
Kendras F1 0,447 h
Tonton F1 0,480 b
Toro F1 0,470d
Zeplin F1 0,487 a
% 5 LSD 0,0016
su aktivitesi (aw)
0,487 0,487 0,487
AT e 0,480 0,480 Re
0,470 \'\‘9:‘73 A e - 0470 g
0,467 I'A‘;;GO .
, 0,4)5‘5" R
. 0,447
0,2127
1015F1 293 F1 4007 F1 5803 F1 9661 F1 AB2F1 Albion F1 ArteF1 Delfo F1 Kendras F1 Tonten F1 Toro F1 Zeplin F1

Sekil 4.8. Cesitlerin kuru meyvelerinin su aktivitelerinin karsilastirilmasi

4.9. Yas ve Kuru Meyvede Renk ile Tigili Ozellikler

Cizelge 4.9 ve Cizelge 4.10’da goriildiigii gibi hem taze hem kuru meyvede L*, a*, b*,

C* degerleri istatistiki bakimdan 6nemli bulunmustur.
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Tim ¢esitlerin hem yas hem de kuru meyvelerinde a* (kirmizilik/yesillik) degerinin
pozitif oldugu goriilmektedir (Cizelge 4.9 ve Cizelge 10°’da). a*’ nin pozitif olmasi kirmizi
rengi ifade ettiginden tiim gesitlerde kirmizi rengin olustugu sdylenebilir. Bunda, denemede
kullanilan ¢esitlere ait bitkilerin hasadi i¢in kirmizi olum dénemi beklenip, ardindan {iriiniin

tarlada 2 hafta bekletilmesinin etkili oldugu soylenebilir.

Buradan yola ¢ikarak kirmizilik degerinin gesitlere gore farklilik gdsterdigi soylenebilir.
Yas meyvelerinde kirmizilik orani en yiiksek (33,64) olan ¢esit 1015 F1, en diisiik (28,02) olan
cesit ise Arte F1 olmustur. Kuru meyvede kirmizilik degeri en yiiksek (24,30) olan ¢esit Toro
F1, en diisiik (18,85) olan ¢esit ise 9661 F1 olmustur. Sonuglardan da anlasilacagi iizere kuru
meyvelerin kirmizilik oran1 yag meyvelere gore diisiiktiir. Kirmizilik bakimindan degisimleri
oransal olarak ifade ettigimizde farklarin %16,10 ile %37,6 arasinda degistigi gorilmektedir

(Cizelge 4.11).

Bu sonuglar iiriiniin kurumasi sirasinda kirmizilikta azalmanin meydana geldigini
bildiren ¢alismalarla da paraleldir (Joshi ve ark. 2009, Pék ve Helyes 2010, L6opez Camelo ve
Gbmez 2004).

Kurutma sirasinda renkte kayiplar meydana gelmesinin nedenleri arasinda karotenler,
ozellikler likopen gibi pigmentlerin bozulmasi; g¢esitli sekerler, amino asitler ve askorbik asit
oksidasyonu sunucu enzimatik olmayan kahverengilesme sayilabilir (Pathare ve ark. 2013).
Ozellikle yiiksek sicakliklar ve agir1 kurutma onemli derecede renk degisimlerine sebep
olabilmektedir. Domateste kurutmanin kalite lizerine etkisi kurutma 6ncesi uygulamalar ve
¢esit yaninda kurutma yontemi, kurutmada kullanilan 1s1 kaynagi, kaynagin miktari ve siiresi
ile lirlinlin nem igeriginde de 6nemli derecede etkilenmektedir ((Pathare ve ark. 2013, Joshi ve
ark. 2009).

Joshi ve ark. (2009)’na gore glineste kurutmada sicaklik, diger kurutma yontemlerine
gore, diisiik olsa da, kurutma siiresi uzun oldugu i¢in bozulmalar daha fazla olabilir. Bizim
calismamizda kurutma siirecini hizlandirmak i¢in meyveleri dort pargaya bdlmiis olsak da
kurutma siiresi yaklasik 72 saati bulmustur. Bunun renk kayiplarinin %37 gibi yiiksek oranlara

ulagmasinda etkisi olmus olabilir.
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Cizelge 4.9. Cesitlere gore yas meyvede bazi renk degerleri

Cesit L* a* b* C* h* b*/a*  a*b*  a*b*  WI Yl Cl
1015 F1 40,80abc 3364a  2832bc  440la 40,05 0,84 952,6 1,19 19,01 9804 37,41
293 F1 4124ab  30,34ef 2884ab  41,89b 4349 0,95 874,17 1,05 12,28 99,87 35,15
4007 F1 409labc 32,21bc  27,83bcd 42,60ab 40,75 0,86 896,37 1,16 15,43 97,18 36,99
5803 F1 41,86a  32,04bcd 3027a  441la 4331 0,94 969,22 1,06 17,01 103,27 34,73
9661 F1 3833d 2891gh 2550e  3864f 41,13 0,88 736,9 113 10,78 9500 39,14
AB2 F1 39,80c  29,83fg  26,32de  39,8Ldef 41,40 0,88 785,1 113 9,55 9426 37,59
Albion F1 40,74abc  31,05de  27,76bcd 41,69bc 41,71 0,89 861,3 1,12 1318 97,31 26,60
Arte Fi1 4037bc  2802h  2617de 3838f 4235 0,93 733,2 1,07 773 92,61 36,21
Delfo Fi 4034bc  31,05cde 27,22be 41,33bcd 41,18 0,87 8448 1,14 13,31 96,36 37,29
Kendras Fi 40,99abc 32,69ab  27,65bcd 42,83ab 4020 0,84 903,6 1,18 1595 96,37 37,25
Tonton F1 40,08bc  29,88fg  26,96cde 40,33cde 41,00 0,90 805,3 1,11 10,61 96,09 37,04
Toro F1 4051bc  3L12cde 27,73bcd 41,73bc 41,62 0,89 862,9 112 14,01 97,79 36,86
Zeplin F1 40,68abc 28,76gh  26,46de  39,16ef 4248 0,92 760,4 1,08 5,35 92,89 36,18
LSD %5 1,300 1,155 1,855 1,524 6.D
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a* (kirmizilik/yesillik) / b* (sarilik/mavilik) oraninin tiim ¢esitlerin yas meyvelerinde
1’in izerinde oldugu ve 1,06 ile 1,19 arasinda degistigi, kuru meyvelerde ise yine 1’in lizerinde

PR

oldugu ve 1,33 ile 1,78 arasinda degistigi goriilmiistiir.

a*/b* oranmin 1’in tizerinde olusu likopen igeriginin daha fazla oldugunu isaret
ettiginden bir olgunluk indeksi olarak da degerlendirilebilir. Ancak Idris ve ark.(2013)’e gore
bu oranin 2’nin altinda olmasi olgunlasma oranin azligin1 veya renkte bozulmalar oldugunu

isaret etmektedir.

Renkte bozulmalarin bir belirteci olabilecek L* degerlerine bakildiginda; en yiiksek L*
degerine sahip ¢esidin yas meyvelerde 5803 Fi, kuru meyvelerde 4007 Fi1 oldugu
goriilmektedir. En diisiik L* degerini veren ¢esidin yas meyvelerde 9661 F1, kuru meyvelerde
Kendras Fioldugu goriilmiis, bunun yani sira L* degerinde kayiplarin en fazla oldugu g¢esidin

de Kendras F1 oldugu gozlenmistir.

L* degeri yas meyvelerde 38,33 ile 41,86, kuru meyvelerde 25,17 ile 32,16 arasinda
degismis ve kurutma sirasinda L* degerinde kayiplar %21,3 ile %38,6 arasinda olmustur. Bu
sonuclar kurutma sirasinda meyvelerde parlaklik kaybi oldugunu bildiren calismalarla
paralellik gostermektedir. Ashebir ve ark. (2009) domates dilimlerinin kuru hava ile kurtulmasi
sirasinda L* degerlerindeki azalmalarin tiim ¢esitlerde %13,5 oldugunu bildirirken, azaliglarin
kurutma sicakligi ve siiresi ile ilgili olarak degisiklik gosterdigine isaret etmislerdir. Goreceli
olarak diisiik sicaklik ve daha uzun siirelerle kurutmalarda azalmalarin daha fazla olabilecegini
ve bunun da renk pigmentlerinde bozulmalar ve/veya kahverengilesmeden ileri gelebilecegini
bildirmiglerdir. Arastiricilara gore diisiik sicakliklarda daha uzun siireli kurutma periyodu,

yiiksek sicakliklarda kisa siireli kurutmalardan daha fazla zarar verebilmektedir.

a* ve b* degerlerinde azalmalara ragmen a* / b* orami kuru meyvelerde yas
meyvelerden daha yiliksek olmustur. Kahverengilesme indeksi 106,12 ve 139,28 arasinda
degisirken; toplam renk degisimlerinin 252,0 ile 587,3 arasinda ve kroma degisimlerinin 13,25

ile 19,78 arasinda oldugu goriilmiistiir.
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Cizelge 4.10. Cesitlere gore kuru meyvede bazi renk degerleri

Cesit L* a* b* C* h* b*/a*  a*b*  a*b*  WI Yl Cl
1015 F1 2750bcd  22,85¢c  16,03ab 27,93abc  34,98ab 0,701 366,2 1,42 11,08 83,27 59,54
293 F1 2859bc  204le  1488bc 2530cde  3592a 0,729  303,7 1,37 8,01 7435 56,54
4007 F1 3216a 2408ab  17,37a  29,75a  3566a 0,721 4182 1,38 7,26 7716 50,43
5803 F1 30,37ab  20,32e  143lbc  24,91de 3523ab 0,704  290,7 1,42 1430 67,31 53,84
9661 F1 2808bc  18,85f  14,16bc  2364e  3632a 0,751 266,9 1,33 1151 7204 56,9
AB2 F1 26,61cd  2029e  1420bc  24.84de 3510ab 0,699 288,1 1,43 2,28 7623 61,59
Albion Fi 2854bc  21,31d  1484bc 2599cde 3463ab 0,696 3162 1,43 6,34 7428 57,52
Arte F1 2827bc  2349bc  1317c  27,30ad  31,05c 0,560 3093 1,78 5,10 66,55 61,71
Delfo F1 2714cd  20,92de  1550ab 26,11be  3608a 0,740  324,2 1,35 6,42 81,58 59,22
Kendras F: 2517d  2040e  1400bc  24,77de  3420ab 0,686 285,6 1,49 8,86 7946 6552
Tonton F1 3160a  2280c  1529b 2757ad 3389ab 0670 3486 1,60 1227 68,92 52,42
Toro Fu 2849bc  2430a  1517bc  2891ab  32,91bc 0,624 3686 1,40 1044 7606 59,56
Zeplin F1 3202a 2086de 1488bc 2563cde 3547ab 0,713  310,3 16,39 66,38 50,85
LSD % 5 2,871 0,797 2,035 2,866 2,564

40



Cizelge 4.11. Bazi renk &zellikleri bakimindan kurutma dncesi ve sonrasi arasindaki degisimleri

Cesit Lo* L* % degisim  ao* a* % degisim  bo* b* % degisim AE* AC* BI

1015 F; 40,89 2750 327 33,64 22,85 321 28,32 16,03 434 446,7 16,35 139,28
203 F; 41,24 2859 30,7 30,34 2041 327 28,83 14,88 48,4 543,2 17,12 120,14
4007 F1 40,91 32,16 214 32,209 24,08 252 27,83 17,37 37,6 252,0 13,25 125,99
5803 F1 41,86 30,37 274 32,03 20,32 365 30,26 14,31 52,7 5235 19,78 108,35
9661 F1 38,33 28,08 26,7 28,91 18,85 348 25,49 14,16 44,4 3346 15,15 114,53
AB2 F1 39,89 26,61 333 29,83 2029 319 26,32 14,20 46,0 4142 15,42 125,53
Albion F1 40,74 2854 299 31,04 2131 313 27,75 14,84 46,5 410,1 16,16 121,99
Arte F1 40,37 2827 299 28,02 2349 16,1 26,17 13,17 49,7 3359 13,76 116,93
Delfo F1 40,34 2714 327 31,05 2092 326 27,21 15,50 43,0 4139 15,48 133,43
Kendras F1 40,99 2517 386 32,68 20,40 376 27,65 14,00 49,3 587,3 18,36 132,73
Tonton F; 40,08 31,69 209 29,87 22,80 237 26,96 15,29 433 256,5 13,64 113,42
Toro F1 40,51 2849 297 31,12 2430 219 27,73 15,17 453 348,7 14,29 130,49
Zeplin F1 40,68 3202 213 28,75 20,86 274 26,45 14,88 437 2711 14,00 106,12
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4.10. Kuru Meyvenin Makro ve Mikro Element I¢erigi

Kuru meyvede bazi makro ve mikro element miktarlar1 Cizelge 4.12°de goriilmektedir.
Cizelgeden de anlasilacagi iizere gesitlerin Mn igerigi 11 ile 25,3 ppm, Zn igerigi 16,4 ile 37,3
ppm, Cu igerigi 6,5 ile 10,7 ppm, Na igerigi %1,46 ile 2,83, Mg icerigi %0,14 ile 0,22, K igerigi
%0,79 ile 2,76, Ca igerigi %0,42 ile 0,97, P igerigi %0,22 ile 0,36 ve S igerigi %0,16 ile 0,20

arasinda degismistir.

USDA Agricultural Research Service, Nutritional Nutrient Database for Standard
Reference Legacy Release Basic Report 11956’a goére giineste kurutulmus ve yagda
paketlenmis domateslerde bulunan mineral madde miktarlar1 s6yledir: 100 gramda; 47 mg Ca,
81 mg Mg, 139 mg P, 1565 mg K, 266 mg Na ve 0,78 mg Zn. Bu degerler bizim ¢aligmanin
sonuclari ile karsilagtirildiginda, Ca igeriginin ¢ok yiiksek, giinliik alinmas1 gereken miktarin
neredeyse 4-5 kat1 kadar, Mg, P ve Zn’nin oldukga yiiksek, K iceriginin bazi ¢esitlerde diisiik
bazilarinda neredeyse 2 kati kadar oldugu, Na igeriginin ise 10 katina kadar c¢iktigi
gorulmektedir. Sodyum igeriginin yiiksek olusunun en 6nemli nedeni kurutma 6ncesi domates
dilimlerine tuz serpilmis olmasidir. Buradan da giineste kurutulan domateslerde sodyum

igeriginin giinliik ihtiyacimizin {lizerine ¢ikabildigi anlagilmaktadir.
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Cizelge 4.12. Cesitlere gore kuru meyvede bazi makro ve mikro element miktarlart

Cesit Mn Zn Cu Na Mg K Ca P S

(mg/L)  (mg/lL)  (mg/L) (%) (%) (%) (%) (%) (%)
1015 F1 15,0 23,9 8,6 2,51 0,17 0,99 0,73 0,30 0,19
293 F1 13,7 28,8 10,7 2,65 0,17 2,76 0,48 0,28 0,17
4007 F1 12,4 37,1 8,8 2,51 0,18 1,55 0,58 0,28 0,16
5803 F1 11,2 22,1 6,5 2,59 0,14 0,79 0,47 0,22 0,18
9661 F1 13,3 27,3 9,3 2,52 0,19 1,39 0,49 0,34 0,20
AB2 F1 12,2 31,2 9,6 1,71 0,18 1,77 0,60 0,32 0,17
Albion 13,2 21,3 8,7 2,83 0,16 1,39 0,50 0,26 0,17
Arte F1 14,4 34,8 8,8 2,32 0,18 1,67 0,91 0,27 0,17
Delfo F1 25,3 37,3 13,1 1,46 0,22 2,14 0,70 0,36 0,21
Kendras 12,8 16,4 8,8 1,92 0,16 1,01 0,42 0,28 0,17
Tonton 14,7 351 9,50 2,65 0,19 2,12 0,48 0,34 0,19
Toro F1 11,0 19,7 9,0 1,68 0,19 1,57 0,97 0,32 0,17
Zeplin 17,4 24,8 9,9 1,84 0,19 1,41 0,56 0,33 0,19
%5 LSD
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5. SONUC

Taze meyvelerde verim ve meyve Kkalitesi ile ilgili kriterler, hem taze hem kuru
meyvelerde EC, pH, toplam suda ¢0zunebilir kuru madde, titre edilebilir asitlik ve renk ile ilgili
indisler ile kuru meyvelerde su aktivitesi ve besin elementi igerigine ait veriler istatistiksel

olarak analiz edilmistir.

Tek meyve agirligi ve meyve gapi harig, verim ve verimle ilgili karakterlerin higbiri
onemli bulunmamistir. Cesitlerin taze meyve verimleri bitki basina 3,17 ila5,3 kg, dekarda 7,55
ila 12,62 ton arasinda degismistir.

Kuru meyve verimleri yine dekarda 0,534 ile 0,955 ton arasinda degismistir. Bitki
basina ve dekarda taze meyve verimleri en yiiksek olan ¢esitler 5803 Fy ile Arte F1 isimli gesitler
olmustur. Hem bitki basina hem de dekarda en disiik verim ise 1015 F1 ¢esidinden elde

edilmistir.

Diger yandan en yiiksek verimlerin elde edildigi cesitlerin kuru meyve agirliklar
farklilik gdstermistir. 5803 F1 ¢esidinde kuru meyve agirligi da en yiiksek olurken Arte Fy

¢esidinde kuru meyve agirligr diisiik bulunmustur.

Yas meyve agirliklar: kuru meyve agirliklarina oranlandiginda, bir ton kuru meyve elde
etmek i¢in gerekli yas meyve agirligi en az olan gesitler arasinda, 1015 F1 ve Kendras F1 gibi,

diisiik verimlerin alindig1 ¢esitler de bulunmaktadir.

Toplam yas meyve agirligi, toplam kuru meyve agirligi ve bir ton kuru meyve elde
etmek i¢in gereken yas meyve agirligi bakimindan en iyi sonuglar1 veren ¢esit 5803 F1’dir. Bu
cesitte bir ton kuru meyve elde etmek icin 13,21 ton yas meyve gerekirken, taze meyve agirligi
12,23 ton/da ile 5803 F1’e ¢ok yakin olan Arte F1 gesidinde 17,89 ton yas meyve gerektigi
anlagilmaktadir. Yas meyve agirligi en diisiik (7,55 ton /da) olan 1015 F1 ¢esidinin yas meyve
agirhgrkuru meyve agirligi bakimindan 5803 Fi ile benzer sonucu verdigi (13,28) de

gorilmiistiir.

Kurumus domateslerin, toplam suda ¢0ztnebilir kuru madde, titre edilebilir asitlik

degerlerinde 6nemli artislar olurken pH’da 6nemli bir degisim gorilmemistir.

Cesitlerin taze meyvelerinde dlgiilen EC degerleri 4,77 (Tonton F1) ile 6,41 dS/m (9661
F1) arasinda degisirken kurutma igleminin EC degerini artirdig1 ve degerlerin 13,91 (AB2 Fy)
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ile 24,82 dS/m (9661 F1) degistigi goriilmiistiir. Kuru meyvelerin EC’leri taze meyvelerde

Olciilenin 4,4 katina ulagmustir.

Taze ve kuru meyvelerde pH degerleri cesitlere gore farklilik gostermis ancak

kurutmaya bagli 6nemli farklar meydana gelmemistir.

Diger yandan kurutma islemi titre edilebilir asitlik ve suda ¢oziiniir kuru madde
miktarlarim1 6nemli Olgiide etkilemistir. Kurutma sirasinda titre edilebilir asitlik igerikleri
yukselmis, kurutulmus domateslerin titre edilebilir asitlik icerikleri taze meyvelerinkine gére
%34,9 ile %84,8 arasinda artis gostermistir. Taze meyvede SCKM igerigi % 3,87 ile 4,93
arasinda degisirken, ¢esitlerin kuru meyvelerinde SCKM igerikleri birbirine oldukga yakin
olmus ve % 6,90 ile 7,13 arasinda degisim gostermistir. Kurutma nedeniyle SCKM igeriginde
meydana gelen artislar, yiizde olarak ifade edildiginde, en az 44,6 en ¢ok 84,2 olmus, iki cesit

harig tiim ¢esitlerde %50°nin tlizerinde gerceklesmistir.

Ca igeriginin ¢ok yliksek, glinlik alinmasi1 gereken miktarin neredeyse 4-5 kat1 kadar,
Mg, P ve Zn’nin oldukg¢a yiiksek, K igeriginin baz1 ¢esitlerde diisiik bazilarinda neredeyse 2
kat1 kadar oldugu, Na igeriginin ise 10 katina kadar ¢iktig1 goriilmiistiir. Sodyum igeriginin
yiiksek olusunun en 6nemli nedeni kurutma 6ncesi domates dilimlerine tuz serpilmis olmasidir.
Buradan da gilineste kurutulan domateslerde sodyum igeriginin giinliik ithtiyacimizin iizerine
¢ikabildigi anlagilmaktadir. Renk a*, b* ve L* indislerine ait degerler kurutma islemi sirasinda
azalig gostermistir. Toplam renk degisimi (AE) degerleri 256 ile 587, kahverengilesme indeksi
106,12 ile 139,28 arasinda degisiklik gostermistir.

Aragtirmanin sonuglari domatesi agikta, giineste kurutmanin tirtiniin kalitesini énemli
oOlclide etkiledigini gostermistir. Her ne kadar rtnun kalitesi ile ilgili Gnemli bir 6zellik olan
renkle ilgili degerler olumsuz etkilenmis olsa da kurutma ile suda ¢6ziinebilir kuru madde
miktar1 artmistir. Bu ¢alismada da goriildiigii gibi, kurutulmus domateslerin kalsiyum,
potasyum, magnezyum gibi bazi besin elementleri bakimindan zengin olmalarinin yani sira,
insan saglig1 agisindan 6nemli fitokimyasallari icermesi bunlarin insan beslenmesi i¢in nemini
artirmaktadir. Bunlara ek olarak taze domateslerin hizli bozulabilir olmasi, géreceli olarak kisa
raf ve depo Omriine sahip olmasi1 kurutmay1 en onemli alternatiflerden biri haline getirmistir.
Bu calismada kullanilan on ii¢ ¢esitten bazilariin denemede dikkate alinan kriterler
bakimindan diger cesitlerden daha {istiin sonuclar verdigi goriilmiis, bunlar arasinda 5803 Fi
cogu kriter bakindan en {ist sirada yer almistir. Hali hazirda bolgede yetistiriciligi yapilan

cesitlerden AB2 F1’in kurutma bakimindan performansi kayda deger bulunmustur.
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