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Bu calisma 2005 ve 2006 yillarinda Cukurova Universites: Ziraat Fakiiltess Bahge
Bitkileri Boliminde yiritilmistir. Farkli olgunlukta derimi yaplan bitiin ve taze dogranms
Zorro domates cesidinde farkli uygulamalarin muhafaza siires ve kalite Uzerine etkileri
arastirilmistir. Bu amagla biitlin olarak muhafaza edilen domateslerde olgun yesil ve pembe olum
asamasinda derim yapilarak kontrol, 125, 250, 500 ve 1000 nl/I 1-MCP, %2 ve %4 CaCl,
uygulamalari ve modifiye atmosfer paketlerde (MAP) 35 giin sireyle 12°C'de muhafaza
edilmistir. Taze dogranmis domateslerde ise pembe ve kirmizi olum asamasinda derimi yapilarak
100 ppm sodyum hipoklorit igeren soliisyona batirildiktan sonra ekvatoral olarak yaklasik 7 mm
kalinhginda dilimlenmistir. ilk ve son dilimler atilarak kalan dilimler %1 ve %2 CaCl,
sol lisyonuna batirma, modifiye atmosfer posetlerde ve hichir islem yapilmadan polystren ambalgj
kaplarina yerlestirilerek 2°C’'de 14 gin muhafaza edilmistir. Bitin domateslerde 7 giin, taze
dogranmiglarda 2 giin araliklarla agirlik kaybi, sertlik/elastikiyet, renk, suda ¢oziinebilir kuru
madde miktar1 (SCKM), titre edilebilir asit (TA), SCKM/TA, etilen miktari, likopen, klorofil, C
vitamini, poligalaktronaz aktivite, indirgen seker, clriime, sizan su miktar1 belirlenmistir.

Calisma sonucunda biitiin olarak muhafaza edilen domateslerde 500 ve 1000 nl/I 1-MCP
uygulamalarinin olgunlagsmay: geciktirdigi ve kalite 6zelliklerini koruyarak meyvelerin muhafaza
Omrind uzattigr belirlenmistir. Modifiye atmosferde muhafaza edilen domateslerin 6zellikle
agirhik kaybi ve sertlik yoninden en iyi sonuclart verdigi tespit edilmistir. Taze dogranms
domateslerde %1 CaCl, uygulamasinin kalite 6zelliklerinin korunmasinda etkili oldugu sonucuna
varilirken, c¢lriimenin azaltilmasinda modifiye atmosfer paketlemenin en etkili yontem oldugu
belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Domates, 1-MCP, taze dogrannus, modifiye atmosfer paketleme, muhafaza
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This study was carried out in Cukurova University Agriculture Faculty Horticulture
Department for two years 2005 and 2006. In the research, effects of different applications on
storage period and quality factors of fresh-cut and whole tomatoes cv. Zorro harvested at
different maturity dates were investigated. For this aim, commodities harvested at mature green
and pink mature stages were subjected to treatments control, 125, 250, 500 and 1000 nl/l 1-MCP,
2% and 4% CaCl, and MAP (Modified Atmosphere Packing). After applications, samples were
stored at 12 °C for 35 days. Fresh-cut samples, also harvested at pink and red mature stages, were
dliced with a 7 mm thickness after dipping into 100 ppm sodium hypocloride. The slices,
discarding the first and the final ones, were immersed into 1% and 2% doses of CaCl, and stored
at 2 °Cfor 14 daysin MAP placed within polystren pots.

Weight loss, firmness/elasticity, color, total solible solids (TSS), titretable acid (TA),
TSSITA, ethylene content, lycopene, chlorophyll, vitamin C, polygalactronase activity, reducing
sugar, decay and leakage parameters were investigated with the intervals of 7 days for whole and
2 days for fresh-cut samples.

At the end of the study, it was found that 500 and 1000 nl/I 1-MCP doses delayed the
maturity and prolonged the storage duration keeping quality attributes in whole tomatoes. Beter
results in weight loss and easticity were obtained from modified atmosphere packed
commodities. In fresh-cut tomatoes, 1% concentration of CaCl, was effective upon keeping the
quality, while Modified Atmosphere Packing was the best method for diminishing the decay.

Key Words. Tomatoes, 1-MCP, Fresh-cut, Modified Atmosphere Packing, Storage
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1. GIRIS

Domates, tarimsal nufusa sagladigi Onemli ekonomik katkilar yamnda
Tirkiye ekonomisinde de 6nemli bir paya sahiptir. Ulkemizin sahip oldugu optimum
iklim kosullar1 Ureticileri domates yetistiriciligine tesvik ederek, domates isleme
sanayisinin 6zellikle 1970’ li yillardan itibaren hizla gelismesine katkida bulunmus ve
bu Urdntin yetistiriciligine olan talebi her gecen giin daha da arttirmustur.

2006 yil1 verilerine gore Turkiye de domates Uretimi 260 000 hektar alanda
9 854 877 ton olarak gergeklesmistir (Anonymous, 2006). Cizelge 1.1’ de 20002006
yillart Turkiye domates Uretim alamt ve miktar1 incelendiginde yillar bazinda
dalgalanmalar oldugu, ancak genel olarak bir artis gosterdigi gorulmektedir.

Cizelge 1.1. Turkiye nin yillara gore domates Uretim alan ve miktarlari.

Yillar Uretim Alani (1000 hektar) Uretim Miktari (1000 ton)
1980 108 3 550
1990 158 6 000
2000 225 8 890
2001 225 8 425
2002 255 9 450
2003 260 9 820
2004 255 9440
2005 260 10 050
2006 260 9 854

2006 yili Dinya toplam domates Uretim miktart 125 543 000 ton olarak
gerceklesmistir (Cizelge 1.2). Dinya domates Uretiminde Turkiye, Cin ve Amerika
Birlesik Devletlerinden sonra 3. sirada yer almakta ve dinya toplam Uretiminin
yaklasik % 8'ini karsilamaktadir.

Cizelge 1.2. Dunya da Ulkelere gére domates Uretimi (1000 ton).

Ulkeler Uretim
Cin 32540
ABD 11 250
Tarkiye 9854
Hindistan 8 637
Misir 7 600
italya 6 351
iran 4781
ispanya 3679
Brezilya 3272
Meksika 2 878
TOPLAM (Duinya) 125 543
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Turkiye'de yas meyve sebze tretimi miktar olarak yiksek olmasina karsilik
ihracatin tretime orami ok dusuktir. Uretimi yapilan sebzelerin ancak %2'si ihrag
edilebilmektedir. 2006 yilinda yapilan toplam yas meyve sebze ihracati igerisinde
domates, miktar olarak limondan sonra 2. sirada, elde edilen gelir bakimindan ise ilk
sirada yer almustir. Ulkemizde 2006 yilinda gergeklestirilen 669 000 ton sebze
ihracatinin yaklasik %52’ lik kismumi domates olusturmus ve bundan 174 milyon
dolar gelir elde edilmistir (Cizelge 1.3). Yas sebze ihracatinin en fazla yapildig:
Ulkelere bakildiginda Rusya Federasyonu, Suudi Arabistan, Romanya ve
Almanyamin ilk srralarda yer aldigi gorilmektedir. Gerceklestirilen ihracatin
yaklasik %80’i bu Ulkelere yapilmaktadir. Rusya Federasyonuna yapilan ihracatin
%73.6'lik kismimi domates olusturmakta ve eylil-nisan aylarinda gergeklesmektedir.
Bu da hem yayla hem de ortti altinda yetistiriciligin Gnemini artirmaktadir (Abak ve
ark., 2000; Anonymous, 2007).

Cizelge 1.3. Turkiye toplam sebze ve domates ihracat miktar (1000 ton) ve degeri
(1000 ABD Dolari).

Yillar Toplam Sebze Domates

Miktar Deger Miktar Deger
2002 567 140.000 253 70.000
2003 694 197.000 228 88.651
2004 604 221.000 235 109.563
2005 554 272.000 247 144.294
2006 669 336.000 304 174.284

Hem dinyada hem de Ulkemizdeki Uretim degerleri domatesin bilyik
tiketime sahip sebzelerden biri oldugunu gostermektedir. Ancak, Ureticiden
tuketiciye kadar gegen siirede buyuk sorunlarla karsilasilmaktadir. Bu sorunlarin en
Oonemlilerinden birisi de derimden sonra meydana gelen biyuk Orin kayiplaridir.
Ozellikle uygun olmayan derim, depolama ve tasima kosullar1 bu kayiplara neden
olmaktadir. Domateslerde yakin pazarlara satis yapilacaksa olgun dénemde derim
yapilmakta, uzak pazarlara gonderilecek ve depolanacak Urlnlerde ise olgun yesil
asamada derim yapilarak meyveler satisa sunulus asamasinda olgunlasmakta veya
olgunlastiriimaktadir. Domateslerin  pazarlanmasimt  sinrlandiran  en  6nemli
faktorlerden birisi, yesil meyvenin olgunlasmadan kalmasi veya tiketicilerin kabul
edemeyecegi kadar asir1 olgun olmasidir.
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Depolanacak olan domateslerde olgunlugun geciktiriimesinde, dusik
sicaklikta depolama uygulamast yapilmaktadir. Ancak domates gibi Usiimeye hassas
Urdnlerde distk sicaklikta uzun streli muhafaza, Usime zararina neden olmaktadir.
Modifiye atmosferde paketleme ve disuk konsantrasyonlarda
1-methylcyclopropene (1-MCP) uygulamasi, domateslerde normal olgunlasma
saglayarak raf omrini uzatabilmektedir (Turk ve ark., 1993; Bower ve Mitcham,
2001).

Sisler ve Blankenship tarafindan etilen aktivitesini engelleyicisi olarak
patentlenen “1-methylcyclopropene” (1-MCP), standart sicaklik ve basincta 54
molekiler agirliga sahip C4Hg formillt bir gazdir. 1999 yilinda Amerika Birlesik
Devletlerinde Cevre Koruma Birimi (Environmental Protection Agency) tarafindan
onaylanarak yenilebilir bahce Urtinlerinde “SmartFresh™” ticari ismini almistir. 1-
MCP nin etilenin gercek hareketini ve baglanmasini engellemek igin etilen
reseptorlerine tutundugu dustinidlmektedir. Reseptor icin 1-MCP nin  uygunlugu
etilenden yaklasik 10 kat daha buyuktar. Etilen ile karsilastirildiginda, 1-MCP ¢ok
daha dustik konsantrasyonlarda aktiftir. Etkili konsantrasyonu ¢ok disuktir ve 2.5 nl
It ile 1 pl I'* arasinda degismektedir. Uygulanan konsantrasyon ile uygulama siresi,
ters orantil1 olarak birbirini etkilemekte olup; distik konsantrasyonlarda uzun siireli
1-MCP uygulamasi, yuksek konsantrasyonlu kadar etkili olabilmektedir. 1-MCP
cogunlukla 20-25°C sicaklikta uygulanmaktadir. Tam bir basar1 elde etmek icin
genellikle uygulama siresi 12-24 saattir. Uygulanan ceside bagli olarak 1-MCP
solunum, etilen dretimi, ugucu bilesikler, klorofil parcalanmasi ve diger renk
degisimleri, protein ve hiicre zar1 degisimleri, yumusama, bozulma ve hastaliklar,
asitlik ve sekerler Gzerine gesitli etkilere sahiptir. Bu yararl etkilerin bir sonucu
olarak 1-MCP' nin 6zellikle klimakterik 6zellik gosteren meyve ve sebzelerde raf
Omrind uzatmada ve kalitenin korunmasinda 6nemli bir etkiye sahip oldugu
belirlenmistir. Bu 6zelliginin yaminda fizyolojik bozukluklar ve patolojik hastaliklar
Uzerine de etkili oldugu bildirilmistir. 1-MCP nin elma, kayisi, avokado, muz,
brokoli, kivi, armut, mango, kavun, seftali, nektarin, erik ve domates gibi birgok
Urdinde kullanim tescil edilmistir. Ticari olarak birgok trtinde basar1 ile kullamlan 1-

MCP nin uygulanma siiresi ve dozunun uygun secilmesi durumunda olgunlasma
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geciktirilmekte ancak engellenmemektedir. Derim 6ncesi faktorler, ¢esit, olgunluk ve
derim sonrast uygulamalar 1-MCP' nin ticari olarak kullanimini 6nemli 6lclide
etkilemektedir (Bower ve Mitcham, 2001; Blankenship ve Dole, 2003; Blankenship,
2003; Watkins, 2006; Watkins, 2008).

Modifiye atmosferde paketleme (MAP), farkli gaz gegirgenligine sahip 0zel
posetler icerisinde meyve ve sebzelerin solunumlari sonucu oksijen miktarinin
azalip, karbondioksit miktarinin artmasi prensibine dayanan bir depolama sistemidir.
Bunun yaninda poset icerisi atmosferinde nem dizeyi korunarak muhafaza siresi
uzamaktadir (Kader, 2003; Thompson, 2003).

Depolama  siresince depo  atmosferindeki  oksijenin  diusdrdlmesi,
domateslerde depo omrini artirmaktadir. Olgun yesil asamada %1 O,’de depolanan
domateslerin depo dmrl, normal atmosfer kosullarinda depolananlara oranla 3 kat
daha uzun olmaktadir. Dustk oksijenli atmosfer, domateslerde klorofil ve nisastanin
yikimim  saglamakta, likopen ve B-karoten sentezini engellemektedir. Depo
aimosferinde %3-5 kadar CO;’'in birikmesi ile domateslerde CO, zararlanmasi
meydana gelebilmektedir. %5-10 CO, ile %4 O, kombinasyonlu bir depoda Botrytis
cinerea’ min gelisimi yavaslamakta ve bu da domateslerde clriimeyi azaltmaktadir.
Bu meyvelerin seker ve asit icerigi de normal atmosfer kosullarinda depolanan
kontrol meyvelerinden daha iyi korunmaktadir. %3 O, ve %0-3 CO, olgunlasma
Oncesinde 6 haftaya kadar kalitenin korunmasinda kullaniimaktadir (Weichmann,
1987; Suslow ve Cantwell, 2003).

Domateslere derim sonrasinda cirimeyi azaltmak ve sertligi korumak
amaciyla uygulanan diger bir yontem de kalsiyum uygulamasidir. Derim sonrasinda
kalsyum uygulamasi, elmalarda yaslanmay: geciktirmek ve meyve sertligini
artirmak; domateslerde ise yumusamay: yavaslatmak ve tUsiime zararini azaltmak igin
yaygin olarak kullanilmaktadir (Marangoni ve Stanley, 1991).

Teknolojinin gelismesi ve calisma kosullarinin agirlasmasi ile insanlarin
meyve ve sebze tiketme aliskanliklarinda da degisimler olmustur. Ekonomik olarak
gelismis toplumlarda insanlarin yemek hazirlamaya daha az zaman ayirdiklari,
lokantalarda yemek yedikleri veya evlerine hazir yemek gotirdikleri de bir gergektir.
Ozellikle gida servis endiistrisi (catering), maliyet, iscilik ve hijyen gibi nedenlerden
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dolay1 meyve ve sebzeleri soyulmus hatta dogranmus, parcalanmis veya rendelenmis
olarak, yani minimum islenmis olarak satin almak istemektedir. ABD ve Avrupa
uUlkelerinde tuketicilerin tiketimi kolay, kullanima ve/veya yemeye hazir, tazeye gok
yakin kalitede, sadece dogal katki maddeleri ile hazirlanmis olan bu Urinlere ilgisi
artmaktadir. Baslangicta dogranmis UrUnlerin baglhica kullamcist gida servis
endustrileri iken daha sonra bu kullanim hizla restorant, slipermarket ve toptan satis
depolarina yayilmistir (Watada ve ark., 1996; Agar, 2002).

Taze dogranmis meyve ve sebzeleri hazirlama islemleri sirasinda kullanilan
yontemler, Urinin bozulmasim hizlandirabilmektedir. Uriinii hazirlarken sebep
olunan yaralanma, Ortinin solunum ve etilen Oretiminin hizla artmasina neden
olmaktadir. Taze dogranmis domateslerin depolanmasi ve pazarlanmasindaki en
blylUk problemler, yumusamanmn neden oldugu su kaybi sonucu kalitesindeki hizli
bozulma ve raf Omrinun kisalmasidir. Taze dogranms Urdnlerin kalsiyum
cOzeltilerine batiriimasi, sertligin korunmasinda yaygin olarak kullanilmaktadir.
Bunun yaninda modifiye atmosfer, paketleme 0Urtnlerde su kaybim, metabolik
aktiviteyi, mikrobiyal gelisimi, etilen biosentezini ve hareketini azaltarak, raf Gmrini
uzatmaya yardimci olmaktadir (Artes ve ark.,1999; Agar, 2002).

Bu calismada Ulkemizde sebzecilikte hem ekilis alamn hem de Uretim
bakimindan en yiksek paya sahip olan ve dnemli ihracat kaynagi olan domateste,
farkli uygulamalarin muhafaza slresi ve kalite Uzerine etkileri arastirilmustir.
Uriinlerin tasinma ve depolanmas: sirasinda meydana gelebilecek kayiplarin en aza
indirilebilmesi igin en uygun derim zamani, derim sonrasi uygulamalar ile muhafaza
kosullarinin belirlenmesi buyik dnem arz etmektedir. Bu ¢alisma ile domatesler igin
uygun derim zamam ve derim sonrast uygulamalarin segimi  amaglanmustir.
Uriinlerin taze dogranmis olarak pazara sunulmasi, Glkemiz igin henliz yeni
gelismekte olan konulardan birisidir. Sebzelerden temizlenmis ve dogranmis marul,
1spanak, sogan ve patates, yaygin olarak kullamlan Grtnlerdir. Bunun yamnda
Ozellikle yemekcilik endustrisinde hazir salatalarda ve sandviclerde dilimlenmis
domatesler de yaygin olarak kullanilmaktadir. Bu amacgla domateslerin taze
dogranmis olarak kullanim olanaklar1 yaninda, farkli uygulamalarin muhafaza stiresi
ve dilim kalitesi Uzerine etkileri de arastirilmistir.
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2. ONCEKI CALISMALAR

2.1. Biitiin Domatederin K alite ve M uhafazast Uzerine Arastir malar

Domates (Lycopersicon esculentum Mill.) klimakterik 6zellik gbsteren ve
sicaklik, nem etilen ve CO, konsantrasyonu gibi cevresel faktorler tarafindan
etkilenebilen meyvesi yenen bir sebze turtdar. Klimakterik trtinlerde olgunlasmanin
baslamas: ile birlikte etilen Uretiminde Onemli artislar meydana gelmektedir
Meyvede etilen Uretiminin artmasi, dissal etilen birikiminin de artmasina ve solunum
oraninin yukselmesine neden olmaktadir. Etilen, meyvede yumusama, renk degisimi,
yapisal degisim ve aroma maddelerinin Gretimini tesvik etmektedir.

Etilen, derimi yapilan Urtinlerde kaliteyi etkileyen en 6nemli etkendir. Bu
etki Urline, olgunluk asamasina ve kullanim amacina gore yararl veya zararli yonde
olabilmektedir. Cogu bahge Urtnlerinin derimden sonra etilene maruz kalmasindan
kagimimakta veya olgunlasma, derim, tasima, depolama veya isleme sirasinda
sicaklik kontrolt, kontrolli atmosfer, kimyasal uygulamalar: ile etilen Uretim ve
faaliyeti en aza indirilmeye calisiimaktadir (L ee, 2003).

1-MCP, domateslerde olgunlasma stiresince etilen hareketini engelleyici
olarak kullamImaktadir. En dnemli etkileri; ACC sentezi ve ACC oksidaz aktivites,
etilen Uretimi, solunum orani, sertlik kaybi ve renk gelisiminde (hem likopen birikimi
hem de klorofil yikimi) azalmalarla agiklanabilir (Amodio ve ark., 2005).

Meyvelerde olgunlasma ile birlikte meydana gelen degisikliklerin en
Oonemlilerinden birisi renk pigmentlerinin birikimi veya yikimi sonucu ortaya gikan
renk degisimleridir. Olgun yesil asamaya kadar domateslerde baskin pigment
klorofil’ dir. Olgunlasma stiresince kloroplastlar kromoplastlara donismekte ve olgun
meyvelerde kirmizi rengi veren likopen sentezi baslamaktadir (Madhavi ve
Salunkhe, 1998).

Domateste hiicre duvari, diger bitkilerdeki gibi ¢apraz bagli molekullerin bir
matriks igerisinde yerlesmis mikrofillerinden meydana gelir. Bu matriks bilesikler
glikoprotein, hemiseliloz ve pektinlerdir. Pektinler, hiicre geperine bitisik orta
lamelde bulunur. Domateslerde meyve olgunlasmasi stiresince hticre duvarlarinda
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meydana gelen en oOnemli degisiklik pektinlerin ¢ozinmesi ve yikimudir.
Domateslerde olgunlasma stiresince pektin bitinligintin kaybolmasi, olgunlasmada
baskin bilesiklerin yumusama ile ilgili oldugunu gostermektedir. Pektin yikimi ile
ilgili olgunlasmadan sorumlu enzimatik aktivite, pektin yikimi ve meyve
yumusamas: ile paralel olarak biriken endo-poligalaktronaz ile iliskilendirilebilir
(Giovannoni ve ark., 1992).

Hobson (1965) tarafindan domateslerde PG aktivites ile meyve yumusamasi
arasindaki korelasyonun incelenmesi amaciyla yapilan calismada yesilden tam
kirmiziya kadar bittin olgunluk asamalarinda hticre orta lamelleri in vitro kosullarda
olgunlukla birlikte PG seviyesinin arttig1 belirtilmistir (Giovannoni ve ark., 1992).
Yine Tucker ve ark. (1980) yesil domateslerde PG aktivitesinin belirlenemedigini,
renk degisimleri ile birlikte PG aktivitesinin basladigini ve olgunlukla birlikte artis
gogerdigini belirmiglerdir.

Moretti ve ark. (2002), “Santa Clara’ domates cesidinde olgunlasmay1
yavaslatmak amaciyla pembe olum asamasinda derimi yapilan meyvelere 12 saat 4
farkli dozda (0, 250, 500 ve 1000 mL L™) 1-MCP uygulamslardir. Uygulama
yapildiktan sonra meyveler 2 gin sireyle 23°C'de, daha sonra 15 gin sireyle
20°C’ de muhafaza edilmistir. Calisma sonucunda 1000 mL L™ 1-MCP uygulanms
meyveler, kontrol meyvelerine oranla %88 daha sert bulunmustur. En yuksek
konsantrasyonlu 1-M CP uygulamasinin toplam karotenoid sentezi ve renk gelisimini
geciktirmede etkili bir metot oldugu belirlenmistir.

Yesil domateslerin olgunlasma zamammn ve olgun domateslerin derim
sonrast  yasamlarimin  uzatilmasinda 1-MCPin  kullammi  Uzerine yapilan  bir
calismada “Clarion” domates c¢esidi kullanilmustir. 0.1 pl/l etilen iceren ortamda
20°C’de tutulan yesil domateslerin olgunlasmasi, 1-MCP konsantrasyonu ve
uygulama siresi ile dogrudan iligkili olarak 0.1-100 pl/I konsantrasyon araliginda
1-methylcyclopropene uygulamasi ile dnemli 6l¢lide gecikmistir. 1 saat pl/l 1-MCP
uygulamas: olgunlasma zamaninda yaklasik %70 bir gecikmeyle sonuclanmis ve
bunun potansiyel ticari bir uygulama oldugu gortlmistidr. 1-MCP uygulanmis
meyvelerde olgunlasma ile birlikte titre edilebilir asit kaybinda bir azalma

gordlmistur. Bu durum da 1-MCP uygulanan meyvelerin, uygulama yapilmamis
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olanlara gore daha distuk bir SCKM/asit oramina sahip olmalarina neden olmustur.
Olgun domateslerde 2 saat 5-100 pl/l 1-MCP uygulamasi, meyve gorinimtine bagli
olarak derim sonrast dmriinde bir artis ile sonuglanmistir. 20 pl/l 1-MCP uygulanmis
meyvelerde derim sonrasi yasamda %25'lik bir artis gorulmistar. 1-MCP,
solunumda sadece uygulamadan sonraki ilk 6-8 giinde 6nemli bir azalmaya neden
olmus; ancak toplamda muhafaza periyodu siresince titre edilebilir asit kaybi
engellenmistir. Bu durum da 1-M CP uygulanmis meyvelerde, uygulama yapilmamis
olgun meyvelerden daha yiksek kalitede bir tat olusumu ile sonuclanmistir (Wills ve
Ku, 2002).

Hoeberichts ve ark. (2002), olgun yesil ve turuncu renkli asamada derimi
yapilan domateslere renk gelisimi, yumusama ve etilen Uretimini geciktirici olarak
1-MCP uygulamislardir. 1-MCP uygulamasi, olgun yesil, pembe olum, turuncu ve
kirmizi olgun domateslerde olgunlasma ile ilgili 3 genin (phytoene synthasel,
expansinl ve 1-aminocyclopropane-1-carboxylic asit (ACC) oxidasel) mRNA'’ daki
miktarim da azaltmistir. Calisma sonucuna goére, olgunlasmanin ¢ok ileri asamasinda
bile, fizyolojik ve molekiler seviyede olgunlasmanin engellenebilecegi gortlmuistdr.

Mostofi ve ark. (2003), olgun yesil asamada derimi yapilan “Rapsodie”
domates cesidine 20°C’de 24 saat sireyle 250 nl 1™ 1-Methylcyclopropene (1-MCP)
uygulamiglardir. Daha sonra meyveler 15, 20 ve 25°C’de 24 gln sireyle muhafaza
edilmistir. Genelde, 1-MCP sadece olgunlasma ile ilgili degisikliklerin baslamasin
geciktirmis; buna karsin belirli bir depo sicakliginda sertlik, renk, polygalacturonase
(PG) aktivitesi, klorofil ve likopen icerigini 6nemli dlctde degistirmemistir. Calisma
sonucunda 1-MCP’in 12.5-15°C sicaklikta depolanan olgun yesil domateslerde
olgunlagsmanin geciktirilmesinde en etkili madde oldugu belirtilmistir.

Fernandez-Trujillo ve Sanchez (2003), pembe olgunluk asamasindaki uzun
raf dmrine sahip “Thomas’ domates ¢esidine 20.5 saat 20°C’de O (kontrol), 85 ve
800 ppb (nl L™) 1-MCP uygulamuslar ve 20°C’de 12 giin polypropylene posetlerde
muhafaza etmislerdir. Calisma sonucunda kontrol meyvelerinde 10 gunlik depolama
sonunda asir1 yumusama meydana gelmistir. 800 ppb 1-MCP uygulamasinda meyve

suyu pH’si, renklenme ve sertlikteki degisimler yavaslamistir. Hem yiksek hem de
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distk konsantrasyondaki 1-MCP uygulamasi, olgunlasma oranim pH’in artmasina,
asitligin ise azalmasina neden olarak distrmstr.

24 saat sireyle 1 ppm 1-MCP uygulanmis domateslerin, 16 gunlik muhafaza
siiresi sonunda 1-M CP uygulanmamis meyveler ile karsilastirildiginda, yumusama ve
kirmizi renk gelisiminin blyik oranda geciktigi bildirilmistir. 1-MCP uygulanmamis
meyveler 20°C’de 5-7 gunlik depolama sonrasinda tam olgunluk asamasina
ulasirken, 1-MCP uygulanmislarda ise ayni sicaklikta 13-15 gin sonunda tam
olgunlasma meydana gelmistir. Bu calisma sonucunda, 1-MCP uygulanmis
meyvelerin uygulanmamislara oranla yaklasik iki kat daha uzun raf émrine sahip
olduklar1 bildirilmistir (Huber ve ark., 2003).

Krammes ve ark. (2003) yaptiklari calismada yesil olum asamasindaki
“Santa Clara’ (0, 150, 300 nl L) ve “Carmen” (0, 250, 500, 1000 nl L") domates
cesitlerine 23°C’'de 16 saat sireyle 1-MCP uygulamislardir. 23+0.3°C sicaklik ve
%80+5 oransal nem iceren depolarda, 1-MCP uygulamas: yapilan “Santa Clara’
cesidine ait meyveler 18 gun, “Carmen” cesidine ait meyveler ise 21 gun sireyle
muhafaza edilmistir. Y apilan analizlerde ¢ozinebilir kuru madde igeriginin 1-MCP
tarafindan etkilenmedigi belirlenmistir. “Santa Clara’ ve “Carmen” ¢esidi igin, etilen
ve CO; Uretiminin en Ust diizeye gikmasinin geciktirilmesi ve yuksek miktarda asitlik
elde etmek icin 1-MCP dozu, sirastyla 300 nl L™ ve 500 nl L™ olarak bulunmustur.
Ancak sertligin korunmas: ve kabukta kirmizi renk gelisiminin geciktiriimes ile
ilgili en olumlu sonuclar, “Santa Clara’ cesidi icin 150 nl L™; “Carmen” cesidi icin
250 nl L™ 1-MCP dozundan elde edilmistir. Bu sonuclar oda sicakliginda “Santa
Clara” ve “Carmen” domates cesitlerinin meyve olgunlagsmasint geciktirmek
amaciyla 1-MCP'in ticari olarak yiksek potansiyele sahip oldugunu gostermistir.

Sun ve ark. (2003) vyaptiklari calismada, “402" domates c¢esidinde
1-Methylcyclopropene (1-MCP)’in etilen Uretimi, solunum, askorbik asit, klorofil ve
titre edilebilir asit icerigi, meyve renk degisimi ve c¢lrime Uzerine etkisini
arastirmiglardir. Arastiricilar, ¢calisma sonucunda 1-MCP in domateslerin solunum ve
etilen Uretimini 6nemli Olclde engelledigini belirlemislerdir. 1-MCP depolama
siresince askorbik asit, klorofil ve titre edilebilir asit igeriginin azalmasini da
geciktirmistir. 1-MCP uygulanmis meyvelerin depo ve raf émrinin, 20-22°C’ deki
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oda kosullarinda en az 10 gin ve 9-11°C’'de depolamada ise 15 gin uzadigi
belirlenmistir. 1-MCP uygulamasindan sonra meyve curdmesi kontrol ile
karsilastirildiginda farkedilir sekilde azalma kaydedilmistir. 1-MCP meyve
rengindeki degisimi de geciktirmistir.

Crouch (2003), elma ve armutlarda modifiye ve kontrolli atmosfere bir
aternatif olarak 1-methylcyclopropene (SmartFresh™)’in kullanimim arastirmstir.
Bu amacla ticari olgunluk déneminin basinda ve sonunda derimi yapilan elma ve
armutlara 20°C’ de 12 saat sireyle 3 farkli dozda (312, 500 ve 1000 nL.L™) 1-MCP
uygulanmistir. Muhafaza siresi sonunda 1-MCP uygulanmis elmalar kontrol ile
karsilastirildiginda; sertligin  korunmasi, titre edilebilir malik asit miktar1 ve
¢Ozlnebilir kuru madde miktar1 bakimindan yiksek degerler vermistir. Armutlarda
ise 1-MCP uygulanmis meyveler, depolamadan sonra yesil rengini korumuslar ve
15°C’de 3 hafta sonra olgunlagsmuslardir. Arastirmaci, elma ve armutlarda modifiye
ve kontrollU atmosferde depolamaya bir alternatif olarak 1-MCP’in potansiyel olarak
kullanilabilecegini bildirmistir.

Mir ve ark. (2004), 1-MCP konsantrasyonu, uygulama sekli ve meyve
olgunluk asamasinin, domateslerin renk degisimi ve sertlik kaybimin engellenmesi
Uzerine etkisini arastirmiglardir. Buna ek olarak i¢ ve dis renk ve sertlik arasindaki
iliski de belirlenmistir. 1-MCP'in meyve olgunlugunun tim asamalarinda kirmizi
renk gelisim oramn azalttig1 belirlenmistir. 1-MCP’in tek olarak uygulanmasi, olgun
yesil meyvelerde renk degisimini 6 gun; ilk uygulamadan 10 gtin sonra ikinci bir 1-
MCP uygulamasi ise yaklasik 8-10 giin geciktirmistir.

Feng ve ark. (2004), 1-Methylcyclopropene (1-MCP)’e yapisal olarak
benzeyen 1-ethylcyclopropene (1-ECP) ve 1-propylcyclopropene (1-PCP)'in
domateslerde etilen Uretimi, sertlik, poligalaktronaz aktivitesi, renk ve likopen igerigi
Uzerine etkilerini degerlendirmislerdir. Arastiricilar, ana bilesik olarak kullanilan 1-
MCP’in 250 nl L™lik dozunun olgun yesil domateslerde meyve olgunlasmasini 11
gun geciktirdigini bildirmiglerdir.

12 farkli domates cesidi kullanilarak yaratulen bir calismada kirmizi
olgunlukta derimi yapilan meyvelerin likopen, C vitamini, antioksidant, SCKM ve
titre edilebilir asit icerikleri incelenmistir. Calismada genotipler arasinda tim
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kriterler bakimindan oldukca farkliliklar gozlenmistir. Arastirmacilar genotiplerdeki
likopen miktarimn 14.1 ile 4.83 mg/100g, C vitamin miktarinin 56.0-8.55 mg/100g,
SCKM oramnin %7-5 ve asitligin %0.704-0.256 arasinda degisim gosterdigini
belirmiglerdir (George ve ark., 2004).

Acik kirmizi ve kirmizi olgunlukta derimi yapilan domatesler, 12°C’de 1
hafta depolandiktan sonra 5°C’lik depolarda 14 gin muhafazaya alinmislardir.
Calisma sonucunda 12°C’de depolanan meyvelerde likopen sentezinin 5°C’'de
depolananlara oranla daha yuksek oranda gergeklestigi bildirilmistir. Bununla birlikte
dustk sicaklikta az agirhik kaybr meydana gelirken, SCKM miktarimin depolama
sicakligindan etkilenmedigi belirtilmistir (Javanmardi ve Kubota, 2006).

Kaynas ve ark. (2006), pembe olgunlukta derimi yapilan “73/14 RFT” hibrit
domates cesidinde 500 ve 1000 ppb 1-MCP uygulamalarinin, depo 6mri ve meyve
kalite 6zellikleri Uzerine etkilerini arastirmiglardir. Arastiricilar, 1-MCP uygulanmis
domateslerin kontrol ile karsilastirildiginda, daha sert oldugu ve daha az agirlik kaybi
meydana geldigini belirtmiglerdir. Ayrica, 1-MCP uygulamalarinin 30 gunlik
muhafaza sliresi sonunda meyve cirimesi Uzerine 6nemli derecede olumlu etki
yaptigini; kontrolde %63.33 olan ¢liriime degerinin 500 ppb’ de %23.33, 1000 ppb’de
ise %33.33 oldugunu bildirmislerdir.

Ramin (2006), acik kirmizi olgunlukta derimi yapilan “Flacato” domates
cesidine ait meyveleri 0.45-1.8 pl/l 1-MCP uygulandiktan sonra 30 mikron
kalinligindaki polietilen posetlerde 20°C’de muhafaza etmistir. Arastirici, 1-MCP
uygulanmis meyvelerde olgunlasmanin, uygulanan 1-MCP dozuna bagli olarak
geciktirildigini ve solunum azalmast ile birlikte raf Gmrinin uzadigint bildirmistir. 1-
MCP uygulanmis domateslerde daha dusik dizeyde titre edilebilir asit ve
¢Ozunebilir kuru madde icerigi saptanirken, meyve sertligi ve renk degisiminin daha
az oldugu belirtilmistir. 1.8 pl/l 1-M CP uygulanan domateslerde 18 gunlik raf 6mri
belirlenirken, kontrol meyvelerde bu sire 6 gin olarak belirtilmistir. Sonucta
arastirmact 1-MCP'in serada yetistirilen domateslerde kalitenin korumast ve raf
Omrinin uzatilmasi icin uygulanabilecek bir yontem oldugu, bu amacla kullanilacak
olan meyvelerde derimin agik kirmizi olgunluk asamasinda yapilmasimin uygun

olabilecegi sonucuna varmustir.
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Guillén ve ark. (2007), “Raf” domates cesidine 3, 6, 12 ve 24 saat sireyle
0.5 ul I ve 3, 6 saat sireyle 1 pl I 1-MCP uygulayarak, 10°C’de 7 giin sireyle
muhafaza etmislerdir. Arastiricilar, tim 1-MCP uygulamalarimin  hem etilen
dretimini, hem de solunum oramm azalttigim belirlemiglerdir. Bunun yaninda
1-MCP uygulamalari, meyve yumusamasi, renk degisimi ve olgunluk indeksindeki
(SCKM/asit oram) artis gibi meyve olgunlasmas: ile ilgili parametrelerdeki
degisimleri geciktirmistir. Bu etkilerin 24 saat 0.5 ul I 1-MCP uygulanmis
domateslerde daha yuksek oldugu belirlenmistir. 1-MCP'in yiksek oranda yarar
saglamasi amaciyla bu uygulamanin ticari olarak onerilebilecegi bildirilmistir.

Yapilan bir arastirmada, “Supermomotaro” domates ¢esidinde 250, 500 ve
1000 ppb 1-MCP uygulamalarinin 20°C’'de depolanan domeateslerin meyve kalite
Ozellikleri Uzerine etkisi incelenmistir. Calisma sonucunda etilen Uretiminin
muhafazanin 2. gininde hizla arttigi, ancak 1-MCP uygulanmislarda bu artis hizinin
daha az oldugu belirtilmistir. Bununla birlikte 1-M CP uygulamasinda daha az agirlik
kaybi meydana gelirken, kontrole gore daha sert meyveler elde edilmistir. 250 ve 500
ppb 1-MCP uygulanmis domateslerde benzer bozulma oram belirlenirken, 1000 ppb
dozunda daha yiiksek bozulma gortlmistir. Arastiricilar, sonug olarak domatesler
icin uygun dozun 500 ppb 1-MCP oldugunu belirtmislerdir (SunTae ve RoNa,
2007).

Cho ve ark. (2007), pembe-agik kirmizi ve agik Kirmizi-kirmizi olum
asamasinda derimi yapilan “BHN265" kiraz domatesine depolama oncesi 24 saat
sireyle 0.5 m 1-MCP uygulamglardir. 41 gunlik mubhafaza slresi sonunda
uygulama yapilmis meyvelerde kontrol meyvelerine oranla daha diusik agirlik kaybi
belirlenirken; renk, sertlik ve titre edilebilir asit miktarindaki degisimlerin daha az
oldugu saptanmustir. Arastiricilar, muhafazanin baslangicinda (5-7. ginlerde) etilen
uretimi ve CO, uretim miktarimin daha disuk oldugunu, bunun da kalitenin
korunmasinda en etkili seviyelerde oldugunu bildirmislerdir. Genel gorinim ve
kalite faktorlerindeki degisim oranlart goz Oniine alindiginda, pembe-agik kirmizi
olgunluk asamasinda 1-MCP uygulamanin daha etkili sonuglar ortaya koydugu
belirtilmistir
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Olgun yesil asamada derimi yapilan “Florida 47" domates ¢esidinde sivi 1-
MCP in olgunlagsma Uizerine etkilerini arastirildig: ¢alismada, 625 ng/l sivi 1-MCP'in
olgunlugun geciktirilmesinde oldukc¢a etkili oldugu belirlenmistir. Sivi 1-MCP
uygulanmis domateslerde etilen Gretiminin 6nemli 6lcide ertelendigi, yumusamanin
geciktigi, poligalaktronaz aktivitesi ve likopen birikiminin azaldig1 ve meyve yuzeyi
hue agisindaki degisimin geciktigi bildirilmistir. Bunun yaminda arastirmacilar
“Soraya’ domates cesidinde 500 nl/l gaz ile 625 ve 62.5 ng/l sivi 1-MCP
uygulamalarinin karsilastirilmasinda; sivi 1-M CP uygulamalarinin, sertlik ve meyve
yuzeyindeki renk degisiminin geciktirilmesinde gaz seklinde uygulama kadar etkili
oldugunu belirlemislerdir. Ayrica sivi uygulamalarin, zaman olarak derim sonrasinda
uygulanmasi yaminda, derim Oncesinde ve Ozellikle tarlada uygulanabilirligi
bakimindan da avantajlara sahip olabilecegi bildirilmistir (Choi ve ark., 2008).

Choi ve Huber (2008), “Sanibel” ve “Florida 47" domates cesitlerinde sivi 1-
MCPin uygun dozu ve uygulama siresinin belirlenmesi yanminda, derim sonrasi
olgunlasmanin geciktirilmesi amaciyla bir ¢alisma yapmislardir. Calismada 50, 200,
400 ve 600 pg/l sivi 1-MCPye 0.5, 1, 3, 6 ve 12 dakika batirilan domatesler,
kurutulduktan sonra 20°C’ de 18 giin muhafaza edilmistir. Calisma sonucunda sivi 1-
MCP uygulanan meyvelerde etilen Uretimi, solunum, meyve yizey rengi, likopen
birikme oram ve PG aktivites ertelenmis/geciktirilmistir. Bu gecikmenin 1-MCP'in
400 ve 600 pg/l dozlarinda 1 dakikalik batirmada maksimum seviyede gergeklestigi
belirtilmistir.

Kontrolli veya modifiye atmosfer paketleme, depolama ve tasimacilikta
olgunlasmanmin geciktirilmesi, sertligin korunmasi amaciyla kullanilabilmektedir.
Olgunluk asamalarina gore Onerilen sicaklikta depolanan domateslerde,
olgunlasmanin geciktirilmesi ve zararlanmalarin azaltiimasi amaciyla %3-5 O, ve
%5’ in altinda CO, atmosfer kosullar1 onerilmektedir (Cantwell ve Kasmire, 2003;
Suslow ve Cantwell, 2003).

Domateslerde modifiye atmosfer paketleme ile depolama sicakliginin,
olgunlasmanin geciktirilmesinde 6énemli bir faktor oldugu ve 13°C’de depolamanin,
20°C’de depolamaya oranla daha etkili oldugu saptanmustir (Batu, 1995). Yine
olgunlugun geciktirilmesinde modifiye atmosfer paketleme ile derimdeki olgunluk
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asamasi arasinda bir ilgi bulunmaktadir. Olgun yesil asamada derimi yapilan
domatesler, daha ileri olgunluk asamasinda derimi yapilanlara oranla olgunlugun
geciktirilmesinde daha etkili bulunmustur (Thompson, 2001).

Nakhas ve ark. (1991), polimerik film kaplanan pembe olum asamasindaki
domatesleri 15°C’de 23 giin muhafaza etmislerdir. Baslangi¢c asamasinda O, ve CO,
konsantrasyonu %3.5-4.0'e ayarlanmustir. 24 saat sonra paket icerisindeki gazlarin
ana konsantrasyonu, minimum %2.5 O, ve maksimum %8 CO, olmustur. 23 gin
MAP da depolanan meyveler daha sonra normal atmosfer kosullari altinda
olgunlastirilmistir. Kalite degerlendirmesi, 15°C'de MAP' da depolamanin depo
Oomrind azaltmaksizin pembe olum asamasindaki domateslerin olgunlasmasina
olanak sagladigint gostermistir. MAP' 1n asitlik, ¢oztnebilir kuru madde, tekstir,
renk ve poligalaktronaz aktivitesindeki degisiklikleri geciktirdigi ve film paketleme
olmayan pembe olum asamasindaki meyvelerle karsilastirildiginda, meyvelerde
agirlik kaybinda azalma oldugu belirlenmistir.

Marangoni ve Stanley (1991), yaptiklari ¢alisma sonucunda serada ve
tarlada yetistirilen domateslerin olgun yesil asamada kalite kaybi olmaksizin
modifiye atmosfer kosullar atinda (%3 O, %2 CO;) 12°C'de 30 gin
depolanabilecegini bildirmislerdir. Ancak tarla kosullarinda yetisen domateslerde,
asir1 fungal gelisimi engellemek amaciyla ek olarak derim sonrast uygulamalar
gerektigini bildirmislerdir. Arastiricilar, UsUme zararint Onleyen ve yaslanmayi
yavaslatan kimyasal uygulamalarin, kontrol uygulamasi ile karsilastirildiginda,
meyve kalitesi tizerine daha olumlu bir etkiye sahip olmadigim belirtmislerdir.

Ait-Oubahou (1999), 3 farkli olgunluk asamasinda (olgun yesil, dénim ve
kirmizi) derimi yapilan “Daniella’ hibrit domates ¢esidini disuk yogunluktaki
polietilen film ile paketleyip 20°C’de muhafaza etmistir. Muhafaza siresi boyunca
MAP atmosferinin analizinin yaninda meyve rengi, meyve eti sertligi, agirlik kaybu,
asitlik, c¢ozinebilir kuru madde konsantrasyonu ve c¢Urime  yUzdesi
degerlendirilmistir. Calisma sonucunda MAP da muhafaza edilen meyvelerde
olgunlasma gecikirken, daha distik asitlik ve ¢oziinebilir kuru madde elde edilmistir.
20°C’de muhafaza edilen kontrol meyvelerinde agirlik kaybr %17’ den fazla olurken;
farkli olgunluk asamasinda MAP icerisindeki meyveler %2 den az agirlik kaybi
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gosermistir.  Arastrmaci  modifiye atmosfer paketlerde muhafaza edilen
domateslerin 6-8 hafta muhafaza edilebilecegini bildirmistir.

Moretti ve ark. (2005), ‘breaker’ olum asamasindaki “Carmen” domates
¢esidinde yaptiklar: calismada 1000 nl/I 1-MCP, Hindistan cevizi yagi1 uygulamasi,
18 um kalinliginda plastik film ile kaplama ve kontrol uygulamalar: yaparak, 10 gin
sireyle 10°C’'de muhafaza etmiglerdir. Kontrol ve 1-MCP uygulanmis meyvelerde
agirlik kayb1 %4 olarak gerceklesirken, Hindistan cevizi yag ile yapilan uygulamada
bu oram %2 olarak belirlemiglerdir. Arastiricilar, modifiye atmosferde muhafaza
edilen domateslerde diger uygulamalarla karsilastirildiginda daha az agirlik kaybi
oldugunu belirlemislerdir. Muhafaza slresinin sonunda 1-MCP uygulamasinin
meyve yumusamasin geciktirdigi ve kontrol ile karsilastirildiginda %50 daha sert
meyvelere sahip oldugu belirtilmistir. 1-MCP uygulamasinin klorofil yikimint ve
karotenoit sentezini 6nemli derecede geciktirdigi bildirilmistir.

Akbulut ve ark. (2007), “Alona” ve “Naomi” kiraz domates gesitlerinde
yaptiklar: calismada sicak su ve modifiye atmosfer paketlemenin depolama ve meyve
kalitesi Uzerine etkisini arastirmuglardir. Bu amagla agik kirmizi olgunlukta derimi
yapilan domatesler, 54°C’lik sicak suya 1 dakika batirildiktan sonra 50 ve 100 pPE
gecirgenlikte MAFP'lar icerisinde 5-7°C’lik depolara yerlestirilmistir. Arastiricilar,
sicak su uygulanarak modifiye atmosfer paketlerde muhafaza edilen domateslerde
daha az agirlik kaybinin meydana geldigini ve bu uygulamanin, sertligin korunmasi
ve olgunlasmanin geciktirilmesinde de etkili oldugunu belirtmislerdir. Depolama
sonunda, sicak su ve modifiye atmosfer paketleme uygulamalarimin kombine
etkisinin, tek modifiye atmosfer paketlemeye gore kalite parametreleri agisindan
daha olumlu bulundugu belirlenmistir.

2.2. Dilimlenmis Domateslerin K alite ve Muhafazas Uzerine Arastirmalar
Taze dogranmis meyve ve sebzeler yikama, kabugun soyulmasi,
dilimleme, rendeleme gibi islemlere tabi tutulan ve tiketime hazir olan Urinlerdir.

Bu UrUnlerin hazirlanmasi sirasinda yaralanmis dokularda stres benzeri sonuclar
olusabilmektedir. Mikrobiyolojik bozulmalar, kurumalar, renksizlesme veya
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kararma, beyazlasma, yapisal degisimler, koku ve tatdaki olumsuz gelismeler, taze
dogranmus Urdnlerin raf 6mrint sinirlamaktadir. Bu olumsuzluklarin birgogu sicak
uygulamas: ve cesitli katki maddeleri ve koruyucu paketleme kullamimasi yoluyla
enzimlerin  aktiviteleri Onlenerek azaltilabilir. Enzimatik kararma, sertlik ve
curdmelerin kontroltiinde, bazi koruyucu kimyasallar kullanildig: gibi; kontrolli veya
modifiye atmosfer paketlerde depolama da yaygin olarak kullaniimaktadir (Watada
ve Qi, 1999; Ergun, 2003).

Kalsiyum, bazi tarimsal Urtinlerde yapisal kalitenin korunmasinda yaygin
olarak kullamlan bir bilesiktir. Kalsiyum iyonlari, pektin zincirlerinin serbest
karboksil gruplari arasinda ¢apraz bag veya kopri olusturarak hiicre duvarlarimn
giclenmesine neden olmaktadir. Dokularda sertligin korunmasinda dilimlenmis
Urdnlerin  kalsiyum solusyonlarina batiriimas: yaygin olarak  kullamilmaktadir
(Saftner veark., 2003).

Modifiye atmosfer paketleme veya kontrolli atmosferde depolama
yaslanmay:1 geciktirmekte, solunum oranim dustirmekte ve dokularda yumusamayi
yavaslatmaktadir.

Mencarelli ve Saltveit (1988), olgun yesil domates dilimlerinin olgunlasmasi
Uzerine yaptiklar1 calismada “Castlemart” domates c¢esidinde 7 mm kalinlhiginda
dilimleme yapmis ve normal bir olgunlastrma islemi uygulamislardir. Bu
domateslerde ¢Ozunebilir kuru madde igerigi, titre edilebilir asit, pH ve likopen
konsantrasyonlarindaki degisiklikler, olgun yesil ve olgunlasmis olarak derimi
yapilan tim meyvelerle benzerlik gostermistir. Dilimleme uygulamasi, CO, ve CyH4
Uretiminde hizl1 bir artis ile sonuclanmistir. Kesimden sonraki 1. ve 35. saatlerdeki
CO; Uretiminin en Ust diizeye cikmas: disinda, genelde CO, miktarinda bir azalma
gozlenmistir. Dilimlerde agirlik kaybi, tim meyvelerdekinden cok daha hizl
olmustur. %70 oransal nemde tutulan dilimlerde 1 hafta sonra agirlik kaybi %8.2
olurken, %95 oransal nemde tutulanlarda ise sadece %1.0 kayip olmustur. %70
oransal nemde 1 hafta tutulan tim meyvelerde agirlik kaybi %21.1 olarak
belirlenmistir. Egitimsiz test panel sonuglarinda olgunlasmus dilimler iyi olarak puan
amis ve tadsizlik belirlenmemistir. Olgun yesil domates meyvelerine ait dilimlerin
kabul edilebilir bir kalite diizeyinde olgunlastirilabilecegi sonucuna varilmstir.
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Hong ve Gross (1998), acik kirrmzi renkli domates dilimlerinde sertlik,
elektrolit su akimi, solunum ve etilen dretimi Uzerine farkli konsantrasyon ve
uygulama streli sodyum hipoklorit'in etkilerini arastirmiglardir. Dilimler 5°C’de
modifiye atmosfer paketlerinde muhafaza edilmistir. Dilimlerin perikarp sertligi tim
uygulamalar icin kontrol meyvelerinden daha dusik bulunmustur. Kontrol
meyvelerinden elde edilen dilimlerde Alternaria alternata ile enfeksiyonu nedeniyle
etilen ve CO, Uretiminde bir artis elde edilmistir. Arastirmacilar elde ettikleri
sonuclara gore, derim sonrasi uygulamalardan 6nce domateslerin rutin ylzey
sterilizasyonunun, meyvede fizyolojik ve biyokimyasal degisikliklere neden
olabilecegini bildirmislerdir.

Artes ve ark. (1999), kalsiyum klorit ile yikama ve aktif ve pasif modifiye
atmosfer paketlemenin taze dogranmis domateslerin kalitesinin korunmasi Uzerine
etkilerini arastirmiglardir. 10 ginlik muhafaza siiresi sonunda 2°C’de muhafaza
edilen domates dilimlerinin 10°C’de muhafaza edilenlerden daha iyi kalite
Ozelliklerine sahip oldugu belirlenmistir. En iyi sonug, aktif veya pasif modifiye
amosferde 2°C’de depolanan dilimlerde elde edilmistir. Domates dilimlerinin
kalitesinin korunmasinda kalsiyum klorit uygulamasinin sadece delikli filmlerde
2°C’ de muhafaza edilmesi ile kullanisli oldugu belirlenmistir.

Hong ve Gross (2000), Usime zararina etilenin etkili olup olmadigin,
domates dilimlerinde su toplanmis alanlarin bulundugu dilimlerin ylzdesini 6lgerek
belirlemiglerdir. 5°C’de depolama siresince havalandirma olmaksizin  kaplar
icerisindeki etilen konsantrasyonu 6nemli derecede artarken, bir veya alti delikli
kaplarda etilen birikimi ¢ok az veya hi¢ olmamistir. 1 ve 6 delikli kaplardaki
dilimler, Gsime zarar1 yoninden karsilastirilchiginda; 6 delikli kaplardaki dilimlerde
daha ylUksek dizeyde zararlanma oldugu gozlenmistir. Delik olmayan kontrol
dilimlerde ise Usuime zararinin 13 kat fazla oldugu belirlenmistir.

Hong ve ark. (2000), farkli hastalik yonetim sistemlerini (fungusit
uygulanmamis, hastalik tahmin modeli ve haftalik fungusit uygulamasi) iceren siyah
polietilen veya tiyli fig malc¢ altinda yetistirilen bitkilerden elde edilen domateslerin
dilimlerinin kalitesindeki degisiklikleri karsilastirmiglardir. Dilimler modifiye
atmosfer paketlerde 5°C’de muhafaza edilmistir. Elde edilen sonuclara gore; taze
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dogranmus Urtnler igin, toylt fig mal¢ kullamlarak yetistirilen domateslerin, siyah
polietilen mal¢ kullanillarak yetistirilenlerden daha uygun olabilecegini
bildirmiglerdir. Hastalilk tahmin modelinde daha az miktarda fungusit
uygulanmaktadir. Bundan dolay1 bu yontemin, taze dogranmis Grdn icin yiksek
kaliteli ham materyalin kullamlimasindaticari olarak kullanilabilecegi belirtilmistir.

Aguayo ve ark. (2003), taze dogranmis domateslerin kalitesinin gelistirilmesi
Uzerine aktif ve pasif modifiye atmosfer paketlemenin etkilerini arastirmisglardir.
Yaklasik 0.8 cm kalinliginda hazirlanan dilimler polipropilen tabaklar icerisine
yerlestirilmis ve 35 m PP film ile isitilarak kaplanmigtir. Kontrol olarak makro-
delikli PP film kullanilmistir. Paketler 14 gun stireyle 5°C’ de pasif ve iki farkli aktif
modifiye atmosfer paketler icerisinde muhafaza edilmistir. Muhafaza siiresi sonunda
pasif MAP da etilen birikim seviyesi, her iki aktif MAP uygulamasindakinden iki kat
fazla bulunmustur. Kontrol ile karsilastirildiginda, MAP uygulamasinda toplam
mikrobiyal miktar azalmistir. Tim MAP uygulamalarindaki dilimlerde gorsel kalite
ve tekstir korunmustur.

Leibovitz ve ark. (2003), sogukta depolanan taze dogranmis domateslerin
duyusal ve kalite gérinimi Gzerine olgunluk asamasinin; bunun yamnda domates
dilimlerinin kalitesine 1-MCP’in etkisini arastirmuglardir. 2°C’de 10 gtin depolanan
acik kirmizi ve kirmizi renkli “Florida 47 domates dilimleri, 15 kisilik egitimli bir
juri tarafindan 13 kalite 6zelligi yamnda ayrica renk, tekstir, asit ve ¢ozinebilir kuru
madde bakimindan degerlendirilmistir. ikinci bir calismada ise agik kirmizi domates
dilimlerine 5°C’de 24 saat sireyle 1 ppm 1-M CP uygulandiktan sonra 9 gin 5°C’de
depolanmistir.  Sonuclar 10 gunlik depolama sonrasinda her iki  olgunluk
asamasindaki dilimlerde de su toplanmis alanlarin yogunlugu, koku ve tatsizlikta
artig; kirmizi renk yogunlugu, taze domates aromasi ve sertlikte azalma gostermistir.
Acik kirmizi dilimler kalite degisimi bakimindan kirmiz: dilimlerden daha az zarar
gormustr. Ikinci calismada, 1-methylcyclopropene uygulanmis agik  kirmizi
domatesler, kontrol dilimleri ile karsilastirildiginda kalite degisimleri gérilmemistir.
Bu sonuclar, depolama siresince domates dilimlerinin tim tat ve tekstir
Ozdlliklerinin olgunluk asamasindan etkilendigini gostermektedir. Arastiricilar, agik

kirmizi dilimler igin 5; kirmizi renkli dilimler igin ise 3 gunlik bir raf émrintn
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domates kalitesi Uzerine buyUk bir negatif etki olmaksizin tiketiciler tarafindan
kabul edilebilecegini bildirmiglerdir.

Hakim ve ark. (2004), pembe ve agik kirmizi olgunluk asamasindaki
domates meyvelerinde dilimleme yaptiktan sonra, 50 ml/lI sodyum hipoklorit igeren
suya batirip kurutmuglardir. Bu dilimler, 5 ve 10 gin sireyle kontrolli atmosfer ve
oda kosullarinda 1°C’ de delikli polietilen paketlerde depolanmustir. Her bir depolama
periyodundan sonra agirlik kaybi, klorofil ve likopen igerigi, fungal enfeksiyon,
toplam ¢oziinebilir kuru madde icerigi, titre edilebilir asit miktari, seker/asit oran,
pH, tat, sertlik, askorbik asit igerigi, solunum oram ve etilen Uretimi
degerlendirilmistir. Acik kirmizi meyvelerin dilimlerinde, pembe meyvelerin
dilimlerine gore agirlik kaybi, klorofil yikimi, solunum ve etilen Uretimi ile titre
edilebilir asit igerigi yoniunden daha dusik degerler elde edilirken; daha yiksek
toplam ¢Ozunebilir kuru madde ve askorbik asit igerigi ile daha iyi tat ve aroma
diizeylerine ulasiimistir. Depolamamin uzamasi, domates dilimlerinin kalitesinin
bozulmast ile sonuglanmustir.

Lana ve ark. (2005), 3 farkli olgunluk asamasinda derimi yapilan
“Belissimo” domates cesidinde dilimleme yapildiktan sonra 2, 5, 8, 12 ve 16°C
sicakliklarda depolamslardir. Sertlik 6lgimi olgunluk ve depolama sicakligina baglt
olarak, gunlik veya her iki giinde bir dilimlerin dis kismindan ve radyal perikarptan
Olcim yapilmistir. Belirli bir olgunluk asamasinda domates dilimlerinin sertliginde
depolama siiresince hafif bir azalma kaydedilmistir. Ozellikle daha diisuk
sicakliklarda (2-8°C) bu azalmanin minimum diizeyde oldugu belirlenmistir. Sertlik
degerleri dig perikarp igin 0.0975+0.0183 j/mol/K ve radyal perikarp igin
0.0712+0.0328 j/mol/K; aktivasyon enerjisi ise dis ve radyal perikarp icin sirasiyla
87.5 ve 94.8 kj/mol olarak bulunmustur. Arastirmacilar, gurtyen bazi dilimler
yaninda, domates dilimlerinde asir1 yumusamanin da soz konusu oldugunu, ancak bu
durumun, Uroniin pazarlanma degerini bitiniyle kaybettigi yonunde bir kamya
varmak icin yeterli olmadigim belirtmislerdir.  Genelde kesilmis domates
dilimlerinin raf 6mrinin sona ermesi Uzerine asir1 yumusamadan cok, baska

nedenlerin etkili oldugunu bildirmislerdir.
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Kim ve ark. (2007), taze dogranmis domeateslerde bazi kalite ozellikleri
Uzerine hidrojen peroksitin (H»O,) farkli dozlarimin etkisini arastirmisglardir.
Arastiricilar, ¢alisma sonucunda 10°C’ de depolanan ve H,O, uygulanan dilimlerde
kontrole oranla mikrobiyolojik populasyonun daha distk oldugunu tespit etmislerdir.
Hidrojen peroksite batirilmig domates dilimlerinde 7. gin sonunda fenolik
bilesiklerde %5 ve antioksidant miktarinda %20 diizeyinde bir azalma kaydedilirken,
C vitamini ve likopen miktarinda da baslangi¢ degerine gore azalmalar belirlenmistir.
Arastirmacilar taze dogranmis domateslerde H,O,'in mikrobiyal populasyonun
azaltilmasinda etkili olabilecegini, ancak bunun karetonoid ve antioksidant iceriginin
korunmasinda etkili bir yontem olmadigini belirtmiglerdir.

Migud ve ark. (2007), taze dogranmis “Débora’ domates ¢esidinde 2 farkl
ambalg] cesidinin kalite Uzerine etkilerini incelemislerdir. Meyveler 200 mg/l
sodyum hipoklorit iceren soliisyonla yikandiktan sonra, 1 cm® hacminde ve kiip
seklinde kesim yapilmis ve 20 mg/l sodyum hipoklorit sollisyonuna batirilarak,
polipropilen posetler (PP) ve polietilen terepithale kaplarda (PET) 5°C'de 8 giin
depolanmislardir. Calisma sonucunda ¢Ozunebilir kuru madde (SCKM), titre
edilebilir asit (TA), pH, SCKM/TA oranina paketleme tipinin oldukga etkili oldugu
belirlenmistir. PET’ lerde muhafaza edilen domates kiplerinin posetlerde muhafaza
edilenlerden daha yiksek SCKM ve daha distk asit miktarlarina sahip oldugu
belirlenmistir. Arastiricilar, PET kaplarimn kip seklinde muhafazaya alinan
domateslerde en iyi paketleme sistemi oldugunu bildirmislerdir.

Odriozola-Serrano ve ark. (2008), 6 farkli taze dogrannus domates
¢esidinde modifiye atmosfer paketleme ve islemenin renk ozelliklerinin ve biyoaktif
ozelliklerin korunmasi Uzerine etkilerini arastirmislardir. Cesitlerde C vitamini ve
fenolik bilesik miktarlarinin 187.4- 335.9 mg/kg fw ve 69.6-212.3 mg/kg fw arasinda
degisim gosterdigi bildirilmistir.
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3. MATERYAL ve METOT

Bu calismada, farkli olgunlukta derimi yapilan bitin ve taze dogranmis
domateslerde, derim sonrasi uygulamalarin muhafaza siresi ve meyve kalitesi
Uzerine etkileri arastirilmstir.

3.1. Materyal

Calismada Zorro T-312 F1 domates ¢esidi kullanmlmistir. Bu ¢esidin ortalama
meyve agirligi 200-220 g arasinda degismektedir. Meyve sekli basik (uzunluk: 6 cm,
cap: 8 cm, Uzunluk/cap: 0.75; meyve dikey kesit sekli yassi yuvarlak, enine kesit
sekli yuvarlak) ve meyve rengi koyu kirmizidir. Ortalama tohum odaciklar: sayisi 3-
4 arasinda degismektedir. Vejetatif aksami ¢ok guglidur. Catlama ve yola dayaniklt
olup ihracata cok uygun bir gesittir.

3.2. Metot

3.2.1. Butun Olarak M uhafaza Edilen Domateslere Y apilan
Uygulamalar

Silifke-Orenkdy (Rakim: 1180 m)'de yetistirilen domatesler, ilk yil
04.10.2005, ikinci yil 15.09.2006 tarihlerinde derimi yapildiktan sonra Cukurova
Universitesi Ziraat Fakilltes Bahge Bitkileri Bolimii Derim Sonrasi Fizyoloji
Laboratuvarina getirilmistir.

Burada domatesler USDA (1991) standartlarina gore;

@ Olgun yesil asama: Y Uzeyinde %10-30'dan az bir kismin yesilimsi sari,
pembe ve kirmizi renk aldigi, yesil renk miktarinda 6nemli degisikliklerin
oldugu meyveler,

@ Pembe olum asamasi: Y Uzeyinin %30-60" inin pembe veya kirmizi renk aldigi
meyveler

olmak Uzere 2 gruba ayrilmiglardir (Sekil 3.1).
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Sekil 3.1. Olgun yesil ve pembe olum asamasindaki domatesler.

Her olgunluk grubundaki meyveler sayilarak, 1-MCP uygulamasi yapilmak
Uzere farkli 60 It'lik plastik bidonlara yerlestirilmislerdir (Sekil 3.2). Bidonlar
icerisine 125, 250, 500 ve 1000 nl/L 1-MCP dozlar1 uygulanarak, agizlar1 siki bir
sekilde kapatilmistir. Bidonlar 20°C’lik odalarda 24 saat siireyle tutulmustur. Bu slire
sonunda meyveler bidonlardan ¢ikartilarak plastik kasalara yerlestirilmistir.

Sekil 3.2. 1-MCP uygulamasi ylan olgun in ve pembe olum asamasindaki
domatesler.

Kalsiyum uygulamalar: igin meyveler %2 ve %4 (w/v) CaCl, solisyonuna 1
dakika stireyle batirildiktan sonra normal oda kosullarinda kurutulmustur (Sekil 3.3).
Daha sonra meyveler kasalara yerlestirilmistir.
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Sekil 3.3. CaCl, uygulamalar: y
domatesler.

LOPE
apilan olgun yesil ve pembe olum asamasindaki

Modifiye atmosfer posetleri icerisinde muhafaza edilecek domatesler, her
posette 5 kg olacak sekilde tartilarak poset agizlar: bir lastik ile sikica baglandiktan
sonra kasalara yerlestirilmiglerdir  (Sekil 3.4). Calismada 23°C'de 2203
cc/mf.gin.atm. CO, ve 150.0 g/m’.giin.atm su buhar1 gegirgenligine sahip StePac
Xtend 5 kg’ lik modifiye atmosfer posetleri kullamlmustir.

Ty e AR

Sekil 3.4. Olgun yesil ve pembe olum asamasindaki domateslerin modifiye atmosfer
torbalarinda ambal ajlanmast.

Kontrol grubu meyveler ise hicbir uygulama yapilmadan kasalara
yerlestirilmistir.

Meyveler kasalara yerlestirildikten sonra 12°C ve %90 oransal nem igeren
depolara yerlestirilerek, 35 gun siireyle muhafaza edilmistir. Muhafaza siresinin 7.,
14., 21., 28. ve 35. gunlerinde meyve 6rnekleri alinarak kalite 6zelliklerinin analizleri
yapilmistir. Deneme, 5 tekerrtrli olarak ve her tekerrirde 10'ar meyve olacak
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sekilde planlanmistir. Modifiye atmosfer uygulamalarinda, her 5 kg'lik torba bir
tekerrlr olacak sekilde diizenleme yapil mistir.

3.2.2. Taze Dogranmis Olarak M uhafaza Edilen Domatedere Y apilan

Uygulamalar

Silifke-Orenkdy (Rakim: 1180 m)'de yetistirilen domatesler, ilk il
04.10.2005, ikinci yil 15.09.2006 tarihlerinde derimi yapilan domatesler Cukurova
Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahge Bitkileri Boliimiine getirildikten sonra USDA
(1991) standartlarina gore;

@ Pembe olum asamasi: Y Uzeyinin %30-60" inin pembe veya kirmizi renk aldigi
meyveler,
@ Kirmizi olum asamast: Yuzeyinin %90’ dan fazlasimn kirmizi renk aldigi
meyveler
olmak lzere 2 gruba ayrilmislardir.

Gruplanan domatesler, meyve ylzeylerinin temizlenmesi ve herhangi bir
bulasma olmamasi amaciyla 100 ppm sodyum hipoklorit iceren soliisyona 1 dakika
sureyle batirilmislardir. Hipoklorit kaynag: olarak, icerisinde %5 aktif klorit bulunan
ticari beyazlatici kullamlmistir. Daha sonra meyveler keskin bir bigcak ile ekvatoral
olarak yaklasik 7 mm kalinliginda dilimlere ayrilmistir. Her meyvenin ilk ve son
dilimleri atilarak ortadaki 3—4 dilimi kullanilmigtir (Sekil 3.5).

i

Sekil 3.5. Farkl: olgunluktaki domateslerin dilimlenmesi,
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Elde edilen dilimler, kalsiyum uygulamasi i¢cin dnceden hazirlanan %1 ve %2
(w/v) CaCl, solUsyonlarina 1 dakika sitireyle batirildiktan sonra kurutma kagitlari
Uzerinde oda kosullarinda kurutularak polystren ambalgj kaplarina yerlestirilmis ve
Uzeri 9 mikron kalinliginda streg film ile kaplanmustir (Sekil 3.6).

A Py A -
Sekil 3.6. Dilimlerde CaCl, uygulamasi ve tabaklara yerlestirilmesi.

Modifiye atmosfer posetler (MAP) icerisinde muhafaza edilecek olan
dilimler, dilimleme isleminden sonra polystren tabaklara yerlestirilip posetler
icerisine konularak agizlar: siki bir sekilde kapatilmistir (Sekil 3.7).

Kontrol grubu meyvelerde hichir uygulama yapilmadan tabaklara yerlestirilip
Uzeri streg film ile kapatilmustir (Sekil 3.7).

Sekil 3.7. Dilimlerin modifiye atmosfer ve strec film ile kaplanmasi.
Tabaklar kasalara yerlestirildikten sonra 2°C'’lik depolarda 14 giin muhafaza

edilmistir. Muhafaza sliresince her 2 giinde bir 6rnek alinarak analizler yapilmistir.
Calisma 5 tekerrrlt ve her tekerriirde 30 adet dilim olacak sekilde planlanmustir.
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3.2.3. Fiziksel ve Kimyasal Analizler

3.23.1. Agirhk Kaybr (%)

Bitin olarak muhafaza edilen domatesler ve dilimlenmis domatesler,
depolanmadan 6nce numaralandirilarak 0.1 g'a hassas terazide tartilmistir. Muhafaza
siresince analiz periyotlarinda meyveler tekrar tartilarak kaydedilmistir. Agirlik
kaybi asagidaki formiile gore hesaplanmis ve % olarak ifade edilmistir.

Baslangi¢ agirlig1 — Son agirlik
% Agirlik Kaybr = x 100
Baslangic agirligi

3.2.3.2. Suda Coziinebilir Kuru Madde Miktari1 (SCKM, %)

Muhafaza edilen domatesler sikilarak meyve sulart gikarilmis ve SCKM
icerikleri ‘ATAGO’ marka el refraktometresi ile dlgllerek % olarak ifade edilmistir
(Cemeroglu, 2007).

3.2.3.3. Titre Edilebilir Asit Miktar1 (TA, %)

Elde edilen meyve sularindan 5 ml ¢ekilmis ve Uzeri saf su ile 50 ml’ye
tamamlandiktan sonra 0.1 N NaOH ile pH'si 8.1 oluncaya kadar titre edilmistir.
Sonuglar sitrik asit cinsinden % olarak degerlendirilmistir (Cemeroglu, 2007).

3.2.3.4. SCKM/Asit

Olgunlugun belirlenmesinde en dnemli kriter olan SCKM/Asit orant SCKM
ve asit degerlerinin oranlanmast ile hesaplanmugtir (Guillén ve ark., 2006).
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3.2.3.5. Meyve Elastikiyeti / Sertlik

Bitin meyvelerin elastikiyetleri her meyveden 2 6lgtim olacak sekilde ve her
tekerrir icin toplam 10 meyvede shoremetre ile Olcllmustir. Taze dogranmis
domateslerde sertlik, her dilimde 3 farkli noktadan olmak Uzere 10 dilimde

shoremetre ile 6lculmustir (Agar ve ark., 1991).

3.2.3.6. Meyve/ Dilim Rengi (h°)

Bitln ve taze dogranmus olarak muhafaza edilen meyvelerden 10 adet 6rnek
alinarak karsit yizeyleri renk 6lgme aleti (Minolta CR-300 model, Minolta Ramsey,
NJ) ile CIE L* & ve b* degerleri okunarak gergeklestirilmistir. Hue agisindaki (h°)
degisimler depolama sliresince renk degisimlerini gostermek amaciyla hesaplanmstir
(McGuire, 1992).

3.2.3.6. Curume (%)

Hem bitin, hem de dilimlenmis olarak muhafaza edilen meyvelerde
clirimeler adet olarak tespit edilmis ve toplam meyveye orani, % ile ifade edilmistir.

3.2.3.7. Askorbik Asit (C Vitamini) Icerigi (mg/100g)

Meyveler blender ile pure haline getirildikten sonra 1 g meyve 6rnegi tartilip
Uzerlerine 45 ml %0.4 oksalik asit eklenerek filtre kagidindan slzilmistur. Elde
edilen stizintiden 1 ml alinarak Uzerine 9 ml boya ¢ozeltisi (Ci2HeCIoNO2-Na)
eklenmis ve 520 nm dalga boyunda okuma yapilmistir. Standart olarak 1 ml stizint
uzerine 9 ml saf su eklenmis ¢ozelti kullamlmistir (Ozdemir ve Diindar, 1998).
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3.2.3.8. indirgen Seker Miktari (g/100g)

Domeatesler blender yardim ile pure haline getirilerek 5 g Ornek tartilip
Uzerine 40 ml saf su eklenmistir. Elde edilen karisim Gzerine sirasiyla 5 ml %15’ lik
potasyum ferrosiyanid ve 5 ml %30’ luk ¢inko sllfat eklenmistir. Daha sonra ¢ozelti
100 ml’ye saf su ile tamamlanarak kaba filtre kagidindan stizilmuUstar. Stzinttden
test tUplerine 2 ml alinip Uzerine 6 ml dinitrofenol ¢ozeltisi eklenmistir. Tupler
kaynar su banyosunda 6 dakika bekletildikten sonra akarsu altinda 3 dakika
sogutulmustur. 20 dakika icerisinde spektrofotometrede 600 nm’de absorbans degeri
okunmustur. Kor deneme igin 2 ml saf su Uzerine 6 ml dinitrofenol eklenen ve
orneklerle ayni islemlerden gegirilen ¢ozelti kullamlmustir.

Orneklerdeki indirgen seker miktarlarimin belirlenmesi amaciyla 1 g susuz
glikoz, saf su igerisinde ¢oziindurilerek 100 ml’ye tamamlanmustir. Elde edilen bu
stok cozeltiden 1.4-4.6 ml 6rnek alinarak tekrar 100 ml'ye tamamlanmustir.
Seyreltilmis bu orneklerden test tiplerine 2 ml alinarak tzerine 6 ml dinitrofenol
cozeltisi ilave edilmis ve 95°C’lik su banyosunda 6 dakika ve akarsu altinda 3 dakika
tutulmustur. 600 nm dalga boyunda absorbans degeri okunmustur. Elde edilen
sonuglar glikoz miktarlar: ile birlikte standart kurvesi cikartilip elde edilen formiil
indirgen seker miktarinin hesaplanmasinda kullanilmistir  (Anonymous, 1983;
Kaynas, 1987).

3.2.3.9. Likopen Miktar1 (mg/100g)

Dondurulmus ornekler ¢oziandirildukten sonra tohum kismi  gikartilip
blender yardim ile pire haline getirilmistir. Aliminyum folyo ile kaplanmis erlenler
icerisine 1 g 6rnek tartildiktan sonra, 50 ml hekzan: aseton: etanol (2:1:1) karisimu
eklenerek agizlar1 kapatilmistir. Erlenler 30 dakika calkalayicida tutulmustur. Bu
sire sonunda 10 ml saf su eklenerek 5 dakika sireyle tekrar calkalanmistir. Elde
edilen solisyonun 25 ml’'lik apolar kismui (hekzan) ayirma hunisi yardimi ile
ayrilmistir. Likopen igeren bu kistm Whatman 42 filtre kagidindan siizildiikten sonra
502 nm'de hekzana karsi okuma yapilmustir. Elde edilen sonuglarin
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hesaplanmasinda, 1-5 mg/L likopen standardina kars1 okunan degerlerle olusturulan

formul kullamlmistir (Shar ma ve M aguer,1996; Rao ve ark. 1998).

3.2.3.10. Toplam Klorofil (mg/100g)

Dondurulmus domatesler ¢ozindurildikten sonra blender ile pire haline
getirilmistir. Plreden 1 g tartilarak Uzerine 15 ml kloroform:methanol (2:1) karisimi
eklenip 1 dakika homojenizator yardim ile homojen hale getirilmistir. Elde edilen
karisim kaba filtre kagidindan stzilip 25 ml'ye tamamlanmustir. COzelti
kloroform:methanol standard: kullamlarak spektrofotometrede 663 ve 645 nm dalga
boyunda absorbans degeri okunmustur. Elde edilen sonuglar McKinney esitliginden
yararlanilarak asagidaki formule gore hesaplanmistir (Agar ve ark., 1997) .

Toplam Klorofil= 8.02 (A663) + 20.2 (A645)

3.2.3.11. Sizan Su Miktari (%)

Bu analiz yontemi sadece taze dogranmis domateslerde kullamlmustir.
Analizlerin yapildigi gunlerde tabaklarda bulunan su miktari, stizilmeden once ve
sonra tartilarak meydana gelen agirlik farkliliklarimin hesaplanmasiyla bulunmustur
(Pao ve ark., 1997).

Slzilmeden 6nceki agirlik — Stizuldikten sonraki agirlik
%Sizan Su Miktar: = x 100
Slzilmeden 6nceki agirlik

3.2.3.12. M odifiye Atmosfer Paketler icerisindeki O, ve CO, Degerleri (%)

Bitin olarak muhafaza edilen domateslerin bulundugu modifiye atmosfer
paketler icerisindeki O, ve CO, miktarlar1 PBI Dansersor (Danimarka) oksijen
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karbondioksit oOlciim aleti ile gunluk olarak OolcilmUstir. Taze dogranms
domateslerde ise hem modifiye atmosfer paketler, hem de kontrol tabaklarinda
gunlik olarak dlciim yapilmustir.

Sekil 3.8. Modifiye atmosfer paketler icerisindeki O, ve CO, miktarlarinin 6lgima.
3.2.3.13. Etilen Miktar: (uL/kg/saat)

6 adet domates tartilarak agizlari gaz sizdirmaz kapaklar ile kapatilmis cam
kavanozlar icerisinde yarim saat bekletilmistir. Bu siire sonunda yine gaz gegirimsiz
1 ml’lik siringaile gekilen hava, gaz kromotografisine (GC) (Shimadsu 14 A) enjekte
edilmistir. Elde edilen pikler 1, 10 ve 100 ppm saf etilen standardindan elde edilen
piklerle karsilastirilmis ve ppm olarak elde edilen sonug, asagidaki formilde yerine
konularak pL/kg/saat olarak hesaplanmistir (L ee, 2003).

Etilen ol¢ctimt icin GC kosullar1 asagidaki gibi ayarlanmustir.
* Dedektor: TCD

* Dedektor Sicaklhigr: 120°C

* Enjeksiyon Sicakligr: 120°C

* Firin Sicakligr: 40°C

» Basing: 21 psi
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* Tas1yic1 Gaz: Helyum (30 mi/dakika)
e Maksimum Sicaklik: 140°C

* Enjeksiyon: 1ml

« Kolon: Alltech POROPAK Q 80/100

Ci X Vi
Etilen konsantrasyonu (uL/kg/saat)=

Wix T
Ci, enjekte etilenin miktar1 (ppm)

V4, toplam hacim
W;, domates agirligi ()
T, 6rnekleme zamar (saat).

N ey I ..E!.'

Sekil 3.9. Etilen 6lgimiintin yapildig: kavanozlar ve gaz kromotografi aleti.
3.2.3.14. Poligalaktronaz Enzim Aktivitess (mmol/kg/s)

Poligalaktronaz enzim aktivitess Gross (1982)'de bazi modifikasyonlar
yapilarak yUritUlmustir. Dondurulmus domatesler ¢ozindiruldikten sonra kabuklart
soyulup 150 g perikap dokusu cikarilmistir. Bu 150 gramlik doku 300 ml soguk
digtile su ile 1 dakika blenderde homojen hale getirilmistir. Elde edilen karisim 6
katl1 tilbentten sizuldikten sonra, kalint1 tekrar 300 ml soguk distile su ile yeniden
homojenize edilmistir. Karisim yeniden sizildikten sonra, kalintiya 150 ml 1 M
NaCl eklenmistir. Elde edilen karisimin pH’st 1 N NaOH ile 6.0'ya ayarlanmustur.
Karisim 4°C’ de 3 saat yavasca calkalanmuistir. Bu siire sonunda karisim yine 6 katl
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tulbentten stizlldikten sonra kalinti atilmustir. Stzilen kisim 15 dakika 11 000 x
g'de santruflj edilmistir. Elde edilen karisimda supernatant alinip pellet kismi
atilmistir. Elde edilen bu solisyon enzim aktivitesinin belirlemesinde kullamilan
kisimdir.

100 pl %0.2'lik polygalactronic asit (pH’s1 4.4 olan 50 mM Na asetat buffer
icerisinde ¢ozindurdlmus), 50 pl enzim ve 50 pl disitile su igeren karisim 30°C'de
inktibe edilmistir. Bu siire sonunda 100 mM soguk borat bufer eklenerek reaksiyon
tamamlanmistir. Elde edilen karisima 0.2 ml %1’lik 2-Cyanoacetamide eklenerek
calkalanmistir. TUpler 10 dakika 95°C’lik su banyosuna yerlestirilmistir. Daha sonra
ornekler buz banyosuna alinarak sogutulmus ve 276 nm'de absorbans degeri
okunmustur. Kor denemede %0.2’ lik polygalactronic asit kullani mistir.

D (+)-Galacturonic asit monohydrate ile stok ¢ozelti hazirlanarak bundan O;
0,2; 0,4; 0,6; 0,8; 1,0; 1,2 ve 1,4 mM’ lik ¢ozeltiler elde edilmis ve 276 nm’ de okuma
yapilarak standart kurve olusturulmustur. Elde edilen verilerle dogrusal grafikte
denklem olusturulmus, okunan degerler bu denklemde yerine konulup seyreltme
faktord ile carpilarak sonug hesaplanmustir.

3.2.4. istatistiksel Analiz

Galisma sonucunda elde edilen verilerin istatistiksel analizleri iki faktorla
tesadif parselleri deneme desenine gore “SPSS 13.0 for Windows’™ paket
programinda varyans analizine tabii tutulmustur. Yamzca olgunluklarin
karsilastirilmasinda t¢ faktorli tesadif parselleri deneme deseni kullanlmustir.
Ortalamalar %5 ©Onem seviyesinde LSD testi kullanilarak karsilastirilmstir.
Cizelgelerde aym harf ile gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak aym grup
icerisindedir. Agirlik kaybi, ¢lrime ve sizan su miktarina ait sonuglar yuzde degerler
olarak hesaplandigindan, bunlarin varyans analizinde ag1 transformasyonu
uygulanmistir. Cizelgelerde ag1 degerleri, gercek degerlerin yamnda parantez
icerisinde gosterilmistir. Arastirmada ele alinan 6zellikler arasindaki iliskilerin ortaya
konulmasinda kullamlan korelasyon katsayilari “SPSS 13.0 for Windows® paket
programinda “Pearson” korelasyonlar: kullanilarak hesaplanmustir.
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4. BULGULAR ve TARTISMA

4.1. Biitiin Olarak M uhafaza Edilen Domateslerde K alite Ozellikleri

4.1.1. Agirik K aybi (%)

Bitin olarak muhafaza edilen domateslerde muhafaza siiresince agirlik
kaybinda meydana gelen degisimler Cizelge 4.1, 4.2, 4.3, 4.4, 45, 4.6 ve 4.7 de
gogterilmistir. 2005 (1.yil) ve 2006 (2.yil) yillarinda yapilan muhafaza ¢alismalarinda
her iki olgunluk asamasinda da tim uygulamalarda muhafaza stiresinin artmasi ile
birlikte agirlik kaybinda artis meydana gelmistir.

Agirlik kaybina olgunlugun etkisi incelendiginde, 2005 ve 2006 yilinda
yapilan caligmalarda olgunluk asamalarimin agirlik kaybi Uzerine etkisi istatistiki
olarak 6nemsiz bulunmustur. (Cizelge 4.1).

Cizelge 4.1. Olgunlugun agirlik kaybi (%) Uzerine etkisi (2005—2006 y1l1).

Olgunluk vl 2.\l
Olgun Yesil 1.60 (5.86) 1.66 (5.96)
Pembe 1.58 (5.82) 1.72 (6.01)

Olgunluk LSD (g5 O.D. O.D.

Y apilan uygulamalarin agirlik kaybi Gzerine etkileri her iki yilda da istatistiki
olarak onemli bulunmustur. Ik yil denemesinde olgun yesil domateslerde agirlik
kaybinin azaltilmasinda modifiye atmosfer paketleme en etkili uygulama olarak
belirlenirken (%0.88), ikinci yilda bu posetlerin yaninda 1-MCP nin 250, 500 ve
1000 nl/I'lik dozlar1 da aym grup icerisinde yer almistir. Pembe olumdaki
domateslerde de ilk yil modifiye atmosfer paketlerde muhafaza edilen domateslerde
en az agirlik kaybr gergeklesirken (%0.87), ikinci yilda 1000 nl/I 1-MCP uygulamast
(%1.19) agirlik kaybinin azaltilmasinda en etkili yontem olarak saptanmustir (Cizelge
4.2).
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Cizelge 4.2. Uygulamalarin agirlik kaybi (%) Uzerine etkileri (2005-2006 yil1).

Uvaulama 1.yl 2.Yil
Y9 Olgun Yesil Pembe Olgun Yesil Pembe
omtror 132¢ 137D 1.60 ab 1.63b
(5.85) (5.96) (6.46) (6.51)
AP 0.88 e 0.87 d 1.19 d 1.26 cd
(4.63) (4.65) (5.52) (5.58)
1.52 ab 1.37 b 152b 1.73 ab
0,
%2 CaCl, (6.26) (5.96) (6.32) (6.69)
1.62 a 1.74 a 1.64 2 1.81a
%4 CaCl, (6.44) (6.70) (6.51) (6.86)
1.41b 1.27 be 1.46 ¢ 1.30 cd
125 nl/l 1-MCP (6.11) (5.76) (6.11) (5.65)
1.48 ab 1.24¢ 1.22 d 1.28 ¢
250 nl/l 1-MCP (6.25) (5.67) (5.59) (5.69)
1.30 ¢ 1.33b 1.22 d 1.29¢
500 nl/l 1-MCP (5.86) (5.96) (5.58) (5.68)
1.16 d 1.31 be 1.22 d 1.19 d
1000 it 1-MCP (5.51) (5.87) (5.61) (5.45)
Uygulama LSD (ys) 0.22 0.28 0.16 0.21

Muhafaza siresinin agirlik kaybi Uzerine etkisi incelendiginde uzayan
muhafaza siresi ile birlikte agirlik kaybinda artis goralmustdr. Ik yil olgun yesil
domateslerde 35. guinde %2.67, pembe domateslerde %2.66 agirlik kaybi1 meydana
gelmistir. 2. yilda muhafazamn 7. guninde olgun yesil domateslerde %0.57 olan
agirlik kaybr 35. giinde %2.75'e ¢ikmustir. Yine pembe olgunluktaki domateslerde
%0.53 den %2.99'a bir artis géralmustir (Cizelge 4.3).

Cizelge 4.3. Muhafaza stiresinin agirlik kaybi (%) Uzerine etkileri (2005—2006 y1l1).

Muhafaza Suresi iyl 2.Yil

(Gun) Olgun Yesil Pembe Olgun Yesil Pembe

0 0.00 f 0.00 f 0.00 f 0.00 f

(0.00) (0.00) (0.00) (0.00)

7 0.63 e 0.60 e 0.57 e 0.53e

(4.49) (4.42) (4.30) (4.09)

14 1.14d 1.13d 1.13d 1.10d

(6.09) (6.07) (6.09) (6.00)

21 158¢c 155c 167c 1.69c

(7.20) (7.10) (7.42) (7.45)

o8 1.99b 1.93b 2.18b 2.30b

(8.05) (7.94) (8.45) (8.67)

35 2.67 a 2.66 a 2.75a 299 a

(9.35) (9.36) (9.52) (9.89)

Muh. Siresi LSD (s 0.19 0.24 0.13 0.18




4. BULGULAR ve TARTISMA Ferhan KUCUK BASMACI SABIR

Agirlik kaybinda Uygulama x Muhafaza siiresi interaksiyonunun istatistiksel
olarak 6nemli oldugu saptanmistir. 1.yilda yapilan muhafazada olgun yesil asamada
muhafaza edilen domateslerde 35. gtiniin sonunda en yiksek agirlik kaybi %4 CaCl,
uygulanmis domateslerde gerceklesmistir (%3.24). Muhafaza slresi sonunda en
dustk agirlik kaybr ise 1000 nl/I 1-MCP uygulanmis meyvelerde meydana gelmistir
(%2.21). Modifiye atmosfer paketler istatistiksel olarak 1000 nl/l 1-MCP uygulanmis
meyvelerle aym grup icerisinde yer almis olup bunlarda agirlik kaybr %2.22 olarak
gerceklesmistir (Cizelge 4.4). Pembe olum asamasindaki meyvelerde de en yuksek
agirhik kaybi %4 CaCl, uygulanmis meyvelerde (%3.46) meydana gelmistir.
Muhafaza siiresi sonunda en dustik agirlik kaybr ise 500 nl/I 1-MCP uygulanmis
meyvelerde gergeklesmistir (%2.44).

Cizelge 4.4. Olgun yesil domateslerde farkli uygulamalarin muhafaza siiresince
agirlik kaybi (%) Uzerine etkileri (2005 yili).
Muhafaza Siresi (Giin)

Uygulama 7 14 21 28 35
Kontrol 0.00x | 0.61luv | 1.12st | 1.54n-p | 1.97 g-j | 2.68c-e
(0.00) | (446) | (6.03) | (7.10) | (8.11) | (9.38)
ap | 0.00x [0.23w | 0.63uv | 104t | 1151t | 2.22h
0.00) | 2.75) | (a56) | (5.84) | (6.11) | (8.51)
0.00x | 0.68uv | 1.29g-s | 1.74j-n | 2.29fg | 3.10ab
0,
%2 CaCl | 500y | (a74) | (6.46) | (7.64) | (866) | (10.09)
%6 CaCl, | 0:00X [ 0.71wv [ 135 p-r | 1921 [ 2454 | 3.24a

(0.00) | (4.84) | (6.63) | (7.92) | (8.97) | (10.29)
125nil | 0.00x | 0.74u | 1.25g-s | 1.64 1-n | 2.12g-i | 2.71cd
1-MCP | (0.00) | (4.92) | (6.46) | (7.42) | (8.33) | (9.52)
250N/l | 0.00x | 0.76 u | 1.34 p-r | 1.80}-m | 2.23f-h | 2.77 bc
1-MCP | (0.00) | (4.99) | (6.63) | (7.71) | (8.59) | (9.57)
500 ni/il | 0.00x | 0.72uv | 1.13r-t | 1.55m-0 | 1.96h-k | 2.40 ef
1-MCP | (0.00) | (4.88) | (6.11) | (7.19) | (8.06) | (8.91)
1000 ni/l | 0.00x | 0.58v | 1.03t | 1.380-q | 1.75k-n | 2.21f-h
1-MCP | (0.00) | (4.34) | (5.84) | (6.79) | (7.56) | (8.51)
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Cizelge 4.5. Pembe olgunluktaki domateslerde farkli uygulamalarin muhafaza
siresince agirlik kaybi (%) Uzerine etkileri (2005 yil1).
Muhafaza Siresi (Giin)

Uygulama = 7 14 21 28 35
omroy | 0000 | 064m | L1151 | 162k | 201gh | 2.81b
0.00) | (456) | (6.11) | (7.33) | (812) | (9.68)
ap | 0000 | 027n | 0.69m | 0.991 | 1101 |218eh
0.00) | 291) | (478) | (574) | (6.02) | (8.46)
0000 | 059m | L1141 | 1.59jk | 2.41Fh | 2.77 bc
0,
#2CaClh | 500y | (441) | (611) | (7.19) | (839 | (9.63)
%64 Cacl, | 0000 | 0.75m | 144k |2.26d-g|253be | 346a

(0.00) | (4.97) | (6.86) | (8.59) | (9.08) | (10.72)
125ni/l | 0.000 | 0.64m | 1071 | 1.47k | 1.89g- | 2.55 b-d
1-MCP | (0.00) | (457) | (5.93) | (6.96) | (7.92) | (9.16)
250N/l | 0.000 | 0568m | 1.051 | 1.43k | 1.86h-j | 2.54 b-e
1-MCP | (0.00) | (4.35) | (5.95) | (6.80) | (7.84) | (9.09)
500N/l | 0.000 | 0.72m | 147k | 152k | 1.92¢- | 2.44cf
1-MCP | (0.00) | (4.87) | (6.81) | (7.12) | (7.99) | (8.97)

1000 ni/l | 0.000 | 0.68m | 1.111 | 151k | 2.02gh | 2.56 b-d
1-MCP | (0.00) | (4.71) | (6.02) | (7.11) | (8.19) | (9.21)

2006 yilinda Uygulama x Muhafaza siresi interaksiyonu incelendiginde,
olgun yesil meyvelerde 35. ginde en yuksek agirlik kaybir %4 CaCl, uygulanmis
domateslerde gerceklesirken (%3.21), en dusik agirlik kaybi ise 500 nl/l 1-MCP
uygulanmis meyvelerde gergeklesmistir (%2.40). En dustk agirlhik kaybinda
modifiye atmosfer paketler, 1000 ve 250 nl/I 1-MCP uygulamalar: 500 nl/I 1-MCP
uygulamast ile istatistiksel olarak aym grup igerisinde yer almistir (sirasiyla %2.41,
%2.43 ve %2.46). Pembe olgunluktaki domateslerde 35. giiniin sonunda en yiksek
agirlik kayb1 %2 CaCl, uygulanmis meyvelerde (%3.57); en dustuk agirlik kaybi
1000 nl/I 1-MCP (%2.56) uygulamasinda gerceklesmistir (Cizelge 4.7).
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Cizelge 4.6. Olgun yesil domateslerde farkli uygulamalarin muhafaza stiresince
agirlik kaybi (%) Uzerine etkileri (2006 yili).
Muhafaza Siresi (Gin

Uygulama 0 7 14 21 28 35

omroy | 000m | 0.75] | 229gh | 1.89de | 250c | 315a
(0.00) | (4.98) | (655) | (7.92) | (9.10) | (10.25)

ap | 000m | 0431 | 0.96i | 145f | 189de | 2.4Lc
(0.00) | (373) | (5.60) | (6.96) | (7.92) | (8.91)
%2 Cacl, | 0.00M | 075] | 126h | 177de | 2.34c | 2.99ab
(0.00) | (4.98) | (6.46) | (7.71) | (8.85) | (9.92)

%6 Cacl, | 0.00M | 0.79] | 135gh | L97d | 253c | 32la

(0.00) | (5.11) | (6.54) | (8.05) | (9.09) | (10.29)
125nil | 0.00m | 053k | 1.19h | 1.78e | 231c | 2.94b
1-MCP (0.00) | (4.17) | (6.29) | (7.64) | (8.72) | (9.87)

250n/l | 0.00m | 041l 0.97 i 152f | 1.96d | 246¢
1-MCP (0.00) | (3.66) | (5.66) | (7.12) | (8.06) | (9.04)
500n/l | 0.00m | 0421 1.00i 154f | 1.92de | 240c¢

1-MCP (0.00) | (3.74) | (5.83) | (7.10) | (7.92) | (8.91)
1000 ni/l | 0.00m | 049kl | 1.00i | 1.45fg | 1.93de | 2.43c
1-MCP (0.00) | (4.02) | (5.78) | (6.88) | (7.99) | (8.97)

Cizelge 4.7. Pembe olgunluktaki domateslerde farkli uygulamalarin muhafaza
siresince agirlik kaybi (%) Uzerine etkileri (2006 yil1).

Uygulama Muhafaza Siresi (Gin
0 7 14 21 28 35
Kontrol 0.00 m 0.75k 1.28h 1.93f 2.56d 3.25b
(0.00) (4.97) (6.55) (8.06) (9.16) (10.36)
MAP 0.00 m 0.321 0.90i-k | 1.44gh | 2.09ef | 2.79 cd
(0.00) (3.24) (5.45) (6.88) (8.33) (9.57)
%2 CaCl 0.00 m 0.77 k 1.33 gh 1.97f 2.74 cd 3.57 a
2 (0.00) (5.05) (6.63) (8.06) (9.52) (10.88)
%4 CaCl 0.00 m 0.82jk | 1.45gh 224 e 2.85¢c 3.47 ab
2 (0.00) (5.15) (6.87) (8.65) (9.74) (10.72)
125 ni/l 0.00 m 0.371 0.97 jj 1.53¢g 2.10ef | 2.83cd
1-MCP (0.00) (3.47) (5.62) (7.11) (8.33) (9.40)
250 nl/l 0.00 m 0.401 0.94 jj 150gh | 2.06ef | 2.80cd
1-MCP (0.00) (3.66) (5.57) (7.04) (8.26) (9.63)
500 nl/l 0.00 m 0.421 1.00i 1.53¢g 2.10f 2.66 cd
1-MCP (0.00) (3.74) (5.83) (7.10) (8.02) (9.40)
1000 ni/l 0.00 m 0.351 0.91i-k | 1.37 gh 1.94f 2.56 d
1-MCP (0.00) (3.42) (5.46) (6.71) (7.99) (9.16)

Agirlik kaybi bahge drlnlerinin muhafazasi sirasinda degerlendirilen en
onemli kalite kriterlerinden birisidir. Derim sonrast sirecte nem kaybi hiicre
dokularinin yamsinda degisikliklere neden olmaktadir (Lee, 2003). Ilk yil yapilan
calismada olgunlugun agirlik kaybina etkisi istatistiki olarak farkli bulunmazken, 2.
yil yapilan ¢alismada pembe olum asamasindaki domateslerde olgun yesillere oranla
daha fazla agirlik kaybi gortlmistir. Kaynas ve ark. (1990) ve Cagdas (1996)
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olgunlugun ilerlemesi ile birlikte agirlik kaybinda azalma oldugunu, Guillén ve ark.
(2006) olgunluk asamasimin ilerlemesi ile birlikte agirlik kaybimn arttigim
bildirmislerdir. incelenen literattrlerde birbiri ile farkl: sonucglar vermesine karsilik
bizim caligmamizda da 6zellikle 2. yilda yapilan ¢alismada olgun yesil domateslerde
agirlik kaybinin daha az olmasi ile Guillén ve ark. (2006)'min elde ettikleri
sonuclarla benzerlik gostermektedir.

Farkli olgunluk asamalarinda farkli uygulamalarin degerlendirildigi
calismamizda her iki yilda da muhafaza siresinin uzamasi ile birlikte agirlik
kaybimin  arttign  gozlenmistir. Uygulamalarin  agirlik  kaybi Uzerine etkisi
incelendiginde her iki yilda da 6nemli farkliliklar gozlenmistir. ilk yilda modifiye
atmosfer paket icerisinde muhafaza edilen domateslerde, ikinci yil ise 1000 nl/l 1-
MCP uygulanmis domateslerde en az agirlik kaybir meydana gelmistir. M arangoni
ve Stanley (1991), Ait-Oubahou (1999) ve Moretti ve ark. (2005) farkli olgunluk
asamalarinda muhafazaya aldiklari domateslerde modifiye atmosfer paketlerde
muhafazamn agirlik kaybinin azaltilmasinda etkili oldugunu bildirmislerdir. Akbulut
ve ark. (2007) sicak su uygulanarak modifiye atmosfer paketlerde depolanan kiraz
domateslerinin agirlik kaybimin azaltilmasinda oldukga etkili oldugunu, MAP siz
depolamada %8.19, MAP |1 depolamada ise %1.43 agirlik kaybir meydana geldigini
bildirmislerdir. Tano ve ark. (2007) 13°C’de modifiye atmosfer paketler icerisinde
muhafaza edilen olgun yesil domateslerde (%0.5) kontrole (%3.4) oranla daha az
agirlik kaybi meydana geldigini tespit etmislerdir. Elde ettigimiz sonuclar diger
arastrmacilarin - sonuglart  ile paralellik gostermektedir. Agirlhik  kaybinin
nedenlerinden birisi meyvenin solunumu sonucu CO; ile birlikte suyun dokulardan
uzaklasmasidir. Meyve blnyesinden ayrilan bu su UrUnlerde agirlik kaybina neden
olmaktadir. Modifiye atmosferde depolamamin meyvelerde solunum miktarim
azaltmakta ve bunun sonucu olarak daha az agirlik kaybinin meydana gelmektedir.
Calismamizda modifiye atmosfer paketler yaninda 1-MCP nin ¢zellikle 500 ve 1000
nl/l dozlarimn da muhafaza siresi sonunda agirlik kaybimin az olmasinda etkili
oldugu saptanmustir. Guillén ve ark. (2006), iki farkli olgunluk asamasinda derimi
yapilan 4 domates cesidine 24 saat sireyle 0.5 pl/l 1-MCP uygulayarak 10°C’de
muhafaza ettikleri galismada, olgunlugun ilerleyen asamalarinda agirlik kaybinin
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daha fazla oldugunu ve 1-MCP uygulamasinin kaybir 6nemli 6lclde azalttigi
belirtmiglerdir. Kaynas ve ark. (2006) 500 ve 1000 ppb 1-MCP uygulanmis
domateslerde muhafazamin 30. gununde sirasiyla %6.1 ve %5.4 agirlik kaybi
meydana geldigini; bu oramin kontrol meyvelerinde %13.15 olarak gergeklestigini
tespit etmislerdir. Elde ettigimiz sonuglar, 1-MCP nin agirlik kaybinin azaltilmasinda
etkili oldugunun belirtildigi calismalarla benzerlik gostermektedir. Bunun yamnda
Wills ve Ku (2002) ve Lee (2003) agirlik kaybinin 1-MCP uygulamasindan
etkilenmedigini bildirmiglerdir.

Her iki yil ve olgunlukta da en fazla agirlik kaybi %4 CaCl, uygulanmis
domateslerde meydana gelmistir. Bu meyvelerin kabuklar1 kontrol ile birlikte 1s1k
mikroskobunda incelenmistir. %4 CaCl, uygulanmis domateslerin kabuklarinda
hicreler arasinda bogluklarin bulundugu (Sekil 4.1 a), kontrolde ise bu bosluklarin
olmadigi, hicrelerin yapilarimin daha siki oldugu gortlmustir (Sekil 4.1 b).
Kalsiyum uygulanmis domateslerde bu hticreler arasi bosluklardan su kaybinin daha
fazla oldugu ve dolayisiyla daha fazla agirlik kaybi meydana geldigi
distnul mektedir.

Sekil 4.1. Kontrol ve %4 CaCl, uygulanmis domates kabuklarinin 11k
mikroskobundaki genel gérinumleri.
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4.1.2. Meyve Rengi (h°)

Olgun yesil ve pembe olum asamasindaki domateslerde renk degisimleri ile
ilgili veriler Cizelge 4.8, Cizelge 4.9, Cizelge 4.10, Sekil 4.2, Sekil 4.3, Sekil 4.4 ve
Sekil 4.5’ de gogterilmistir.

2005 ve 2006 yillarinda olgunlugun renk Uzerine etkisi istatistiki olarak
onemli bulunmustur. Her iki yilda da hue agisinin olgun yesil domateslerde (1.yil
83.21, 2. yil 86.22) pembe olum asamasindaki domateslerden (1.yil 78.53, 2.yil
74.72) daha ylksek oldugu tespit edilmistir.

Cizelge 4.8. Olgunlugun meyve rengi (h°) tzerine etkisi (2005-2006 yil1).

Olgunluk iyl 21l
Olgun Yesil 83.21a 86.22 a
Pembe 78.53 b 74.72 b

Olgunluk LSD (s 0.260 0.420

Uygulamalarin renk uGzerine etkileri incelendiginde 1.yilda olgun yesil
domateslerde hue degeri en yiksek 1000 nl/I 1-MCP uygulamasinda (89.67°), en
disik %4 CaCl, uygulamasinda o6lcilmisttr (80.01°). Ancak sirastyla kontrol
(80.23°), MAP (80.36°), %2 CaCl, (80.46°) ve 125 nl/l 1-MCP (82.85°)
uygulamalar: kontrol ile istatistiksel olarak aymi grup icerisinde yer almistir. Pembe
olgunluktaki domeateslerde en yuksek hue degeri yine 1000 nl/l 1-MCP
uygulamasinda, en disUk deger ise aym istatistik grup icerisinde yer alan kontrol
(76.65°), %2 CaCl, (77.06°) ve %4 CaCl, (76.68°) uygulamalarinda gerceklesmistir.
2.yilda her iki olgunlukta da en yuksek hue degeri 1000 nl/l 1-M CP uygulamasinda
Olctulmustr (Olgun yesil 93.49°, pembe 75.97°). Olgun yesil domateslerde en disik
hue degeri %2 CaCl, (81.67°) uygulamasinda belirlenirken, kontrol grubu da
istatistiksel olarak bu uygulama ile ayni grup icerisinde yer almstir. Pembe
olgunluktaki meyvelerde ise en distk hue degeri %2 CaCl, (73.70°) ve %4 CaCl,
(73.81°) uygulamalarinda 6l¢ulmustar.
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Cizelge 4.9. Uygulamalarin meyve rengi (h°) Gzerine etkileri (2005—2006 yil1).

Uygulama vl 2.Yil

Olgun Yesil Pembe Olgun Yesil Pembe
Kontrol 80.23 e 76.65d 82.30 f 74.18 bc
MAP 81.36 e 77.79 ¢ 83.96 e 73.96 bc
%2 CaCl, 80.46 e 77.06d 81.67 f 73.70 c
%4 CaCl, 80.01e 76.68 d 83.68 e 73.81lc
125 nl/l 1-MCP 82.35e 78.23 ¢ 85.10d 74.93 a-c
250 nl/l 1-MCP 85.47 b 79.36 b 87.39¢ 75.78 a
500 ni/l 1-MCP 86.12 b 79.86 b 91.98 b 75.46 ab
1000 nl/l 1-MCP 89.67 a 82.65 a 93.49 a 75.97 a
Uygulama LSD (s 0.802 0.665 0.666 1.524

Muhafaza siiresinin renk Uzerine etkisi incelendiginde, muhafaza siresinin
artmasi ile birlikte hue agisinda azalma kaydedilmistir (Cizelge 4.10). 2005 yilinda
olgun yesil domateslerde 0. giin hue degeri 99.65 iken 35. guinde bu deger 76.25°
dusmustir. Pembe olgunluktaki domateslerde ise baslangic degeri 86.99° iken
muhafaza siiresi sonunda bu deger 75.24° olarak gergeklesmistir. 2006 yilinda 0. giin
hue degeri olgun yesil domateslerde 106.67°, pembe domateslerde ise 87.95 olarak
Olctlmustir. Muhafaza stiresince azalan degerler 35. giinde olgun yesil domateslerde
72.82°, pembe domateslerde 70.23 olarak belirlenmistir.

Cizelge 4.10. Muhafaza siresinin meyve rengi (h°) Uzerine etkileri (2005—2006 y1l1).

Muhafaza Siresi vl 2.Y1l
(Gin) Olgun Yesil Pembe Olgun Yesil Pembe
0 99.65 a 86.99 a 106.67 a 87.95a
7 88.13 b 80.47 b 99.58 b 75.74 b
14 81.23 ¢ 77.04 c 84.81 c 73.33¢c
21 77.67d 75.77d 79.77d 72.03 ¢
28 76.32 e 75.70d 73.54 e 69.07 d
35 76.25 e 75.24d 72.82 f 70.23d
Muh. Siresi LSD (s 0.694 0.576 0.576 1.320

Ilk yil 0. gin hue agi degeri olgun yesil asamadaki domateslerde 99.65,
pembe olum asamasindakilerde ise 86.99 olarak 6lcilmistir. Muhafaza slresinin
ilerlemesi ile birlikte bu degerde azalma meydana gelmis dolayisiyla renkte
kirmiziya dogru bir degisim gozlenmistir. Olgun yesil domateslerde 35 gunlik
muhafaza siliresi sonunda en yiksek hue agi degeri 1000 nl/l 1-MCP uygulanmis
domateslerde elde edilirken (79.85°) bunu sirasiyla 500 ve 250 nl/l 1-MCP
uygulanmis meyveler takip etmistir (srasiyla 78.16°, 77.18°). En distk hue aci
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degeri ise %4 CaCl, uygulanmis domateslerde olgulmustir (73.97°) (Sekil 4.2).
Pembe olum asamasindaki meyvelerde ise 35. ginde en yuksek hue aci degeri 1000
nl/l 1-MCP uygulanmis domateslerde (77.80°), en disuk deger ise kontrol
meyvelerinde 6lgilmustir (73.26°) (Sekil 4.3).
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Sekil 4.2. Olgun yesil domateslerde farkli uygulamalarin muhafaza siiresince
meyve rengi (h°) Gzerine etkileri (2005 y1l1).

120
100 ~
© © ©
=8 PE .22 Eo 9% TY Q. c_=¥% @ —x¥3 O ¥x?
80 - O 0TC QIfgcdd é_‘?_\kg_ém‘-’o P O_iég_icm‘-’
3
x 60 A
c
)
o
40
20 -
0 - L
0 7 14 21 28 35
Muhafaza Siresi (Gun)
‘ @ Kontrol @ MAP O %2 CaCl2 O %4 CaCl2 m 125 nl/l 1-MCP @ 250 nl/l 1-MCP m 500 nl/I 1-MCP O 1000 nl/l 1-MCP ‘

Sekil 4.3. Pembe olgunluktaki domateslerde farkli uygulamalarin muhafaza
suresince meyve rengi (h°) Gzerine etkileri (2005 yil1).

2006 yilinda olgun yesil asamada muhafazaya alinan domateslerde 106.61°
olarak Olcllen baslangic degerinin  korunmasinda tim muhafaza sirecine
bakildiginda 1000 nl/I 1-M CP uygulamasinin daha etkili oldugu saptanmustir. Ancak
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muhafazamin 35. gintinde en yiksek deger 500 nl/l 1-MCP uygulamasinda tespit
edilmistir (74.57°). Bu deneme yilinda %2 CaCl, uygulanmis meyvelerde en distik
hue a1 degeri Olgulmustir (71.13°) (Sekil 4.4). Pembe olum asamasinda 0. guinde
87.95° olarak 6lcim yapilmistir. Muhafaza siresinin ilerlemesi ile birlikte hue ac1
degerinde azalma meydana gelerek pembe olan renk kirmizi renge dontsmustir. 35.
gunde en yuksek hue ag1 degeri yine 1000 nl/l 1-MCP uygulamasi ile elde edilirken
(71.95°) en dusik deger %4 CaCl, uygulanmis domateslerde tespit edilmistir
(67.98°) (Sekil 4.5).
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Sekil 4.4. Olgun yesil domateslerde farkli uygulamalarin muhafaza siiresince
meyve rengi (h°) Gzerine etkileri (2006 y1l1).
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Sekil 4.5. Pembe olgunluktaki domateslerde farkli uygulamalarin muhafaza
suresince meyve rengi (h°) Gzerine etkileri (2006 yil1).
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Domateslerde olgunlugun en O©Onemli gostergesi meyvelerdeki  renk
degisimleridir. Yeme olumundan onceki donemlerde yapilan derimde meyvenin
olgunlasmasi ile birlikte kloroplastlar parcalanarak kromoplastlara donismektedir.
Olgun yesil ve pembe olum asamasinda derimi yapilan domateslerde muhafaza
siiresince olgunlasma ile birlikte hue degerinde de azalma gorulmustir. Olgunluklar
arasinda farkliliklar goérdlirken olgun yesil domateslerde daha yiksek hue degeri
Olcilmustir. Muhafaza siresinin ilerlemesi ile birlikte her iki olgunluk asamasinda
da hue a¢1 degerinde azalma kaydedilmistir. Hue agisimin korunmasinda dolayisiyla
olgunlugun geciktirilmesinde uygulamalarin oldukc¢a etkili oldugu saptanmustir. 1-
MCP uygulamalarimin  6zellikle yiksek dozlarimn en etkili yontem oldugu
belirlenmistir. M oretti ve ark. (2002) 250, 500 ve 1000 mL/L, Fernandez-Trujillo
ve Sanchez (2003) 85 ve 800 nl/l, Guillén ve ark. (2006) 0.5 pl/l, Opiyo ve Ying
(2005) 0.035, 0.07 ve 0.11 pl/l 1-MCP dozlar1 kullanilarak yaptiklar: calismalarda
kontrol ile karsilastirildiginda renk degisimlerinin ve dolayisiyla olgunlasmanin
onemli 6lctde geciktirildigini belirlemiglerdir.

4.1.3. Meyve Elastikiyeti (Shore)

Olgun yesil ve pembe olum asamasindaki domateslerde farkli derim sonrasi
uygulamalarin muhafaza siiresince meyve elastikiyeti tUzerine etkileri Cizelge 4.11,
Cizelge 4.12, Cizelge 4.13, Sekil 4.6, Sekil 4.7, Sekil 4.8 ve Sekil 4.9'da
goserilmistir. Genel olarak incelendiginde muhafaza siiresinin artmasi ile birlikte
elastikiyette azalma meydana gelmistir.

Her iki yilda da olgunluk asamalarinin ortalamalar istatistiksel olarak énemli
bulunurken, olgun vyesil meyvelerin  elastikiyetlerinin - pembe  olum
asamasindakilerden daha yuksek oldugu belirlenmistir (Cizelge 4.11). 1. yilda olgun
yesil domateslerde elastikiyet 69.54 shore, pembe domateslerde 66.76 shore olarak
belirlenmistir. 2. yilda ise yine olgun yesil domateslerin (75.21 shore) pembe
olgunluktaki domateslerden (61.98 shore) daha fazla elastikiyete sahip oldugu
belirlenmistir.
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Cizelge 4.11. Olgunlugun meyve elastikiyeti (shore) tzerine etkisi (2005-2006 yil1).

Olgunluk vl 2\l
Olgun Yesil 69.54 a 75.21 a
Pembe 66.76 b 61.98 b

Olgunluk LSD (g5 0.554 0.43

Y apilan uygulamalar: elastikiyet Uzerine etkileri istatistiksel olarak 6nemli
bulunmustur. 1. yilda yapilan ¢calismada her iki olgunluk asamasinda da 1000 nl/I
1-MCP uygulanmis domateslerde en yiksek elastikiyet olctlmistir (olgun yesil
73.97 shore, pembe 70.36 shore). Bu deneme yilinda olgun yesil domateslerde en
dustik elastikiyet kontrol grubunda elde edilirken, %4 CaCl, ayn istatistik grubunda
yer almistir. Pembe olgunluktaki domateslerde ise, en disik deger 125 nl/l 1-MCP
uygulamasindan elde edilmistir (63.10 shore). 2. yilda olgun yesil asamada 1000 ve
500 nl/l 1-MCP (srasiyla 79.66 ve 78.98 shore), pembe olum asamasinda ise
modifiye atmosferde (67.60 shore) en yiksek elastikiyet belirlenmistir (Cizelge
4.12).

Cizelge 4.12. Uygulamalarin meyve elastikiyeti (shore) tizerine etkileri (2005-2006

yil).
Uygulama vl _2.Y|I
Olgun Yesil Pembe Olgun Yesil Pembe

Kontrol 67.63 d 66.38 cd 70.80d 60.48 de
MAP 69.96 bc 68.65 b 77.38b 67.60 a
%2 CaCl, 68.35d 67.43 bc 72.68 ¢ 60.08 e
%4 CacCl, 68.63 cd 65.66 d 7221c 58.18 f

125 nl/l 1-MCP 68.63 cd 63.10 e 73.24 ¢ 60.33 de
250 nl/l 1-MCP 68.56 cd 66.13 cd 76.70 b 61.53 cd
500 nl/l 1-MCP 70.49 b 66.37 cd 78.98 a 62.58 ¢

1000 nl/l 1-MCP 73.97 a 70.36 a 79.66 a 65.03 b

Uygulama LSD (s 1.491 1.641 1.25 1.20

Elastikiyetin muhafaza slresince degisimi incelendiginde her iki yil ve
olgunluk asamasinda da en yiksek deger baslangicta belirlenmistir. Muhafaza
siresinin ilerlemesi ile birlikte kabuk elastikiyet miktarinda da azalma gorulmusttr
(Cizelge 4.13).
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Cizelge 4.13. Muhafaza siiresinin meyve elastikiyeti (shore) Gzerine etkileri (2005—

2006 yil1)
Muhafaza Siiresi vl 2.Y1l

(Giin) Olgun Yesil Pembe Olgun Yesil Pembe
0 76.46 a 72,29 a 86.67 a 8l.23 a
7 74.26 b 71,24 a 84.10 b 69.22 b
14 71.42c 69,22 b 77.94 c 64.70 c
21 69.14d 67,95 b 71.69d 56.65 d
28 66.24 e 62,48 c 68.74 e 52.93 e
35 59.73 f 57,38 d 62.10 f 47,12 f

Muh. Siresi LSD (s 1.291 1.422 1.08 1.04

2005 yilinda yapilan calismada 0. gin olgun yesil domateslerde elastikiyet
76.46 shore olarak 6lculirken, pembe olum asamasindaki meyvelerde bu deger 72.29
shore olarak saptanmustir. Muhafaza siiresinin ilerlemesi ile birlikte her iki olgunluk
asamasinda da degerde azalma meydana gelmistir. Olgun yesil asamadaki
meyvelerde 35. ginun sonunda 1000 nl/I 1-MCP uygulanmis domeateslerde en
yiksek (66.20 shore), kontrol meyvelerinde ise en disik (55.57 shore) degeri
vermistir (Sekil 4.6). Pembe olum asamasinda 14. giunde 1000 nl/I 1-MCP
uygulanmis meyvelerde en yiiksek elastikiyet olculmistir (74.53 shore). 35. guniin
sonunda ise meyve elastikiyet degeri 62.23 ile 51.97 shore arasinda degisim
gosermistir. Bu olgunluk asamasinda elastikiyetin  korunmasinda en etkili
uygulamanin modifiye atmosfer paketlerde muhafaza oldugu belirlenmistir (Sekil
4.7).
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Sekil 4.6. Olgun yesil domateslerde farkli uygulamalarin muhafaza siiresince
meyve elastikiyeti (shore) tzerine etkileri (2005 yili).
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Sekil 4.7. Pembe olgunluktaki domateslerde farkli uygulamalarin muhafaza
siresince meyve elastikiyeti (shore) tzerine etkileri (2005 yili).

2006 yilinda yuritilen calismada olgun yesil asamada baslangi¢ elastikiyet
degeri 86.67 shore olarak oOlculmustir. Muhafaza siresinin uzamas: ile birlikte
azalan elastikiyetin korunmasinda en etkili yontemin modifiye atmosfer paketleme
oldugu (69.50 shore) bunu sirastyla 1000, 500 ve 250 nl/l 1-MCP (sirastyla 68.30,
67.73 ve 66.67 shore) uygulamalarinin takip ettigi belirlenmistir. En distk
elastikiyet 125 nl/l 1-MCP uygulanmis meyvelerde olculirken (55.5 shore), kontrol
(55.7 shore), %2 ve %4 CaCl, (56.7 shore) uygulamalar: istatistiksel olarak aym grup
icerisinde yer almustir (Sekil 4.8). Pembe olum asamasindaki meyvelerde ise
muhafaza siiresi sonunda en yiksek elastikiyet degeri modifiye atmosferde muhafaza
edilen domateslerde elde edilirken (56.13 shore), en disuk elastikiyet degeri 125 nl/I
1-MCP uygulanmis domateslerde saptanmustir (45.40 shore) (Sekil 4.9).
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Sekil 4.8. Olgun yesil domateslerde farkli uygulamalarin muhafaza siiresince
meyve elastikiyeti (shore) tzerine etkileri (2006 yil1).
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Sekil 4.9. Pembe olgunluktaki domateslerde farkli uygulamalarin muhafaza
siresince meyve elastikiyeti (shore) tzerine etkileri (2006 yil1).
Domateslerde muhafaza stresince goérilen en onemli kalite kayiplarindan
birisi de meyvelerde meydana gelen sertlik kaybidir. Y Grittiigiimiz ¢alismada olgun
yesil domateslerin pembe olum asamasindaki meyvelere oranla daha sert oldugu
tespit edilmistir. Bunun yamnda muhafaza siresi ile birlikte elastikiyette azalma
kaydedilmistir. Meyve dokularinda yumusama hiicre duvarlar1 ve orta lamellerde
bulunan pektik bilesiklerin parcalanmast sonucu olusmaktadir. Gelisme doneminde
hiicre duvarinda etkin olan pektin formu protopektindir. Meyve olgunlasmasi
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sirasinda protopektin, pektinik aside donusmekte ve hicre duvari saglamligim
kaybetmektedir. Daha sonra pektinesteraz ve poligalakturonaz aktivitelerindeki artis
ile suda eriyebilen pektin bilesiklerine déniserek meyvenin yumusamasina neden
olmaktadir (Kaynas ve ark., 1990; Giovannoni ve ark., 1992; Lee, 2003).Y apilan
uygulamalarin yumusama Uzerine etkisi incelendiginde 1-MCP nin 1000 nl/I’lik
dozu ile modifiye atmosfer paketlemenin etkili yontemler olarak belirlenmistir.
Sertligin korunmasinda 1-MCP nin etkili olduguna dair elde ettigimiz sonuclar
Moretti ve ark. (2002), Mostofi ve ark. (2003), Huber ve ark. (2003), Krammes
ve ark. (2003), Guillén ve ark. (2007) tarafindan farkli dozlarda ve sicakliklarda
yuritilen calismalarda elde edilen sonuglarla benzerlik gostermektedir. Modifiye
atmosfer paketlerde muhafazanin sertligin korunmasinda etkili oldugu Nakhas ve
ark. (1991), Ait-Oubahou (1999), Batu ve Thompson (1998) tarafindan elde edilen
sonuglarla desteklenmektedir. Calismada en 6nemli amaglardan birisi gilek ve
elmalarda yaygin olarak kullamlan derim sonrasi kalsiyum uygulamalarinin
domateslerde de yumusamayi engellemesi idi. Ancak calisma sonucunda kalsiyum
dozlarinin yumusamaya engel olmada etkili olmacdig: belirlenmistir.

4.1.4. Titre Edilebilir Asit Miktar: (TA,%)

Farkli olgunluk asamalarinda muhafazaya alinan domateslerde 35 gunlik
muhafaza siiresince titre edilebilir asit miktarinda baslangica gore azalmalar
meydana gel mistir.

Ik y1l yapilan calismada olgunluk asamalar: arasinda istatistiksel olarak fark
elde edilmezken, ikinci yil yapilan calismada olgun yesil domateslerde %00.462,
pembe olum asamasindaki meyvelerde ise %0.372 olarak belirlenmistir (Cizelge

4.14).
Cizelge 4.14. Olgunlugun titre edilebilir asit Uzerine etkisi (20052006 yil1).
Olgunluk vl 2.\l
Olgun Yesil 0.468 0.462 a
Pembe 0.469 0.372b
Olgunluk LSD (s O.D. 0.006
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Derim sonrasinda kalitenin  korunmasi amaciyla yapilan uygulamalarin
ortalamalarina bakildiginda her iki yilda da hem olgun yesil hem de pembe olum
asamasinda en etkili uygulamamn 1000 nl/l 1-MCP oldugu saptanmistir. Tam
uygulamalar karsilastirildiginda 1-MCP’ nin tim dozlarinin diger uygulamalara gore
asitligin korunmasinda daha etkili oldugu saptanmustir (Cizelge 4.15).

Cizelge 4.15. Uygulamalarin titre edilebilir asit tzerine etkileri (2005-2006 yil1).

Uygulama iyl 2.Yil

Olgun Yesil Pembe Olgun Yesil Pembe
Kontrol 0.431d 0.432d 0.406 fg 0.353d
MAP 0.421d 0.433d 0.388 g 0.342d
%2 CaCl, 0.427d 0.420d 0.407 ef 0.347d
%4 CaCl, 0.417d 0.431d 0.425e 0.351d
125 nl/l 1-MCP 0.466 c 0.461 c 0.457d 0.372 ¢
250 nl/l 1-MCP 0.479 c 0.479 c 0.505 ¢ 0.374 c
500 ni/l 1-MCP 0.520 b 0.531b 0.535b 0.412 b
1000 nl/l 1-MCP 0.576 a 0.563 a 0.567 a 0.429 a
Uygulama LSD (s 0.034 0.020 0.018 0.016

Muhafaza siiresi ortalamalar1 incelendiginde her iki yilda da muhafaza
siresince titre edilebilir asit miktarinda azalmalar kaydedilmis ve istatistiki olarak
onemli bulunmustur (Cizelge 4.16). 1. y1l en yiksek deger olgun yesil domateslerde
7. gunde (%0.553), pembe olumda ise baslangicta (%0.575) belirlenmistir. Her iki
olgunlukta da en disik deger 35. ginde (olgun yesil %0.407, pembe %0.405)
meydana gel mistir.

Cizelge 4.16. Muhafaza siresinin titre edilebilir asit Uzerine etkileri (2005-2006 yil1)

Muhafaza Siresi vl 2.Y1l
(Gin) Olgun Yesil Pembe Olgun Yesil Pembe
0 0.489 b 0.575a 0.558 a 0.417 a
7 0.553 a 0.499 b 0.487 b 0.402 b
14 0.476 b 0.470c 0.469 c 0.389 bc
21 0.462 b 0.444d 0.462 ¢ 0.380 c
28 0.416 c 0.419 e 0.400d 0.332d
35 0.407 ¢ 0.405 e 0.392d 0.314 e
Muh. Siresi LSD (s 0.030 0.017 0.015 0.013

2005 deneme yilinda baslangicta olgun yesil domateslerde %0.489 olarak
Olculen titre edilebilir asit miktari, muhafazamn 7. gininde bir artis gostermis ancak
ilerleyen muhafaza donemlerinde azalma kaydedilmistir (Sekil 4.10). Muhafaza
siresi sonunda en yuksek asit miktar1 1000 nl/l 1-MCP uygulanmis domateslerde
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elde edilmistir (%0.564). Pembe olum asamasindaki domateslerde muhafaza
sirresinin sonunda asitligin korunmasinda en etkili uygulama 500 ve 1000 nl/I 1-MCP
bulunmustur (%0.497). En dusUk titre edilebilir asit miktar1 %2 CaCl, uygulanms
domateslerde (%00.342) dlctlmusttr (Sekil 4.11).
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Sekil 4.10. Olgun yesil domateslerde farkli uygulamalarin muhafaza siiresince
titre edilebilir asit Uizerine etkileri (2005 yil1).
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Sekil 4.11. Pembe olgunluktaki domateslerde farkli uygulamalarin muhafaza
siresince titre edilebilir asit tzerine etkileri (2005 yil1).
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2006 yilinda yapilan calismada hem olgun yesil hem de pembe olum
asamasinda 35. ginde en yuksek titre edilebilir asit miktarr 1000 nl/l 1-MCP
uygulanmis domateslerde olctulmustir (sirasiyla %0.527 ve %0.392). Yine her iki
olgunluk asamasinda da 500 nl/l 1-MCP uygulanmis domatesler istatistiki olarak en
iyi ikinci uygulama olarak yer almistir. Modifiye atmosferde muhafaza edilen olgun
yesil domateslerde en distk titre edilebilir asit miktar1 elde edilmistir (%0.314).
Pembe olum asamasinda ise en dustk titre edilebilir asit miktarr %4 CaCl,
uygulanmis meyvelerden elde edilmistir (Sekil 4.12 — Sekil 4.13).
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Sekil 4.12. Olgun yesil domateslerde farkli uygulamalarin muhafaza siiresince
titre edilebilir asit Uzerine etkileri (2006 yil1).
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Sekil 4.13. Pembe olgunluktaki domateslerde farkli uygulamalarin muhafaza
siiresince titre edilebilir asit Uzerine etkileri (2006 yil1).

Uriinlerin muhafazasi sirasinda titre edilebilir asit miktar: olgunlugun
belirlenmesinde kullanilan SCKM / titre edilebilir asit oram Uzerine etkisi
bakimindan oldukga 6nemlidir. Y drittigimiz calismada muhafaza siresince titre
edilebilir asit miktarinda azalma kaydedilmistir. Olgunlugun etkisi ilk yil dnemli
bulunmazken, ikinci yilda olgun yesil domateslerde daha yiksek miktarda
bulunmustur. Bu sonuclar M asata (1997), Cagdas (1996), Guillén ve ark. (2006)
tarafindan farkli olgunluk asamalarinda muhafaza edilen domateslerde muhafaza
siresince ve olgunlugun ilerlemesi ile asitlik miktarinda azalmanin kaydedildigi
calismalarla benzerlik gostermektedir. Titre edilebilir asit miktar: Uzerine en etkili
uygulamanin 1000 nl/l 1-MCP oldugu tespit edilmistir. 1-MCP de doz miktarinin
azalmas: ile birlikte titre edilebilir asit Uzerine etkisinin azaldigi, ancak diger
uygulamalara gore daha yiksek sonuclar verdigi gozlenmistir. Wills ve Ku (2002),
Fernandez-Trujillo ve Sanchez (2003), Opiyo ve Ying (2005), Guillén ve ark.
(2006), Kaynas ve ark. (2006) tarafindan yapilan ¢alismalarda, 1-MCP' nin kontrol
ile karsilastirildiginda titre edilebilir asit miktarimin korunmasinda etkili oldugu
belirtilirken elde ettigimiz sonuglar bu sonuglarla benzerlik gostermektedir. Ancak
Moretti ve ark. (2002), Amodio ve ark. (2005) 1-MCP'nin titre edilebilir asit
miktar1 Uzerine etkili olmadigint bildirmislerdir. Nakhas ve ark. (1991),
Marangoni ve Stanley (1991), Ait-Oubahou (1999) ve Thompson (2001)
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domateslerde modifiye atmosfer paketlerde muhafazamin olgunlugu geciktirmede ve
titre edilebilir asit miktarimn korunmasinda etkili oldugunu bildirmislerdir.
Calismamizda MAP 1n titre edilebilir asit tizerine etkisi gorilmemistir.

4.1.5. Suda Cozinebilir Kuru Madde (SCKM,%)

Farkli olgunluk asamalarinda muhafaza edilen domateslerde muhafaza
siiresince uygulamalarin suda ¢ozinebilir kuru madde Uzerine etkileri Cizelge 4.17,
Cizelge 4.18, Cizelge 4.19, Sekil 4.14, Sekil 4.15, Sekil 4.16 ve Sekil 4.17'de
gogerilmistir. Her iki yilda da muhafaza siresince SCKM miktarinda azalma
meydana gel mistir.

2005 yilinda yapilan ¢alismada olgunluklarin SCKM miktar: Gzerine etkileri
incelendiginde istatistiksel olarak 6nemli olmadig: belirlenmistir. 2. yilda olgun yesil
domateslerde %4.35, pembe domateslerde ise %4.21 SCKM oran belirlenmistir.

Cizelge 4.17. Olgunlugun SCKM (%) tzerine etkisi (2005-2006 yil1).

Olgunluk vl 2\l
Olgun Yesil 4.16 435 a
Pembe 4.17 421b
Olgunluk LSD (ys) O.D. 0.04

Uygulamalarin etkilerine bakildiginda her iki olgunluk asamasinda da tim
uygulamalarin SCKM Uzerine etkisi istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur.

Cizelge 4.18. Uygulamalarin SCKM (%) uzerine etkileri (2005-2006 yil1).

Uygulama vl 2.Yil
Olgun Yesil Pembe Olgun Yesil Pembe
Kontrol 4.09 4.17 4.28 4.16
MAP 4.13 4.24 4.32 4.19
%2 CacCl, 4.17 4.12 4.47 4.19
%4 CacCl, 4.13 4.18 4.29 4.22
125 nl/l 1-MCP 4.18 4.10 4.31 4.23
250 nl/l 1-MCP 4.18 4.14 4.37 4.22
500 ni/l 1-MCP 4.23 4.23 4.39 4.28
1000 nl/l 1-MCP 4.24 4.24 4.40 4.22
Uygulama LSD (ys) O.D. O.D. O.D. O.D.
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2005 yilinda her iki olgunlukta da baslangic degeri %4.27 olarak
belirlenmistir. Artan muhafaza siresi ile birlikte azalma gosteren SCKM degeri
olgun yesil domateslerde %4.06, pembe domateslerde %4.05 olarak belirlenmistir. 2.
yilda olgun yesil domateslerde baslangi¢ degeri %4.47 olarak belirlenirken 7. ve 14.
gun degerleri de idtatistiksel olarak aym grup igerisinde yer almustir. Pembe
domateslerde de baslangica gore azalan deger muhafaza siiresi sonunda %4.07 olarak
Olcllurken, 21. ve 28. gunler istatistiksel olarak aym grup igerisinde yer almistir
(srasiyla %4.09 ve %4.13).

Cizelge 4.19. Muhafaza siresinin SCKM (%) tzerine etkileri (2005-2006 yil1).

Muhafaza Siresi vl 2.Y1l
(Gin) Olgun Yesil Pembe Olgun Yesil Pembe
0 4.27 a 4.27 a 4.47 a 4.47 a
7 4.23 ab 431l a 4.45 a 4.32b
14 4.17 ab 4.23 ab 4.38 a 4.22c
21 4.16 bc 4.14 bc 4.39 a 4.09d
28 4.13 bc 4.07c 4.23b 4.13d
35 4.06 c 4.05c¢c 4.20b 4.07d
Muh. Siresi LSD (s, 0.10 0.12 0.12 0.07

Ik yil yapilan calismada iki olgunluk asamasinda da SCKM miktar: %4.27
olarak saptanmustir. Olgun yesil domateslerde muhafaza siiresinin sonunda SCKM
miktart %3.80 ile %4.27 arasinda degisim gostermistir. En distk deger kontrol
grubu domateslerde, en yuksek ise 250 nl/l 1-MCP uygulanmis domateslerde tespit
edilmistir (Sekil 4.14). Pembe olum asamasindaki domateslerde uygulamalarin
muhafaza siiresince SCKM Uzerine etkisi istatistiksel olarak dnemli bulunmazken,
35. gunin sonunda en dusik deger %2 CaCl, (%3.87), en yiksek deger MAP
uygulamasindan (%4.20) elde edilmistir (Sekil 4.15).
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Sekil 4.14. Olgun yesil domateslerde farkli uygulamalarin muhafaza siiresince
SCKM (%) tzerine etkileri (2005 yil1).
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Sekil 4.15. Pembe olgunluktaki domateslerde farkli uygulamalarin muhafaza
suresince SCKM (%) tizerine etkileri (2005 yili).

Ikinci yil calismasinda 35 gunlik muhafaza stiresince her iki olgunluk
asamasinda da SCKM miktarinda bir azalma meydana gelmistir. Olgun yesil
domateslerde depolamanin 7.gutininde bazi uygulamalarda SCKM miktarinda artis
gerceklesmistir. Ancak genel olarak muhafaza stiresince baslangi¢ degerinden distik
SCKM miktar1 saptanmis ve muhafaza sliresince uygulamalarin etkisi istatistiksel
olarak 6nemsiz bulunmustur. 35. giniin sonunda SCKM miktarinda degisim en az
1000 nl/l 1-MCP ve %2 CaCl, uygulanmis domateslerde belirlenmistir (%04.33).
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Pembe olum asamasindaki domateslerde ise yine muhafaza siiresinin artmasi ile
birlikte SCKM miktarinda bir azalma meydana gelmistir. Baglangic SCKM miktar1
%4.47 olarak belirlenirken muhafaza siiresi sonunda en yiksek miktar 500 nl/L 1-
MCP (%4.33) uygulanmis domateslerde saptanmustir. En disik deger MAP
uygulamasinda tespit edilmistir (%3.93) (Sekil 4.17).

0 7 14 21 28 35

Muhafaza Suresi (Gun)

‘D Kontrol @ MAP O %2 CaCl2 O %4 CaCl2 m 125 nl/l 1-MCP @ 250 nl/I 1-MCP @ 500 nl/l 1-MCP O 1000 nl/l 1-MCP

Sekil 4.16. Olgun yesil domateslerde farkli uygulamalarin muhafaza siiresince
SCKM (%) tzerine etkileri (2006 yil1).
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Sekil 4.17. Pembe olgunluktaki domateslerde farkli uygulamalarin muhafaza
suresince SCKM (%) tzerine etkileri (2006 yil1).
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35 gunlik muhafaza sliresince suda ¢ozunebilir kuru madde miktarinda bir
azalma gozlenmistir. Uygulamalarin ise etkisi ¢ok net olarak ayrilamamakla birlikte
kontroldeki kayip daha fazla gergeklesirken, 1-M CP dozlar1 baslangica yakin SCKM
degeri gostermistir. Domateslerde yapilan bircok calismada 1-MCP' nin SCKM
miktar: Uzerine etkili olmacdhig: bildirilmistir (Wills ve Ku, 2002, Krammes ve ark.,
2003, Sun ve ark., 2003, Opiyo ve Ying, 2005).

4.1.6. SCKM / Titre edilebilir asit (SCKM/TA)

Domateslerde olgunlugun belirlenmesinde en 6nemli kriter olan SCKM / TA
miktarina ait veriler Cizelge 4.20, Cizelge 4.21, Cizelge 4.22, Sekil 4.18, Sekil 4.19,
Sekil 4.20 ve Sekil 4.21'de goOsterilmistir. Yapilan calismada her iki yilda da
muhafaza siresinin artmasi ile birlikte SCKM / TA miktarinda artis gorulmustir. Bu
da olgunlasmanin muhafaza stiresi ile birlikte arttigini gostermektedir.

Galismanin ilk yilinda olgunluk asamalarinin SCKM / TA Uzerine etkisi
istatistiki olarak 6nemli bulunmazken, ikinci yilda bu deger pembe olum asamasinda
11.55, olgun yesil asamada ise 9.82 olarak kaydedilmis ve istatistiki olarak 6nemli
bulunmustur (Cizelge 4.20).

Cizelge 4.20. Olgunlugun SCKM / TA Uzerine etkisi (2005—2006 y1l1).

Olgunluk vl 2.\l
Olgun Yesil 9.20 9.82b
Pembe 9.19 11.55a
Olgunluk LSD (g5 O.D. 0.191

Uygulamalarin SCKM / TA’ya etkisi incelendiginde ilk yil olgun yesil
domateslerde en yuksek deger %4 CaCl, uygulamasinda 6l¢ultrken (10.05), MAP ve
%2 CaCl, uygulamalar: istatistiksel olarak bu uygulama ile ayn grup icerisinde yer
amistir (sirasiyla 10.01 ve 9.98). Pembe olum asamasinda ise en yuksek deger
MAP da muhafaza edilen domateslerde olcilirken (10.15), sirasiyla %2 CaCl,
(10.06), %4 CaCl, (9.89) ve kontrol (9.89) istatistiksel olarak bu uygulama ile ayn
grup icerisinde yer almustir. ikinci yilda hem olgun yesil hem de pembe olgunlukta
modifiye atmosferde muhafaza edilen domateslerde en yiksek SCKM / TA degeri
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Olculmustr (srasiyla 11.52, 12.39). Her iki yilda da en diusik SCKM / TA degeri
1000 ve 500 nl/lI 1-MCP uygulanmis domateslerde elde edilmistir (Cizelge 4.21).

Cizelge 4.21. Uygulamalarin SCKM / TA Uzerine etkileri (2005-2006 yil1).

Uygulama vl 2.Yil

Olgun Yesil Pembe Olgun Yesil Pembe
Kontrol 9.71 ab 9.89 a 10.94 b 12.03 ab
MAP 10.01 a 10.15a 1152 a 12.39 a
%2 CaCl, 9.98 a 10.06 a 11.35ab 12.35a
%4 CaCl, 10.05 a 9.89 a 10.31c 12.26 a
125 nl/l 1-MCP 9.20 bc 9.07b 9.75d 11.52b
250 nl/l 1-MCP 8.99 ¢ 8.77b 8.70e 11.47b
500 ni/l 1-MCP 8.23d 8.02 ¢ 8.21f 10.45c
1000 nl/l 1-MCP 748 ¢ 7.60c 7.78f 9.90 ¢
Uygulama LSD (ys) 0.660 0.506 0.493 0.583

Muhafaza sliresince SCKM / TA degerindeki degisimler Cizelge 4.22'de
verilmistir. Cizelge genel olarak incelendiginde muhafaza siresinin ilerlemes ile
birlikte SCKM / TA degerinde artis meydana gelmistir. Bu da muhafazamn
ilerlemesi ile birlikte olgunlugun arttigimin bir gostergesidir. 1. yilda olgun yesil
domateslerde baslangi¢ degeri 8.86 iken, muhafaza siiresi sonunda bu deger 10.27'ye
yukselmistir. Pembe domateslerde ise baslangi¢ ve 35. glin degerleri sirasiyla 7.41 ve
10.27 olarak saptanmustir. 2. yilda olgun yesil domateslerde 8.02 olan deger 28.
gunde 11.15, 35. ginde 11.11 olarak ol¢tlmustir. Pembe olgunluktaki domateslerde
ise basglangi¢ degeri 10.73 iken 7. ve 14. guinlerdeki degeri de istatistiksel olarak ayni
grup icerisinde yer almistir. Bu olgunluktaki domateslerde 35. gun degeri 13.17
olarak belirlenmistir.

Cizelge 4.22. Muhafaza siresinin SCKM / TA Uzerine etkileri (20052006 yil1).

Muhafaza Siresi vl 2.Y1l
(Gin) Olgun Yesil Pembe Olgun Yesil Pembe
0 8.86 b 7.41e 8.02d 10.73 c
7 7.78 c 8.81d 9.30¢c 10.85¢c
14 8.92b 9.18 cd 9.57 bc 10.98 c
21 9.20b 9.53 bc 9.80b 1091c
28 10.20 a 9.88 ab 11.15a 12.64 b
35 10.27 a 10.27 a 1111 a 13.17 a
Muh. Siresi LSD (s 0.570 0.438 0.427 0.505
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2005 yilinda olgun yesil domateslerde baslangic SCKM / TA degeri 8.86
olarak hesaplanirken, muhafaza siresince 1000 nl/l 1-MCP disindaki bttin
uygulamalarda artis elde edilmistir. Tim muhafaza siresince en yuksek deger 28.
gunde kontrol grubu meyvelerde (11.68) elde edilirken, muhafaza sliresi sonunda en
yiksek deger %2 CaCl, uygulanmis meyvelerde olcilmistir (11.62). Bu olgunluk
asamasinda en dustuk deger ise 1000 nl/l 1-MCP uygulanmis domateslerde tespit
edilmistir (7.24). Pembe olum asamasindaki domateslerde 35. giinin sonunda en
yuksek deger MAP uygulamasindan elde edilmistir (11.96). En disik SCKM / TA
degeri 1000 nl/l 1-MCP uygulamasindan elde edilirken (8.33), 500 nl/I 1-MCP
(8.35)uygulamasi da istatistiksel olarak aynmi grup icerisinde yer almistir (Sekil 4.18-
Sekil 4.19).
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Muhafaza Siresi (Glin)

‘D Kontrol @ MAP O %2 CaCl2 O %4 CaCl2 m 125 nl/l 1-MCP @ 250 nl/l 1-MCP m 500 nl/l 1-MCP 0 1000 nl/l 1-MCP

Sekil 4.18. Olgun yesil domateslerde farkli uygulamalarin muhafaza siiresince
SCKM / TA Uzerine etkileri (2005 yil1).
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Muhafaza Siresi (Glin)

‘D Kontrol @ MAP O %2 CaCl2 O %4 CaCl2 m 125 nl/l 1-MCP @ 250 nl/l 1-MCP @ 500 nl/l 1-MCP 0 1000 nl/l 1-MCP ‘

Sekil 4.19. Pembe olgunluktaki domateslerde farkli uygulamalarin muhafaza
siresince SCKM / TA Uzerine etkileri (2005 yil1).

2006 yilinda ydritilen calismada SCKM / TA olgun yesil domateslerde
baslangic degeri 8.02 olarak tespit edilmistir. Muhafaza siresinin ilerlemesi ile
birlikte olgunluk indeksinde de artis gozlenmistir (Sekil 4.20). Olgunluk indeksinde
en yuksek oldugu deger 28. giinde %2 CaCl, uygulamasinda tespit edilmistir (13.73).
Muhafaza siiresinin sonunda ise en yiksek SCKM/TA oram MAP uygulamasinda
(13.22) belirlenmistir. En dustk deger ise 1000 nl/I 1-MCP (8.23) uygulamasindan
elde edilirken, 500 nl/I 1-MCP uygulamasi istatistiksel olarak bu uygulama ile ayni
grupta yer almistir (8.45). Pembe olum asamasindaki domateslerde baslangic SCKM
| TA degeri 10.73 olarak belirlenirken muhafaza siiresi sonunda bu deger artarak
10.40 ile 15.14 arasinda degisim gostermistir. SCKM / TA degeri en yuksek %4
CaCly, en disuk 1000 nl/l 1-MCP uygulamasindan elde edilmistir (Sekil 4.21).
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Sekil 4.20. Olgun yesil domateslerde farkli uygulamalarin muhafaza siiresince
SCKM / TA Uzerine etkileri (2006 yil1).

16 . o
® B o ©
14 4 o 3} _ £ ;_‘,-Q_\f,_, -
a »'—Ug WcPaa o - © o
12 1 £ o Feee MEce SEES i
= - C o =3 oo <
2 10 = Sy oo
s 8-
S 6
)
4 -
2 4
0 L
0 7 14 21 28 35
Muhafaza Siresi (Glin)
‘n Kontrol @ MAP O %2 CaCl2 0 %4 CaCl2 m 125 nl/l 1-MCP @ 250 nl/l 1-MCP m 500 nl/l 1-MCP @ 1000 ni/l 1-MCP ‘

Sekil 4.21. Pembe olgunluktaki domateslerde farkli uygulamalarin muhafaza
suresince SCKM / TA Uzerine etkileri (2006 yil1).

Muhafaza edilen domateslerde olgunlugun geciktirilmesi en 6nemli
amaclardan birisidir. Domateste olgunlugun en 6énemli kriterleri renk degisimleri ile
SCKM / Titre edilebilir asit (TA) miktaridir. SCKM / TA degeri muhafaza stiresince
baglangica gore artis gostermektedir. Bu artis hiz1 yavaslatildig: taktirde Grtinlerin
depolama Omurleri uzatilabilmektedir. Calismamizda 1-MCP nin 500 ve 1000
ni/I'lik dozlarimin diger dozlara ve uygulamalara gore SCKM / TA artisinin
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geciktirilmesinde etkili oldugu belirlenmistir. Guillén ve ark. (2007) tarafindan
1-MCP nin farkli uygulama sirelerinin incelendigi bir calismada 500 ve 1000 nl/I’ lik
dozlarin kontrol ile karsilastirildiginda SCKM / TA orammn  artmasinin
geciktiriimesinde etkili oldugu tespit edilmistir. Guillén ve ark. (2005) tarafindan
yapilan bir baska calismada, 4 farkli ¢esitte 1-MCP nin 0.3-0.6 pl/I'lik dozlarinin
olgunluk indeks degerinin distk kalmasini sagladigi belirtilmistir. Yapilan
calismalarda 1-MCP nin SCKM / TA oramindaki artis1 blytk oranda geciktirdigi
saptanmistir. Bu da galismamizda elde ettigimiz sonuclarla paralellik gostermektedir.
Bununla birlikte Modifiye atmosfer paketlerin SCKM / TA orammn artisim
azaltmada etkili olmadigi saptanmistir. Bu da MAPlarin  olgunlasmayi
geciktirdiginin belirtildigi ¢alismalarla uyumsuz sonuglar gostermektedir.

4.1.7. Likopen Miktari (mg/100g)

Olgun yesil ve pembe olum asamasindaki domateslerde uygulamalarin
muhafaza siresince likopen miktar1 Uzerine etkileri Cizelge 4.23, Cizelge 4.24,
Cizelge 4.25, Sekil 4.22, Sekil 4.23, Sekil 4.24 ve Sekil 4.25' de gosterilmistir.

1. yilda yuratilen calismada olgunluklarin ortalamalart arasindaki farklar
istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur. Olgun yesil meyvelerde ortalama likopen
miktar1 17.49 mg/100g, pembe olum asamasindaki domateslerde ise 21.12 mg/100g
olarak ol¢ulmustur. 2. yilda pembe olum asamasinda 19.56 mg/100g olarak Olgilen
deger olgun yesil domateslerde 9.42 mg/100g olarak olctlmustir (Cizelge 4.23).

Cizelge 4.23. Olgunlugun likopen miktar1 (mg/100g) Uzerine etkisi (2005-2006 yil1).

Olgunluk vl 2\l
Olgun Yesil 17.49b 9.42 b
Pembe 21.12a 19.56 a

Olgunluk LSD (g5, 0.83 0.59

Uygulamalarin likopen miktar1 tzerine etkileri incelendiginde her iki yil ve
olgunluk asamasinda da likopen sentezinin en az gergeklestigi uygulama 1000 nl/l 1-
MCP olmustur. En yiksek deger olgun yesil domateslerde 1. yil %2 CaCl,
uygulamasinda (26.30 mg/100g), 2. yil kontrol grubu meyvelerde belirlenmistir
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(12.99 mg/100g). 2. yil srrasiyla MAP, %2 CaCl, ve %4 CaCl, uygulamalari
istatistiksel olarak kontrol ile aym grup igerisinde yer almistir. Pembe olum
asamasinda her iki yilda da kontrol grubu domateslerde en yiksek likopen sentezi
gerceklesirken, ikinci yil %4 CaCl, uygulamas: kontrol ile istatistiksel olarak ayni
grup igerisinde yer almstir (Cizelge 4.24).

Cizelge 4.24. Uygulamalarin likopen miktar1 (mg/100g) Uzerine etkileri (2005-2006

yili).
Uygulama 1_.Y|I _2.Y|I
Olgun Yesil Pembe Olgun Yesil Pembe

Kontrol 21.56 b 28.00 a 12.99 a 23.22 a
MAP 23.17b 2097 ¢ 12.45a 20.79 bc
%2 CaCl, 26.30 a 26.15 ab 12.35a 22.46 ab
%4 CaCl, 23.53 b 25.07b 12.22 a 22.85a
125 nl/l 1-MCP 16.34 c 20.86 ¢ 9.08 b 19.05 cd
250 nl/l 1-MCP 12.17d 20.02 c 8.95b 17.16 e

500 nl/l 1-MCP 10.06d 17.25d 4.07c 17.61 de
1000 nl/l 1-MCP 6.78 e 10.83 e 3.73¢c 13.28f

Uygulama LSD (s 2.56 2.13 1.52 1.79

Muhafaza suresinin likopen sentezi Uzerine etkisi incelendiginde her iki
olgunluk asamasinda da muhafaza stiresinin artmasi ile birlikte likopen miktarinda
artis elde edilmistir (Cizelge 4.25). 1. yil olgun yesil domateslerde 28. glinde (26.22
mg/100g), pembe olumdaki domateslerde ise 21. giinde (28.01 mg/100g) en yiksek
deger saptanmustir. 2.yilda ise hem olgun yesil hem de pembe olum asamasindaki
meyvelerde en yiksek deger 35. guinde tespit edilmistir (sirastyla 18.66 mg/100g ve
25.50 mg/100g).

Cizelge 4.25.Muhafaza stiresinin likopen miktar1 (mg/100g) Uzerine etkileri (2005—

2006 y1l1)
Muhafaza Siiresi vl 2.Y1l
(Gin) Olgun Yesil Pembe Olgun Yesil Pembe
0 0.00e 4.04 e 0.00d 9.09e
7 10.49d 17.24d 0.69d 17.46d
14 20.12 ¢ 25.09 c 10.38¢c 20.97 ¢
21 23.64 b 28.01a 11.31c 20.44 c
28 26.22 a 25.53 bc 15.84 b 23.84 b
35 24.45 ab 26.95 ab 18.66 a 25.50 a
Muh. Siresi LSD (s 2.21 1.84 1.32 1.55

Ilk yil olgun yesil domateslerde baslangicta likopen miktar: 0.00 mg/100g
olarak saptanmustir. Muhafaza siresinin ilerlemesi ile birlikte olgunlasma bununla
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birlikte likopen sentezi hizlanmistir. Muhafaza siiresi sonunda %2 CaCl, uygulanmis
domateslerde likopen miktar1 37.41 mg/100g olarak 6l¢ilmistir. 1000 nl/l 1-MCP
uygulanmis domateslerde ise en disuk likopen miktar: saptanmistir (12.07 mg/100g).
Bunu istatistiksel olarak birbiri ile ayn grup igerisinde yer alan 250 ve 500 nl/I 1-
MCP uygulamalar: (sirasityla 15.58 ve 15.70 mg/100g) izlemistir (Sekil 4.22).

Pembe olum asamasindaki domateslerde baslangic likopen miktar1 4.04
mg/100g olarak belirlenirken, muhafazamn 7. gununden itibaren 6zellikle kontrol
grubu meyvelerde hizla sentezlenme baslamis ve miktar olarak artis elde edilmistir.
14. gunde %4 CaCl, uygulanmis domateslerde en yiksek likopen miktar: tespit
edilmistir (37.33 mg/100g). Muhafaza siresi sonunda likopen miktart en yiksek
kontrol grubu meyvelerde (35.79 mg/100g), en dusik 1000 nl/I 1-MCP (17.34
mg/100g) uygulanmis domateslerde tespit edilmistir (Sekil 4.23).
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Muhafaza Suresi (Gun)

‘D Kontrol m MAP O %2 CaCl2 O %4 CaCl2 m 125 nl/l 1-MCP @ 250 nl/I 1-MCP m 500 nl/l 1-MCP O 1000 nl/l 1-MCP

Sekil 4.22. Olgun yesil domateslerde farkli uygulamalarin muhafaza siiresince
likopen miktar1 (mg/100g) Uzerine etkileri (2005 yil1).
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Muhafaza Suresi (Gun)

‘D Kontrol m MAP O %2 CaCl2 O %4 CaCl2 m 125 nl/l 1-MCP @ 250 nl/I 1-MCP m 500 nl/l 1-MCP O 1000 nl/l 1-MCP ‘

Sekil 4.23. Pembe olgunluktaki domateslerde farkli uygulamalarin muhafaza
siiresince likopen miktari: (mg/100g) tzerine etkileri (2005 y1l1).

2. yil calismasinda olgun yesil domateslerde likopen sentezi muhafazanin 14.
gununde 125 ve 1000 nl/l 1-MCP uygulamalar1 disindaki bitin uygulamalarda hizla
artis gostermistir. Tium muhafaza siresince en yiksek likopen miktari 14. ginde
kontrol grubu domateslerde 23.35 mg/100g olarak belirlenmistir. Muhafaza siiresi
sonunda likopen miktar: en dusiuk 500 nl/l 1-MCP uygulanmis domateslerde (11.77
mg/100g), en yuksek %4 CaCl, uygulanmis domateslerde belirlenmistir (24.17
mg/100g). 250 nl/l 1-MCP uygulamas istatistiksel olarak %4 CaCl, ile ayni grup
icerisinde yer almistir (23.73 mg/100g) (Sekil 4.24).

Pembe olgunlukta muhafaza edilen domateslerde baslangic degeri 9.10
mg/100g olarak belirlenmistir. Muhafazanin 7. gininde 1-MCP uygulamalari
disindaki bitiin uygulamalarda likopen miktarinda hizli bir artis meydana gelmistir
(Sekil 4.25). 35. gunde kontrol grubu meyvelerde en yiksek likopen miktar: (29.17
mg/100g) saptanmustir. En az likopen sentezi 1000 nl/l 1-MCP uygulanms
domateslerde gergeklesmistir (14.73 mg/100g).
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‘D Kontrol m MAP O %2 CaCl2 O %4 CaCl2 m 125 nl/l 1-MCP @ 250 nl/I 1-MCP m 500 nl/l 1-MCP O 1000 nl/l 1-MCP

Sekil 4.24. Olgun yesil domateslerde farkli uygulamalarin muhafaza siresince
likopen miktar: (mg/100g) Uzerine etkileri (2006 yil1).
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Muhafaza Siresi (Gun)

‘D Kontrol m MAP O %2 CaCl2 O %4 CaCl2 m 125 nl/l 1-MCP @ 250 nl/I 1-MCP m 500 nl/l 1-MCP O 1000 nl/l 1-MCP ‘

Sekil 4.25. Pembe olgunluktaki domateslerde farkli uygulamalarin muhafaza
suresince likopen miktar: (mg/100g) UGzerine etkileri (2006 y1l1).

Domateslerin olgunlasmasi sirasinda bazi renk maddelerinin birikimi veya
kaybolmas: ile birlikte renkte degisimler meydana gelmektedir. Olgunlasma ile
birlikte klorofil kaybolmakta ve kirmizi renk maddesi likopen birikimi
baglamaktadir. Olgun yesil ve pembe olum asamasinda muhafazaya alinan
domateslerde likopen miktarinda Onemli farkliliklar tespit edilirken, muhafaza
siresince duzenli artis gostermistir. Ikinci yil yapilan calismada olgunluklar
arasindaki farkin ilk yila gore daha yiksek olmasi derim sirasindaki yesil rengin
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yogunlugundan kaynaklanmaktadir. Bu farklilik rengin belirlenmesinde kullanilan
hue agisi ile de desteklenmektedir. Bu da K aynas (1992) ve Cagdas (1996) n farkli
olgunluklarda muhafaza edilen domateslerde olgunlugun artmasi ile birlikte likopen
sentezinin arttigitnin  belirtildigi  calismalarla benzerlik gostermektedir. Y apilan
uygulamalarin likopen sentezi Uzerine etkisi de ¢cok acik bir sekilde gorilmektedir. 1-
MCP nin bitlin dozlarinin diger uygulamalarla karsilastirildiginda likopen sentezini
geciktirdigi gortlmustir. M ostofi ve ark. (2003) olgun yesil domateslerde 250 nl/I
1-MCP uygulamasinin likopen seviyesinin maksimum diizeye ulasmasini yaklasik 12
gun geciktirdigini belirtmislerdir. Opiyo ve Ying (2005) kiraz domates gesidinde
yaptiklar1 caligmada farkli dozlardaki 1-MCP uygulamalarinin likopen sentezini
Onemli oranda geciktirdigini tespit etmislerdir. Elde ettizimiz sonuclar bu
calismalardaki sonuclar: destekler niteliktedir.

4.1.8. Toplam Klorofil (mg/100g)

Y apilan uygulamalarin 2005 ve 2006 muhafaza déneminde olgun yesil ve
pembe olum asamasindaki domateslerde toplam klorofil Uzerine etkileri Cizelge
4.26, Cizelge 4.27, Cizelge 4.28, Sekil 4.26, Sekil 4.27, Sekil 4.28 ve Sekil 4.29'da
verilmistir. Genel olarak bakildiginda muhafaza stresinin uzamasi ile birlikte
olgunluk ilerlemis ve toplam klorofil miktarinda azalma meydana gelmistir.

Y apilan ¢alismada olgunluk ortalamalarina bakildiginda, ilk yil olgun yesil
domateslerde toplam klorofil miktar1 1.52 mg/100g, ikinci yil ise 4.48 mg/100g
olarak belirlenmistir. Pembe olum asamasindaki domateslerde ise ilk yil 1.17
mg/100g, ikinci yil 2.68 mg/100g seklinde olgulmustir (Cizelge 4.26).

Cizelge 4.26. Olgunlugun toplam klorofil (mg/100g) Uzerine etkisi (2005-2006 yil1).

Olgunluk vl 2\l
Olgun Yesil 152 a 4.48 a
Pembe 1.17b 2.68Db
Olgunluk LSD (g5 0.11 0.224

Uygulamalarin toplam klorofil miktar: Gzerine etkisi incelendiginde, olgun

yesil asamadaki domateslerde 1000 nl/I 1-M CP uygulamasinda klorofil miktarinin en
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yiksek oldugu tespit edilmistir (1.96 mg/100g). Pembe olum asamasindaki
meyvelerde ise ilk yil 500 ve 1000 nl/l 1-MCP uygulamalar1 disindaki butin
uygulamalar istatistiksel olarak aym grup igerisinde yer almistir. En distk deger %4
CaCl, uygulamasinda tespit edilmistir. Ikinci yil yine 1000 nl/l 1-MCP uygulamas:
disindaki bitin uygulamalar istatistiksel olarak aym grupta yer almistir (Cizelge
4.27).

Cizelge 4.27. Uygulamalarin toplam klorofil (mg/100g) Uzerine etkileri (20052006

yili).
Uygulama 1_.Y|I _2.Y|I

Olgun Yesil Pembe Olgun Yesil Pembe
Kontrol 1.13e 1.10b 3.31d 240b
MAP 1.27 c-e 1.08b 4.82 bc 270b
%2 CaCl, 1.20 de 1.14b 3.28d 232b
%4 CaCl, 1.57 bc 0.94Db 3.61d 2.78b
125 nl/l 1-MCP 1.52 bc 1.16b 439c 251b
250 nl/l 1-MCP 1.74 ab 1.12b 5.35 ab 2.60b
500 nl/l 1-MCP 1.73 ab 1.39a 5.31 ab 2.73b
1000 nl/l 1-MCP 1.96 a 140 a 5.90 a 3.37a
Uygulama LSD (s 0.37 0.23 0.669 0.563

Muhafaza siiresi ile klorofil arasindaki iliskide de, her iki yilda muhafaza
siresinin artist ile birlikte klorofil miktarinda azalis elde edilmistir. 1. yilda olgun
yesil domateslerde baglangig klorofil miktar: 3.79 mg/100g iken pembe domateslerde
3.10 mg/100g olarak belirlenmistir. 7. giinden itibaren hizla azalan klorofil miktar:
35. gunde olgun yesil olgunlukta 0.43 mg/100g, pembe olgunlukta 0.21 mg/100g’ e
dusmustdr. 2. yilda olgun yesil domateslerde 9.35 mg/100g olan baslangi¢ degeri,
muhafaza siiresi sonunda 0.81 mg/100g’a dismustir. Pembe olgunlukta da 6.47
mg/100g baslangi¢ degeri muhafaza stiresi sonunda 0.30 mg/100g olarak ol¢ulmistir
(Cizelge 4.28).

Cizelge 4.28. Muhafaza siresinin toplam klorofil (mg/100g) Gzerine etkileri

(2005—2006 yil1).
Muhafaza Siresi vl 2.Y1l
(Gun) Olgun Yesil Pembe Olgun Yesil Pembe
0 3.79a 3.10a 9.35a 6.47 a
7 1.84b 1.37b 6.37b 4.09b
14 1.31c 1.04c 490 c 2.26 ¢
21 1.00cd 0.72d 3.61d 1.78 c
28 0.72 de 0.56 d 1.95e 1.16d
35 0.43e 0.2l1e 0.81f 0.30e
Muh. Siresi LSD (s 0.32 0.19 0.579 0.488
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2005 yilinda olgun yesil domateslerde baslangi¢ toplam klorofil miktar: 3.79
mg/100g olarak oOlculmustir. Muhafazanin 7. gintnden itibaren 6zellikle kontrol
basta olmak Uzere birgcok uygulamada hizla miktar olarak azalis kaydedilmistir.
Muhafaza stiresinin sonunda uygulamalar arasinda farklilik gozlemezken, en yuksek
miktar 1000 nl/I 1-MCP uygulanmis domateslerde (0.63 mg/100g), en dusik ise %2
CaCl, uygulanmis domateslerde bulunmustur (0.22 mg/100g) (Sekil 4.26). Pembe
olum asamasindaki domateslerde muhafazanin 35. guniinde toplam klorofil miktar:
0.07 ile 0.42 mg/100g arasinda degisim gostermistir. En yiksek deger 500 nl/I
1-MCP uygulamasindan, en distk deger ise %4 CaCl, uygulanmis domateslerden
elde edilmistir (Sekil 4.27).
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‘D Kontrol @ MAP O %2 CaCl2 O %4 CaCI2 ® 125 nl/l 1-MCP @ 250 nl/I 1-MCP @ 500 nl/l 1-MCP O 1000 nl/I 1-MCP

Sekil 4.26. Olgun yesil domateslerde farkli uygulamalarin muhafaza siiresince
toplam klorofil (mg/100g) tzerine etkileri (2005 yil1).
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Sekil 4.27. Pembe olgunluktaki domateslerde farkli uygulamalarin muhafaza
siiresince toplam klorofil (mg/100g) tzerine etkileri (2005 yili).

CGalismanin ikinci yilinda baglangi¢ degerleri olgun yesil domateslerde 9.35
mg/100g, pembe olum asamasindaki domatederde ise 6.48 mg/100g olarak
belirlenmistir. Her iki olgunluk asamasinda da muhafazanin ilerlemesi ile birlikte
toplam klorofil miktarinda azalis elde edilmistir. 35. giinde hem olgun yesil hem de
pembe olum asamasindaki domateslerde toplam klorofil miktar1 en yiksek 1000 nl/I
1-MCP uygulanmis meyvelerden (sirasiyla 1.67 mg/100g, 0.81 mg/100g) elde
edilmistir. En dusuk toplam klorofil miktar: olgun yesil domateslerde kontrol (0.12
mg/100g), pembe olum asamasindakilerde ise kontrol ve %4 CaCl, uygulanmis
domateslerde tespit edilmistir (0.03 mg/100g) (Sekil 4.28 ve Sekil 4.29).
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Sekil 4.28. Olgun yesil domateslerde farkli uygulamalarin muhafaza siiresince
toplam klorofil (mg/100g) tzerine etkileri (2006 yil1).
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Sekil 4.29. Pembe olgunluktaki domateslerde farkli uygulamalarin muhafaza
suresince toplam klorofil (mg/100g) tzerine etkileri (2006 yil1).

Calisma genel olarak degerlendirildiginde, muhafaza edilen domateslerde
likopenin tersine klorofil miktarinda azalma kaydedilmistir.  Olgun  yesil
domateslerde toplam klorofil miktar: daha fazla iken, pembe olum asamasinda miktar
olarak azalma gorulmustir. Toplam klorofil miktarinda muhafaza sliresince
olgunlasma ile birlikte azalma kaydedilmistir. Uygulamalarin etkisi toplam klorofil
Uzerinde oldukga etkili bulunmustur. Likopen sentezini engellemede etkili olan
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1-MCP uygulamalar1 klorofilin pargalanmasinda da etkili olmustur. Bu da 1-
MCP nin etilen sentezini engellemesi ve solunumu azaltmasi sonucu olgunlugu
geciktirmesi ile agiklanabilir. Domeateslerde klorofil yikiminin 1-MCP tarafindan
geciktirildigine dair elde ettigimiz sonuglar, M ostofi ve ark. (2003), L ee (2003) ve
Opiyo ve Ying (2005) tarafindan yapilan ¢alismalarla da desteklenmektedir.

4.1.9. indirgen Seker Miktar: (g/100g)

2005 ve 2006 yillarinda 35 gin stireyle muhafaza edilen olgun yesil ve pembe
olum asamasindaki domateslere ait indirgen seker degerleri Cizelge 4.29, Cizelge
4.30, Cizelge 4.31, Sekil 4.30, Sekil 4.31, Sekil 4.32 ve Sekil 4.33' de verilmistir. Her
iki yilda da hem olgun yesil hem de pembe olum asamasindaki domateslerde
muhafaza slresinin uzamasi ile birlikte indirgen seker miktarinda da artis
kaydedilmistir.

2005 yilinda yapilan calismada olgun yesil domateslerde ortalama indirgen
seker miktar1 1.81 g/100g, pembe olum asamasindaki domateslerde ise 2.16 g/100g
olarak olclilmis ve istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur. Ancak ikinci yilda
yapilan caligmada olgunluklarin ortalama degerleri istatistiki agidan 6nemli
bulunmamistir (Cizelge 4.29).

Cizelge 4.29. Olgunlugun indirgen seker miktar1 (g/100g) Uzerine etkisi(2005-2006

yil).
Olgunluk vl 2\l
Olgun Yesil 1.81b 2.20
Pembe 2.16 a 2.21
Olgunluk LSD (ys) 0.031 O.D.

Uygulamalarin indirgen seker miktar: Gzerine etkisi incelendiginde, her iki yil
ve olgunlukta da en yiksek deger kontrol grubu meyveler 6lcilmuistir. En disik
deger 1.yil olgun yesil ve pembe domateslerde 1000 nl/l 1-MCP uygulamasindan
(srasiyla 1.54 g/100g, 2.02 g/100g), 2. y1l olgun yesil domateslerde 1000 nl/I 1-MCP
(2.11 g/100g), pembe olum asamasinda ise 500 ve 1000 nl/I 1-MCP (2.16 g/100g)
uygulanmis domateslerden elde edilmistir (Cizelge 4.30) .
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Cizelge 4.30. Uygulamalarin indirgen seker miktar: (g/100g) Uzerine etkileri (2005—

2006 y1l1).
U | iyl 2.Yil

yguiama Olgun Yesil Pembe Olgun Yesil Pembe
Kontrol 212 a 235a 23la 2.26 a
MAP 1.94b 2.16 b-d 2.21 a-c 2.23 a-d
%2 CaCl, 191b 2.24b 2.28 ab 2.18 b-d
%4 CaCl, 1.81c 2.18 bc 2.25 ab 2.25 ab
125 nl/l 1-MCP 1.76 cd 2.14 c-e 2.19 b-d 2.19b-d
250 nl/l 1-MCP 1.69d 2.07 ef 2.08 cd 2.24 a-c
500 ni/l 1-MCP 1.72 cd 2.09 d-f 2.19 b-d 2.16d
1000 nl/l 1-MCP 154e 2.02f 2.11d 2.16d
Uygulama LSD (s 0.094 0.081 0.116 0.075

Indirgen seker miktarindaki degisimlere muhafaza siiresinin  etkisi
incelendiginde her iki yil ve olgunlukta da muhafaza siresinin artmasi ile birlikte
seker miktarinda artma gorulmistir. 1. yilda baslangic degeri olgun yesil
domateslerde 1.12 g/100g, pembe domateslerde 1.67 g/100g olarak belirlenmistir.
Muhafaza stiresinin sonunda bu deger sirasiyla 2.65 g/100g, 2.80 g/100g’ e gikmustir.
2. yilda olgun yesil domateslerde baslangi¢ ve 35. giin degerlerinin sirasiyla 1.80
0/100g ve 2.55 g/100g oldugu belirlenmistir. Pembe olgunluktaise 1.94 g/100g olan
baslangic degeri muhafaza siiresi sonunda 2.54 g/100g olarak olctulmustir (Cizelge
4.31).

Cizelge 4.31. Muhafaza siresinin indirgen seker miktar1 (g/100g) Uzerine etkileri

(2005—2006 yil1).
Muhafaza Siiresi vl 2.Y1l

(Gin) Olgun Yesil Pembe Olgun Yesil Pembe
0 1.12f 1.67f 1.80e 194 e
7 1.40e 177 e 2.38d 2.01d
14 1.60d 1.97d 217 cd 217¢c
21 1.93c 221c 2.26 bc 2.24c
28 2.16b 251b 2.36b 235b
35 2.65a 2.80 a 2.55a 2.54 a

Muh. Siresi LSD (s 0.06 0.07 0.10 0.06

1. yilda yapilan analizlerde baslangi¢ indirgen seker miktar1 olgun yesil
domateslerde 1.12 g/100g, pembe olum asamasindaki domateslerde ise 1.67 g/100g
olmustur. Tim uygulamalarda muhafaza siiresi ve dolayisiyla olgunlugun ilerlemesi
ile birlikte indirgen seker miktarinda artis kaydedilmistir. Olgun yesil domateslerde
35 gunlik muhafaza siresi sonunda en yiksek indirgen seker miktari kontrol
meyvelerinde olcllirken (2.88 ¢/100g); en dusik miktar 1000 nl/I 1-MCP
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uygulanmis domateslerde elde edilmistir (2.33 g/100g). Pembe olum asamasindaki
meyvelerde de 35 gunlik muhafaza siresi sonunda indirgen seker miktarinda
baslangica gére atis olmustur. Bu artis en az 1000 nl/l 1-MCP (2.47 g/100g)
uygulamasinda gerceklesirken; en hizli artis kontrol meyvelerinde olmustur (3.14
0/100g). %2 CaCl, uygulanmis domateslerde indirgen seker miktar: (3.13 g/100g)
kontrol grubu domateslerle istatistiksel olarak aymi grup icerisinde yer almustir (Sekil
4.30 ve Sekil 4.31).
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Sekil 4.30. Olgun yesil domateslerde farkli uygulamalarin muhafaza siresince
indirgen seker miktari (g/100g) Uzerine etkileri (2005 yil1).
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Sekil 4.31. Pembe olgunluktaki domateslerde farkli uygulamalarin muhafaza
suresince indirgen seker miktar: (g/100g) tzerine etkileri (2005 yil1).
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Ikinci yil yapilan calismada olgun yesil domateslerde indirgen seker
miktarinda muhafaza siiresi sonunda en yiksek deger dnceki yilda oldugu gibi
kontrol gurubu domateslerde elde edilirken (2.87 g/100g), en dusik deger MAP
uygulamasinda belirlenmistir (2.30 g/100g). Pembe olum asamasindaki domateslerde
en dusuk deger 1000 nl/l 1-MCP uygulamasindan elde edilirken (2.42 g/100g),
kontrol gurubu meyvelerde indirgen seker miktar: 2.84 g/100g olarak belirlenmis ve
en yuksek grubu olusturmustur (Sekil 4.32 ve Sekil 4.33).
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Sekil 4.32. Olgun yesil domateslerde farkli uygulamalarin muhafaza siiresince
indirgen seker miktari (g/100g) tUzerine etkileri (2006 yil1).
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Sekil 4.33. Pembe olgunluktaki domateslerde farkli uygulamalarin muhafaza
suresince indirgen seker miktar: (g/100g) tzerine etkileri (2006 yil1).
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Domateslerde seker miktart olgunlugun erken donemlerinde minimum
seviyede iken olgunlasma ile birlikte artis goriilmektedir (M asatci, 1997). indirgen
seker miktar1 olgun yesil asamadaki domateslerde 2.4 g/100g, pembe olum asamada
3.1 g/100g ve kirmizi olum asamasinda ise 3.45 @g/100g degerleri arasinda
degismektedir (Madhavi ve Salunkhe, 1998). Olgun yesil asamadaki domateslerde
pembe olum asamasina gore daha distk indirgen seker olculirken, muhafaza
siresinin ve dolayisiyla olgunlugun artmast ile birlikte indirgen seker miktarinin
yukseldigi belirlenmistir. Gautier ve ark. (2008), 7 farkli olgunluktaki domateslerde
bazi kalite ozelliklerinin belirlenmesi amaciyla yaptiklari calismada en dusuk
indirgen seker miktarimin yesil olgunluktaki domateslerde oldugunu, olgunlugun
artmast ile birlikte bir artis oldugunu bildirmislerdir. Yine Kaynas ve ark. (1990) ve
Masatc¢r (1997)' nin farkli olgunluklardaki domateslerin muhafazasinin yarGtuldigl
calisgmalarda olgunlasma ile birlikte indirgen seker miktarinda artis elde etmislerdir.
Elde ettigimiz sonuclar dnceki calismalarin sonuclar: ile benzerlik géstermektedir.
Y apilan uygulamalar arasinda 1-MCP uygulanmis domateslerde en disuk indirgen
seker belirlenmistir. 1-MCP'nin indirgen seker icerigine etkisi Uzerine yapilmis bir
calisma olmamasina karsilik olgunlugu geciktirici etkisi nedeniyle distuk degerlerde
kaldig1 dustnul mektedir.

4.1.10. Askorbik Asit (C Vitamini) Icerigi (mg/100mg)

Olgun yesil ve pembe olum asamasinda muhafaza edilen domateslerin
askorbik asit igeriginde muhafaza siiresince meydana gelen degisimler Cizelge 4.32,
Cizelge 4.33, Cizelge 4.34, Sekil 4.34, Sekil 4.35, Sekil 4.36 ve Sekil 4.37'de
verilmistir.

Ilk yil yapilan calismada olgunluklar arasinda istatistiksel olarak fark
bulunmazken, ikinci yil yapilan calismada pembe olum asamasinda ortalama
askorbik asit miktar1 14.32 mg/100mg, olgun yesil asamadakilerde ise 11.35
mg/100mg olarak saptanmustir (Cizelge 4.32).
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Cizelge 4.32. Olgunlugun askorbik asit miktar1 (mg/100mg) tzerine etkisi (2005—

2006 y1l1).
Olgunluk iyl 21l
Olgun Yesil 11.63 11.35b
Pembe 11.27 14.32 a
Olgunluk LSD (g5 O.D. 0.61

Y apilan uygulamalarin askorbik asit miktar1 Gzerine etkisi incelendiginde ilk
yil olgun yesil domateslerde istatistiksel agidan ©6nemli bulunmazken, pembe
olgunluktaki domateslerde %2 CaCl, uygulamasindan en yiksek deger elde
edilmistir. En disik askorbik asit miktar1 ise kontrol grubu meyvelerde belirlenirken
(10.46 mg/100mg), 1000 nl/I 1-MCP uygulamasi istatistiksel olarak aym grup
icerisinde yer almistir. 2. yilda olgun yesil domateslerde %2 CaCl, (17.20
mg/100mg), pembe olum asamasinda %4 CaCl, (15.65) uygulamasindan en yiksek
deger elde edilmistir. Pembe olgunlukta sirasiyla %2 CaCl, (15.19 mg/100mg), 500
nl/l 1-MCP (15.32 mg/100mg) ve 1000 nl/l 1-MCP (14.73 mg/100mg) uygulamalari
istatistiksel olarak %4 CaCl, uygulamast ile aym grup igerisinde yer almistir (Cizelge
4.33).

Cizelge 4.33. Uygulamalarin askorbik asit miktar1 (mg/100mg) Uzerine etkileri

(2005—2006 yil1).
Uygulama 1_.Y|I _2.Y|I

Olgun Yesil Pembe Olgun Yesil Pembe
Kontrol 11.42 10.46d 11.09 bc 12.15¢c
MAP 12.07 10.94 b-d 9.93 cd 13.02 bc
%2 CaCl, 12.25 1255 a 17.20 a 15.19 a
%4 CacCl, 11.14 11.87 a-c 12.01b 15.65a
125 nl/l 1-MCP 11.90 12.17 ab 11.75 bc 14.10 ab
250 nl/l 1-MCP 11.55 10.96 b-d 9.22d 14.39 ab
500 ni/l 1-MCP 11.45 10.75 cd 10.47 b-d 15.32a
1000 nl/l 1-MCP 11.30 10.62d 9.16 d 14.73 a
Uygulama LSD (s O.D. 1.24 1.85 1.61

Ilk y1l yapilan calismada muhafaza siiresinin askorbik asit miktar: Gizerine gok
belirgin bir etkisi gérilmemesine karsin baslangica gore olgun yesil asamadakilerde
artis, pembe olum asamasindakilerde ise bir azalis elde edilmistir. Olgun yesil
domateslerde 21. ginde (13.12 mg/100mg), pembe domateslerde baslangicta (14.76
mg/100mg) en yiksek askorbik asit belirlenmistir. 2. yil yapilan ¢alismada muhafaza
siresinin artmasi ile birlikte askorbik asit miktarinda bir artis elde edilmistir. 35. gin
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C vitamin miktarlar1 olgun yesil domateslerde 16.07 mg/100mg, pembe domateslerde
16.57 mg/100mg olarak belirlenmistir (Cizelge 4.34).

Cizelge 4.34. Muhafaza siresinin askorbik asit miktar1 (mg/100mg) tzerine etkileri
(2005—2006 y1l1).

Muhafaza Siresi vl 2.Y1l
(Gin) Olgun Yesil Pembe Olgun Yesil Pembe
0 1051 b 14.76 a 6.02 d 12.91b
7 10.43 b 9.54 d 9.73¢c 12.94b
14 11.24 b 10.22 cd 11.92b 15.66 a
21 13.12 a 10.76 bc 12.39b 13.95b
28 13.04 a 11.57b 11.98 b 14.08 b
35 11.47 b 10.89 bc 16.07 a 16.57 a
Muh. Siresi LSD (s 1.21 1.07 1.60 1.39

Uygulamalarin muhafaza stiresince askorbik asit miktar1 Uzerine etkileri
incelendiginde, 2005 yilinda yuritilen ¢calismada olgun yesil domateslerde baslangi¢
askorbik asit miktar1 10.51 mg/100mg olarak belirlenmistir. Muhafaza sliresinin 7.
gununde bazi uygulamalarda bir miktar azalma meydana gelmis ancak bu azalmalar
diger gunlerde artma egilimi gbstermistir. 35 gunlik muhafaza siiresi sonunda en
yuksek askorbik asit miktar1 %4 CaCl, uygulanmis meyvelerde (13.05 mg/100mg)
tespit edilmistir. En disik askorbik asit miktart ise 250 nl/l 1-MCP uygulanmis
meyvelerde saptanmustir (9.47 mg/100mg) (Sekil 4.34).

Pembe olum asamasinda ise tim uygulamalarda baslangica (14.77
mg/100mg) gore 7. gunde bir azalma meydana gelmistir. 35. gunin sonunda en
yuksek askorbik asit miktar1 %2 CaCl, uygulamast yapilmus meyvelerde elde
edilmistir (14.01 mg/100mg). En disuk askorbik asit miktar: ise 250 nl/L 1-MCP
uygulanmis meyvelerde elde edilmistir (9.19 mg/100mg) (Sekil 4.35).
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Sekil 4.34. Olgun yesil domateslerde farkli uygulamalarin muhafaza siresince
askorbik asit miktar1 (mg/100mg) Uzerine etkileri (2005 yil1).
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Sekil 4.35. Pembe olgunluktaki domateslerde farkli uygulamalarin muhafaza
suresince askorbik asit miktar1 (mg/100mg) tzerine etkileri (2005 yili).

2. yil yapilan caligmada olgun yesil meyvelerde baslangic askorbik asit
miktar1 6.02 mg/100mg olarak belirlenmistir. Bu olgunluk asamasinda 35 gunlik
muhafaza slresince askorbik asit miktarinda artis gozlenmistir. Muhafaza slresi
sonunda en yuksek askorbik asit miktari %2 CaCl, uygulanmis meyvelerde
bulunmustur (27.22 mg/100mg). En duisik askorbik asit miktari ise modifiye
atmosferlerde muhafaza edilen domateslerde saptanmistir (10.91 mg/100mg). Pembe

80



4. BULGULAR ve TARTISMA Ferhan KUCUK BASMACI SABIR

olum asamasindaki meyvelerde kontrol disindaki tim uygulamalarda baslangica gére
(12.72 mg/100mg) artma meydana gelmistir. 35. gtiniin sonunda en yuksek askorbik
asit miktar1 %4 CaCl, uygulamast yapilmis meyvelerde elde edilmistir (23.55
mg/100mg). En disuk askorbik asit miktar1 ise kontrol grubu domateslerde
saptanmustir (10.32 mg/100mg) (Sekil 4.36 ve Sekil 4.37).
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Sekil 4.36. Olgun yesil domateslerde farkli uygulamalarin muhafaza siresince
askorbik asit miktar1 (mg/100mg) Uzerine etkileri (2006 yil1).
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Askorbik Asit (mg/100mg)

o
|

0 7 14 21 28 35

Muhafaza Suresi (Gun)

‘D Kontrol @ MAP O %2 CaCl2 O %4 CaCl2 m 125 nl/l 1-MCP @ 250 nl/l 1-MCP m 500 nl/l 1-MCP O 1000 nl/l 1-MCP ‘

Sekil 4.37. Pembe olgunluktaki domateslerde farkli uygulamalarin muhafaza
suresince askorbik asit miktari (mg/100mg) tzerine etkileri (2006 yil1).
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Askorbik ve dehidroaskorbik asit igeren C vitamini birgok bahge Uriinlerinde
en 6nemli besin kaynagindan birisidir. Meyve ve sebzelerde C vitamini igerigi gesit
farkliliklari, derim 6ncesi iklimsel kosullar ve kultirel islemler, olgunluk ve derim
metotlar1 ve derim sonrast isleme yontemleri gibi  cesitli  faktorlerden
etkilenebilmektedir. Olgunluk C vitamin igeriginin belirlenmesinde en onemli
faktorlerden birisidir. Domateslerde C vitamin miktar1 yesil olum asamasinda 14.5
mg iken pembe olum asamasinda 21 mg, kirmizi olum asamasinda ise 23 mg olarak
artan bir deger gostermektedir (Madhavi ve Salunkhe, 1998). Zoro domates
gesidinde yaptigimiz bu galismada farkli olgunluklardaki domateslerde askorbik asit
miktarimin degisiklik gosterdigi (6zellikle 2.yilda) ve pembe olum asamasindaki
domateslerde olgun yesil asamadakilere oranla daha yiksek askorbik asit icerdigi
belirlenmistir. Kaynas (1990) ve Masatci (1997) farkli olgunluk asamalarindaki
domateslerde yaptiklari calismalarda, olgunlugun ilerlemesi ile birlikte C vitamin
miktarinda da artis oldugunu belirtmislerdir. Lee ve Kader (2000), yeme olum
asamasinda (kirmizi olum) toplanan domeateslerde 19.2 mg/100g, olgun yesil
asamada toplanarak olgunlastirilan domateslerde ise 12.3 mg/100g oraminda C
vitamini icerdigini bildirmislerdir. Askorbik asit miktar1 Uzerine uygulamalarin
etkileri incelendiginde 6zellikle kalsiyum uygulamalarinin etkili oldugu gozlenmistir.
Her iki yilda da %2 CaCl, uygulanmis domateslerde yiksek oranda askorbik asit
belirlenmistir. Bangerth (1976), kalsiyum klorit uygulanmis domateslerin C vitamin
iceriginde bir artis oldugunu belirlemistir (Lee ve Kader, 2000). Agar ve ark.
(1999), %1 CaCl, uygulanmis ve etilensiz ortamda muhafaza edilen kivi dilimlerinde
kontrol ve %1 CaCl, uygulanarak muhafaza edilenlerden daha yiksek oranda
askorbik asit icerdigini bildirmislerdir. 1-MCP uygulanmis domateslerde askorbik
asit miktarimn distk cikmast bu uygulamanmin olgunlasmay: geciktirmesi ile de
iligkilendirilebilir.
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4.1.11. Carume (%)

Bahce Urunlerinin muhafazasinda karsilagilan en 6nemli sorunlardan birisi de
meydana gelen cirime ve bozulmalardir. Yapilan calismada iki farkli olgunluk
asamasindaki domateslerde muhafaza siiresince meydana gelen bozulmalara ait
degerler Cizelge 4.35, Cizelge 4.36, Cizelge 4.37, Cizelge 4.38, Cizelge 4.39,
Cizelge 4.40 ve Cizelge 4.41' de verilmistir.

2005 yilinda ydrdtiulen calismada olgunluk asamasimin ¢lrime Uzerine
etkisinin istatistiki olarak 6nemli olmadig1 belirlenmistir. 2006 yilinda olgunlugun
clrime Uzerine istatistiksel olarak 6nemli oldugu, olgun yesil domateslerde ortalama
clrdme %3.29, pembe olum asamasinda ise %13.88 olarak tespit edilmistir (Cizelge
4.35).

Cizelge 4.35. Olgunlugun ¢urime (%) Uzerine etkisi (2005—2006 y1l1).

Olgunluk vl 2\l
Olgun Yesil 4.37 (5.67) 3.29 b (5.00)
Pembe 4.50 (5.29) 13.88 a (13.57)
Olgunluk LSD (g5 O.D. 0.83

Ilk yil yapilan derim sonrasi uygulamalardan olgun yesil domateslerde 500
nl/l 1-MCP (%1.11), pembe olumdaki meyvelerde ise 1000 nl/l 1-MCP (%0.55)
uygulamasinda en dustk clrime gozlenmistir. Her iki olgunluk asamasinda da
clrimenin en fazla oldugu uygulama ise kontrol olarak belirlenmistir. Pembe olum
asamasindaki meyvelerde kalsiyum uygulamalar: da istatistiksel olarak kontrol ile
ayni grup igerisinde yer almistir. 2. yilda da olgun yesil domateslerde 1000, 500 ve
250 nl/I 1-MCP uygulamalarinda en disuk curime saptamirken istatistiksel olarak
ayni grup icerisinde yer almislardir (sirastyla %00.65, %0.65ve %1.31). Pembe olum
asamasindaki meyvelerde ise ¢lrimenin azaltilmasinda en etkili uygulamanin 1000
nl/l 1-MCP (%2.94) oldugu belirlenmistir (Cizelge 4.36).
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Cizelge 4.36. Uygulamalarin ¢urime (%) tzerine etkileri (2005—-2006 yil1).

Uvaulama iyl 2.Yil
Y9 Olgun Yesil Pembe Olgun Yesil Pembe
6.67a 778 a 654a 14.38 ab
Kontrol (9.92) (10.08) (9.80) (15.98)
VAP 3.80 b 3.33 b 1.31 be 11.43 be
(6.02) (5.00) (3.12) (13.93)
5.56 ab 5.55a 3.92a 17.32 a
0,
%2 CaCl, (7.21) (7.87) (8.03) (17.84)
5.00 ab 5.55 a 5.23 a 12.41 cd
%4 CaCl, (6.84) (7.87) (8.26) (13.11)
2.78 be 2.78 be 2.29 b 13.72 b
125 nl/l 1-MCP (5.12) (3.97) (5.02) (15.60)
2.22 be 333D 1.31¢ 12.41 be
250 nl/l 1-MCP (4.10) (4.43) (2.68) (14.75)
111c 1.11 cd 0.65 ¢ 7.84d
500 nl/l 1-MCP (2.05) (2.05) (1.56) (11.21)
2.22 be 0.55 d 0.65 ¢ 29046
1000 ni/l 1-MCP (4.10) (1.02) (1.56) (6.14)
Uygulama LSD (ys) 3.46 2.24 2.21 2.07

Muhafaza siresinin etkisi incelendiginde artan sire ile birlikte c¢urime
miktarinda da artma meydana gelmistir (Cizelge 4.37). 2005 yilinda her iki
olgunlukta da curiime muhafazanin 21. ginde baslamis ve 35. ginde en yiksek
¢lrdme orant gorulmastar. 2. yilda yine 21. ginde baslayan ¢uiriime muhafaza siiresi
sonunda olgun yesil domateslerde %9.31, pembe domateslerde %32.59 olarak
gerceklesmistir.

Cizelge 4.37. Muhafaza siresinin ¢urime (%) tzerine etkileri (2005-2006 yil1).

Muhafaza Suresi vl 2.Yil

(Gun) Olgun Yesil Pembe Olgun Yesil Pembe

0 0.00 c 0.00 c 0.00d 0.00d

(0.00) (0.00) (0.00) (0.00)

7 0.00 c 0.00 c 0.00d 0.00d

(0.00) (0.00) (0.00) (0.00)

14 0.00 c 0.00 c 0.00d 0.00d

(0.00) (0.00) (0.00) (0.00)
21 0.83c 0.42c 1.72c 11.02 ¢
(1.54) (0.77) (4.10) (17.74)
o8 6.67 b 458 b 5.39b 25.73 b
(12.29) (8.02) (9.38) (29.37)
35 14.58 a 175a 9.31a 3259 a
(20.20) (22.93) (16.56) (34.32)

Muh. Siresi LSD (s 3.00 1.94 1.92 1.79
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Y Urttdlen ilk yil calismasinda her iki olgunluk asamasinda da ilk 14 gin
higbir uygulamada ¢liriime meydana gelmezken, 21. glinde kontrol grubu meyvelerde
cirimeler baslamistir. 35. gliniin sonunda olgun yesil domateslerde en fazla ¢lrtime
%2 CaCl, uygulamasindan elde edilirken (%26.67), %4 CaCl, ve kontrol
uygulamalar: da istatistiksel olarak ayni grup icerisinde yer almistir (%23.33). En az
cirime 500 nl/l 1-MCP uygulamasindan elde edilmistir (%3.33). Pembe olum
asamasindaki domateslerde 35. giinde curime oramt %3.33 ile %30.00 arasinda
degisim gostermistir. En yiksek curime kontrol grubu meyvelerde meydana
gelirken, en az 1000 nl/I 1-M CP uygulamasinda saptanmustir (Cizelge 4.38, Cizelge
4.39).

Cizelge 4.38. Olgun yesil domateslerde farklr uygulamalarin muhafaza stiresince
curame (%) Uzerine etkileri (2005 yil1).
Muhafaza Siresi (Giin)

Uygulama 0 7 14 21 28 35
onro) | 000€ | 0.00e | 0.00e | 6.67cd | 10.00bc | 23.33a
(0.00) | (0.00) | (0.00) | (12.29) | (18.44) | (28.78)
AP 000e | 0.00e | 0.00e | 0.00e | 6.67cd | 16.67ab
(0.00) | (0.00) | (0.00) | (0.00) | (12.29) | (23.85)
%2 Cacl, | 0:00€ | 0.00e | 000e | 0.00e | 6:67cd | 2667a
(0.00) | (0.00) | (0.00) | (0.00) | (12.29) | (30.99)
" 0.00e | 0.00e | 0.00e | 0.00e | 667cd | 2333 a

04 CaCl,

(0.00) | (0.00) | (0.00) | (0.00) | (12.29) | (28.78)
12501 | 0.00e | 0.00e | 0.00e | 0.00e | 6.67cd | 10.00 bc
1-MCP (0.00) | (0.00) | (0.00) | (0.00) | (12.29) | (18.44)
250Nl | 0.00e | 0.00e | 0.00e | 0.00e | 6.67cd | 6.67cd
1-MCP (0.00) | (0.00) | (0.00) | (0.00) | (12.29) | (12.29)
500N/l | 0.00e | 0.00e | 0.00e | 0.00e | 3.33de | 3.33de
1-MCP (0.00) | (0.00) | (0.00) | (0.00) | (6.15) | (6.15)
1000 i/l | 0.00e | 0.00e | 0.00e | 0.00e | 6.67cd | 6.67 cd
1-MCP (0.00) | (0.00) | (0.00) | (0.00) | (12.29) | (12.29)
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Cizelge 4.39 Pembe olgunluktaki domateslerde farkli uygulamalarin muhafaza
siiresince ¢urime (%) Uzerine etkileri (2005 yil1).
Muhafaza Siresi (Giin)

Uygulama 0 7 14 21 28 35

comro] | 0000 | 0.00g | 0.00g | 3.33f | 1333cd | 30.00a
(0.00) | (0.00) | (0.00) | (6.15) | (21.15) | (33.21)

ap 0.00g | 0.00g | 0.00g | 000g | 333f | 16.67b-d
(0.00) | (0.00) | (0.00) | (0.00) | (2.15) | (23.85)

vz Cacl, | 0000 | 0.00g | 0.00g | 0.00g | 10.00d | 23.33ab
2 | (0.00) | (0.00) | (0.00) | (0.00) | (18.44) | (28.78)

%4 Cacl, | 0009 | 0.00g | 0.00g | 0009 | 10.00d | 23.33ab

(0.00) | (0.00) | (0.00) | (0.00) | (18.44) | (28.78)
1250 | 0.00g | 0.00g | 0.00g | 0.00g | 0.00g | 16.67b-d
1-MCP | (0.00) | (0.00) | (0.00) | (0.00) | (0.00) (23.85)
250Nl | 0.00g | 0.00g | 0.00g | 0.00g | 0.00g | 20.00bc
1-MCP | (0.00) | (0.00) | (0.00) | (0.00) | (0.00) (26.56)
500l | 0.00g | 0.00g | 0.00g | 0.00g | 0.00e 6.67 e
1-MCP | (0.00) | (0.00) | (0.00) | (0.00) | (12.29) | (12.29)
1000 nl/l | 0.00g | 0.00g | 0.00g | 0.00g | 0.00g 3.33f
1-MCP | (0.00) | (0.00) | (0.00) | (0.00) | (0.00) (1.15)

Ikinci yilda her iki olgunluk asamasinda da curiimeler 21.giinde baslamustr.
Bu muhafaza stiresinde olgun yesil meyvelerde 1000, 500, 250 nl/I 1-MCP ve MAP
uygulamalarinda ¢uriime gortlmezken, %2 CaCl, uygulamasinda en fazla ¢lriime
oram (%5.88) tespit edilmistir. Muhafaza siresi sonunda 500 ve 1000 nl/l 1-MCP
uygulamalarinda en disik cirime saptanmustir (%3.92). Curiimenin en fazla oldugu
uygulama kontrol olarak belirlenmistir (%19.61) (Cizelge 4.40). Pembe olum
asamasinda 21.ginde %4 CaCl, uygulamasinda en distk (%1.96), %2 CaCl,
uygulamasinda (%19.60) yuksek oranda ¢lrime tespit edilmistir. Muhafaza siresi
sonunda en az 1000 nl/l 1-MCP uygulamasinda (%9.80), en fazla %2 CaCl,
uygulamasinda (%47.06) ¢lrime tespit edilmistir (Cizelge 4.41).
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curdme (%) Uzerine etkileri (2006 yil1).

Cizelge 4.40. Olgun yesil domateslerde farklr uygulamalarin muhafaza stiresince

Uvaulama Muhafaza Siresi (Gin
Y9 0 7 14 21 28 35
Kontrol 0.00f 0.00 f 0.00 f 3.92de | 15.69ab | 19.61a
(0.00) (0.00) (0.00) (9.37) (23.23) (26.20)
MAP 0.00 f 0.00f 0.00f 0.00f 1.96 ef 5.88 cd
(0.00) (0.00) (0.00) (0.00) (4.69) (14.06)
%2 CaCl 0.00 f 0.00 f 0.00f 5.88 cd 7.84c 9.80 bc
2 (0.00) (0.00) (0.00) (14.06) (16.07) (18.08)
%4 CaCl 0.00 f 0.00 f 0.00 f 1.96ef | 13.72ab | 15.69 ab
2 (0.00) (0.00) (0.00) (4.69) (21.66) (23.23)
125 nl/l 0.00f 0.00 f 0.00f 1.96ef | 3.92de 7.84c
1-MCP (0.00) (0.00) (0.00) (4.69) (9.37) (16.07)
250 nl/l 0.00f 0.00 f 0.00f 0.00f 0.00f 7.84c
1-MCP (0.00) (0.00) (0.00) (0.00) (0.00) (16.07)
500 nl/l 0.00f 0.00 f 0.00 f 0.00f 0.00f 3.92 de
1-MCP (0.00) (0.00) (0.00) (0.00) (0.00) (9.37)
1000 ni/l 0.00f 0.00f 0.00 f 0.00 f 0.00f 3.92 de
1-MCP (0.00) (0.00) (0.00) (0.00) (0.00) (9.37)

siiresince gurdme (%) Uzerine etkileri (2006 yil1).

Cizelge 4.41. Pembe olgunluktaki domateslerde farkli uygulamalarin muhafaza

Uvaulama Muhafaza Siresi (Gin)
Y9 0 7 14 21 28 35

onrol | 0:00] | 000 | 0.00] | 15.68ef | 33.33 b-d | 37.25bc
(0.00) | (0.00) | (0.00) | (23.06) | (35.24) | (37.61)

AP 0.00j | 000j | 0.00j | 980fg | 27.45d | 3137 bd
(0.00) | (0.00) | (0.00) | (18.08) | (31.55) | (33.97)

vz Cacl, | 0.00) | 0.00j | 000j | 19.60e | 37.25bc | 47.05a
2 | (0.00) | (000) | (0.00) | (26.20) | (37.56) | (43.31)

0.00j | 000j | 000j | 196§ |3333b-d| 39.21ab

0,

%4 CaCl | h00) | (0.00) | (0.00) | (469) | (35.20) | (38.77)
125n | 0.00j | 0.00j | 000j | 15.68e | 29.41cd | 37.25 bc
1-MCP | (0.00) | (0.00) | (0.00) | (23.23) | (32.83) | (37.56)
250Nl | 0.00j | 0.00j | 0.00]j | 1568e | 27.45d | 3137 bd
1-MCP | (0.00) | (0.00) | (0.00) | (23.23) | (31.55) | (33.73)
500Nl | 0.00j | 0.00j | 000j | 588gh | 13.72ef | 27.45d
1-MCP | (0.00) | (0.00) | (0.00) | (14.06) | (21.66) | (31.55)
1000 ni/l | 0.00j | 0.00j | 000j | 3.92hi | 3.92hi | 9.80fg
1.MCP | (0.00) | (0.00) | (0.00) | (9.37) | (9.37) | (18.08)

Meyve ve sebzelerin optimal kosullarda muhafazasi amaglandiginda bu
Urdnlerin kalitelerinin korunmasi hedeflenir. Bu GrUnlerin mineral madde, vitamin,
aroma, asitlik gibi kalite kriterlerinin baslangi¢ degerine yakin olmasi istenmektedir.
Battn bu kalite kriterlerinin yaninda depolama stiresince dikkat edilmesi gereken en

onemli husus fizyolojik ve mantarsal nedenli bozulmalarin engellenmesidir. Bu
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amacla derim sonrasinda depolama kosullarimin optimum seviyede tutulmas: ve
derim Oncesi ve sonrasi uygulamalar blyik énem arz etmektedir.

Olgun yesil olarak muhafaza edilen domateslerde pembe olum asamasindaki
meyvelere oranla daha az clrime meydana gelmistir. Ayni zamanda muhafaza
siresinin uzamasi ile birlikte curuk miktarinda artis gordlmustir. Olgunlugun
geciktirilmesinde etkili olan 1-MCP c¢urik miktarimin az olmasinda da etkili
olmustur. 1-MCP uygulamalarina ek olarak modifiye atmosfer paketler icerinde
muhafaza edilen domateslerde ciriik miktar: diger uygulamalarla karsilastirildiginda
oldukca distik dizeyde kalmistir. Muhafazasi sirasinda domateslerde meydana gelen
clrime etmenlerinin tammlanmas: Fitapatolog Dr. Seral YUCEL (Adana Zirai
Mucadele Arastirma Engtitlisl) tarafindan yapilmis ve Alternaria alternata etmenli
alternaria clrdkliginin oldugu belirlenmistir (Sekil 4.38). Daha 6nce Guillén ve
ark. (2005) ve Guillén ve ark. (2007) tarafindan yapilan ¢calismalarda domateslerde
1-MCP uygulamasinin ¢urtimeyi 6nemli 6lclde azalttigi sonucuna varmislaridir.
Ancak Fernandez-Trujillo ve Sanchez (2003) yaptiklari calismada derim
sonrasinda 1-MCP uygulamasinin  Botrytis sp.  gelisimini  hizlandirdigini  tespit
etmislerdir. Derim sonrast diger bir uygulama olan modifiye atmosferlerde
paketleme de clrik meyve miktarinin azaltilmasinda 6nemli 6lctde etkili olmustur.
Bu da kontrolli ve modifiye atmosfer depolamanin derim sonrasinda guriimeyi
azalttign sonuclar1 ile uyum gostermektedir (Batu ve Thompson, 1998, Ait-
Oubahou 1999, Thompson, 2001).
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Sekil 4.38. Muhafaza edilen domateslerde Alternaria ¢urdklugu.

4.1.12. Etilen Miktar: (uL/kg/saat)

Olgun yesil ve pembe olum asamasinda bitin domateslerde muhafaza
siresince etilen miktarinda meydana gelen degisimler Cizelge 4.42, Cizelge 4.43,
Cizelge 4.44, Sekil 4.39, Sekil 4.40, Sekil 4.41 ve Sekil 4.42' de gosterilmistir.

2005 yilinda yuritilen calismada olgunlugun etilen miktarina etkili oldugu
belirlenmis ve istatistiksel olarak dnemli bulunmustur. Olgun yesil domateslerde
etilen Uretimi ortalama 3.89 pL/kg/saat iken pembe olum asamasindakilerde 4.23
pL/kg/saat olarak bulunmustur. 2.yil olgunluklarin etilen Uretim miktar: Gzerine
etkisi istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur. Olgun yesil asamadaki domateslerde
etilen Uretim miktar1 3.57 pL/kg/saat olgulurken, pembe olum asamasindakilerde
4.16 pL/kg/saat olarak olgtlmustir (Cizelge 4.42).

Cizelge 4.42. Olgunlugun etilen miktar: (uL/kg/saat) Uzerine etkisi (2005-2006 yil1).

Olgunluk vl 2.\l
Olgun Yesil 3.89b 3.57b
Pembe 4.23 a 4.16 a
Olgunluk LSD (g5 0.12 0.098

Yapilan uygulamalarin etilen Oretim miktarina etkisi oldukgca agik
gorulmektedir. Ik yil olgun yesil kontrol meyvelerinde (4.46 pL/kg/saat) en yuksek
etilen Uretimi gorulurken, %4 ve %2 CaCl, uygulanmis meyveler de istatistiksel
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olarak ayni grup igerisinde yer almustir (sirasiyla 4.45 ve 4.41 plL/kg/saat). Pembe
olum asamasindaki meyvelerde ise en yiksek etilen dretimi %2 CaCl,
uygulamasindan elde edilirken, kontrol ve %4 CaCl, uygulamalar1 istatistiksel olarak
ayni grup igerisinde yer almistir. En diisUk etilen Gretimi her iki olgunluk asamasinda
da 1000 nl/I 1-MCP uygulanmis meyvelerde saptanmustir. 2006 yilinda en yiksek
etilen dretimi her iki olgunluk asamasindaki meyvelerde de kontrol grubunda
Olcilmustr. En distk deger 1000 nl/I 1-MCP (olgun yesil 2.79 pL/kg/saat, pembe
3.20 pL/kg/saat) uygulanmis meyvelerde belirlenirken, olgun yesil asamasindaki
meyvelerde 500 ve 250 nl/l 1-MCP (srrasiyla 2.81 pL/kg/saat, 3.04 pL/kg/saat)
uygulamalar: istatistiksel olarak 1000 nl/l 1-MCP ile ayn: grup icerisinde yer almistir
(Cizelge 4.43).

Cizelge 4.43. Uygulamalarin etilen miktar: (uL/kg/saat) Uzerine etkileri (2005-2006

yil).
Uygulama vl 2.Yil

Olgun Yesil Pembe Olgun Yesil Pembe
Kontrol 4.46 a 494 a 443 a 5.02 a
MAP 4.11 ab 434 Db 3.91 bc 4.27c
%2 CaCl, 441 a 4.96 a 4.05b 461b
%4 CaCl, 4.45 a 4.80 a 4.06 b 4.81 ab
125 nl/l 1-MCP 3.88 bc 4.29b 3.60c 3.60d
250 nl/l 1-MCP 3.64 cd 3.95¢c 3.04d 3.98¢c
500 ni/l 1-MCP 3.26d 3.47d 281d 3.55d
1000 nl/l 1-MCP 2.87e 3.02e 2.76d 3.20e
Uygulama LSD (s 0.38 0.29 0.306 0.316

1. yilda muhafaza sliresince etilen Uretimi artis gbstermis, her iki olguluk
asamasinda da 28. guinde en yuksek seviyeye ulasmustir (olgun yesil 5.14 puL/kg/saat,
pembe olum 5.11 pL/kg/saat). Ancak 21. ve 35. gunlerdeki deger istatistiksel olarak
aym grup icerinde yer almistir. 2. yilda da muhafaza siresince etilen Uretimi
artmistir. Baslangigta olgun yesil ve pembe olumdaki meyvelerde sirasiyla ortalama
0.96 pL/kg/saat ve 1.99 plL/kg/saat olan deger 28. ginde en Ust dizeye ulasmistir
(sirasiyla5.17 pL/kg/saat ve 5.11 pL/kg/saat) (Cizelge 4.44).
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Cizelge 4.44. Muhafaza siresinin etilen miktar: (uL/kg/saat) Uzerine etkileri (2005—

2006 y1l1).
Muhafaza Siiresi vl 2.Y1l

(Giin) Olgun Yesil Pembe Olgun Yesil Pembe
0 1.20d 1.62d 0.96 e 1.99e
7 3.33¢c 4.06 c 2.44d 3.40d
14 3.85b 453 b 3.69¢c 443 c
21 493 a 5.08 a 4.24 b 480b
28 5.14 a 5.11a 5.17 a 5.11a
35 4.88 a 4.94 a 499 a 5.04 ab

Muh. Siresi LSD (s 0.24 0.25 0.265 0.274

2005 yilinda olgun yesil olarak muhafazaya alinan domateslerde baslangi¢
etilen Uretim miktar1 1.20 pL/kg/saat olarak 6l¢ultrken muhafaza stiresinin ilerlemesi
ile birlikte artis kaydedilmistir (Sekil 4.39). TUm muhafaza slresince en yiksek
etilen miktar: 21. giinde kontrol grubu meyvelerde 6lctilirken (6.04 puL/kg/saat), 28.
gunde %2 CaCl, uygulamas: istatistiksel ayni grup icerisinde yer almistir (5.97
pL/kg/saat). 35 gunlik muhafaza siiresi sonunda %2 CaCl, uygulanmis domateslerde
en yuksek etilen Oretimi (5.74 pL/kg/saat) saptanmustir. En distk etilen Gretim
miktart 500 nl/l 1-MCP uygulanmis meyvelerde ol¢ultirken (4.23 pL/kg/saat), 1000
nl/l 1-MCP uygulanmis meyveler de istatistiksel olarak aym grup icerisinde yer
amistir (sirastyla 4.29 plL/kg/saat). Pembe olgunluktaki domateslerde baslangic
etilen Uretim miktar1 1.62 pL/kg/saat olarak olcllurken 6zellikle muhafazamin 21.
gununde dretim en yuksek seviyeye cikmustir. Kontrol grubu meyvelerde bu
muhafaza guninde en yiksek etilen Oretimi saptanmistir (6.37 pL/kg/saat).
Muhafaza siresi sonunda %2 CaCl, uygulamasi yapilmis meyvelerde en yiksek
etilen Uretimi Olculmustir (5.64 pL/kg/saat). En distk etilen Gretimi ise 1000 nl/l 1-
MCP uygulamasindan elde edilirken (4.27 pL/kg/saat), 500 nl/l 1-MCP uygulamasi
istatistiksel olarak aym grup igerisinde yer almistir (4.37 pL/kg/saat) (Sekil 4.40).
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Sekil 4.39. Olgun yesil domateslerde farkli uygulamalarin muhafaza siiresince
etilen miktar: (uL/kg/saat) Gzerine etkileri (2005 yil1).

Etilen Miktari (uL/kg/saat)

0 7 14 21 28 35

Muhafaza Siresi (Gin)

O Kontrol @ MAP O %2 CaCl2 O %4 CaCl2 ®m 125 nl/l 1-MCP @ 250 nl/l 1-MCP @ 500 nl/l 1-MCP O 1000 nl/l 1-MCP

Sekil 4.40. Pembe olgunluktaki domateslerde farkli uygulamalarin muhafaza
suresince etilen miktar: (uL/kg/saat) Uzerine etkileri (2005 yili).

Ikinci yil denemesinde olgun yesil olarak muhafazaya alinan domateslerde
baslangi¢ etilen Uretim miktar1 0.96 pL/kg/saat olgulmistir. Muhafaza siresince
artan deger 28. gunde kontrol meyvelerinde maksimum degere ulagsmistir (6.33
pL/kg/saat). 35. gunin sonunda yine en yiksek etilen Gretimi kontrol meyvelerinde
(6.22 pL/kg/saat) Olgulmustir. En dusuk etilen dretimi ise 1000 nl/l 1-MCP
uygulanmis meyvelerde (4.04 pL/kg/saat) belirlenmistir (Sekil 4.41). Pembe olum
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asamasindaki domateslerde baslangi¢ etilen Uretim miktar1 2.00 pL/kg/saat olarak
belirlenmistir. Yine bu olgunluk asamasinda da 28. ginde kontrol meyvelerinde
etilen Uretimi en yuksek diizeye ulasmistir (6.59 pL/kg/saat). 35 gunlik muhafaza
siresi sonunda etilen dretim miktart 5.84-4.16 plL/kg/saat arasinda degisim
gostermistir. En disik deger kontrol grubu meyvelerde en yiksek deger ise 1000 nl/I
1-MCP uygulanmis domateslerde belirlenmistir (Sekil 4.42).
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Sekil 4.41. Olgun yesil domateslerde farkli uygulamalarin muhafaza stiresince etilen
miktar: (pL/kg/saat) Uzerine etkileri (2006 yil1).

Etilen Miktari (uL/kg/saat)
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Muhafaza Siresi (Gin)

O Kontrol @ MAP O %2 CaCl2 O %4 CaCl2 ®m 125 nl/l 1-MCP @ 250 nl/l 1-MCP @ 500 nl/l 1-MCP O 1000 nl/l 1-MCP

Sekil 4.42. Pembe olgunluktaki domateslerde farkli uygulamalarin muhafaza
suresince etilen miktar: (uL/kg/saat) tzerine etkileri (2006 yili).
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Etilen bircok meyve ve sebzenin biyime, gelisme ve depolama sirecinde
cesitli etkilere sahip olan dogal olarak meydana gelen bir bitki blylime maddesidir.
Diger klimakterik meyveler gibi domateste de olgunlasma sireci yiksek oranda
etilen hareketine baglidir. Domatesin pazarlanmasint sinirlandiran ve dnemli kalite
kayiplarina neden olan derimden sonra olgunlasmanin hizlanmasidir. Bu nedenle
etilen Uretimini ve etkisini en aza indirebilecek tekniklerle derim sonrast 6mri
uzatilabilir (Saltveit, 1999). 1-MCP nin hormonal aktiviteyi yavaslattigi ve etilen
reseptorlerini bloke ettiginden dolay: etilen aktivitesini yavaslattigi belirlenmistir
(Guillén ve ark., 2007). Yaptigimiz ¢alismada 1-MCP uygulamalarinin kontrol ve
diger uygulamalarla karsilastirilchiginda etilen dretim miktarimn az olmasinda
oldukca etkili oldugu belirlenmistir. 1-MCP uygulamalari icerisinde de yuksek
dozlarin distik dozlara oranla daha etkili oldugu ve etilen Uretimini yavaslattig: tespit
edilmistir. Hoeberichts ve ark. (2002), olgun yesil, pembe olum, turuncu ve kirmizi
olgun domateslere uygulanan 1-MCP' nin etilen GUretiminin geciktirilmesi Uzerine
etkili oldugunu belirtmislerdir. Olgun yesil ve pembe olgunluktaki domateslerde 1-
MCP uygulamas: etilen dretim miktarinin - artisint - engellerken,  turuncu
olgunluktakilerde azalma meydana getirmistir. Kirmizi olgunluktaki domateslerde
ise kontrol ile farklilik gbzlenmemistir. Bu da 1-MCP uygulama zamaninin énemli
oldugunu belirli bir olgunluktan sonra etkisiz oldugu sonucunu dogurmustur. Wills
ve Ku (2002), Opiyo ve Ying (2006), Guillén ve ark. (2006) tarafindan yapilan
caismalarda da degisik dozlardaki 1-MCP uygulamalarimin  kontrol ile
karsilastirildiginda etilen Uretiminin disik dizeyde kalmasinda oldukca etkili oldugu
sonucuna varilmistir.  Elde ettigimiz sonuglar arastiricilarin sonuglar: ile paralellik
gbstermektedir. Bu da uygun olgunluk asamasinda 1-M CP uygulayarak domateslerde
etilen Uretiminin geciktirebilecegi ve depolama ve raf dmrunin artirilabileceginin bir

gbstergesidir.
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4.1.13. Poligalaktronaz (PG) Enzim Aktivites (mmol/kg/s)

Olgun yesil ve pembe olum asamasinda muhafazaya alinan domateslerde
farkli uygulamalarin muhafaza stiresince poligalaktronaz enzim aktivitesi Uzerine
etkileri Cizelge 4.45, Cizelge 4.46, Cizelge 4.47, Sekil 4.43, Sekil 4.44, Sekil 4.45 ve
Sekil 4.46' da gosterilmistir.

Y apilan galismada her iki yilda da olgunlugun poligalaktronaz (PG) enzim
aktivitesi Uzerine istatistiksel olarak etkili oldugu belirlenmistir. Her iki yilda da
pembe olumdaki domateslerde daha yiksek aktivite tespit edilmistir. 1. yil olgun
yesil domateslerde PG aktivitess 3.66 mmol/kg/s, pembe domateslerde 4.17
mmol/kg/s olarak oOlcilmustir. 2.yilda ise pembe olgunluktaki domateslerde 3.02
mmol/kg/s olan deger olgun yesil domateslerde 2.40 mmol/kg/s olarak belirlenmistir
(Cizelge 4.45).

Cizelge 4.45. Olgunlugun poligalaktronaz enzim aktivitesi (mmol/kg/s) tizerine
etkisi (2005-2006 yil1).

Olgunluk vl 2.\l
Olgun Yesil 3.66 b 240b
Pembe 4.17 a 3.02a
Olgunluk LSD (s 0.044 0.045

Yapilan uygulamalarin PG aktivitesi Uzerine etkisi her iki olgunluk
asamasinda da net bir sekilde ortaya gikmistir. Her iki yilda da olgun yesil olumdaki
meyvelerde en yiksek PG aktivitess %4 CaCl, (4.25 mmol/kg/s) uygulanmis
meyvelerde saptamirken kontrol grubu (4.21 mmol/kg/s) meyveler de istatistiksel
olarak aym grup icerisinde yer amstir. Pembe olumda muhafazaya alinan
domateslerde ise PG aktivitesi kontrol grubunda en yiksek bulunmustur (4.97
mmol/kg/s). En distik PG aktivitesi ise olgun yesil asamada ilk y1l modifiye atmosfer
paketler icerisindeki domateslerde olurken (3.00 mmol/kg/s), 1000 nl/l 1-MCP
uygulamas: istatistiksel olarak ayni grup icerisinde yer almstir (3.10 mmol/kg/s).
Pembe olumdaki meyvelerde de en dusik PG aktivitesi 1000 nl/l 1-MCP (2.62
mmol/kg/s) uygulamasinda gergeklesmistir (Cizelge 4.46).
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Cizelge 4.46. Uygulamalarin poligalaktronaz enzim aktivitesi (mmol/kg/s) tizerine
etkileri (20052006 yil1).

Uygulama 1_.Y|I _2.Y|I

Olgun Yesil Pembe Olgun Yesil Pembe
Kontrol 421 a 497 a 279a 351la
MAP 3.00f 3.97d 221d 2.77e
%2 CaCl, 3.83¢c 426 b 256 Db 3.16 bc
%4 CaCl, 425 a 4.07 cd 271a 3.27b
125 nl/l 1-MCP 4.02b 430b 2.32 cd 3.07c
250 nl/l 1-MCP 3.53d 411c 239¢c 2.92d
500 ni/l 1-MCP 3.35e 3.94d 2.28 cd 2.83 de
1000 nl/l 1-MCP 3.10f 3.76 e 1.97e 2.62f
Uygulama LSD (s 0.02 0.13 0.12 0.13

Muhafaza siresinin poligalaktronaz enzim aktivitesi Uzerine etkisi
incelendiginde muhafaza siresinin artmas: ile birlikte enzim aktivitesinde artis
gorulmustir (Cizelge 4.47). 1Ik yil baslangigta PG aktivitesi olgun yesil domateslerde
1.89 mmol/kg/s, pembe domateslerde 2.32 mmol/kg/s olarak olc¢tlmustir. Muhafaza
siresince artan deger 35. ginde PG aktivitesi sirasiyla 5.22 mmol/kg/s ve 5.37
mmol/kg/s olmustur. 2. yilda olgun yesil domateslerde 1.49 mmol/kg/s olan deger
35. guinde 3.61 mmol/kg/s e ¢ikmistir. Pembe domateslerde de baslangic degeri 1.83
mmol/kg/s olan deger 35. giinde 4.77 mmol/kg/s olarak 6l¢ilmustr.

Cizelge 4.47. Muhafaza siresinin poligalaktronaz enzim aktivitesi (mmol/kg/s)
Uzerine etkileri (2005—2006 y1l1).

Muhafaza Siresi vl 2.Y1l
(Gin) Olgun Yesil Pembe Olgun Yesil Pembe
0 1.89f 2.32f 1.49f 1.83f
7 272e 3.62e 1.70e 22le
14 3.52d 4.06d 2.06 d 2.62d
21 4.09c 4.63c 254 ¢ 3.06 c
28 453b 5.03b 3.02b 3.63b
35 5.22 a 5.37 a 3.6l a 477 a
Muh. Siresi LSD (s 0.10 0.11 0.10 0.11

2005 yilinda yuritilen calismada olgun yesil asamada muhafazaya alinan
domateslerde baslangig PG aktivitesi 1.89 mmol/kg/s olarak belirlenmistir. Muhafaza
siresinin uzamas ile birlikte PG aktivitesinde artis meydana gelmistir. 35. gunin
sonunda en yuksek PG aktivitesi %4 CaCl, uygulanmus domateslerde (5.55
mmol/kg/s), en dusuk aktivite ise modifiye atmosfer paketlerde muhafaza edilen
domateslerde tespit edilmistir (4.81 mmol/kg/s) (Sekil 4.43).

96



4. BULGULAR ve TARTISMA Ferhan KUCUK BASMACI SABIR

Bu yilda pembe olgunluktaki domateslerde artan muhafaza siresi ile birlikte
Ozellikle kontrol grubu meyvelerde cok hizli bir artis meydana gelmistir. Bu
olgunluk asamasindaki meyvelerde en disiuk deger baslangicta elde edilmistir (2.32
mmol/kg/s). Muhafaza sliresinin sonunda ise kontrol grubu domateslerde en yiiksek
PG aktivitesi belirlenirken (6.29 mmol/kg/s), en disuk aktivite 1000 nl/l 1-MCP
uygulanmis domateslerde tespit edilmistir (5.18 mmol/kg/s). Bu donemde dusik PG
aktivitesinde en etkili ikinci yontemin modifiye atmosferde muhafaza oldugu
saptanmustir (Sekil 4.44).
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Sekil 4.43. Olgun yesil domateslerde farkli uygulamalarin muhafaza siiresince
poligalaktronaz enzim aktivitesi (mmol/kg/s) Uzerine etkileri (2005 yil1).
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Sekil 4.44. Pembe olgunluktaki domateslerde farkli uygulamalarin muhafaza
siiresince poligalaktronaz enzim aktivitesi (mmol/kg/s) Uzerine etkileri
(2005 yil1).

2006 yilinda yurattlen calismada olgun yesil olgunlukta muhafazaya alinan
domateslerde PG aktivitesi baslangic degeri 1.49 mmol/kg/s iken yine muhafaza
siresinin uzamasina bagli olarak artis meydana gelmistir. 35. ginin sonunda en
yiksek deger kontrol grubu meyvelerde olculirken (4.51 mmol/kg/s), en disik deger
yine 1000 nl/I 1-MCP uygulamasindan elde edilmistir (2.73 mmol/kg/s) (Sekil 4.45).
Pembe olgunluktaki meyvelerde baslangic PG aktivitesi 1.82 mmol/kg/s olarak
Olctlmuistdr. Bu olgunluk asmasinda 6zellikle 35. giinde degerlerde 6nemli artislar
meydana gelmistir. En disik PG aktivitess 1000 nl/l 1-MCP uygulanms
domateslerde olculirken (3.58 mmol/kg/s), 500 nl/l 1-MCP uygulamasimin da
istatistiksel olarak bu uygulamaya en yakin degeri verdigi tespit edilmistir (3.98
mmol/kg/s). En yuksek PG aktivitesi ise %4 CaCl, uygulanmis domateslerde
gerceklesmistir (5.67 mmol/kg/s) (Sekil 4.46).
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Sekil 4.45. Olgun yesil domateslerde farkli uygulamalarin muhafaza siiresince
poligalaktronaz enzim aktivitesi (mmol/kg/s) Uzerine etkileri (2006 yil1).

Poligalaktronaz Aktivite
(mmol/kg/s)
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Muhafaza Suresi (Gun)

‘D Kontrol @ MAP O %2 CaCl2 O %4 CaCl2 m 125 nl/l 1-MCP @ 250 nl/l 1-MCP m 500 nl/l 1-MCP O 1000 nl/l 1-MCP ‘

Sekil 4.46. Pembe olgunluktaki domateslerde farkli uygulamalarin muhafaza
sirresince poligalaktronaz enzim aktivitesi (mmol/kg/s) tzerine etkileri
(2006 yil1).

Bitki bunyesinde bulunan pektin sentezlendikten sonra, protopektin denen
suda cozinemez bir forma donlsur. Protopektin hicreleri bir arada tutan bag
maddesi gorevini yiklenir ve dokuya sertlik verir. Bu pektin maddesi bitki
binyesinde bulunan dogal pektinazlarla pektin ve hemisellloza parcalanir ve pektin
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molekllt kucik zincirlere bolindr. Bunu sonucunda da doku gevseyerek meyvede
yumusama meydana gelir. Bu meydana gelen yumusama poligalaktonaz aktivite ile
iliskilendirilebilmektedir (Giovannoi ve ark., 1992; Cemeroglu ve ark., 2001).

Olgunlugun PG aktivitesi Uzerine etkisi oldukca agik gorulmektedir. Olgun
yesillerde daha dusik aktivite gerceklesmistir. Bu da yesil olgunlukta PG
aktivitesinin daha dustk oldugunu olgunlukla birlikte aktivitenin arttigint belirten
Hobson (1965) ve Tucker (1980)’in sonuclari1 benzerlik gostermektedir. Her iki yil
ve olgunlukta da kontrol ve kalsiyum uygulamalarinda PG aktivitesi oldukca yuksek
bulunmustur. Bununla birlikte 1-MCP uygulanmis domateslerde de PG aktivitesinin
artis hizinin az olmasi uygulanan dozun artmasi ile azalmistir. Mostofi ve ark.
(2003), olgun yesil domateslerde 3 farkli sicaklikta (15, 20 ve 25°C) 24 gin
muhafaza edilen domateslerde 250 nl/l — MCP uygulamasimin PG aktivitesinin
artisim sicakliga bagli olarak geciktirdigini belirlemislerdir. 25°C’de bu gecikme 6
gun iken, 15°C'de 18 gun olarak belirlemislerdir. Arastiricilara gore 1-MCP
uygulamast ile sertlik kaybr ve PG aktivites arasindaki iliskinin etkilenmedigini, 1-
MCP nin hticre duvarlarimin yikilmasinda neden olan enzim aktivitesinde etilenin
etkili oldugunu Dbelirlemiglerdir. Meyve yumusamasi ve PG aktivitesinin
domateslerde etilen Uretiminin baslamasina bir tepki olarak birlikte degisim
gogerdigini tespit etmislerdir. Choi ve ark. (2008) ve Choi ve Huber (2008)
tarafindan sivi 1-MCP uygulamasinin PG aktivitesini kontrole ile karsilastirildiginda
Oonemli 6lgide geciktirdigini bildirmislerdir. Elde ettigimiz sonuclarda da 1-MCP nin
Ozellikle 1000 nl/l dozu PG aktivitesinin geciktirilmesinde 6énemli derecede etkili
bulunmustur. Bunun yamnda modifiye atmosfer paketlerde muhafaza edilen
domateslerde de PG aktivitesi oldukca disuk diizeyde gergeklesmistir. 1-MCP'nin
etileni bloke edici 6zelligi nedeniyle PG aktivitesini geciktirdigi distntlmektedir.
Bu sonucla Mostofi ve ark.(2003)'mn elde ettigi sonuglarla benzerlik
gogermektedir. Ancak MAP larda etilen miktar1 yiksek ¢ikmasina ragmen PG
aktivitesi dusuk cikmustir. Bunun yaninda MAP lardaki elastikiyet degeri muhafaza
siresince korunmus, ¢ok fazla kayip meydana gelmemistir. Dolayisiyla elastikiyet
veya sertlik kaybr ile PG aktivitesi iligkilendirilebilir.
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4.1.14. M odifiye Atmosfer Paketler icerisindeki O, ve CO, Miktarlar (%)

Olgun yesil ve pembe olum asamasinda bitin olarak muhafaza edilen
domateslerde guinlik O, ve CO, degerleri Sekil 4.47 ve 4.48 de gosterilmistir.

35 gunlik muhafaza siresince her iki olgunluk asamasinda da torbalar
icerisinde O, miktarinda azalma; CO, miktarinda ise artma meydana gelmistir. Olgun
yesil meyvelerin muhafaza edildigi torbalarda O, miktari muhafazamin 2.guniinde
%20.1 olarak o6lculurken 35 gunlik muhafaza siresi sonunda %16.9'a dismustdr.
Yine bu meyvelerde CO, miktarinda baslangicta %1.2 olarak Olgllen deger
muhafaza siresince poset igerisindeki CO. nin birikmesi ile birlikte %4.9'a
cikmistir. Pembe olum asamasinda baslangicta torba icerisinde O, miktar1 %19.9;
CO; miktar1 %1.5 olarak olctlmusttr. Muhafaza siiresince bu olgunluk asamasinda
da O, miktarinda azalma; CO, miktarinda artis gozlemistir. Muhafaza siiresi sonunda
02 %14.9; CO, %7.7 olarak belirlenmistir.

Modifiye atmosfer paketlerde depolamamin ana prensibi ortamda bulunan
oksijenin azalip, karbondioksit miktarinin artmasi sonucu olgunlasmay1 geciktirmek,
sertligi korumak ve clrumeleri azaltmaktir. Bunun yaninda poset icerisindeki nem
diizeyinin yiksek olmasiyla agirlik kaybinda da azalmalar gorulmektedir.
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Sekil 4.47. Olgun yesil asamadaki domateslerin muhafazasinda modifiye atmosfer
paketler icerisindeki O, ve CO, degisimleri (%).
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Sekil 4.48. Pembe olum asamadaki domateslerin muhafazasinda modifiye atmosfer
paketler icerisindeki O, ve CO, degisimleri (%).

4.1.15. Baa MeyveK alite Kriterleri Arasindaki iliskiler

Denemede farkli uygulamalar yapilarak muhafaza edilen olgun yesil ve
pembe olum asamasindaki domateslerde bazi kalite kriterleri arasindaki iliskiler
istatistiksel olarak belirlenmis ve elde edilen sonuglar asagida 6zetlenmistir.

4.1.15.1. Olgun Yesil Domateslerde Bazi Kalite Kriterleri Arasindaki
fliskiler

Calismada kullanilan olgun yesil domateslerde meyve kalite 6zellikleri
arasindaki iliskiyi gosteren tablo Ek 1'de verilmistir. Cizelge incelendiginde
meyvedeki etilen Gretiminin bitin kalite kriterleri ile iliskisinin istatistiksel acidan
Oonemli oldugu belirlenmistir.

Etilen Uretimi ile domateslerde olgunluk indeksi olarak kullamlan
SCKM/Asit miktar1 arasindaki iliskiyi gosteren korelasyon grafigi Sekil 4.49'da
gogterilmistir. Soz konusu sekil incelendiginde etilen dretimi ile olgunluk indeksi

arasinda iliskinin %1 seviyesinde onemli oldugu belirlenmistir. Bu iliski pozitif
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yonde ve kuvvetli bir iliski oldugu saptanmistir (r=0.75). Etilen miktar ile hue degeri
arasindaki negatif ve ¢cok kuvvetli (r=-0.96) bir iliski oldugu saptanmistir. Bu iliski
istatistiksel acidan %1 seviyesinde onemli bulunmustur (Sekil 4.50). Etilen
miktarinin likopen ve klorofil ile korelasyonunu gosteren grafikler sirasiyla Sekil
4.51 ve Sekil 4.52' de gosterilmistir. Etilen miktar1 ile likopen arasinda pozitif yonde
ve ¢ok kuvvetli (r=0.92); klorofil ile negatif ve ¢ok kuvvetli (r=-0.94) bir iliski
oldugu saptanmustir. Her iki Ozellikte istatistiksel olarak %1 seviyesinde dnemli
bulunmustur. Etilen miktar: ile PG arasindaki iliskiyi gosteren grafik Sekil 4.53'de
verilmistir. S6z konusu sekil incelendiginde bu iki 6zellik arasinda pozitif yonde ve
kuvvetli bir iliski oldugu (r=0.88) belirlenmistir.

Sekil 4.54'de PG ile elastikiyet arasindaki iliskiyi gbsteren grafik yer
almaktadir. S8z konusu sekil incelendiginde PG ile elastikiyet arasinda negatif ve
cok kuvvetli (r=-0.96) bir iliski oldugu saptanmustr.

Meyve kabuk rengi (hue) ile likopen ve klorofil arasindaki korelasyonu
gosteren grafikler Sekil 4.55 ve Sekil 4.56'da gosterilmistir. S6z konusu grafikler
incelendiginde hue degeri ile likopen arasinda negatif ve ¢ok kuvvetli (r=-0.94);
klorofil ile pozitif yonde ve ¢cok kuvvetli (r=0.95) bir iliski oldugu belirlenmistir. Her
iki iliski de %1 seviyesinde 6nemli bulunmustur.
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4.1.15.2. Pembe Olgunluktaki Domateslerde Bazi Kalite Kriterleri
Aragndaki iliskiler

Pembe olgunluktaki domateslerde meyve kalite 6zellikleri arasindaki iliskiyi
gogeren tablo Ek 2'de verilmistir. Cizelge incelendiginde etilenin askorbik asit
disindaki bltin kalite kriterleri ile istatistiksel agidan %1 seviyesinde iligkili oldugu
belirlenmistir.

Etilen Uretimi ile SCKM / Asit arasindaki iliskiyi gosteren korelasyon Sekil
4.57' de gosterilmistir. Sekil incelendiginde bu iki 6zellik arasindaki pozitif yonde ve
kuvvetli bir iliski oldugu (r=0.77) ve sbz konusu iliskinin %1 seviyesinde onemli
oldugu gorilmektedir. Etilen tUretimi ile domateslerin kabuklarindaki hue degerinin
Olclilmesi ile elde edilen renk arasinda negatif yonde ve gok kuvvetli bir iliski oldugu
(r=-0.94) belirlenmistir. Bu iliski igtatistiksel olarak %1 seviyesinde oOnemli
bulunmustur (Sekil 4.58). Etilen Uretimi ile likopen arasinda pozitif yonde ve ¢ok
kuvvetli bir iligki oldugu (r=0.95) ve bu iliskinin istatistiksel olarak %1 seviyesinde
onemli oldugu belirlenmistir (Sekil 4.59). Sekil 4.60'da klorofil miktar: ile etilen
Uretimi arasindaki iliskiyi gosteren korelasyon yer almaktadir. S6z konusu seil
incelendiginde etilen klorofil arasinda gok kuvvetli ve negatif (r=-0.88) bir iligkinin
oldugu belirlenmistir. Etilen Uretimi ile PG arasinda pozitif yonde ve kuvvetli bir
iliski oldugu (r=0.82) saptanmustir (Sekil 4.61).

Elastikiyet ile PG aktivite arasindaki iliskiyi gosteren korelasyon grafigi Sekil
4.62'de verilmigtir. Bu iki Ozellik arasinda negatif ve c¢ok kuvvetli bir iliski
saptanmustir (r=-0.94). Builiski %1 seviyesinde 6nemli bulunmustur.

Meyve kabugundaki rengin belirlenmesinde kullanilan hue degeri ile likopen
miktar: arasindaki iliski Sekil 4.63 de gosterilmistir. S6z konusu sekli incelendiginde
hue degeri ile likopen arasinda negatif ve ¢ok kuvvetli bir iligki (r=-0.92) oldugu
belirlenmis ve istatistiksel olarak %1 seviyesinde 6nemli bulunmustur. Sekil 4.64' de
klorofil ile hue degeri arasindaki iliskiyi gosteren grafik yer almaktadir. Bu iki
0zellik arasinda pozitif yonde ve kuvvetli bir iliski oldugu saptanmis (r=0.95) ve %1

seviyesinde 6nemli bulunmustur.
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Sekil 4.65. Olgun in ve pembe olum asamasmdi Zorro domates ¢esidinde
muhafaza baslangicindan genel gérinim.
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Sekil 4.66. Olgun yesil asamasindaki Zorro domates ¢esidinde muhafazanin
35.guninde genel gorinim.

107



4. BULGULAR ve TARTISMA Ferhan KUCUKBASMACI SABIR

PEMEE ESLSE

e R N

FEMBE OLL™
bl 1 -MOP

PEMIEEE 0 1S PEMBE UL
TR TR SO0 al L 1-ACP
LR I TN TV (1] (LN e T 1T

Sekil 4.67. Pembe olum asamasindaki Zorro domates ¢esidinde muhafazanin
35.guninde genel gorinimd.
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4.2. Taze Dogranmis Olarak M uhafaza Edilen Domateslerde K alite Ozellikleri

4.2.1. Agirhk Kaybr (%)

Taze dogranmis domateslerde 14 gunlik muhafaza siresince farkl
uygulamalarin agirlik kaybi Gzerine etkileri Cizelge 4.48, Cizelge 4.49, Cizelge 4.50,
Cizelge 4.51, Cizelge 4.52, Cizelge 4.53 ve Cizelge 4.54' de gosterilmistir.

Olgunluklarin agirlik kaybr tzerine etkisi incelendiginde ilk yil pembe olum
asamasinda ortalama agirlik kaybr %1.54 iken kirmizi olum asamasinda bu deger
%1.72 olarak saptanmustir ve istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur. 2. yil yine
kirmizi olgunluktaki dilimlerde pembe dilimlere oranla daha fazla agirlik kaybi
meydana gel mistir ve fark istatistiksel olarak dnemli bulunmustur (Cizelge 4.48).

Cizelge 4.48 Olgunlugun agirlik kaybi (%) Uzerine etkisi (2005-2006 yil1).

Olgunluk vl 2\l
Pembe 1.54 b (5.84) 1.06 b (5.86)
Kirmizi 1.72 a (6.21) 1.34 a (5.30)

Olgunluk LSD (g5 0.19 0.23

Derim sonrasinda kalitenin korunmasi amaciyla yapilan uygulamalarin agirlik
kaybi Uzerinde etkisi incelendiginde 2005 yilinda her iki olgunlukta da en yiksek
kayip MAP uygulamasinda (pembe %2.26; kirmizi %2.28) meydana gelmistir. En
distk kayiplar ise kontrol grubundaki dilimlerde gerceklesmistir. Ancak pembe
dilimlerde kalsiyum uygulamalari da istatistiksel olarak kontrol ile ayni grup
icerisinde yer almustir. 2. yil pembe dilimlerde MAP uygulamasinda fazla (%1.40),
%1 CaCl, uygulamasinda en az (0.85) agirlik kaybi1 meydana gelmistir. %2 CaCl,
uygulamast %1 CaCl, ile aym istatistik grup icerisinde yer almustir. Kirmizi
dilimlerde en fazla agirlik kaybi %2 CaCl, uygulamasinda (%1.58) meydana
gelmistir. En az agirlik kaybi kontrolde dlgllurken sirasiyla MAP ve %1 CaCl,
uygulamalar: da istatistiksel olarak ayni grup igerisinde yer almistir (Cizelge 4.49).
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Cizelge 4.49. Uygulamalarin agirlik kaybi (%) Uzerine etkileri (2005-2006 yil1).

Uvaulama iyl 2.Yil
Y9 Pembe Kirmizi Pembe Kirmizi
0.99b 113¢ 111b 1170
Kontrol (5.13) (5.46) (5.44) (5.55)
AP 2.26 a 228 a 140 a 1.23b
(7.66) (7.72) (6.14) (5.63)
1.05 b 1.29b 0.85 ¢ 1.38 b
0,
%1 CaCl, (5.24) (5.83) (4.74) (5.91)
1.08 b 1.29b 0.88 ¢ 158 a
0,
%2 CaCl, (5.33) (5.81) (4.89) (6.37)
Uygulama LSD (ys) 0.24 0.12 0.28 0.40

Muhafaza siresinin etkisine bakildiginda muhafaza siresinin uzamas: ile
birlikte % agirlik kaybinda artis meydana gelmistir. 2. glinde ortalama agirlik kaybi
pembe dilimlerde %0.38, kirmizi dilimlerde %0.42 iken, 14. glinde ortalama agirlik
kaybi sirasiyla %3.01 ve %3.12 olarak kaydedilmistir. 2. yilda muhafaza siresiyle
artan agirlik kaybir 14. ginde pembe dilimlerde %2.08, kirmizi dilimlerde %2.77
olarak gergeklesmistir (Cizelge 4.50).

Cizelge 4.50. Muhafaza siresinin agirlik kaybi (%) Gzerine etkileri (2005-2006 yil1).

Muhafaza Siresi vl 2.Y1l

(Gin) Pembe Kirmizi Pembe Kirmizi

0 0.00 h 0.00 h 0.00 h 0.00 h

(0.00) (0.00) (0.00) (0.00)

5 0.38g 0.42¢g 0.39¢g 0.35¢g

(3.49) (3.71) (3.59) (3.32)

4 0.68 f 0.73f 0.59f 0.51f

(4.68) (4.85) (4.37) (4.06)

6 0.95e 1.04 e 0.90e 091le

(5.48) (5.78) (5.35) (5.37)

8 1.33d 1.53d 1.26d 1.73d

(6.45) (7.03) (6.38) (7.51)

10 1.93¢c 2.28¢c 1.50c 2.07c

(7.87) (8.59) (6.92) (8.24)

12 250b 2.86b 1.76 b 240b

(8.98) (9.63) (7.58) (8.85)

14 3.01la 3.12a 2.08 a 277a

(9.78) (10.06) (8.22) (9.57)

Muh. Siresi LSD (s 0.34 0.16 0.40 0.56

2005 yilinda Uygulama x muhafaza siiresi interaksiyonu incelendiginde,
pembe olum asamasindaki dilimlerde muhafazanin 2. giininde MAP uygulamasinda
en yuksek (%0.50) agirlik kayb1 meydana gelmistir. %2 CaCl,, %1 CaCl, ve kontrol
dilimlerinde sirasiyla %0.34; %0.33 ve %0.33 kayip meydana gelirken bitin
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uygulamalar istatistiksel olarak aym grup igerisinde yer almistir. Muhafaza siiresinin
14. guninde MAP uygulamasinda en yuksek agirlik kaybi meydana gelirken
(%5.36), en dusuk agirlik kaybr kontrol grubu dilimlerde gergeklesmistir (%2.13).
%1 CaCl, ve %2 CaCl, uygulamalarinda agirlik kayb: sirasiyla %2.25 ve %2.30

olarak gergeklesmis istatistiksel olarak aym grupta yer almislardir (Cizelge 4.51).

Kirmizi olum asamasindaki dilimlerde de muhafazamn 2. giniinde agirlik
kaybi en yiksek MAP uygulamasinda saptanmistir (%0.55). En distk kayip ise
sirastyla kontrol (%0.33), %1 CaCl, (%0.34) ve %2 CaCl, (%0.34) uygulamalarinda
belirlenirken istatistiksel olarak uygulamalar arasinda fark bulunamamistir. 14.

gunuin sonunda en yuksek agirlik kaybr M AP uygulamasinda gergeklesirken (%5.36),

en disuk kayip kontrol grubu dilimlerde gergeklesmistir (%2.13) (Cizelge 4.52).

Cizelge 4.51. Pembe olgunluktaki dilimlerde farkli uygulamalarin muhafaza
siresince agirlik kaybi (%) Uzerine etkileri (2005 yil1).

Muhafaza Suresi (Gin)

Uygulama = 2 4 6 8 10 12 14
000 | 033 | 054 | 0.70 | 0.95 | 1.42 | 191 | 213
Kontrol n m ki jk hi g ef de
(0.00) | (3.29) | (4.21) | (4.79) | (5.59) | (6.88) | (7.92) | (8.40)
000 | 050 | 1.07 | 168 | 234 | 316 | 397 | 536
MAP n m h fg d c b a
(0.00) | (3.29) | (5.93) | (7.41) | (8.78) | (10.30) | (11.48) | (13.35)
000 | 034 | 055 | 0.70 | 1.01 | 152 | 203 | 225
%lCaCl, | p m i ik h g de d
(0.00) | (3.32) | (4.26) | (4.79) | (5.69) | (7.03) | (8.19) | (8.65)
000 | 034 | 057 | 0.73 | 1.02 | 161 | 208 | 230
%2CaCl, | p m i i h fg de d
(0.00) | (3.32) | (4.34) | (4.92) | (5.74) | (7.27) | (8.33) | (8.72)

Cizelge 4.52. Kirmizi olgunluktaki dilimlerde farkli uygulamalarin muhafaza
siresince agirlik kaybi (%) tzerine etkileri (2005 yili).

Uvaulama Muhafaza Siresi (Giin)
Y9 0 2 4 6 8 10 12 14
0.00 0.37 0.60 0.80 1.12 1.66 1.14 2.34
Kontrol n m ki i i g f e
(0.00) | (3.49) | (4.43) | (5.14) | (6.11) | (7.34) | (8.40) | (8.78)
0.00 0.55 1.06 1.64 2.37 3.46 4.37 4.80
MAP n I i g e c b a
(0.00) | (4.26) | (5.91) | (7.34) | (8.84) | (10.68) | (12.06) | (12.65)
0.00 0.41 0.64 0.83 1.31 2.02 2.46 2.65
%lCaCl, | p m k j h f e d
(0.00) | (3.65) | (4.60) | (5.24) | (6.55) | (8.20) | (9.03) | (9.40)
0.00 0.37 0.60 1.89 1.33 1.98 2.48 2.67
%2CaCl, | p m ki j h f e d
(0.00) | (3.45) | (4.45) | (5.41) | (6.63) | (8.13) | (9.04) | (9.40)
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2006 yilinda yurdtulen calismada pembe dilimlerde kontrol dilimlerde en
fazla agirlik kaybi meydana gelirken (%0.47), en az kayip %1 CaCl, uygulanmis
dilimlerde gerceklesmistir (%0.29). Muhafaza siresinin ilerlemesi ile birlikte artan
agirhik kaybi 14. gunun sonunda en fazla MAP uygulamasinda gergeklesmistir
(%2.53). En az agirlik kaybi ise %2 CaCl, uygulamasinda gerceklesmistir (%1.66)
(Cizelge 4.53). Kirmiz1 dilimlerde yapilan uygulamalarin muhafaza siiresince agirlik
kaybina etkisi igtatistiksel olarak 6nemsiz  bulunmustur. 2. ginde MAP
uygulamasinda en distk agirlik kaybir gerceklesirken (%0.26) bunu sirasiyla %1
CaCl, (%0.36), %2 CaCl, (%0.38) ve kontrol (%60.40) uygulamalar: izlemistir.
Muhafaza stiresinin sonunda agirlik kaybi en fazla %2 CaCl, (%3.08), en az kontrol
(%2.42) gruplarinda meydana gelmistir (Cizelge 4.54).

Cizelge 4.53. Pembe olgunluktaki dilimlerde farkli uygulamalarin muhafaza
siresince agirlik kaybi (%) Uzerine etkileri (2006 yil1).
Muhafaza Suresi (Gin)

Uygulama —3 2 2 6 8 10 12 14
0.00 | 047 | 059 | 0.87 | 1.21 | 1.48 | 1.90 | 2.34
Kontrol n il jk hi fg ef bc ab

(0.00) | (3.94) | (4.41) | (5.34) | (6.39) | (6.83) | (7.91) | (8.70)
0.00 0.39 0.86 1.41 1.77 2.00 2.25 2.53
MAP n Im hi ef c-e bc ab a
(0.00) | (3.60) | (5.32) | (6.77) | (7.53) | (8.12) | (8.59) | (9.16)
0.00 0.29 0.43 0.67 0.98 1.23 1.39 1.78
%1 CaCl, n m k-m ij gh fg ef cd
(0.00) | (3.06) | (3.76) | (4.63) | (5.65) | (6.37) | (6.80) | (7.63)
0.00 0.42 0.49 0.67 1.06 1.27 1.50 1.66
%2CaCl, | p k-m i i gh fg df | ce
(0.00) | (3.75) | (4.00) | (4.66) | (5.96) | (6.36) | (7.03) | (7.41)

Cizelge 4.54. Kirmizi olgunluktaki dilimlerde farkli uygulamalarin muhafaza
siresince agirlik kaybi (%) tzerine etkileri (2006 yili).
Muhafaza Siresi (Giin)

0 2 4 6 8 10 12 14
0.00 | 040 | 052 | 0.80 | 1.39 | 1.77 | 2.08 | 2.42
(0.00) | (3.61) | (4.11) | (5.13) | (6.76) | (7.61) | (8.25) | (8.97)
MAP 0.00 | 0.26 | 0.55 | 0.82 | 1.42 | 1.79 | 2.26 | 2.78
(0.00) | (2.84) | (4.25) | (5.19) | (6.88) | (7.71) | (8.59) | (9.57)
%1 CaCl, | 0.00 | 036 | 0.45 | 0.70 | 1.94 | 2.30 | 249 | 279
(0.00) | (3.31) | (3.78) | (4.76) | (7.97) | (8.71) | (9.08) | (9.69)
%2 CaCl, | 0.00 | 038 | 051 | 1.30 | 2.18 | 2.44 | 276 | 3.08
(0.00) | (3.53) | (4.09) | (6.42) | (8.45) | (8.92) | (9.48) | (10.07)

Uygulama

Kontrol
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Biittn olarak muhafaza edilen Uriinlerde oldugu gibi dilimlenmis Grinlerde de
muhafaza siresince en Onemli kalite kayiplarindan biri agirlik kaybidir. Agirlik
kaybinin az veya ¢cok olmasi muhafaza sicakligi, derim sonrasi uygulamalar ve depo
atmosfer bilesimi ile yakindan iliskilidir. Pembe ve kirmmzi olum asamasinda
dilimlenerek muhafaza edilen domateslerde olgunlugun agirlik kaybi tGzerine etkili
oldugu tespit edilmistir. Pembe olum asamasindaki dilimlerde kirmizi olum
asamasina gore daha az agirlik kaybir gortlmustir. Elde edilen bu sonu¢ Hakim ve
ark. (2004)'min pembe olum asamasinda muhafaza edilen dilimlerde agik kirmizi
olum asamasinda muhafaza edilenlere oranla daha az agirlik kaybimn tespit edildigi
calisma ile de desteklenmektedir. Mencarelli ve Saltveit (1988) bitin olarak
muhafaza edilen domateslerde dilimlenmis olanlara gore daha az agirlik kaybi tespit
etmislerdir. Bunun yaminda petri kaplarinda agizlari parafilm ile kapatilarak
muhafaza edilen dilimlerde kontrole oranla daha az agirlik kaybr meydana geldigini
bildirmiglerdir. Bunun yaninda farkli modifiye atmosfer sistemlerinin (aktif ve pasif)
kullanmldig: bir calismada MAP uygulamalarinda %0.06, kontrolde ise %0.3 agirlik
kaybi tespit etmislerdir (Aguayo ve ark, 2003). Y Urittigiimiz ¢alisma sonucunda
modifiye atmosfer paketlerin en fazla agirlik kaybina neden oldugu saptanmustir.
Elde ettigimiz bu sonu¢ daha 6nceden elde edilen sonuclarla celismektedir. Ancak
bizim calismamizda modifiye atmosfer paketler icerisinde diger uygulamalara gére
bir miktar hava kalmis olabilecegi bu nedenle de agirlik kaybimin fazla oldugu
distnul mektedir.

4.2.2. Dilim Rengi (h°)

Olgunluklar arasindaki farkliliklarin belirlenmesinde en etkili yollardan birisi
de renk degisimlerinin incelenmesidir. Yapilan uygulamalarin muhafaza sliresince
dilimlerin renginde meydana getirdikleri degisimler Cizelge 4.55, Cizelge 4.56,
Cizelge 4.57, Sekil 4.68, Sekil 4.69, Sekil 4.70 ve Sekil 4.71' de verilmistir.

Dilim rengi Uzerine olgunlugun etkisi incelendiginde ilk yil pembe olum
asamasindaki dilimlerde ortalama hue agisi 78.88 olarak olgullrken, kirmizi
dilimlerde bu deger 69.54° olmustur. Ikinci yil ise pembe olum asamasindaki
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dilimlerde 81.44° dlgulurken, kirmizi olumdaki dilimlerdeki deger 74.04° olarak
Olgllmustr (Cizelge 4.55).
Cizelge 4.55. Olgunlugun dilim rengi (h°) Uzerine etkisi (2005-2006 yil1).

Olgunluk iyl 2\l
Pembe 78.88 a 81.44 a
Kirmizi 69.54 b 74.04 b

Olgunluk LSD (s 0.95 0.68

Uygulamalarin dilimlerdeki renk degisimine etkisi incelendiginde ilk yil
pembe olgunluktaki dilimlerde en yiksek hue degeri kontrol grubu dilimlerde, en
dustk deger ise %1 CaCl, uygulanmig dilimlerde olgllmistir. Kirmizi olgunlukta
dilimlerde ise en yuksek hue degeri MAP uygulamasinda dlclltrken kontrol ve %2
CaCl, uygulamalar: da istatistiksel olarak ayni grup icerisinde yer almistir. %1 CaCl,
uygulanmis dilimlerde en dusik hue agist 6lctlmustir (67.01°) (Cizelge 4.56).
Cizelge 4.56. Uygulamalarin dilim rengi (h°) Uzerine etkileri (2005—-2006 yil1).

Uygulama iyl 2.Yil
Pembe Kirmizi Pembe Kirmizi
Kontrol 81.89 a 69.37 a 80.43 72.07 ¢
MAP 80.09 ab 70.69 a 81.43 75.28 a
%1 CacCl, 78.57b 67.01b 81.64 73.57b
%2 CacCl, 79.79 b 69.40 a 82.27 75.24 a
Uygulama LSD (ys) 1.84 2.06 O.D. 1.38

Dilimlerin muhafaza edildigi siurenin artmast ile birlikte hue agisinda da
azalma kaydedilmistir. Ik yil baslangic hue degeri pembe olumdaki dilimlerde
92.92°, kirmizi olumdaki dilimlerde 81.65° olarak dlgllmustir. Muhafaza siiresinin
sonunda sirasiyla bu degerler 72.64° ve 63.53° olarak gergeklesmistir. Ikinci yilda
pembe olumdaki dilimlerde baslangic degeri 89.40°, 14. degeri ise 72.08 olarak
Olcllmustar. Kirmizi olgunluktaki dilimlerde ise baslangic degeri 83.16, 14. gun
degeri 66.12° olarak belirlenmistir.

Cizelge 4.57. Muhafaza siresinin dilim rengi (h°) Uzerine etkileri (2005—2006 y1l1).

Muhafaza Suresi vl 2.yl
(Gun) Pembe Kirmizi Pembe Kirmizi
0 92.92 a 81.65a 89.40 a 83.16 a
2 81.68 b 69.67 b 86.38 b 79.17b
4 80.28 bc 67.27b 84.16 ¢ 76.55 ¢
6 80.89 bc 68.34 b 83.72 ¢ 74.28d
8 78.46 cd 69.95 b 83.68 c 73.86d
10 77.37d 69.92 b 77.99d 7134 e
12 76.42 d 62.59 ¢ 7414 e 67.84 f
14 72.64 e 63.53 ¢ 72.08 f 66.12 f
Muh. Siresi LSD (s 2.60 2.91 1.89 1.95
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2005 yilinda yoritilen calismada pembe olum asamasinda dilimlenen
domateslerde baslangic hue acisi 92.92, kirmizi olum asamasindaki dilimlerde ise
81.66 olarak olculmustir. Hem pembe hem de kirmizi olum asamasindaki dilimlerde
14 gunlik muhafaza siresi sonunda en yuksek hue agist MAP uygulamasindaki
dilimlerde olculmustir (srasiyla 74.70° ve 67.87°). Yine her iki olgunluk
asamasinda da en disuk deger ise %1 CaCl, uygulanmis dilimlerde belirlenmistir
(pembe olum 67.36°, kirmizi olum 58.38°) (Sekil 4.68 ve Sekil 4.69).
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Sekil 4.68. Pembe olgunluktaki dilimlerde farkli uygulamalarin muhafaza siiresince
dilim rengi (h°) Uzerine etkileri (2005 yil1).
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Sekil 4.69. Kirmizi olgunluktaki dilimlerde farkli uygulamalarin muhafaza siiresince
dilim rengi (h°) Uzerine etkileri (2005 yil1).
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2006 yilinda yuritilen calismada her iki olgunluktaki dilimlerde de muhafaza
siresince uygulamalarin hue agi degerine etkisi istatistiksel acidan ©nemsiz
bulunmustur. Muhafaza siiresi sonundaki degerlere bakildiginda en yiksek deger her
iki olgunlukta da modifiye atmosferde muhafaza edilen dilimlerde elde edilmistir
(Sekil 4.70 ve Sekil 4.71).

100 +
90 - —
80 -
70
60 -
50
40 -
30 -
20
10 -

Renk (h°)

0 2 4 6 8 10 12 14

Muhafaza Siresi (Gun)

‘n Kontrol @ MAP O %1 CaCl2 O %2 CaCl2 ‘

Sekil 4.70. Pembe olgunluktaki dilimlerde farkli uygulamalarin muhafaza siiresince
dilim rengi (h°) Uzerine etkileri (2006 yil1).
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Sekil 4.71. Kirmizi olgunluktaki dilimlerde farkli uygulamalarin muhafaza siiresince
dilim rengi (h°) Uzerine etkileri (2006 yil1).
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Muhafaza siiresince 2 gunlik araliklarla hue agisinin dlctilmesi ile elde edilen
degerler olgunluk asamalarina gore farklilik gostermistir. Olgunluklarin dilimlerin
hue degerinde 6nemli bir etki oldugu ve olgunlugun ileri asamasinda hue degerinde
azalma oldugu belirlenmistir. Bu olgunlugun ilerlemesi ile birlikte kirmizi rengin
koyulasmasinin bir géstergesi olmustur. Muhafaza siresi ilerledikce yine olgunlasma
ve yaslanma ile birlikte renkte koyulasma dolayisiyla hue acisinda deger olarak
kictlme gorulmistir. Uygulamalar arasinda onemli farkliliklar gérilmemesine
karsilik en disik deger %1 CaCl, uygulamasindan gérdlmistir. Aguayo ve ark.
(2003) muhafaza sonunda dilimlerde h°® degerinin azaldigini, modifiye atmosfer
paketler icerisindeki dilimlerde bu azalmamin daha fazla oldugunu bildirmislerdir.
Artés ve ark. (1999) aktif ve pasif modifiye atmosfer paketlerde ve kalsiyum
uygulayarak muhafaza ettikleri dilimlerde 10 giinlik muhafaza siiresince baslangica
gore hue degerinde artis meydana geldigini bildirmislerdir. Genel olarak ¢alismalara
bakildiginda hue degerinin olgunluk, muhafaza siresi ve uygulamadan etkilendigi
bildirilmektedir.

4.2.3. Sertlik (Shore)

Farkli olgunluktaki dilimlenen domateslerde farkli uygulamalarin muhafaza
siresince sertlik Gzerine etkileri Cizelge 4.58, Cizelge 4.59, Cizelge 4.60, Sekil 4.72,
Sekil 4.73, Sekil 4.74 ve Sekil 4.75' de gosterilmistir.

Y apilan galigmada olgunlugun sertlik Gzerine istatistiksel olarak etkili oldugu
belirlenmistir. ilk yi1l pembe olum asamasindaki dilimlerde ortalama sertlik 36.48
shore, kirmizi olum asamasindaki dilimlerde 29.36 shore olarak olgllmiuistdr. Tkinci
yilda da pembe olgunluktaki dilimlerin kirmizi olgunluktaki dilimlere oranla daha
yiksek oranda sertlige sahip oldugu saptanmistir (Cizelge 4.58).

Cizelge 4.58. Olgunlugun sertlik (shore) Uzerine etkisi (2005—2006 y1l1).

Olgunluk vl 2\l
Pembe 36.48 a 39.76 a
Kirmizi 29.36 b 34.08 b

Olgunluk LSD (s 0.84 0.61
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Uygulamalarin  sertlik  Uzerine  etkisi  incelendiginde,  kalsiyum
uygulamalarinin etkili oldugu saptanmustir. Ilk yil pembe dilimlerde en yiiksek sertlik
degeri %1 CaCl, uygulamasinda (38.63 shore), kirmizi dilimlerde ise modifiye
atmosfer paketler icerisinde muhafazaya alinan dilimlerde en yiksek sertlik degeri
saptanmustir (31.30 shore). Kirmizi dilimlerde %1 CaCl, ve %2 CaCl, uygulamalari
istatistiksel olarak ayni grup icerisinde yer almustir. Her iki olgunlukta da en dustk
sertlik kontrol dilimlerinde olgulmustr. Tkinci yilda her iki olgunlukta da en yiiksek
sertlik degeri %2 CaCl, uygulamasinda olctlirken, en disik sertlik kontrol grubu
dilimlerde gergeklesmistir (Cizelge 4.59).

Cizelge 4.59. Uygulamalarin sertlik (shore) Uzerine etkileri (2005—2006 yil1).

Uygulama 1.yl 2.Yil
Pembe Kirmizi Pembe Kirmizi
Kontrol 34.98 c 26.89b 35.66 c 28.66 c
MAP 35.76 bc 31.30 a 40.37 b 33.45b
%1 CacCl2 38.63 a 29.88 a 41.04 ab 36.50 a
%2 CaCl2 36.55b 29.34 a 41.95a 37.72 a
Uygulama LSD (s 1.34 1.97 1.11 1.33

Muhafaza slresinin artmast ile birlikte dilimlerin sertliginde de azalma
kaydedilmistir. 2005 yilinda muhafaza slresinin baslangicinda pembe dilimlerde
ortalama sertlik 52.07 shore, kimizi olgunluktaki dilimlerde ise 43.83 shore olarak
Olgllirken 14. giinde bu degerler sirasiyla 11.68 shore ve 12.52 shore olmustur. 2006
yilinda pembe olgunluktaki dilimlerde baslangi¢ sertlik degeri 52.90 shore iken 14.
gunde 22.37 shore olarak dlgllmustur. Kirmizi olgunluktaki dilimlerde ise baslangig
ve 14. gin degerleri 47.37 — 20.11 shore arasinda degisim gostermistir (Cizelge

4.60).
Cizelge 4.60. Muhafaza siresinin sertlik (shore) Uzerine etkileri (2005-2006 yil1).
Muhafaza Siresi vl 2.yl
(Gun) Pembe Kirmizi Pembe Kirmizi
0 52.07 a 4383 a 52.90 a 47.37 a
2 51.14 ab 40.09 bc 4417 c 37.57¢c
4 49.92 b 41.24 ab 47.02b 40.64 b
6 50.42 ab 37.97¢c 4511 c 35.63d
8 38.19¢ 26.50d 38.07d 33.33 e
10 24.39d 20.46 e 35.87 ¢ 31.23f
12 14.04 e 12.20f 32.52f 26.76 g
14 11.68f 12.52 f 22.379 20.11 h
Muh. Siresi LSD (s 1.90 2.78 1.57 1.88
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Ilk yil yapilan calismada pembe olum asamasindaki dilimlerde baslangic
sertlik degeri 52.07 shore olarak o6lclilmustir (Sekil 4.72). Muhafaza siresinin
sonunda kalsiyum uygulamalarimin sertligin korunmasinda en etkili yontem oldugu
belirlenmistir. %2 CaCl, uygulamasinda en yiksek sertlik olctlirken (13.90 shore)
%1 CaCl, uygulamas da istatistiksel olarak ayn grup icerisinde yer almistir (13.73
shore). En dusik sertlik ise kontrol dilimlerinde 6lgllmustir (7.77 shore).

Kirmizi olgunluktaki dilimlerde baslangigta 43.83 shore olarak dlgtilen sertlik
muhafaza siiresinin ilerlemesi ile birlikte azalma gostermistir. 14. giinde uygulamalar
arasinda sertligin korunmasi bakimindan istatistiksel olarak fark gorilmezken %2
CaCl, daha etkili gorulirken (14.16 shore), en disuk sertlik kontrol dilimlerinde
Olculmustdr (10.96 shore) (Sekil 4.73).
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Sekil 4.72. Pembe olgunluktaki dilimlerde farkli uygulamalarin muhafaza siiresince
sertlik (shore) tzerine etkileri (2005 yil1).
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Sekil 4.73. Kirmizi olgunluktaki dilimlerde farkli uygulamalarin muhafaza siiresince
sertlik (shore) tzerine etkileri (2005 yil1).

2006 yilinda pembe olgunluktaki dilimlerde baslangi¢ sertlik degeri 52.90
shore olarak olcilmistir. Muhafaza stresinin ilerlemesi ile birlikte degerde azalma
kaydedilmistir. Tum muhafaza slrecine bakildiginda kalsiyum uygulamalarinin
sertligin korunmasinda oldukga etkili oldugu belirlenmistir (Sekil 4.74). 14. ginun
sonunda en sert dilimler %1 CaCl, uygulamasindan elde edilirken (24.37 shore),
modifiye atmosferde muhafaza edilen dilimler de istatistiksel olarak ayni grup
icerisinde yer almistir (24.33 shore).

Kirmizi olgunluktaki dilimlerde baslangi¢ degeri 47.37 shore 6lgultrken yine
bu olgunlukta da kalsiyum uygulamalarinin sertligin korunmasinda daha etkili
oldugu belirlenmistir. Muhafaza siresi sonunda en yuksek setlik %1 CaCl,
uygulanms dilimlerde dlgulirken (23.77), %2 CaCl, uygulamasi istatistiksel olarak
ayni grup igerisinde yer almistir (23.40 shore). En dustk sertlik ise kontrol grubu
dilimlerde gergeklesmistir (14.03 shore) (Sekil 4.75).
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Sekil 4.74. Pembe olgunluktaki dilimlerde farkli uygulamalarin muhafaza siiresince
sertlik (shore) tzerine etkileri (2006 yil1).
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Sekil 4.75. Kirmizi olgunluktaki dilimlerde farkli uygulamalarin muhafaza siiresince
sertlik (shore) tzerine etkileri (2006 yil1).

Taze dogranmuis UrUnlerde isleme sonrast karsilasilan en  6nemli
problemlerden birisi sertlik kaybolmasi, yani yumusamadir. Sertligin korunmasinda
dilimlere yapilan uygulamalarin oldukga etkili oldugu belirlenmistir. Kalsiyum
uygulamalart hem bitiin hem de dilimlenmis Urtnlerde yaygin olarak kullanilan bir
yontemdir. Taze dogranmisg Zorro domates ¢esidinde %1 CaCl, uygulamasi en uygun
yontem olarak belirlenirken, modifiye atmosfer paket ve %2 CaCl, uygulamasi da
bunu takip etmistir. Yapilan bir calismada aktif ve pasif modifiye atmosfer
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paketlerde ve %1 CaCl, uygulanmis domates dilimlerinde 10 guinlik muhafaza siiresi
sonunda uygulamalarin higbirinin sertlik Gzerine etkili olmadigini bildirilmistir
(Artesve ark., 1999). Yine olgunluk ve muhafaza siresi de sertligi etkileyen diger
kosullardir. Muhafaza siiresi ve olgunlasma ile birlikte sertlikte de azalma meydana
gelmektedir. Calismamiz sonucunda pembe olum asamasindaki dilimlerin daha sert
oldugu belirlenmistir. Hakim ve ark. (2004) olgunluk asamasimn sertlikte onemli
oldugunu ve muhafaza siresinin uzamas: ile birlikte sertlikte azalma oldugunu
bildirmiglerdir. Ancak yazarlar yapilan uygulamalarin sertlik tzerine etkili olmadig:

sonucuna varmislardr.

4.2.4. Titre Edilebilir Asit Miktar1 (TA,%)

Pembe olum ve kirmizi olum asamasindaki dilimlerde muhafaza stiresince
titre edilebilir asit miktarindaki degisimler Cizelge 4.61, Cizelge 4.62, Cizelge 4.63,
Sekil 4.76, Sekil 4.77, Sekil 4.78 ve Sekil 4.79' da verilmistir.

Olgunluk asamalarinin titre edilebilir asit Gzerine etkisi incelendiginde ilk yil
pembe olum asamasindaki dilimlerde asit miktar1 %0.448, kirmizi olum
asamasindaki dilimlerde ise %0.418 olarak belirlenmistir ve istatistiksel olarak
onemli bulunmustur. 2. yil ise pembe olgunluktaki dilimlerde TA miktar1 %0.475,
kirmiz1 olgunluktaki dilimlerde ise %0.462 olarak ol¢ulmuistir (Cizelge 4.61).

Cizelge 4.61. Olgunlugun titre edilebilir asit Uzerine etkisi (20052006 yil1).

Olgunluk vl 2\l
Pembe 0.448 a 0.475 a
Kirmizi 0.418 b 0.462 b

Olgunluk LSD (g5 0.007 0.008

Yapilan uygulamalarin TA Uzerine etkisi incelendiginde ilk yil pembe
dilimlerde kontrol ve MAP uygulamalarinda en yiksek asit miktar1 belirlenirken,
kirmizi olgunluktaki dilimlerde ise istatistiksel olarak nemsiz bulunmustur. ikinci
yilda her iki olgunluk asamasinda da MAP uygulamasinda en yiuksek TA miktar:
Olcllmustur (Cizelge 4.62).
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Cizelge 4.62. Uygulamalarin titre edilebilir asit tzerine etkileri (2005-2006 yil1).

Uygulama iyl 2.Yil
Pembe Kirmizi Pembe Kirmizi
Kontrol 0.444 a 0.406 0.471b 0.463 ab
MAP 0.444 a 0.412 0.490 a 0.476 a
%1 CacCl2 0.427 b 0.423 0.463 b 0.458 b
%2 CacCl2 0.430 b 0.412 0.474 ab 0.448 b
Uygulama LSD (ys 0.011 O.D. 0.016 0.015

Muhafaza slresinin titre edilebilir asit Uzerine etkisi istatistiksel olarak
onemli bulunmustur. Pembe dilimlerde muhafaza siresinin 12. guniinde, kirmizi
dilimlerde ise 10. gununde en yiksek TA degeri elde edilmistir. En disik asit
miktar1 pembe olgunluktaki dilimlerde 4. ginde (%0.408), kirmizi olgunluktaki
dilimlerde ise 14. giinde (%0.331) olculmustdr. 2. yilda pembe dilimlerde en yiiksek
TA miktar1 baslangicta (%0.581), kirmizi dilimlerde 2. giinde 6lglim yapilmistir. Her
iki olgunluk asamasinda da muhafaza siresinin uzamasi ile birlikte TA miktarinda
azalma meydana gelmistir (Cizelge 4.63).

Cizelge 4.63. Muhafaza siresinin titre edilebilir asit Gzerine etkileri (2005—-2006 yil1)

Muhafaza Suresi iyl 2.yl
(Gun) Pembe Kirmizi Pembe Kirmizi
0 0.456 bc 0.451 a 0.581 a 0.545 a
2 0.428 de 0.419 bc 0.570 a 0.548 a
4 0.408 f 0.405 ¢ 0.492 b 0.523 b
6 0.384 g 0.408 ¢ 0.457 ¢ 0.483 ¢
8 0.424 ef 0.431b 0.446 cd 0.458 d
10 0.464 b 0.458 a 0.431 de 0.421e
12 0.482 a 0.406 ¢ 0.419 ef 0.394 f
14 0.444 cd 0.331d 0.402 f 0.319¢g
Muh. Siresi LSD (s 0.016 0.009 0.022 0.022

2005 yilinda her iki olgunluk asamasinda da muhafazanin ilk 8 gliniinde asit
miktarinda azalma kaydedilirken daha sonra bu degerde artis gozlenmistir. Pembe
olum asamasindaki dilimlerde baslangi¢ titre edilebilir asit miktar1 %0.46 olarak
saptanmustir. Muhafaza siiresi sonunda bu deger MAP uygulamasinda %0.48, %1 ve
%2 CaCl, uygulamasinda 9%0.44, kontrol uygulamasinda ise %0.41 olarak
Olctlmustir. Tim muhafaza sireci incelendiginde en yiuksek TA miktar1 12. glinde
kontrol grubu dilimlerde 6lclilmistir. Bu olgunluktaki dilimlerde en yiksek TA
miktar1 10. ginde %2 CaCl, uygulamasinda gerceklesmistir (%0.49) (Sekil 4.76).
Kirmizi olum asamasinda ise baslangicta olctlen asit miktart %0.45 olurken,
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muhafaza sliresi sonunda asitligin korunmasinda en etkili uygulamanin %1 CaCl,
(%0.37) uygulamast oldugu saptanmustir. En disik titre edilebilir asit miktar: ise
kontrol dilimlerinde belirlenmistir (%0.27) (Sekil 4.77).
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Sekil 4.76. Pembe olgunluktaki dilimlerde farkli uygulamalarin muhafaza siiresince
titre edilebilir asit Uizerine etkileri (2005 yil1).
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Sekil 4.77. Kirmizi olgunluktaki dilimlerde farkli uygulamalarin muhafaza siiresince
titre edilebilir asit Uizerine etkileri (2005 yil1).

2006 yilinda pembe olgunluktaki dilimlerde baslangic asit miktar1 %0.58

olarak Olculmis ve muhafaza siresince bir azalma kaydedilmistir. Ancak yapilan

uygulamalarin muhafaza stiresince asit miktar1 Uzerine etkisi istatistiksel olarak

Onemsiz bulunmustur. 14 gunlik muhafaza stiresi sonunda kontrol grubu dilimlerde
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asit miktar1 %0.39, MAP ve %2 CaCl, uygulamalarinda %0.41 ve %1 CaCl,
uygulamasinda %60.40 olarak él¢tulmustar (Sekil 4.78).

Kirmizi olgunluktaki dilimlerde %0.54 olarak dlgllen baslangic degeri 4.
gunde modifiye atmosfer paketlerde muhafaza edilen dilimlerde en yiksek deger
Olctulmustir (%0.58). Muhafaza stiresinin ilerlemesi ile birlikte azalan asit miktari
14. gunin sonunda en dustk kontrol grubu dilimlerde (%0.29), en yuksek deger ise
%1 CaCl, uygulanmis dilimlerde (%0.34) olculmustur (Sekil 4.79).
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Sekil 4.78. Pembe olgunluktaki dilimlerde farkli uygulamalarin muhafaza siiresince
titre edilebilir asit Uzerine etkileri (2006 yil1).

0,7
8 06 - o Too. B v
- © <filc s Pgg- o o<
= ] — O T O S x -
3 05| & foo2E. L.
2 041 B = S|
@ 0,3 A
0 0,2
o
= 0,1
'_

0,,

0 2 4 6 8 10 12 14
Muhafaza Suresi (Gin)
‘DKontrollMAPD%l(:aCIZD%ZCaCIZ‘

Sekil 4.79. Kirmizi olgunluktaki dilimlerde farkli uygulamalarin muhafaza siiresince
titre edilebilir asit Uzerine etkileri (2006 yil1).
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Titre edilebilir asit miktarina olgunluk, muhafaza siiresi, depolama sicakligi
ve yapilan uygulamalar etkili olmaktadir. YdrGtulen bu calismada pembe olum
asamasindaki dilimlerde kirmizi olum asamasindakilere oranla daha yiksek titre
edilebilir asit miktar1 tespit edilmistir. Y apilan calismalarda olgunlugun ilerlemesi ile
birlikte titre edilebilir asit miktarinda azalma oldugu bildirilmistir (Mencarelli ve
Saltveit, 1988; Hakim ve ark., 2004). Yine titre edilebilir asit miktarimn muhafaza
siresince degisiklik gosterdigi bilinmektedir. ilk yil muhafaza sliresince titre
edilebilir asit miktar1 muhafazanin 8. ginlne kadar azalma gostermis, ancak daha
sonraki gunlerde artis olmustur. Bu artisin 8. ginden itibaren dilimlerde meydana
gelen yiksek curime nedeni ile tabak icerisinde fermentasyonla ilgili olaylardan
kaynaklandigi diustnulmektedir. 2. yilda ise her iki olgunluk asamasinda da
muhafaza stresince titre edilebilir asit miktarinda bir azalma meydana gelmistir. Gil
ve ark. (2001) ve Hakim ve ark. (2004) muhafaza siresince titre edilebilir asit
miktarinda azalma oldugunu saptamslardir.

4.2.5. Suda Cozinebilir Kuru Madde (SCKM, %)

Pembe ve kirmizi olum asamasindaki domateslerden elde edilen dilimlerde
farkli uygulamalarin muhafaza siresince SCKM miktar1 Uzerine etkileri Cizelge
4.64, Cizelge 4.65, Cizelge 4.66, Sekil 4.80, Sekil 4.81, Sekil 4.82 ve Sekil 4.83'de
gosterilmistir.

Her iki yilda da yapilan istatistik analizlerde olgunlugun SCKM (Uzerine
etkisinin 6nemli oldugu belirlenmistir. 2005 yilinda yapilan analizlerde pembe olum
asamasindaki dilimlerde ortalama SCKM 9%4.06 iken kirmizi olum asamasindaki
dilimlerde %3.91 olmustur. 2006 yilinda ise pembe dilimlerde ortalama %5.16,
kirmizi dilimlerde %5.07 olarak 6l¢tlmusttr (Cizelge 4.64).

Cizelge 4.64. Olgunlugun SCKM (%) tzerine etkisi (2005-2006 yil1).

Olgunluk vl 2\l
Pembe 4.06 a 5.16 a
Kirmizi 3.91b 5.07b

Olgunluk LSD (g5, 0.06 0.03
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Yapilan uygulamalar da istatistiksel olarak 6nemli bulunurken ilk yil en
yiksek SCKM her iki olgunlukta da MAP uygulamasinda 6l¢tlmistir (pembe olum
%4.27, kirmizi olum %4.07). Kirmizi olgunluktaki dilimlerde kontrol dilimleri
istatistiksel olarak MAP ile ayni grup igerisinde yer almistir. En dusik deger pembe
olgunlukta %1 CaCl, uygulanmis dilimlerde olculirken (%3.92), %2 CaCl,
uygulanms dilimler de istatistiksel olarak ayn grup igerisinde yer almistir. Kirmizi
olgunlukta ise %2 CaCl, en diusik SCKM degerini verirken %1 CaCl, uygulamasi
istatistiksel olarak ayni grup icerisinde yer almustir. Ikinci yilda her iki olgunlukta da
MAP uygulamasinda en yiksek SCKM ol¢ulurken, kirmiz: olgunlukta kontrol ve %2
CaCl,,uygulamasi istatistiksel olarak aym grup igerisinde yer almistir (Cizelge 4.65).

Cizelge 4.65. Uygulamalarin SCKM (%) uzerine etkileri (2005-2006 yil1).

Uygulama iyl 2.Yil
Pembe Kirmizi Pembe Kirmizi
Kontrol 4.11b 3.99 a 5.12b 5.12 a
MAP 4.27 a 4.07 a 5.22 a 5.16 a
%1 CacCl2 3.92c 3.81b 5.12b 4.87b
%2 CaCl2 3.96¢c 3.75b 5.16 ab 5.12 a
Uygulama LSD (s 0.12 0.10 0.07 0.05

Muhafaza stresinin etkisine bakildiginda 2005 yilinda muhafazamn ilk 8
guninde SCKM miktarinda artis goérulirken daha sonra baglangica gore azalma
kaydedilmistir. En yiksek deger her iki olgunlukta da 2. gunde (pembe %4.92,
kirmizi %4.78), en dusik deger ise 14. ginde (pembe %2.55, kirmizi %2.33)
Olctlmustdr. 2. yilda her iki olgunluk asamasinda da muhafaza siiresinin uzamasi ile
birlikte SCKM miktarinda azalmistir (Cizelge 4.66).

Cizelge 4.66. Muhafaza siresinin SCKM (%) tzerine etkileri (2005-2006 yil1).

Muhafaza Suresi vl 2.yl
(Gun) Pembe Kirmizi Pembe Kirmizi
0 4.73 bc 453 c 5.00 c 5.20a
2 492 a 478 a 5.17b 5.00 c
4 4.83 ab 4.72 ab 5.03 ¢ 497 cd
6 462 c 4.61 bc 5.02c 488 e
8 4.23d 3.98d 5.17b 4.90 de
10 5.55e 3.48¢e 5.23 ab 5.10b
12 3.07f 2.80f 5.33a 5.25a
14 255¢g 2.33g 5.30 a 5.23 a
Muh. Siresi LSD (s 0.17 0.14 0.10 0.08

127



4. BULGULAR ve TARTISMA Ferhan KUCUK BASMACI SABIR

2005 yilinda ydritilen calismada pembe olum asamasindaki dilimlerde
baslangic SCKM miktar1 %4.73 olarak olculmustir (Sekil 4.80). Yapilan calismada
muhafaza stiresinin ilk 6 guniine kadar hemen hemen bitiin uygulamalarda bir artis
elde edilirken bu siireden sonra azalis kaydedilmistir. 14. gunin sonunda MAP
uygulamasinda SCKM %2.93 olarak dlcilmis ve en yiksek degeri almustir. En
dustk SCKM ise %1 ve %2 CaCl, uygulanmis dilimlerde saptanmustir (%2.33).

Kirmizi olum asamasindaki dilimlerde baslangic SCKM’si %4.53 olarak
saptanmistir. Yine bu olgunlukta da 8. gine kadar artis gosteren SCKM daha
dismasttr. 14 gunlik muhafaza siresi sonunda SCKM miktart %2.07-%2.87
arasinda degisim gostermistir. En yiksek SCKM M AP uygulamasinda olculirken, en
dustk kontrol dilimlerinde tespit edilmistir. Ancak kalsiyum uygulamasinin her iki
dozu dakontrol ile ayn istatistiksel grupta yer almistir (Sekil 4.81).
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Sekil 4.80. Pembe olgunluktaki dilimlerde farkli uygulamalarin muhafaza siiresince
SCKM (%) tzerine etkileri (2005 yil1).
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Sekil 4.81. Kirmizi olgunluktaki dilimlerde farkli uygulamalarin muhafaza siiresince
SCKM (%) tzerine etkileri (2005 yil1).

2006 yilinda ydratilen calismada yapilan uygulamalarin muhafaza siiresince
SCKM miktarinda degisimine istatistiksel olarak etkili olmadigi belirlenmistir.
Pembe olgunluktaki dilimlerde baslangi¢ta %5.0 olan deger muhafaza siiresince artis
gosermistir. Calisma sonucunda SCKM miktar1 MAP uygulamasinda %05.40,
kontrol, %1 CaCl, ve %2 CaCl, uygulamalarinda %5.27 olarak olculmustir (Sekil
4.82). Kirmiz olgunluktaki dilimlerde %5.20 olan SCKM degerinde muhafaza siresi
sonunda artig gorulmastur. 14. ginun sonunda en yiksek SCKM degeri kontrol
grubu dilimlerde (%5.40), en distk %1 CaCl, uygulanmis dilimlerde (%5.0)
Olcllmustr (Sekil 4.83).

129



4. BULGULAR ve TARTISMA Ferhan KUCUK BASMACI SABIR

SCKM (%)
w

0 2 4 6 8 10 12 14

Muhafaza Suresi (Gun)

‘n Kontrol @ MAP O %1 CaCl2 O %2 CaCl2 ‘

Sekil 4.82. Pembe olgunluktaki dilimlerde farkli uygulamalarin muhafaza siiresince
SCKM (%) tzerine etkileri (2006 yil1).
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Sekil 4.83. Kirmizi olgunluktaki dilimlerde farkli uygulamalarin muhafaza siiresince
SCKM (%) tzerine etkileri (2006 yil1).

Pembe ve kirmizi olgunlukta dilimlenen domateslerde 14 gunlik muhafaza
suresince ilk yil yapilan ¢alismada azalma gorulurken, ikinci yilda artis gorulmistar.
Hakim ve ark. (2004) farkli olgunlukta dilimlenen domateslerde muhafaza siresince
SCKM miktarinda artis meydana geldigini belirtmislerdir. Taze dogranmis
domateslerin modifiye atmosfer paketlerde muhafazasi ile gerceklestirilen bir baska
calismada SCKM miktarinin muhafaza siiresince azaldig: belirtilmistir (Gil ve ark.,
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2001). Bizim calismamizda oldugu gibi diger calismalarda da elde edilen sonuclarin
birbirinden farkl: olmasi depolama kosullari, kullanilan ¢esit ve dilimleme sirasinda
kullanilan materyalin heterojen olmamasindan kaynaklanabilecegi disinilmektedir.

4.2.6. SCKM / Titre edilebilir asit (SCKM/TA)

Farkli olgunluk asamalarinda muhafaza stiresince dilimlerdeki SCKM / TA
miktarindaki degisimler Cizelge 4.67, Cizelge 4.68, Cizelge 4.69, Sekil 4.84, Sekil
4.85, Sekil 4.86 ve Sekil 4.87’ de gosterilmistir.

Olgunluklarin SCKM/TA Uzerine etkisi incelendiginde her iki yilda da
istatistiksel olarak ©nemsiz oldugu belirlenmistir. 2005 yilinda pembe olum
asamasindaki dilimlerde 9.47 iken kirrmizi olum asamasindaki dilimlerde bu oran
9.44 olarak belirlenmistir. 2.yi1lda pembe dilimlerde 11.10, kirmiz: dilimlerde 11.40
olarak ol¢ulmustdr (Cizelge 4.67).

Cizelge 4.67. Olgunlugun SCKM / TA Uzerine etkisi (2005—2006 y1l1).

Olgunluk vl 2\l
Pembe 9.47 11.10
Kirmizi 9.44 11.40

Olgunluk LSD (g5 O.D. O.D.

Uygulamalarin SCKM / TA Uzerine etkisi incelendiginde her iki yilda da
pembe dilimlerde istatistiksel olarak dnemsiz bulunmustur. Kirmizi dilimlerde 1.
yilda en yuksek deger MAP uygulamasindan (9.87) elde edilirken kontrol istatistiksel
olarak aym grup icerisinde yer almustir (9.76). En distk deger %1 CaCl, uygulanmis
dilimlerde (8.99) olctilurken, %2 CaCl, uygulamas: aym grup igerisinde yer almistir.
2. yilda SCKM / TA oran en yuksek %2 CaCl, uygulamasinda, en distk %1 CaCl,
uygulamasinda saptanmustir (Cizelge 4.68).

Cizelge 4.68. Uygulamalarin SCKM / TA Uzerine etkileri (2005-2006 yil1).

Uygulama iyl 2.Yil
Pembe Kirmizi Pembe Kirmizi
Kontrol 9.32 9.76a 11.10 11.67 ab
MAP 9.78 9.87 a 10.89 11.30 b
%1 CacCl2 9.31 8.99 b 11.28 10.86 ¢
%?2 CaCl2 9.45 9.15b 11.13 11.79 a
Uygulama LSD (ys) O.D. 0.42 O.D. 0.42
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Muhafaza siiresinin SCKM / TA Uzerine etkisi incelendiginde ilk yil her iki
olgunlukta da ilk 6 gtin olgunlugun artmasi ile birlikte bu oran artmistir (Cizelge
4.69). Ancak 8. guinden itibaren bu degerde bir azalma gortlmustir. Baslangic degeri
pembe dilimlerde 10.44, kirmizi dilimlerde 10.03 iken 14. gunde sirasiyla 5.76 ve
7.12'ye dusmustir. 2. yilda muhafaza siresinin ilerlemesi ile birlikte SCKM/TA
oraminda bir artis meydana gelmistir. Pembe dilimlerde en distk deger baslangicta
(8.63), kirmuz1 dilimlerde 2. giinde (9.14) belirlenmistir. En yiksek deger ise her iki
olgunlukta da 14. glinde ol¢tlmustur (pembe 13.20; kirmizi 16.56).

Cizelge 4.69. Muhafaza siresinin renk SCKM / TA Uzerine etkileri (2005-2006 yil1)

Muhafaza Siiresi vl 2.Yil

(Gin) Pembe Kirmizi Pembe Kirmizi
0 10.44 b 10.03 b 8.63 e 9.60 ef

2 1150 a 1154 a 9.07 e 9.14f

4 11.90 a 11.67 a 10.31d 9.53f
6 12.08 a 11.32a 10.99c 10.17 de
8 10.02 b 9.31c 12.68 b 10.76 d
10 7.67c 7.61d 12.15b 12.12c
12 6.37 d 6.94 e 12.75a 13.37b
14 5.76 d 7.12 de 13.20 a 16.56 a

Muh. Siresi LSD (s 0.64 0.59 0.60 0.60

2005 yilinda pembe olum asamasindaki dilimlerde SCKM / TA oramnda
uygulama x muhafaza siiresi interaksiyonu istatistiksel olarak énemsiz bulunmustur.
Baslangic SCKM / TA degeri 10.44 olarak olculurken ilk 6 gin degerde yikselme
gordlmustar. SCKM / TA oramt 8. gunden itibaren azalarak 14. ginde 5.26-6.30
arasinda degisim gostermistir. En yuksek deger kontrol dilimlerinde en disik deger
ise %2 CaCl, uygulamasinda belirlenmistir (Sekil 4.84).

Kirmizi olum asamasindaki dilimlerde ise baslangic degeri 10.03 olarak
saptanmustir. Bu olgunluk asamasinda da ilk 6 gun artis olurken daha sonra azalis
kaydedilmistir. Tim muhafaza slresince en yiksek deger 2. ginde kontrol
dilimlerinde belirlenmistir (12.46). Muhafaza siiresi sonunda MAP uygulamasinda
en yuksek SCKM / TA oran elde edilirken (8.61), %1 CaCl, uygulanmis dilimlerde
en disuk deger kaydedilmistir (5.73) (Sekil 4.85).
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Sekil 4.84. Pembe olgunluktaki dilimlerde farkli uygulamalarin muhafaza siiresince
SCKM / TA Uzerine etkileri (2005 yil1).
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Sekil 4.85. Kirmizi olgunluktaki dilimlerde farkli uygulamalarin muhafaza siiresince
SCKM / TA Uzerine etkileri (2005 yili).

2006 yilinda muhafazaya alinan pembe dilimlerde SCKM / TA degeri
uygulama x muhafaza siresi interaksiyonu bakimindan istatistiksel olarak 6nemsiz
bulunmustur. Ancak grafik genel olarak incelendiginde 14 gunlik muhafaza
siresince SCKM / TA degerinde bir artis meydana gelmistir. Baslangi¢ degeri 8.63
iken, muhafaza slresi sonunda bu deger 12.98 ile 13.47 arasinda degisim
gostermistir (Sekil 4.86). Kirmizi olgunluktaki dilimlerde 9.60 olan deger Ozellikle

muhafazamin 8. guninden sonra hizla bir artis gostermistir. 14. ginin sonunda
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SCKM / TA degeri en yiksek kontrol (18.84), en diustik deger ise %1 CaCl, (14.53)
uygulamasinda belirlenmistir (Sekil 4.87).
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Sekil 4.86. Pembe olgunluktaki dilimlerde farkli uygulamalarin muhafaza siiresince
SCKM / TA Uzerine etkileri (2006 yil1).
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Sekil 4.87. Kirmizi olgunluktaki dilimlerde farkli uygulamalarin muhafaza siiresince
SCKM / TA Uzerine etkileri (2006 yil1).

Olgunlugun belirlenmesinde kullamlan SCKM / TA miktar: ilk yil her iki
olgunlukta da ilk 6 gin artis gbsterirken, daha sonra azalma gerceklesmistir.
Olgunlasma ile hirlikte artmasi gereken degerin azalmasi, 6. ginden sonra O, ve

COy'deki hizli degisimler sonucu olusan fermentatif olusumlarin asit miktarim
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etkiledigi ve bununda SCKM / TA oranina yansidigi distintlmektedir. Ikinci yilda
ise her iki olgunlukta da muhafaza siiresince SCKM / TA oranminda artis goralmuistir.
Hakim ve ark. (2004) kontrolli atmosferde depolanan dilimlerde muhafaza
siresince SCKM / TA oraninda artis meydana geldigini ve bu orammnin depolama
kosullarindan etkilendigini, kontrolli atmosfer depolamamin oramn daha dustk
kalmasina neden oldugunu belirtmislerdir. Yine Mencarelli ve Saltveit (1988) farkl1
olgunlukta dilimlenen domateslerde farkli atmosferik kosullarin olgunluk indeksine
etkisinin oldugu, muhafaza siiresince artan degerin korunmasinda etkili atmosferik
ortamin %3 O,+%3 CO, oldugunu belirtmislerdir. Gil ve ark. (2001) 2 ve 10°C’'de
depolanan domates dilimlerinde, depolama sicakliginin SCKM / TA oranina etkili
oldugu, dustk sicaklikta muhafaza edilen dilimlerde olgunluk indeksinin daha dustik
oldugunu belirtmiglerdir.

4.2.7. Likopen Miktari(mg/100g)

Pembe ve kirmizi olum asamasindaki domateslerden elde edilen dilimlerde
muhafaza stiresince likopen miktarlarina iliskin degerler Cizelge 4.70, Cizelge 4.71,
Cizelge 4.72, Sekil 4.88, Sekil 4.89, Sekil 4.90 ve Sekil 4.91' de verilmistir.

Olgunluk asamalarinin likopen miktar1 Uzerine etkisi istatistiksel olarak
onemli bulunmustur. 2005 yilinda pembe olum asamasindaki dilimlerde ortalama
likopen miktar1 3.67 mg/100g olarak 6lgllmustir. Kirmizi olum asamasinda ise bu
deger 10.29 mg/100g olmustur. 2. yilda pembe dilimlerde ortalama deger 7.85
mg/100g iken kirmizi dilimlerde bu deger 13.36 mg/100g olarak olctlmustdr

(Cizelge 4.70).
Cizelge 4.70. Olgunlugun likopen miktar1 (mg/100g) Uzerine etkisi (2005-2006 yil1).
Olgunluk vl 2\l
Pembe 3.67b 7.85b
Kirmizi 10.29 a 13.36 a
Olgunluk LSD (g5 0.21 0.39

Uygulamalarin dilimlerdeki likopen miktar1 Uzerine etkisi istatistiksel olarak
onemli bulunmustur. 1. yilda pembe dilimlerde likopen miktar1 en disik %2 CaCl,
(3.02 mg/100g), en yuksek kontrol dilimlerinde 6l¢ulmustir (4.26 mg/100g). Kirmizi
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dilimlerde ise MAP uygulamasinda 9.29 mg/100g olan degeri kontrol (10.43
mg/100g), %2 CaCl, (10.72 mg/100g) ve %1 CaCl, (10.78 mg/100g) izlemistir. 2.
yilda pembe olgunluktaki dilimlerde en yiksek likopen miktart MAP da (8.78
mg/100g), kirmizi dilimlerde kontrol grubunda (14.07 mg/100g) OlgUlmustir.
Kirmizi olgunlukta %2 CaCl, uygulamasi kontrol ile istatistiksel olarak aym grup
icerisinde yer almstir.

Cizelge 4.71. Uygulamalarin likopen miktar1 (mg/100g) Uzerine etkileri (2005-2006

yil).
Uygulama iyl 2.Yil

Pembe Kirmizi Pembe Kirmizi
Kontrol 4.26 a 10.43 a 7.92b 14.07 a
MAP 4.05a 9.29b 8.78 a 12.05¢c
%1 CacCl2 3.34b 10.78 a 7.99b 13.23 b
%2 CaCl2 3.02c 10.72 a 714 c 13.98 a
Uygulama LSD (s 0.31 0.52 0.54 0.66

Muhafaza sliresinin artmas ile birlikte likopen miktarinda da artis olmustur.
Ik y1l baslangic ortalama degeri pembe dilimlerde 0.96 mg/100g, kirmiz: dilimlerde
5.17 mg/100g olarak belirlenmistir. Muhafaza slresinin ilerlemesi ile birlikte
olgunluk artmis ve ortalama likopen miktar: artarak pembe dilimlerde 7.28 mg/100g,
kirmizi dilimlerde 15.22 mg/100g olmustur. 2. yilda pembe dilimlerde 3.59 mg/100g
olan baslangi¢ likopen miktar1 14. ginde 10.68 mg/100g'e yukselmistir. Kirmizi
olgunluktaki dilimlerde de 4.55 mg/100g olan deger 18.86 mg/100g’ ya yuksel mistir.
Cizelge 4.72. Muhafaza siresinin likopen miktari (mg/100g) Uzerine etkileri (2005—

2006 y1l1).
Muhafaza Suresi vl 2.yl

(Gun) Pembe Kirmizi Pembe Kirmizi

0 0.96g 5.17 h 3.59f 455 f

2 130g 6.12g 462 e 8.05e
4 2.01f 8.47 f 5.93d 10.12d
6 3.30e 10.00 e 7.04c 12.23 ¢
8 4.25d 11.33d 10.02 b 15.56 b
10 4.86 c 12.38 ¢ 10.76 ab 18.20 a
12 5.38b 13.76 b 11.01a 19.10a
14 7.28 a 15.22 a 10.68 ab 18.86 a

Muh. Siresi LSD (s 0.43 0.73 0.76 0.93

2005 yilinda pembe olgunluktaki dilimlerde baslangi¢ likopen miktar1 0.96
mg/100g olarak olculurken muhafaza siresinin ilerlemesi ile birlikte olgunlasma
artmis ve likopen miktarinda da artis gorulmustir. En yiksek likopen miktar: 14.
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gunde kontrol dilimlerinde 6lcuimustir (8.33 mg/100g). 14. gunde %1 CaCl,
uygulanmis dilimlerde en diistk likopen dlcultrken (6.91 mg/100g), %2 CaCl, (6.93
mg/100g) ve MAP (6.95 mg/100g) dilimleri de aym istatistik grup igerisinde yer
amstir (Sekil 4.88). Kirmizi olum asamasindaki dilimlerde baglangicta 5.17
mg/100g olan likopen miktar1 muhafaza siresinin sonunda 13.95-16.56 mg/100g
arasinda degismistir. En dusik deger MAP uygulamasinda, en yiksek deger %1
CaCl; uygulanms dilimlerde dlculmustir (Sekil 4.89).
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Sekil 4.88. Pembe olgunluktaki dilimlerde farkli uygulamalarin muhafaza siiresince
likopen miktar1 (mg/100g) Uzerine etkileri (2005 yil1).
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Sekil 4.89. Kirmizi olgunluktaki dilimlerde farkli uygulamalarin muhafaza siiresince
likopen miktar: (mg/100g) Uzerine etkileri (2005 yil1).
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2006 yilinda yurdttlen calismada pembe dilimlerde baslangi¢ likopen degeri
3.59 mg/100g olarak ol¢tlmustir. Tum muhafaza siiresince en dusik likopen degeri
2. gunde %2 CaCl, uygulamasinda (3.41 mg/100g) bulunmustur. Muhafaza siresinin
uzamas: ile birlikte likopen miktart da artmustir. En yiksek degeri MAP
uygulamasinda 8. gunde alirken (12.53 mg/100g), aynm uygulamada 10. ve 14.
gunlerde de istatistiksel olarak aym grup icerisinde yer almistir (sirasiyla 12.27
mg/100g ve 11.81 mg/100g). 14. giinde en dusik likopen %1 CaCl, uygulamasinda
gerceklesirken (9.82 mg/100g), %2 CaCl, uygulamas istatistiksel olarak aynm grup
icerisinde yer almistir (Sekil 4.90).

Kirmizi olgunluktaki dilimlerde de baslangic likopen degerinde (4.55
mg/100g) 14 gunluk muhafaza siresince artis gorulmistir (Sekil 4.91). Bu
dilimlerde en yiksek likopen degeri 12. giinde %2 CaCl, uygulamasinda tespit
edilmistir (20.71 mg/100g ). Muhafaza siiresi sonunda ise en yuksek deger kontrol
grubu dilimlerde belirlenmistir (20.28 mg/100g).

25,0 ~

= N

o o

o o
I I

10,0

Likopen (mg/100g)

o
o
I

o
o
|

0 2 4 6 8 10 12 14

Muhafaza Siresi (Giin)

‘n Kontrol @ MAP O %1 CaCl2 O %2 CaCl2 ‘

Sekil 4.90. Pembe olgunluktaki dilimlerde farkli uygulamalarin muhafaza siiresince
likopen miktar1 (mg/100g) Uzerine etkileri (2006 yil1).

138



4. BULGULAR ve TARTISMA Ferhan KUCUK BASMACI SABIR

25,0
() Qa
= 20,0 - e % . EE § & S &3
o 5 ° k] sl M
S - —
d _
g 15,0 7 (o) Cln
T 10,0 -
o
(@]
=
| 5’0 |
0,0 -
0 2 4 6 8 10 12 14
Muhafaza Siresi (Giin)
‘n Kontrol @ MAP O %1 CaCl2 O %2 CaCl2 ‘

Sekil 4.91. Kirmizi olgunluktaki dilimlerde farkli uygulamalarin muhafaza siiresince
likopen miktar: (mg/100g) Uzerine etkileri (2006 yil1).

Olgunlasma ile birlikte domateslerde klorofil parcalanmakta ve likopen
sentezi artmaktadir. Domateslerin bunyesinde bulunan likopen miktar: olgunlasma
ile birlikte bir artis gostermektedir. Dilimlenen domateslerde pembe olum
asamasinda likopen miktart 3.67 mg/100g iken, kirmuzi olum asamasindaki
dilimlerde bu deger 10.29 mg/100g olarak olctlmustir. Hakim ve ark. (2004)
pembe olum asamasindaki dilimlerde 11.7 pg/g, agik kirmizi olum asamasindaki
dilimlerde ise 13.3 pg/g likopen saptamiglardir. Yine aym arastiricilar 10 ginlik
muhafaza slresince baslangica gore likopen miktarinda artis oldugunu tespit
etmislerdir. Elde ettigimiz sonuclarla arastiricilarin - sonuglart  benzerlik
gostermektedir. Modifiye atmosfer paketler icerisinde muhafaza edilen domateslerde
diger uygulamalara oranla daha disik likopen tespit edilmistir. Mencarelli ve
Saltveit (1988) ve Hakim ve ark. (2004) kontrollii atmosferde depolanmis
dilimlerde daha distk oranda likopen oldugunu bildirmislerdir. Bu da kontrollU
aimosfer ve modifiye atmosfer paketlerde depolamamn olgunlugu geciktirici
etkisinden kaynaklanmaktadr.
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4.2.8. indirgen Seker Miktar: (g/100g)

Pembe ve kirmizi olum asamasindaki dilimlerde farkli uygulamalarin 14
gunlik muhafaza siiresince indirgen seker miktarindaki degisimler Cizelge 4.73,
Cizelge 4.74, Cizelge 4.75, Sekil 4.92, Sekil 4.93, Sekil 4.94 ve Sekil 4.95'de
gosterilmistir.

Y apilan igtatistik analiz sonucunda olgunluk, muhafaza siresi, uygulama ve
uygulama x muhafaza siiresi interaksiyonu 6nemli bulunmustur. 2005 yi1linda pembe
olum asamasindaki dilimlerde indirgen seker miktar: 1.90 g/100g iken kirmizi olum
asamasindaki dilimlerde 1.94 g/100g olmustur. 2006 yilinda da kirmizi olgunluktaki
dilimlerde (2.53 g/100g) pembe olgunluktaki dilimlere (2.40 g/100g) oranla daha
yuksek indirgen seker miktar: belirlenmistir (Cizelge 4.73).

Cizelge 4.73. Olgunlugun indirgen seker miktar: (g/100g) Uzerine etkisi (2005-2006

yil).

Olgunluk vl 2\l
Pembe 1.90b 240b
Kirmizi 1.94 a 2.53 a

Olgunluk LSD (s 0.03 0.03

Y apilan uygulamalarin indirgen seker igerigine bakildiginda ilk yil her iki
olgunlukta da kontrol grubu dilimlerde en yiksek ortalama deger elde edilmistir
(pembe 19.2 g/100g, kirmiz1 2.09 g/100g). Pembe dilimlerde %1 CaCl, uygulamasi,
kontrol ile istatistiksel olarak aymi grup igerisinde yer almistir. Her iki olgunlukta da
%2 CaCl, uygulanmis dilimlerde en disik indirgen seker tespit edilirken (pembe
1.87 g/100g, kirmizi 1.84 g/100g), kirmizi dilimlerde %1 CaCl, uygulamasi da
istatistiksel olarak aym grup icerisinde yer almistir (1.85 g/100g). 2. yilda her iKi
olgunluk asamasinda da uygulamalarin indirgen seker miktarina etkisi istatistiksel
olarak 6nemsiz bulunmustur (Cizelge 4.74).
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Cizelge 4.74. Uygulamalarin indirgen seker miktar: (g/100g) Uzerine etkileri (2005—

2006 y1l1).
Uygulama 1.yl 2.Yil
Pembe Kirmizi Pembe Kirmizi
Kontrol 192 a 2.09 a 2.41 2.54
MAP 1.89 ab 1.97b 2.42 2.53
%1 CacCl2 191a 1.85¢c 2.39 2.52
%2 CaCl2 1.87b 1.84c 2.39 2.52
Uygulama LSD (ys) 0.03 0.08 O.D. O.D.

Muhafaza slresinin artmast ile birlikte indirgen seker iceriginde artis
kaydedilmistir. 2005 yilinda pembe olgunluktaki dilimlerde baslangic ortalama
indirgen seker miktart 1.51 ¢g/100g, kirmizi olgunluktaki dilimlerde 1.67 g/100g
olarak Olculmustir. Muhafaza sliresince artan deger 14. giinde pembe olgunlukta
2.41 g/100g, kirmizi olgunlukta 2.58 g/100g olmustur. 2006 yilinda indirgen seker
miktar1 pembe dilimlerde 2.07-2.77 g/100g, kirmizi dilimlerde 2.55-2.83 indirgen
seker miktar1 arasinda degisim gostermistir. Her iki olgunlukta da en dusik deger
baslangicta, en yiksek deger 14. glinde gerceklesmistir (Cizelge 4.75).

Cizelge 4.75. Muhafaza siresinin indirgen seker miktar1 (g/100g) Uzerine etkileri

(20052006 yil1).
Muhafaza Suresi vl 2.yl

(Gun) Pembe Kirmizi Pembe Kirmizi
0 151fg 167e 2.07f 2.55f
2 149¢g 155f 2.17e 2.41 de
4 155f 1.63 ef 222e 2.36 e
6 176 e 1.85d 2.35d 250d
8 1.98d 1.94 cd 2.42d 255¢c
10 217c 2.04c 256¢ 2.65b
12 2.30b 2.22b 2.67b 2.70b
14 241 a 2.58 a 277 a 2.83a

Muh. Siresi LSD (s 0.05 0.11 0.06 0.07

2005 yilinda pembe olum asamasindaki dilimlerde baslangi¢ indirgen seker
miktar1 1.51 g/100g olarak olgllmustir. Muhafaza siresince artan indirgen seker
miktar1 14. gunin sonunda en yiksek kontrol grubu dilimlerde (2.51 g/100g)
Olcilmustir. En distk deger ise %1 CaCl, uygulanmis (2.31 ¢/100g) dilimlerde
olmustur (Sekil 4.92). Kirmizi olgunluktaki dilimlerde baslangic indirgen seker
miktar1 1.67 g/100g olarak Olgulmustir. 14 gunlik muhafaza stresince indirgen
seker miktar1 3.16 ile 2.26 g/100g arasinda degisim gostermistir. En dusiik deger %2
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CaCl, uygulamasindan, en yuksek deger ise kontrol grubu dilimlerden elde edilmistir
(Sekil 4.93).
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Sekil 4.92. Pembe olgunluktaki dilimlerde farkli uygulamalarin muhafaza siiresince
indirgen seker miktari (g/100g) Uzerine etkileri (2005 yil1).
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Sekil 4.93. Kirmizi olgunluktaki dilimlerde farkli uygulamalarin muhafaza siiresince
indirgen seker miktari (g/100g) Uzerine etkileri (2005 yil1).

2006 yilinda yuritilen calismada pembe olgunluktaki dilimlerde baslangic
indirgen seker miktart 2.07 g/100g olarak belirlenmistir. Muhafaza slresinin
ilerlemesi ile birlikte degerde artis meydana gelmistir. Muhafaza stiresinin sonunda
kontrol dilimlerinde en yUksek indirgen seker miktar1 belirlenirken (2.87 g/100g)
bunu sirasiyla MAP (2.78 g/100g), %2 CaCl, (2.74 g/100g) ve %1 CaCl, (2.68
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0/100g) izlemistir (Sekil 4.94). Kirmizi olgunluktaki dilimlerde tim muhafaza
siresince indirgen seker miktart 2.25 ile 2.94 arasinda degisim gostermistir. En
yuksek deger kontrol dilimlerinde, en disik deger %1 CaCl, uygulamasinda
saptanmustir (Sekil 4.95).
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Sekil 4.94. Pembe olgunluktaki dilimlerde farkli uygulamalarin muhafaza siiresince
indirgen seker miktari (g/100g) Uzerine etkileri (2006 yil1).
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Sekil 4.95. Kirmizi olgunluktaki dilimlerde farkli uygulamalarin muhafaza siiresince
indirgen seker miktari (g/100g) Uzerine etkileri (2006 yil1).
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4.2.9. Askorbik Asit (C Vitamini) Icerigi (mg/100mg)

Farkli olgunluktaki dilimlerde farkli uygulamalarin muhafaza siresince
askorbik asit miktar1 Gzerine etkisi Cizelge 4.76, Cizelge 4.77, Cizelge 4.78, Sekil
4.96, Sekil 4.97, Sekil 4.98 ve Sekil 4.99'da verilmistir. Y apilan istatistiksel analizler
sonucunda olgunluk, muhafaza siiresi, uygulama ve uygulama x muhafaza siiresi
interaksiyonun dnemli oldugu belirlenmistir.

Olgunlugun askorbik asit Uzerine etkisi incelendiginde ilk yil kirmizi
olgunluk asamasindaki dilimlerde ortalama askorbik asit 8.34 mg/100mg, pembe
olum asamasindaki dilimlerde ise 6.29 mg/100mg olarak olctlmustir. ikinci yil
yuritilen calismada olgunluklarin askorbik asit miktarina etkisi istatistiksel olarak
Onemsiz bulunmustur (Cizelge 4.76).

Cizelge 4.76. Olgunlugun askorbik asit miktar1 (mg/100mg) tizerine etkisi (2005~

2006 y1l1).

Olgunluk vl 2\l
Pembe 6.29 b 10.80
Kirmizi 8.34a 10.94

Olgunluk LSD (g5 0.22 O.D.

Uygulamalarin etkisi incelendiginde, 1. yilda pembe olgunluktaki dilimlerde
en yuksek deger %2 CaCl, (8.61 mg/100mg), kiwrmizi dilimlerde MAP
uygulamasinin (9.59 mg/100mg) en yuksek sonuclar: verdigi belirlenmistir. Her iki
olgunlukta da kontrol dilimlerinde en dustk askorbik asit belirlenmistir (pembe olum
3.83 mg/100mg, kirmizi olum 6.74 mg/100mg). 2. yilda her iki olgunlukta da %2
CaCl, uygulamasi en yiksek askorbik asit degerini vermistir. En distk miktar
pembe olgunlukta kontrol dilimlerinde (9.86 mg/100mg), kirmizi olgunlukta %1
CaCl; (9.46 mg/100mg) uygulamasinda saptanmistir (Cizelge 4.77).

Cizelge 4.77. Uygulamalarin askorbik asit miktar1 (mg/100mg) Uzerine etkileri
(2005—2006 y1l1).

Uygulama iyl 2.Yil
Pembe Kirmizi Pembe Kirmizi
Kontrol 3.83¢c 6.74d 9.86¢c 10.98 b
MAP 6.42 b 9.59 a 10.26 bc 11.18 b
%1 CacCl2 6.49 b 7.84Db 10.89 b 9.46 ¢c
%2 CaCl2 8.61 a 7.44 c 12.19 a 1211 a
Uygulama LSD (s 0.56 0.29 0.70 0.90
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Muhafaza siresinin artmasi ile birlikte dilimlerde ortalama askorbik asit
miktarinda azalma kaydedilmistir. Ilk yil baslangicta ortalama deger pembe
dilimlerde10.36 mg/100mg iken 2. giinde biraz artmis (11.35 mg/100mg) daha sonra
tekrar azalarak 14. ginun sonunda 1.56 mg/100mg degerini almistir. Kirmizi
dilimlerde de 12.83 mg/100mg olan baslangi¢ degeri 2. giinde artis gostermis ancak
daha sonra azalarak miktart 1.60 mg/100mg olarak belirlenmistir. 2.yilda her iki
olgunlukta da muhafazamn baslangicinda en yiksek askorbik asit degeri 6l¢ilmistir
(pembe 15.28 mg/100mg, kirrmzi 17.93 mg/100mg). Muhafaza siresi sonunda
pembe dilimlerde 5.45 mg/100mg, kirmiz: dilimlerde 5.32 mg/100mg askorbik asit
miktar1 belirlenmistir (Cizelge 4.78).

Cizelge 4.78. Muhafaza siiresinin askorbik asit miktar1 (mg/100mg) tzerine etkileri

(2005— 2006 yil1).
Muhafaza Suresi vl 2.yl

(Gun) Pembe Kirmizi Pembe Kirmizi
0 10.36 b 12.83 b 15.28 a 1793 a
2 11.35a 13.97 a 12.80 b 15.65b
4 8.21c 8.78 c 12.10 bc 14.67 b
6 7.77c 8.93c 11.42 cd 1146 ¢

8 6.07 d 7.51d 11.06d 8.44d
10 284e 5.61le 9.45e 7.28 de

12 2.53e 3.99f 8.81e 6.73 e

14 156f 1.60g 5.45f 5.32 f

Muh. Siresi LSD (s 0.80 0.41 0.99 1.27

1. yil calismasinda pembe olum asamasindaki dilimlerde baslangi¢ askorbik
asit miktarimin 10.36 mg/100mg oldugu saptanmustir. Muhafaza siiresince bu degerde
azalma kaydedilerek 14. guintin sonunda askorbik asit miktar1 0.58-3.23 mg/100mg
arasinda degisim gostermistir. En ylksek askorbik asit %2 CaCl, uygulanmis
dilimlerden elde edilirken (3.23 mg/100mg), en diusiuk deger kontrol dilimlerinde
Olculmustdr (0.58 mg/100mg). Modifiye atmosferde depolanan dilimler kontrol ile
aym istatistik grup icerisinde yer almistir (0.72 mg/100mg) (Sekil 4.96). Kirmizi
olum asamasindaki dilimlerde baslangic askorbik asit 12.83 mg/100mg olarak
belirlenmistir. Muhafaza siiresince azalan askorbik asit 14. gunde en disik kontrol
dilimlerinde saptanmustir (0.13 mg/100mg). En yiiksek deger MAP uygulamasinda
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saptanirken (2.56 mg/100mg) bunu sirasiyla %2 CaCl, (2.11 mg/100mg) ve %1
CaCl; (1.61 mg/100mg) uygulamalar: takip etmistir (Sekil 4.97).
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Sekil 4.96. Pembe olgunluktaki dilimlerde farkli uygulamalarin muhafaza siiresince
askorbik asit miktar1 (mg/100mg) Uzerine etkileri (2005 yil1).
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Sekil 4.97. Kirmizi olgunluktaki dilimlerde farkli uygulamalarin muhafaza siiresince
askorbik asit miktar1 (mg/100mg) Uzerine etkileri (2005 yil1).

2006 yilinda pembe dilimlerde baslangic degeri 15.28 mg/100mg olarak
belirlenmistir. Muhafaza slresince azalan miktar 14. ginde 3.35-7.32 mg/100mg
arasinda degisim gostermistir.  Kontrol dilimlerinde en dusik, %2 CaCl,
uygulamasinda en yuksek deger belirlenmistir (Sekil 4.98). Kirmizi olgunluktaki
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dilimlerde 17.93 mg/100mg olana baslangic degeri 2.ginde %2 CaCl,
uygulamasinda en yiksek degere ulasmistir (20.87 mg/100mg). Muhafaza siresince
azalan deger 14. gunde en dusuk %1 CaCl, uygulamasinda (4.33 mg/100 mg)
belirlenmistir. En yuksek askorbik asit miktari MAP'da (7.13 mg/100mg)
saptanmustir (Sekil 4.99).
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Sekil 4.98. Pembe olgunluktaki dilimlerde farkli uygulamalarin muhafaza siiresince
askorbik asit miktar1 (mg/100mg) Uzerine etkileri (2006 yil1).

25

a ©
] Q

£ 207 4 <
S — o
S 15 -
£ 10 1
£ P
8 - _
S 54 —_
O

0 .

0 2 4 6 8 10 12 14
Muhafaza Siresi (Gun)
‘n Kontrol B MAP O %1 CaCl2 O %2 CaCl2 ‘

Sekil 4.99. Kirmizi olgunluktaki dilimlerde farkli uygulamalarin muhafaza siiresince
askorbik asit miktar1 (mg/100mg) Uzerine etkileri (2006 y1l1).
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C vitamin miktar1 Uzerine yapilan ¢alismalarda, genellikle depolama kosullar:
ve derim sonrast uygulamalarin bu vitamin Gzerine etkili oldugu belirlenmistir.
Calismamizda pembe olum asamasindaki dilimlerde kirmizi olum asamasindaki
dilimlere oranla daha disiik askorbik asit icerdigi saptanmustir. Bununla birlikte 14
gunlik muhafaza slresi sonunda baslangica gére diusik askorbik asit miktar:
belirlenmistir. Hakim ve ark. (2004) pembe olum asamasindaki dilimlerde, agik
kirmizi olumdaki dilimlere oranla daha fazla C vitamini oldugunu saptamislardir.
Arastiricilarin elde ettikleri bu sonug elde ettigimiz sonuglar ile benzerlik
gostermemektedir. Bunun kullamlan gesit farkliligi veya yetistirme kosullarindan
kaynaklanabilecegi dustnulmektedir. %2 CaCl, soliisyonuna batirma ile modifiye
atmosfer paketler icerisinde muhafaza edilen dilimlerde Askorbik asit miktar: diger
uygulamalara gore yuksek bulunmustur. Kontrollii atmosferde depolamanin C
vitamini miktar1 Uzerine etkili oldugu ve kontrol ile karsilastirildiginda daha yiksek
oranda C vitamini tespit edildigi bildirilmistir (Hakim ve ark., 2004). Agar ve ark.
(1999), %1 CaCl, uygulanms ve etilensiz ortamda muhafaza edilen kivi dilimlerinde
kontrol ve %1 CaCl, uygulanarak muhafaza edilenlerden daha yiksek oranda
askorbik asit icerdigini bildirmislerdir. Elde ettigimiz sonuclar arastiricilarin bu
sonuclart ile uyum gostermektedir.

4.2.10. Curume (%)

Pembe ve kirmizi olgunlukta depolanan dilimlerde meydana gelen
curimelere ait veriler Cizelge 4.79, Cizelge 4.80, Cizelge 4.81, Cizelge 4.82, Cizelge
4.83, Cizelge 4.84 ve Cizelge 4.85' de gosterilmistir.

2005 yilinda pembe olum asamasindaki dilimlerde ortalama ¢irime %30.48
iken kirmizi olum asamasindaki dilimlerde bu oran %31.01 olarak belirlenmis ve
istatistiksel olarak 6énemli bulunmustur. 2006 yilinda ise kirmizi dilimlerde bozulma
oram %20.05, pembe dilimlerde ise %19.11 olarak belirlenmis ancak istatistiksel
olarak 6nemsiz bulunmustur (Cizelge 4.79).
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Cizelge 4.79. Olgunlugun ¢urume (%) tzerine etkisi (2005—2006 y1l1).

Olgunluk vl 2\l
Pembe 30.48 b (11.96) 19.11 (17.18)
Kirmizi 31.01 a (12.78) 20.05 (19.17)

Olgunluk LSD (ys) 0.58 O.D.

Uygulamalarin ¢lrime oranmina etkisi incelendiginde, ilk yil her iki olgunluk
asamasinda da modifiye atmosferde paketlerde muhafaza edilen dilimlerde daha az
cirime meydana gelmistir (Cizelge 4.80). Bu uygulamada pembe dilimlerde
%16.04, kirmizi dilimlerde %14.58 oraminda cgurime belirlenmistir. En fazla
bozulma ise pembe dilimlerde kontrol (%32.08), kirmizi1 dilimlerde kontrol ve %1
CaCl, uygulamasinda (%33.33) belirlenmistir. 2006 yilindaki calismada ilk yila
benzer sonuclar elde edilmistir. Yine her iki olgunlukta da en dusik clrime ve
bozulma oram MAP uygulamasinda tespit edilmistir. En yiksek oran ise pembe
dilimlerde %1 CaCl, (21.87) uygulamasinda, kirmizi dilimlerde ise kontrol grubunda
(%23.75) goralmistir. Kirmizi dilimlerde %1 CaCl, istatistiksel olarak kontrol ile
ayni grup icerisinde yer almistir (%22.92).

Cizelge 4.80. Uygulamalarin ¢urime (%) tzerine etkileri (2005—2006 yil1).

Uygulama iyl 2.Yil

Pembe Kirmizi Pembe Kirmizi
Kontrol 32.08 a 33.33 a 21.46 ab 23.75 a
(28.05) (28.53) (19.46) (22.76)
MAP 16.04 c 14.58 c 13.75¢c 11.67 c
(14.86) (13.41) (13.62) (12.13)
29.79 ab 33.33 a 21.87 a 22.92 a
%1 Cacl2 (25.77) (28.37) (20.43) (22.06)
28.75b 27.29b 19.37 b 21.87b
%2 CaCl2 (25.09) (22.42) (18.14) (19.77)

Uygulama LSD (ys) 2.52 2.22 2.08 2.15

Muhafaza stiresinin dilimlerde bozulma ve ¢lrimelere etkisi incelendiginde,
artan depolama siiresi ile birlikte ¢lirimede de artis gordlmustar. 2005 yilinda her iki
olgunlukta da ilk 6 giin ¢irime gorilmezken 8. ginde %15 olarak belirlenmistir.
Muhafaza siresinin sonunda bu oran pembe dilimlerde %83.33, kirmizi dilimlerde
%84.17 olarak belirlenmistir. 2. yilda pembe dilimlerde ilk 6 gin herhangi bir
clrdime gorilmezken, 8. gunde %5.83 olarak baslayan bozulmalar 14. giinde %70’ e
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kadar ¢ikmustir. Kirmizi dilimlerde ise 6. giinde %2.92 olan ¢uirime muhafaza stiresi
sonunda %72.08 e gikmistir (Cizelge 4.81).
Cizelge 4.81. Muhafaza siresinin ¢urime (%) tzerine etkileri (2005-2006 yil1).

Muhafaza Siiresi vl 2.Yil
(Giin) Pembe Kirmizi Pembe Kirmizi
0 0.00 e 0.00 e 0.00 e 0.00f
(0.00) (0.00) (0.00) (0.00)
> 0.00 e 0.00 e 0.00 e 0.00f
(0.00) (0.00) (0.00) (0.00)
4 0.00 e 0.00 e 0.00 e 0.00f
(0.00) (0.00) (0.00) (0.00)
6 0.00 e 0.00 e 0.00e 292e
(0.00) (0.00) (0.00) (6.92)
8 15.00d 15.00d 5.83d 5.42 d
(19.49) (16.51) (10.56) (10.81)
10 37.92 ¢ 40.42 ¢ 28.33 ¢ 30.00 ¢
(37.06) (37.33) (31.35) (32.04)
12 77.08 b 77.50 b 48.75b 50.00 b
(63.71) (63.75) (44.28) (45.01)
14 83.33 a 84.17 a 70.00 a 72.08 a
(67.29) (67.86) (57.12) (58.65)
Muh. Siresi LSD (s 3.56 3.15 2.94 3.04

Ilk yil her iki olgunluk asamasinda da biitiin uygulamalarda muhafaza
siresinin ilk 6 gind higbir bozulma ve ¢lrime meydana gelmemistir. Pembe olum
asamasinda 8. ginde modifiye atmosferde muhafaza edilen dilimler hari¢ bittin
uygulamalarda curiime baglamistir. Muhafaza siresinin sonunda kontrol ve %2
CaCl, uygulanms dilimlerde %91.67 oraminda ¢uriime gorulirken, bu uygulamalari
%1 CaCl, (%86.67) uygulamasi izlemistir. Modifiye atmosferdeki dilimlerde ¢liriime
oran ise %63.33 olmustur (Cizelge 4.82).

Kirmizi olgunluktaki dilimlerde 8. ginde %1 CaCl, ve kontrol dilimlerinde
cirimeler baslamistir (sirasiyla %25.00 ve %35.00). 14. gunin sonunda kontrol
dilimlerinde %91.67 curiime gorulurken, %1 CaCl, ve %2 CaCl, uygulamalar: da
istatistiksel olarak aym grup icerisinde yer almistir (%90.00). MAP uygulamasinda
clrime %65.00 olarak belirlenmistir (Cizelge 4.83).
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Cizelge 4.82. Pembe olgunluktaki dilimlerde farkli uygulamalarin muhafaza
siiresince ¢urime (%) Uzerine etkileri (2005 yil1).
Muhafaza Siresi (Giin)

Uygulama = 2 4 6 8 10 12 14
0.00 | 0.00 | 0.00 | 0.00 | 25.00 | 53.33 | 86.67 | 91.67
Kontrol h h h h f c-e a a

(0.00) | (0.00) | (0.00) | (0.00) | (29.92) | (46.95) | (73.78) | (73.79)
0.00 | 0.00 | 0.00 | 0.00 | 0.00 | 10.00 | 55.00 | 63.33
MAP h h h h h g cd c

(0.00) | (0.00) | (0.00) | (0.00) | (0.00) | (18.05) | (47.91) | (52.91)
0.00 | 0.00 | 0.00 | 0.00 | 16.67 | 46.67 | 88.33 | 86.67
%lCaCl; | h h h fg de a ab

(0.00) | (0.00) | (0.00) | (0.00) | (23.74) | (43.08) | (70.69) | (68.66)
0.00 | 0.00 | 0.00 | 0.00 | 18.33 | 41.67 | 78.33 | 91.67
%2CaCl, | p h h h fg e b a

(0.00) | (0.00) | (0.00) | (0.00) | (24.31) | (40.18) | (62.48) | (73.79)

Cizelge 4.83. Kirmizi olgunluktaki dilimlerde farkli uygulamalarin muhafaza
siresince gurime (%) Uzerine etkileri (2005 yil1).
Muhafaza Siresi (Giin)

Uygulama

0 2 4 6 8 10 12 14
0.00 0.00 0.00 0.00 35.00 | 46.67 93.33 91.67
Kontrol h h h h f e a a

(0.00) | (0.00) | (0.00) | (0.00) | (36.13) | (43.06) | (75.24) | (73.79)
0.00 | 0.00 | 0.00 | 0.00 | 0.00 5.00 | 46.67 | 65.00
MAP h h h h h g e c

(0.00) | (0.00) | (0.00) | (0.00) | (0.00) | (10.45) | (43.08) | (53.76)
0.00 | 0.00 | 0.00 | 0.00 | 25.00 | 58.33 | 93.33 | 90.00
%1 CaCl; | n h h h f cd a a

(0.00) | (0.00) | (0.00) | (0.00) | (29.92) | (49.83) | (75.24) | (71.95)
0.00 | 0.00 | 0.00 | 0.00 | 0.00 | 51.67 | 76.67 | 90.00
%2CaCl, | p h h h h de b a

(0.00) | (0.00) | (0.00) | (0.00) | (0.00) | (45.97) | (61.46) | (71.95)

2006 yilindaki calismada pembe dilimlerde ilk 6 glin herhangi bir bozulma
gorilmezken 8. ginde MAP hari¢ diger uygulamalarda bozulmalar goérilmeye
baslamistir (Cizelge 4.84). Muhafaza suresinin ilerlemesi ile birlikte artan ¢lrime
oram muhafaza siresi sonunda en yiksek seviyesine ulasmistir. %1 CaCl,
uygulamasinda en yiksek ciriime oram gorulirken (%78.33), srasiyla %2 CaCl,
(%75.0) ve kontrol (%71.67) uygulamalar: istatistiksel olarak ayni grup icerisinde
yer amstir. MAP uygulamasinda ise en az bozulma ve ¢irime kaydedilmistir
(%55.0).

Kirmizi olgunluktaki dilimlerde ¢irime ve bozulmalar 6. giinde kontrol ve

%1 CaCl, uygulamalarinda baslamistir. Modifiye atmosfer paketlerde muhafaza
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alinan dilimlerde ise bozulmalar 10. ginden itibaren baslamistir. Muhafaza siiresi
sonunda en yiksek bozulma %1 CaCl, uygulamasinda gorilirken (%81.67), kontrol
ve %2 CaCl, uygulamalari istatistiksel olarak aym grup icerisinde yer almistir. En az
clrime ve bozulma ise modifiye atmosferde muhafaza edilen dilimlerde gorilmuisttr
(%53.33) (Cizelge 4.85).

Cizelge 4.84. Pembe olgunluktaki dilimlerde farkli uygulamalarin muhafaza
siresince gurime (%) Uzerine etkileri (2006 yil1).
Muhafaza Siresi (Giin)

Uygulama =3 2 4 6 8 10 12 14
0.00 | 0.00 | 0.00 | 667 | 833 | 40.00 | 58.33 | 76.67
Kontrol f f f e e cd b a

(0.00) | (0.00) | (0.00) | (14.76) | (16.60) | (39.16) | (49.83) | (61.73)
0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 6.67 33.33 53.33
MAP f f f f f e d b

(0.00) | (0.00) | (0.00) | (0.00) | (0.00) | (14.76) | (35.36) | (46.92)
0.00 0.00 0.00 5.00 6.67 31.67 58.33 81.67
%1 CaCl, f f f e e d b a

(0.00) | (0.00) | (0.00) | (12.92) | (14.76) | (34.15) | (49.83) | (64.01)
0.00 0.00 0.00 0.00 6.67 41.67 50.00 76.67
%2 CaCl, i f f f e cd bc a

(0.00) | (0.00) | (0.00) | (0.00) | (11.90) | (40.11) | (45.00) | (61.15)

Cizelge 4.85. Kirmizi olgunluktaki dilimlerde farkli uygulamalarin muhafaza
siiresince ¢urime (%) Uzerine etkileri (2006 yil1).
Muhafaza Siresi (Giin)

Uygulama

0 2 4 6 8 10 12 14
0.00 | 0.00 | 0.00 | 0.00 8.33 36.67 | 55.00 | 71.67
Kontrol h h h h g de b a

(0.00) | (0.00) | (0.00) | (0.00) | (13.74) | (36.15) | (47.88) | (57.91)
0.00 | 0.00 | 0.00 | 0.00 | 0.00 | 11.67 | 43.33 | 55.00
MAP h h h h h f cd b
(0.00) | (0.00) | (0.00) | (0.00) | (0.00) | (19.89) | (41.15) | (47.91)
0.00 | 0.00 | 0.00 | 0.00 | 11.67 | 33.33 | 51.67 | 78.33
%1CaCl; | n h h h f e bc a
(0.00) | (0.00) | (0.00) | (0.00) | (19.89) | (35.22) | (45.97) | (62.40)
0.00 | 0.00 | 0.00 | 0.00 | 3.33 | 31.67 | 4500 | 75.00
%2CaCl; | p h h h g e bc a

(0.00) | (0.00) | (0.00) | (0.00) | (8.61) | (34.15) | (42.12) | (60.26)

Basarili bir muhafaza icin en oOnemli kosullardan birisi clrime ve
bozulmalarin en aza indirilmesidir. Bu nedenle 6zellikle derim sonrasinda
uygulanacak islemler 6nem arz etmektedir. Yaptigimiz c¢alismada olgunlugun

curime oramnm etkilemedigi belirlenmistir. Dilimlerin muhafaza edildigi slre
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boyunca cirime miktarinda artma gézlenmistir. Bu ¢lrimeler 8. giinde baglamis ve
daha sonra hizli bir sekilde artmigtir. CUrime miktarinin  azaltilmasinda
uygulamalarin etkisi oldukc¢a agik gorulmustir. Modifiye atmosfer paket icerisinde
muhafaza edilen dilimler diger uygulamalarla karsilastirildiginda curime ve
bozulmalar1 azaltmada oldukca etkili oldugu gorilmustir. Gil ve ark. (2001) 2°C’'de
modifiye atmosferde posetlerde muhafaza edilen domateslerde 12 gun herhangi bir
bozulma belirlememislerdir. Aguayo ve ark. (2003) modifiye atmosferlerde
muhafaza edilen dilimlenmis domateslerde mikrobiyolojik testler sonucunda en fazla
fungal gelisimin kontrol grubu dilimlerinde oldugunu, MAP in dilimlerin
muhafazasinda oldukca etkili bir depolama sistemi oldugunu bildirmislerdir. Elde

ettigimiz sonuclar bu arastiricilarin sonuglarint destekler niteliktedir.

4.2.11. Sizan Su Miktari (%)

Dilimlenmis Urinlerde muhafaza siresince kalite kaybina neden olan en
Onemli problemlerden birisi de dilimlerden sizan sudur. 14 gin muhafaza edilen
dilimlerde muhafaza stiresince meydana gelen sizan su miktar: Cizelge 4.86, Cizelge
4.87, Cizelge 4.88, Cizelge 4.89, Cizelge 4.90, Cizelge 4.91 ve Cizelge 4.92'de
verilmistir.

Olgunlugun sizan su miktarina etkisi incelendiginde ilk yil pembe olum
asamasindaki dilimlerde ortalama deger %6.12 iken, kirmizi olum asamasindaki
dilimlerde bu oran %6.75 olarak saptanmis ve idatistiksel olarak onemli
bulunmustur. 2. yilda yine kirmizi olgunluktaki dilimlerde sizan su miktar: (%4.32)
pembe olgunluktaki dilimlerden (%3.83) fazla bulunmustur (Cizelge 4.86).

Cizelge 4.86. Olgunlugun sizan su miktari (%) Uzerine etkisi (2005—2006 yil1).

Olgunluk vl 2\l
Pembe 6.12 b (18.31) 3.83 b (10.08)
Kirmizi 6.75 a (23.18) 4.32 a (10.80)

Olgunluk LSD (s 3.58 0.36

Uygulamalarin etkisi incelendiginde 2005 yilinda en yiksek deger pembe
dilimlerde MAP (%6.77)'da, kirmuzi dilimlerde kontrol grubunda (%6.85)

gorulmistur. En disuk sizan su miktar: her iki olgunlukta da %1 CaCl, uygulanmis
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dilimlerde goralmustir (pembe %4.58, kirmizi %4.33). 2006 yilinda her iki
olgunlukta da kontrol grubu dilimlerde en fazla su sizma belirlenmistir (pembe
%4.56, kirmiz1 %5.02). En disik sizan su miktar1 yine her iki olgunlukta da %1
CaCl, uygulanmis dilimlerde gerceklesirken, %2 CaCl, ve MAP istatistiksel olarak
ayni grup igerisinde yer almistir (Cizelge 4.87).

Cizelge 4.87. Uygulamalarin sizan su miktari (%) Uzerine etkileri (2005—2006 y1l1).

Uvaulama iyl 2.Yil
Y9 Pembe Kirmizi Pembe Kirmizi
593 a 6.85 a 4.56 a 502 a
Kontrol (12.53) (13.81) (11.01) (11.67)
MAP 6.77 a 6.82 ab 3.75b 4.24 b
(12.69) (13.66) (9.97) (10.75)
4.58 b 4.33 ¢ 3.49b 3.97 b
0,
#l CaCl2 (10.86) (10.93) (9.66) (10.28)
5.05 ab 5.53 b 3.51b 4.04 b
0,
%2 CaCl2 (11.76) (12.73) (9.70) (10.49)
Uygulama LSD (ys) 0.95 1.08 0.71 0.70

Muhafaza sliresinin sizan su miktarina etkisi incelendiginde, ilk yil 2. giinde
ortalama deger pembe dilimlerde %2.70, kirmiz1 dilimlerde %3.47 olarak 6l¢lltrken
muhafaza sliresi sonunda sirasiyla %10.78 ve %10.16'ya ¢ikmustir. Ikinci yilda
pembe dilimlerde 2. giinde %1.29 olan deger muhafaza siiresince artarak 4. giinde
%8.56'ya ¢ikmustir. Kirmizi dilimlerde muhafaza siiresi sonunda %8.78 sizan su
miktar1 belirlenmistir (Cizelge 4.88).

Cizelge 4.88. Muhafaza siresinin sizan su miktari (%) Uzerine etkileri (20052006

yil).
Muhafaza Siiresi vl 2.Yil

(Gin) Pembe Kirmizi Pembe Kirmizi

0 0.00 e 0.00e 0.00g 0.00g

(0.00) (0.00) (0.00) (0.00)

5 2.70d 3.47d 1.29f 1.77f

(9.34) (10.56) (6.39) (7.54)

4 3.61d 2.98d 228 e 256 e

(9.32) (9.78) (8.58) (9.12)

6 2.58d 5.66 c 3.06d 3.57d
(9.11) (13.71) (9.92) (10.75)

8 791c 8.04 b 3.49d 3.92d
(15.04) (16.38) (10.70) (11.33)

10 6.87 b 9.70 ab 5.51¢c 6.28 c
(16.51) (16.76) (13.50) (14.44)

12 8.22b 10.05 ab 6.42 b 7.64 b
(17.16) (17.01) (14.59) (16.02)

14 10.78 a 10.16 a 8.56 a 8.78 a
(19.19) (18.05) (16.97) (17.18)

Muh. Siresi LSD (s 1.34 1.52 1.00 0.98
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Pembe olgunlukta dilimlenerek muhafaza edilen dilimlerde 2. giinde en disik
su sizmasi %1 CaCl, uygulamasinda (%1.72), en yuksek miktar ise MAP
uygulamasindan (%3.43) elde edilmistir. Muhafaza sliresinin 8. gininden itibaren
artis hizlanmistir. 14. giinde en yiksek %1 CaCl, uygulamasinda (%11.37), en disuk
MAP uygulamasinda (%10.50) saptanmustir. Ancak tum uygulamalar arasinda
istatistiki olarak fark bulunmamistir (Cizelge 4.89).

Kirmizi olum asamasindaki dilimlerde uygulama x muhafaza siresi
interaksiyonu 6nemsiz bulunmustur. 2. ginde sizan su miktar1 %1.76 ile %4.11
arasinda degisim gostermistir. En dusik deger %1 CaCl, uygulamasinda, en yuksek
deger ise MAP uygulamasindan elde edilmistir. Yine bu olum asamasinda da 8.
gunden itibaren sizan su miktarinda artis hizi fazla olmustur. Muhafaza siresi
sonunda en yuksek deger kontrol grubu dilimlerde %12.66, en disik deger ise %1
CaCl, uygulanmus dilimlerde (%6.39) gorilmustir (Cizelge 4.90).

Cizelge 4.89. Pembe olgunluktaki dilimlerde farkli uygulamalarin muhafaza
sliresince sizan su miktari (%) tzerine etkileri (2005 yil1).
Muhafaza Siresi (Giin)

Uygulama =3 2 4 6 8 10 12 14
0.00 | 3.00 | 237 | 224 | 685 | 11.20 | 10.73 | 10.94
Kontrol g de d-f d-f c a a a

(0.00) | (10.13) | (8.65) | (8.59) | (15.06) | (19.44) | (19.11) | (19.27)
0.00 3.43 3.15 3.15 10.90 10.10 9.57 10.30
MAP g d de de c ab ab a

(0.00) | (10.68) | (10.36) | (10.18) | (14.96) | (18.44) | (18.00) | (18.91)
0.00 1.72 1.71 1.82 6.67 7.47 5.88 11.37
%lCaCl; | g f f ef c bc c a

(0.00) | (7.41) | (7.27) | (7.73) | (14.91) | (15.85) | (14.01) | (19.72)
0.00 2.57 3.64 3.11 7.21 6.70 6.71 10.52
%2 CaCl; g d-f d d-f c c c a

(0.00) | (9.14) | (10.98) | (9.92) | (15.26) | (14.93) | (14.94) | (18.88)

Cizelge 4.90. Kirmizi olgunluktaki dilimlerde farkli uygulamalarin muhafaza
siresince sizan su miktari (%) tzerine etkileri (2005 yil1).
Muhafaza Siresi (Giin)
0 2 4 6 8 10 12 14

0.00 | 411 3.72 5.00 9.77 9.23 | 10.06 | 12.66
(0.00) | (11.65) | (10.97) | (12.79) | (18.24) | (17.62) | (18.37) | (20.84)
MAP 0.00 | 431 3.38 5.71 9.20 | 10.63 | 11.10 | 10.50
(0.00) | (11.95) | (10.52) | (13.84) | (17.55) | (19.01) | (19.06) | (17.36)
%1 CaCl, | 0.00 | 1.76 2.32 5.83 5.87 6.52 5.95 6.39
(0.00) | (7.63) | (8.63) | (13.89) | (14.05) | (14.73) | (13.82) | (14.67)
%2 CaCl, | 0.00 | 3.68 2.49 6.12 7.33 8.44 5.11 | 11.08
(0.00) | (11.00) | (9.01) | (14.31) | (15.71) | (15.68) | (16.79) | (19.35)

Uygulama

Kontrol
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2006 yilinda uygulama x muhafaza slresi istatistiksel olarak pembe
dilimlerde 6nemli, kirmizi dilimlerde 6énemsiz bulunmustur. Pembe dilimlerde 2.
gunde en dustk deger MAP da (%0.97) meydana gelirken %1 CaCl, uygulamas: da
istatistiksel olarak ayni grup icerisinde yer almistir (%1.15). Muhafaza siresince
artan su sizma miktar1 14. ginde en yiksek kontrol grubu dilimlerde meydana
gelmistir (%9.46). Sirastyla MAP ve %2 CaCl, uygulamasi da kontrol ile aynm
istatistik grupta yer almustir (sirastyla %8.44 ve %8.43). en dusik deger ise %1
CaCl, uygulamasinda meydana gelmistir (%7.91) (Cizelge 4.91).

Kirmizi dilimlerde 2. ginde %1.32 ile %2.25 arasinda degisen deger
muhafaza siresince artarak %8.49-%%9.14 arasinda degisim gostermistir. 14. giinde
en yuksek deger kontrol dilimlerinde, en disuk deger %1 CaCl, uygulamasinda
tespit edilmistir. Ancak uygulamalar arasinda istatistiksel olarak fark bulunmamustir
(Cizelge 4.92).

Cizelge 4.91. Pembe olgunluktaki dilimlerde farkli uygulamalarin muhafaza
sliresince sizan su miktari (%) tzerine etkileri (2006 yil1).
Muhafaza Siresi (Giin)

Uygulama 4 2 4 6 8 10 12 14
0.00 1.46 2.10 4.05 4.38 6.59 8.47 9.46
Kontrol m ki h-k ef d-f bc a a
(0.00) | (6.78) | (8.24) | (11.53) | (12.01) | (14.81) | (16.89) | (17.82)
0.00 0.97 2.62 3.40 3.33 5.16 6.07 8.44
MAP m I O-i fg fg c-e c a
(0.00) | (5.38) | (9.28) | (10.39) | (10.50) | (13.08) | (14.23) | (16.87)
0.00 1.60 1.66 2.42 3.13 5.32 5.86 7.91
%lCaCl; | jl i-| O f-h c-e cd ab
(0.00) | (7.24) | (7.33) | (8.95) | (10.18) | (13.31) | (13.98) | (16.32)
0.00 1.15 2.72 2.37 3.13 4.96 5.28 8.43
%2CaCl, | I gh O f-h c-e c-e a
(0.00) | (6.16) | (9.47) | (8.82) | (10.11) | (12.83) | (13.26) | (16.88)

Cizelge 4.92. Kirmizi olgunluktaki dilimlerde farkli uygulamalarin muhafaza

siiresince sizan su miktari (%) Uzerine etkileri (2006 yil1).
Muhafaza Siresi (Giin)

0 2 4 6 8 10 12 14
0.00 1.70 2.51 5.35 5.34 7.66 8.44 9.14
(0.00) | (7.31) | (9.01) | (13.34) | (13.28) | (16.00) | (16.88) | (17.57)
MAP 0.00 1.82 2.62 3.32 4.15 6.00 7.18 8.81
(0.00) | (7.70) | (9.30) | (10.42) | (11.77) | (14.14) | (15.54) | (17.09)
%1 CaCl, | 000 | 1.32 [ 259 | 259 | 320 | 6.03 | 7.33 | 870
(0.00) | (6.54) | (9.28) | (9.19) | (10.25) | (14.18) | (15.67) | (17.15)
%2 CaCl, | 0.00 | 225 | 250 | 3.04 | 301 | 543 | 7.60 | 8.49
(0.00) | (8.63) | (8.89) | (10.03) | (10.02) | (13.45) | (15.98) | (16.90)

Uygulama

Kontrol
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Baz1 taze dogranmis UrUnlerde muhafaza siresince meydana gelen
kayiplardan biri su sizmasidir. Bu, Ozellikle ilerleyen muhafaza siresi ile birlikte
daha da artmaktadir. Olgunlugun bu miktar Uzerine etkili oldugu ve kirmizi
olgunlukta daha fazla sizan su miktar1 belirlenmistir. Bununla birlikte yapilan
uygulamalarin etkisi ¢cok net goérilmemekle birlikte kontrol dilimlerinde daha fazla
kayip meydana geldigi belirlenmistir. Pao ve ark. (1997) turuncgillerde farkli kesim
sekilleri ve depolama sicakliklarimin sizan su miktari, mikrobiyolojik bozulmalar
Uzerine etkisini arastirdiklar1 calismada muhafaza siiresince sizan su miktarinda artis
meydana geldigini bildirmiglerdir. Arastiricilar taze dogranmis Uriinlerde depolama
siresince asir1 meyve suyu sizintilarimin  istenmeyen  bir  Ozellik  oldugunu
belirtmiglerdir.

4.2.12. M odifiye Atmosfer Paket ve Kontrol Tabaklarda O,ve CO;
Miktarlar: (%)

Pembe ve kirmizi olum asamasinda dilimlenerek muhafaza edilen
domateslerde gunlik O, ve CO, degerleri Sekil 4.100, Sekil 4. 101, Sekil 4.102 ve
Sekil 4.103' de gosterilmistir. Muhafaza siiresince hem kontrol hem de modifiye
atmosfer paketler icerinde O, miktarinda azalma; CO, miktarinda ise artma meydana
gelmistir. Hem pembe, hem de kirrzi olum asamasindaki dilimlerde her iki
uygulamada da 0Ozellikle muhafazamin 8. guniinde bu artis ve azaliglarin miktari
Onemli derecede degismistir. Pembe olum asamasindaki dilimlerde kontrol ve
modifiye atmosferli tabaklarda O, miktar1 muhafazanin baslangicinda sirasiyla
%15.2 ve %17.8 olarak Olgllmustur. 14 gunlik muhafaza siresi sonunda kontrol
tabaklarinda bu deger %9.5, modifiye atmosfer paketlerde %9.6' ya dismustir. Yine
bu meyvelerde CO, miktar1 baslangicta kontrolde %1.2, MAP da %3.5 olarak
Olcllen deger muhafaza siiresince poset icerisindeki CO,'nin birikmesi ile birlikte
kontrolde %8.8, MAP' da 23.4'e cikmustir. Kirmizi olum asamasinda baslangicta
kontrol tabaklarinda O,-CO, miktar1 %16.6-%1.4, MAP larda ise %18.2-%2.9 olarak
Olctlmustir. Muhafaza stiresince bu olgunluk asamasinda da O, miktarinda azalma;
CO; miktarinda artis gozlenmistir. Muhafaza slresi sonunda kontrol tabaklari
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icerisinde O,-CO; %7.3-%8.9; MAP da %14.2-9.2 olarak belirlenmistir. Odriozola-
Serrano ve ark. (2008) tarafindan taze dogranmis olarak 21 giin muhafaza edilen 6
farkli cesitte, dilimlerin bulundugu kaplarda O, ve CO, degerlerinin muhafaza
siiresince onemli 6lglde degistigini belirtmislerdir. Arastirmacilar muhafazanin ilk
haftasinda O, seviyesinde hizl1 bir dists meydana geldigini, CO, seviyesinin ise 21.
gunde maksimum seviyeye ulastigini belirtmislerdir. Arastirmacilar ¢ok dustk
oksijen ve vyuksek karbondioksit nedeni ile fermentatif metabolizmanin
olusabilecegini bununda istenmeyen duyusal degisimlere ve kot kokunun olusuma
neden olabilecegini belirtmislerdir. Calismamizda 6zellikle 8. glnden itibaren
dilimlerin bulundugu tabaklarda O, miktar1 hizla azalirken, CO, miktarinda artis
meydana gelmistir. Bu da dilimlerde giriimelerin artmasina ve tadin bozulmasina
neden olmustur.

20
18
16
4 0\/0/
S 12 \\
3 s N~

oON O

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14

Muhafaza Siresi (Gun)

‘ —e— Kontrol —s— MAP ‘

Sekil 4.100. Pembe olgunluktaki domates dilimlerinin bulundugu tabak icerisindeki
Oz (%) miktarlarimn muhafaza siiresince degisimi.
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Muhafaza Siresi (Giin)

—e— Kontrol —s— MAP

Sekil 4.101. Pembe olgunluktaki domates dilimlerinin bulundugu tabak igerisindeki
CO; (%) miktarlarimin muhafaza siiresince degisimi.
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‘—Q—Kontrol—-—MAP‘

Sekil 4.102. Kirmizi olgunluktaki domates dilimlerinin bulundugu tabak icerisindeki
O (%) miktarlarimn muhafaza siiresince degisimi.
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CO2 (%)
N
o
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Muhafaza Suresi (Gin)

‘ —e— Kontrol —s=— MAP ‘

Sekil 4.103. Kirmiz1 olgunluktaki domates dilimlerinin bulundugu tabak icerisindeki
CO; (%) miktarlarimin muhafaza siiresince degisimi.

b=~ =

Sekil 4.104. Pembe ve kirmizi olum asamasindaki dilimlenmis Zorro domates
¢esidinde muhafaza baglangicindan genel gorinim.
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KONTROL

10.GUN_ 17.11.2006

Sekil 4.105. Pembe olum asamasinda dilimlenmis Zorro domates cesidinde
muhafazanin 10. gtiniinden genel gérinim.
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KIRMIZI OLUM
2,1 CaCl,
10.GUN 17.11.2006

17.11.2006

Sekil 4.106. Kirmizi olum asamasinda dilimlenmis Zorro domates ¢esidinde
muhafazanin 10. giiniinden genel gérinim.
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5. SONUC ve ONERILER

Bu calismada farkli olgunluk asamalarinda derimi yapilan Zorro domates
¢esidinde derim sonrast uygulamalarin muhafaza siiresi ve kalite Uzerine etkileri
arastirilmistur.

Bitin olarak muhafaza edilen domatesler olgun yesil ve pembe olgunlukta
derimi yapildiktan sonra 1-MCP’ nin 4 farkli dozu (125, 250, 500 ve 1000 ni/l),
CaCly'nin 2 dozu (%2 ve %4), modifiye atmosfer posetler ve kontrol grubu olacak
sekilde gruplara ayrilarak 5 tekerrirlii ve tekerriirde 10 meyve olacak sekilde plastik
kasalara yerlestirilmistir. 12°C ve %90 oransal nem depo kosullarinda 35 giin siireyle
muhafaza edilmistir. Muhafaza siiresince 7 guin arayla depodan ¢ikartilan meyvelerde
agirhik kaybi (%), SCKM (%), titre edilebilir asit (%), SCKM/TA, renk (hue agisi),
elastikiyet (shore), curtime (%), likopen, klorofil, C vitamini, indirgen seker, etilen
miktar1 ve poligalaktronaz aktivitesi degerlendirilmistir. Bunlarin yaninda modifiye
atmosfer posetler icerisindeki O, ve CO, miktar1 gunlik olarak 6lcilmistr.

Bahce Urinlerinde muhafaza omrind ve kaliteyi kisitlayan en o6nemli
faktorlerden biri agirlik kaybidir. Basarili bir muhafaza icin amag muhafaza siiresi
sonunda en az agirlik kaybidir. Y Urdttiguimiiz ¢alismada olgunluklarin agirlik kaybi
Uzerine etkisi gorulmezken, ilk yil olgun yesil olgunlukta, ikinci yil pembe
olgunluktaki domateslerde agirlik kaybi fazla olmustur. Agirlik kaybinin
azaltilmasinda etkili uygulamalar modifiye atmosfer paketleme ve 1000 ve 500 nl/I
1-MCP olarak belirlenmistir.

Renk, farkli olgunluklarda derimi yapilan domateslerde olgunlasmamin bir
gostergesidir. Hue acisimin  degerlendirildigi  calismamizda olgunluklarin  hue
degerlerinin farklilik gosterdigi, olgun yesil domateslerde daha yiksek olan degerin
pembe olgunlukta azalma gosterdigi gordlmistir. Bununla birlikte muhafaza
siresinin uzamasi ile birlikte hue degerinde de azalma gortlmistir. Bu da
olgunlasma ile birlikte rengin kirriziya degistiginin bir gostergesi olmustur. 1-
MCP nin renk degisimine etkisi oldukga agik gorulmustor. 1000 nl/l 1-MCP
uygulanmis domateslerde renk degisimi gecikmistir. Bununla birlikte 500 ve 250 nl/I
1-MCP uygulamalar: darenk degisiminin geciktirilmesinde oldukga etkili olmustur.
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Muhafaza siiresince meyvelerde 6lgllen elastikiyet degeri olgunlukla birlikte
degisim gostermistir. Olgunlugun ilerlemesi ile birlikte meyvelerin elastikiyetinde
azalma gordlmusttr. 1000 ve 500 nl/I 1-MCP uygulamasi ve modifiye atmosfer
posetlerde yilksek elastikiyet tespit edilmistir. Ozellikle 1000 nl/l 1-M CP uygulamast
kontrol ile karsilastirildiginda yaklasik %10-12 oraminda daha yiiksek elastikiyet
belirlenmistir.

Meyvelerde bulunan suda ¢ozinebilir kuru madde miktarimin degisimine
derim sonrasi uygulamalarin etkili olmadigi belirlenmistir. Ancak muhafaza
siresinin degisime etkili oldugu ve uzayan sire ile birlikte SCKM miktarinda azalma
gorildugi tespit edilmistir. Titre edilebilir asit miktarinin korunmasinda yine 1-MCP
uygulamalarinin etkili oldugu belirlenmistir. Birgok meyve ve sebzede oldugu gibi
domateste de olgunluk indeksi olarak kullamlan SCKM/TA oram SCKM ve asit
degerindeki bu degisimlerden etkilenmistir. Ozellikle 500 ve 1000 nl/l 1-MCP
uygulanmis domateslerde disik SCKM/Asit oram belirlenirken diger uygulamalarda
yuksek bir oran gorulmustir. Bu da 1-MCP nin olgunlasmay:r onemli 6lgtde
geciktirdigini gostermektedir. Modifiye atmosfer posetlerde muhafaza edilen
domateslerde de olgunlugun geciktirilmesi beklenirken bizim calismamizda hem
renk degisimi hem de SCKM/TA oramna bakildiginda bunun gergeklesmedigi
sonucuna varilmstir.

Domateslerde olgunlugun baslangicinda baskin olan klorofil, olgunlasma ile
birlikte kaybolmakta, kloroplastlar kromoplastlara donuserek likopen sentezi
baglamaktadir. Bunun sonucu olarak pembe olgunlukta muhafazaya alinan
domateslerde olgun yesil domateslerden daha yuksek likopen miktar: belirlenmistir.
Bununla birlikte derim sonrasi kaliteyi korumak amaciyla uygulanan yontemlerden
Ozellikle 1-MCP uygulamalarinin likopen sentezini geciktirdigi tespit edilmistir. 1-
MCP disindaki biitin uygulamalarda likopen sentezi muhafazamin 7. gintinden
itibaren gok hizli bir sekilde artis gostermistir. Ozelikle 500 ve 1000 nl/l 1-MCP
uygulanmis meyvelerde likopen sentezinin baslangici 14 ile 21. glnlerde baslamstir.
Bu da 1-MCP nin olgunlugun geciktirilmesinde oldukca etkili oldugunu gostermistir.

Domateslerde olgunlasma ile birlikte klorofil parcalanarak yesil renkten
kirmizi renge bir degisim gorulmektedir. Olgun yesil ve pembe olgunluktaki
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domateslerde bu miktarda farklilik gosterirken olgunlugun ve muhafaza siresinin
ilerlemesi ile birlikte klorofil miktarinda azalma kaydedilmistir. Derim sonrasinda
yapilan uygulamalar klorofil pargalanmasinin geciktirilmesinde oldukga etkili oldugu
saptanmustir. Ozellikle olgun yesil domateslerde 1000, 500 ve 250 nl/l 1-MCP
uygulamalarimin  yiksek klorofil goésterdigi  belirlenmistir. Pembe olgunluktaki
domateslerde 1000 nl/l 1-MCP uygulamalar1 disindaki uygulamalarin  hepsi
istatistiksel olarak ayni grup icerisinde yer alarak klorofil parcalanmasinda ayni
etkiyi gosterdigi belirlenmistir.

Olgun yesil ve pembe olgunlukta muhafazaya alinan domateslerde indirgen
seker miktarimin olgunluklailiskili oldugu ve olgunlugun artmasi ile birlikte miktarin
arttig1 belirlenmistir. Muhafaza siiresinin artmast olgunlugun ilerlemesi ile birlikte
indirgen seker miktarimin artmasina neden olmustur. Bununla birlikte yapilan
uygulamalarda en yuksek indirgen seker miktar1 kontrol grubunda belirlenirken
Ozellikle 1000 nl/l 1-MCP uygulanmis meyvelerde dusik miktar 6l¢ilmistir. Bu da
1-MCP nin olgunlugu geciktirici etkisi ile agiklanabilir.

Meyve ve sebzelerin biinyelerinde bulunan vitamin ve antioksidantlar
insan beslenmesinde 6nemli bir paya sahiptir. Muhafaza edilen Urinlerde bu
Ozelliklerin korunmasi en o6nemli amaglardan birisidir. Farkli uygulamalarin C
vitamini korunmasinda etkili oldugu kalsiyum uygulanmis (6zellikle %2 CaCly)
domateslerde digerlerine oranla daha yuksek deger gosterdigi belirlenmistir. 1-MCP
uygulanmis domateslerde genel olarak disik C vitamini 6l¢iimistir. Bunun da
olgunluklailgili oldugu distnilmektedir.

Klimakterik Ozellik gosteren meyve ve sebzelerin etilen Uretimi muhafaza
siresini etkileyen en dnemli kriterlerden birisidir. Bu 6zelligi gosteren Urlnlerde
muhafaza siiresini uzatmak amaciyla etilen Gretimini azaltmak en 6nemli amaglardan
birisidir. 1-MCP meyveye uygulandiktan sonra etilen reseptorlerine tutunarak etilen
sentezini geciktirici etki gostermektedir. Calismamizda 1-MCP uygulamalarindan
1000, 500 ve 250 nl/l dozlarimin etilen sentezini geciktirici etkisi agikca
gordlmektedir. Diger uygulamalarin bu ©6zellik Uzerine geciktirici etkisi

gorilmemistir. Bu da 1-MCP' nin etilen sentezini geciktirerek muhafaza stiresi ve raf
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Omrind uzatmada etkili oldugunu gostermistir. 1-MCP dozlar1 arasinda da yiksek
dozlarin daha etkili oldugu tespit edilmistir.

Poligalaktronaz meyve ve sebzelerde yumusamadan sorumlu enzimlerden
birisidir. Bu enzim aktivitesinin yikselmesinin geciktirilmesi yumusamanin
geciktirilmesiyle sonuglanmaktadir. Olgun yesil domateslerde bu aktivitenin pembe
olgunluktakilerden daha dustk oldugu tespit edilmistir. Dolayisiyla olgunlugun
ilerlemesi ile birlikte aktivite artis1 hizlanmakta ve yumusama meydana gelmektedir.
Bununla birlikte bu 6zellikte de uygulamalarin farklilig: oldukca agik gorilmektedir.
Modifiye atmosfer posetler ile 1000 nl/l 1-MCP en etkili yontemler olarak
belirlenmistir. Bununla birlikte 500 ve 250 nl/I 1-MCP dozlar1 da etkili bulunmustur.

Muhafaza edilecek veya uzak pazarlara gonderilecek olan domateslerde
kalitenin korunmast ve raf omrinin arttirilmasinda dikkat edilmesi gereken en
Onemli hususlardan birisi uygun olgunluk asamasinda derim yapilmasidir. Bu amagla
olgun yesil ve pembe olum asamasinda derimi yapilan domateslerde olgunlugun
muhafaza siresinin uzatiimasinda ve kalite 6zelliklerinin korunmasinda oldukca
etkili oldugu gordlmustir. Olgun yesil asamada derimi yapilan domeateslerde
elastikiyetin korunmasi, cirime ve olgunluk indeksi olan SCKM / TA degerinin
daha dustk oldugu gérilmuistar. Bununla birlikte hue ag1 degerinin yiuksek olmast,
diger olum asamasina gore likopenin daha dusik toplam klorofilin ise daha yiksek
olmasi daha ge¢ olgunlastigi dolayisiyla daha uzun siire muhafaza edilebilecegini
gogtermistir. Muhafaza siresi ve raf dmrund etkileyen bu 6zelliklerden dolay: uzak
pazarlara gonderilecek ve muhafaza edilecek olan domateslerde derimin olgun yesil
asamada yapilmasini 6nerebiliriz.

Derim sonrasinda yapilan uygulamalarin meyve ve sebzelerin muhafaza
omrini ve kaliteyi artirdigi bilinmektedir. Ozellikle klimakterik 6zellik gosteren
Urdnlerde etilen sentezinin hizli olmasindan dolay: yaslanma cabuk olmakta bu da
Urdnlerin muhafaza dmrand kisaltmaktadir. 1-MCP etilen hareketini engelleyici ve
yaslanmay1 geciktirici 0zelligi ile meyve ve sebzelerde derim sonrasinda yaygin
olarak kullanilmaya baslanmustir.

Olgun yesil ve pembe olum asamasinda derimi yapilan meyvelerde 1-
MCP nin 125, 250, 500 ve 1000 nl/I dozlar1 uygulanarak derim sonrasinda etkileri
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incelenmistir. Ozellikle 1000 ve 500 nl/I’ lik dozlarinin etilen tretimi, renk degisimi,
likopen sentezi ve klorofil pargalanmasim geciktirerek olgunlasmanin gecikmesinde
etkili olmus, bunun yaninda ¢iiriimeyi de azaltarak muhafaza Gmrini artirmada etkili
oldugu belirlenmistir. 1-MCP uygulanarak depolanan domatesler, depodan
cikartildiktan sonra kendine 6zgu tat ve aromanin olusabilmesi amaciyla 18-20°C’de
etilen uygulanarak tiketiciye ulastiriimasinm 6nermekteyiz.

Kullanilan diger bir derim sonrasi metot olan modifiye atmosfer posetlerde
muhafazada domateslerin muhafaza siiresince agirlik kaybini azaltmasi, elastikiyetin
korunmas: ve poligalaktronaz enzim aktivitesinin disik olmasi nedeniyle tzellikle
olgun yesil domateslerde muhafaza siiresinin uzatilmasinda oldukca etkili oldugu
tespit edilmistir. Ancak modifiye atmosfer posetler olgunlugun geciktirilmesinde
etkili gortlmemistir. Bu da calismamizda pasif modifiye atmosfer paketleme
kullamlmasindan kaynaklanmis olabilir. Aktif modifiye atmosfer paketleme ile poset
icerisindeki O, ve CO, seviyeleri istenilen seviyede tutularak olgunlugun
geciktirilmesi de saglanabilir.

Sertligi korumasi ve curimeyi azaltiimasi amaciyla muhafaza Oncesi
kalsiyum klorlr cozeltilerine batirma uygulamasi ise amaca uygun Sonug
vermemistir. Bu uygulamalarda sadece C vitamini diger uygulamalara gére daha
yuksek sonuclar vermistir. Ancak genel olarak bakildiginda muhafaza siiresi ve kalite
Uzerine olumlu etkileri gorulmemistir.

Sonu¢ olarak bitin olarak muhafaza edilen domateslerde kalitenin
korunmasi, olgunlasmanin geciktirilerek muhafaza suresinin uzatiimas: amaciyla
olgun yesil asamada 1-MCP nin 1000 veya 500 nl/I'lik dozlar1 uygulanmasini
Onermekteyiz. Uygulama yapilan meyveler 12°C ve %90 oransal nemde 35 giin
basaril1 ile muhafaza edilebilmektedir.

Taze dogranmis olarak muhafaza edilen domatesler pembe ve kirmizi olum
asamasinda derimi yapildiktan sonra 100 ppm sodyum hipoklorit igeren sollisyona
batirilarak dezenfeksiyon yapilmistir. Daha sonra meyveler yaklasik 7 mm
kalinliginda kesilmis, hicbir uygulama yapilmadan, %1 ve %2 CaCl, ve MAFP larda

14 gin muhafaza edilmistir. Muhafaza siiresince 2 gun aralikla agirlik kaybu, renk,
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sertlik, SCKM, TA, SCKM / TA, likopen, C vitamini, indirgen seker, ¢lriime ve
sizan su miktarlar1 incelenmistir.

Dilimlerin muhafazasi sirasinda agirlik kaybina olgunlugun etkili oldugu
gorulurken olgunlagma ile birlikte agirlik kaybinda da artis gorulmastir. Kalsiyum
uygulamalart ve kontrol dilimlerinde agirlik kaybimin oldukga az oldugu
belirlenmistir.

Kesme, kabuk soyma ve dilimleme gibi islemlere maruz kalan taze dogranmis
Urinlerde en ©nemli kayiplardan birisi dokunun bitanligint  kaybetmedir.
Batunligl kaybolan dokularda yumusama meydana gelmektedir. Bitin meyvelerde
oldugu gibi taze dogranmis domateslerde de olgunlugun sertlik Uzerine etkili oldugu
belirlenmistir. Pembe dilimlerde sertlik kirmizi dilimlerden daha fazla 6lgtlmustir.
Dilimleme sonrasi kalsiyum uygulamalarimin sertligin korunmasinda oldukca etkili
oldugu belirlenmistir. Olgunluk durumu ve yila gére degismekle birlikte her iki
kalsiyum dozunda da yuksek sertlik 6l¢tlmuUstar.

Dilimlerin renginin belirlenmesinde kullamlan hue agi degeri muhafaza
siiresince olgunlugun artmast ile birlikte azalma géstermistir. Bu da olgunlasma ile
birlikte renkte koyulasmamn oldugunu gostermektedir. Hue degerindeki azalmaya
karsilik likopen degerinde muhafaza siiresince artis meydana gelmistir. Bu da kirmizi
rengin olgunlasma ile birlikte arttigimin bir gostergesi olmustur. Uygulamalarin
likopen miktarina etkisi yine olgunluk durumu ve yila gore farklilik gostermistir.

Dilimlerin C vitamin muhafaza siresince azalma gosterirken, %2 CaCl,
uygulamasinda her iki yil ve olgunlukta da yiuksek C vitamini 6l¢cllmustir. Ancak
genel olarak incelendiginde muhafaza slresince miktarinda 6nemli bir azalma
gorulmustur. indirgen seker icerikleri ise olgunlukla iliskili olarak muhafaza
siresince artis gostermistir. Yapilan uygulamalar her iki olgunlukta da 2. yilda
Onmesiz gorunurken, ilk yilda kirmizi dilimlerde daha yuksek indirgen seker tespit
edilmistir.

Muhafaza edilen dilimlerde pembe dilimlerde ilk 8 guin, kirmiz: dilimlerde ise
6 gin hicbir bozulma ve ¢iiriime meydana gelmemistir. Ozellikle 10. giinden sonra
bozulma ve curiimeler cok hizli bir sekilde artis gostermistir. Modifiye atmosfer
poset ile kaplanmis olan dilimlerde clrime oram digerlerine oranla daha az
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gerceklesmistir. Bu da MAPlarin ¢lrime oramm etkiledigini, dilimlenerek
muhafaza edilen domateslerin MAP larda bozulmadan 8 gin saklanabilecegini
gobstermistir.

Sonuglar genel olarak degerlendirildiginde taze dogranmis domateslerde de
olgunlugun etkili oldugu ve pembe olum asamasindaki dilimlerde kirmizi olum
asamasina gore muhafaza siiresinin biraz daha uzun tutulabilecegi belirlenmistir. Bu
da dilimlenerek muhafaza edilecek domateslerin  pembe olgunlukta iken
dilimlenmesinin daha uygun olacagim gostermektedir. Yine kesim isleminden sonra
yapilan uygulamalarin kalite ve muhafaza siiresi tizerine etkili oldugu belirlenmistir.
Kalsiyum uygulamalarimin bitin olarak muhafaza edilenlerin aksine sertligin
korunmasinda oldukca etkili oldugu belirlenmistir. Bunun yamnda dilimlenmis
urinlerde en dnemli problemlerden biri olan su sizmasi kalsiyum uygulamalarinda
oldukga diusuk diizeylerde kalmistir. Basarili bir muhafaza yapabilmek icin gerekli
olan kosullardan birisi ¢lrimenin azaltilabilmesidir. Dilimlenmis domateslerde
gUrimenin azaltiimasinda modifiye atmosfer paketlemenin etkili  oldugu
saptanmustir.

Dilimlenmis domateslerde ise muhafaza siiresi 14 gun tutulmasina karsilik bu
siireye kadar dayanimin mumkin olmadigi ve 8. giinden sonra ciddi bozulmalarin
meydana geldigi belirlenmistir. MAP larda muhafaza edilen dilimlerde ¢iriime daha
az olmasina karsilik diger kalite ¢zellikleri bu uygulamada olumsuz sonuclar
vermistir. Dilimler farkli uygulamalarla MAP larda daha uzun sireli ve kalite
ozelliklerini koruyarak muhafaza edilebilecegi disUnilmektedir.

Sonug olarak pembe olgunlukta dilimlenen domateslerde %1 ve %2 kalsiyum
klorit uygulanarak kalite 6zelliklerini koruyarak basaril1 bir muhafaza yapilabilecegi
belirlenmistir. 2°C’de depolanan bu Urinlerde herhangi bir Gsiime zarari meydana
gelmemis olup, bu sicaklikta 6 gin herhangi bir bozulma ve ¢lirime meydana
gelmeden muhafaza edilehbilir.
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EK 1. Olgun Yesil Domateslerde K alite Parametreleri Arasindaki K orelasyonlar

Correlations

Etilen Elastikiyet Asit SCKM SCKMAsit Renk Likopen Klorofil Cvit IndSeker PG AKaybi Curume
Etilen Pearson Correlation 1
Elastikiyet Pearson Correlation -,860*4 1
Sig. (2-tailed) ,000
N 48
Asit Pearson Correlation - 771%% ,146*4 1
Sig. (2-tailed) ,000 ,000
N 48 48
SCKM Pearson Correlation -,662*4 ,705*4 ,643*4 1
Sig. (2-tailed) ,000 ,000 ,000
N 48 48 48
SCKMAsit  Pearson Correlation 751% -,720*4 -,984*4 -,573* 1
Sig. (2-tailed) ,000 ,000 ,000 ,000
N 48 48 48 48
Renk Pearson Correlation -,956*4 ,872* , 743 ,623*4 -,702*4 1
Sig. (2-tailed) ,000 ,000 ,000 ,000 ,000
N 48 48 48 48 48
Likopen Pearson Correlation ,924*4 -,848*4 -,862*4 -,616*4 ,845*4 -,938*4 1
Sig. (2-tailed) ,000 ,000 ,000 ,000 ,000 ,000
N 48 48 48 48 48 48
Klorofil Pearson Correlation -,944%4 ,887*4 ,697*4 ,597*4 -,676*4 ,953*4 -,882*4 1
Sig. (2-tailed) ,000 ,000 ,000 ,000 ,000 ,000 ,000
N 48 48 48 48 48 48 48
Cuit Pearson Correlation ,756* -, 735* -,595*4 -,431* ,602*4 -, 749* ,766*4 -, 744 1
Sig. (2-tailed) ,000 ,000 ,000 ,002 ,000 ,000 ,000 ,000
N 48 48 48 48 48 48 48 48
IndSeker Pearson Correlation ,882*4 -,939* - 717 -,669*4 , 703" -,882*4 ,842*4 -,928*4 ,718*4 1
Sig. (2-tailed) ,000 ,000 ,000 ,000 ,000 ,000 ,000 ,000 ,000
N 48 48 48 48 48 48 48 48 48
PG Pearson Correlation ,882*4 -,964* -,691*4 -,683*4 ,654*4 -,890*4 ,831*4 -,925* ,680*4 ,920*4 1
Sig. (2-tailed) ,000 ,000 ,000 ,000 ,000 ,000 ,000 ,000 ,000 ,000
N 48 48 48 48 48 48 48 48 48 48
AKaybi Pearson Correlation ,866*4 -,953*4 -,619* -,686*4 ,596*4 -,869*4 ,792*4 -,912% ,722*4 ,921*4 ,963*4 1
Sig. (2-tailed) ,000 ,000 ,000 ,000 ,000 ,000 ,000 ,000 ,000 ,000 ,000
N 48 48 48 48 48 48 48 48 48 48 48
Curume Pearson Correlation ,605*4 -,819* -,662*4 -,708*4 ,665*4 -,542* ,598*4 -,623* ,497*4 ,782*4 ,758*4 7724 1
Sig. (2-tailed) ,000 ,000 ,000 ,000 ,000 ,000 ,000 ,000 ,000 ,000 ,000 ,000
N 48 48 48 48 48 48 48 48 48 48 48 48

**. Correlation is significant at the 0.01 level (2-tailed).
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EK 2. Pembe Olgunluktaki Domateslerde K alite Parametreleri Arasindaki K orelasyonlar

Correlations

Etilen Elastikiyet Asit SCKM SCKMAsit Renk Likopen Klorofil Cvit Indseker PG AKaybi Curume
Etilen Pearson Correlation 1
Elastikiyet Pearson Correlation - 771% 1
Sig. (2-tailed) ,000
N 48
Asit Pearson Correlation -,873*4 ,756*4 1
Sig. (2-tailed) ,000 ,000
N 48 48
SCKM Pearson Correlation -,705*4 ,811* ,699*4 1
Sig. (2-tailed) ,000 ,000 ,000
N 48 48 48
SCKMAsit  Pearson Correlation JT73* -,675*4 -, 971 -,582*4 1
Sig. (2-tailed) ,000 ,000 ,000 ,000
N 48 48 48 48
Renk Pearson Correlation -,944%4 ,832*4 ,814*4 ,752*4 -,700*4 1
Sig. (2-tailed) ,000 ,000 ,000 ,000 ,000
N 48 48 48 48 48
Likopen Pearson Correlation ,948*4 -, 770" -,874*4 -,670*4 ,791*4 -,917*4 1
Sig. (2-tailed) ,000 ,000 ,000 ,000 ,000 ,000
N 48 48 48 48 48 48
Klorofil Pearson Correlation -,876*4 ,896*4 L7754 774 -,666*4 ,953*4 -,854*4 1
Sig. (2-tailed) ,000 ,000 ,000 ,000 ,000 ,000 ,000
N 48 48 48 48 48 48 48
Cvit Pearson Correlation -,093 -,142 -,032 -,042 ,033 ,066 -,044 ,001 1
Sig. (2-tailed) ,530 ,337 ,830 779 ,825 ,655 ,766 ,996
N 48 48 48 48 48 48 48 48
Indseker Pearson Correlation 727 -,906*4 -, 768* -,785* ,734% - 767 ,728*4 -,855*4 ,053 1
Sig. (2-tailed) ,000 ,000 ,000 ,000 ,000 ,000 ,000 ,000 , 722
N 48 48 48 48 48 48 48 48 48
PG Pearson Correlation ,823* -,945* -,808*4 -,817* ,739%4 -,857*4 ,819*4 -,913*4 ,013 ,950*4 1
Sig. (2-tailed) ,000 ,000 ,000 ,000 ,000 ,000 ,000 ,000 ,932 ,000
N 48 48 48 48 48 48 48 48 48 48
AKaybi Pearson Correlation ,770*4 -,960*4 -, 746 -,820* ,674% -,830*4 ,756*4 -,902*4 ,180 ,944*4 ,950*4 1
Sig. (2-tailed) ,000 ,000 ,000 ,000 ,000 ,000 ,000 ,000 ,221 ,000 ,000
N 48 48 48 48 48 48 48 48 48 48 48
Curume Pearson Correlation ,564*4 -,825*4 -, 738* -, 753* , 753" -,579* ,587*4 -,669*4 ,131 ,903*4 ,850*4 ,840*4 1
Sig. (2-tailed) ,000 ,000 ,000 ,000 ,000 ,000 ,000 ,000 ,376 ,000 ,000 ,000
N 48 48 48 48 48 48 48 48 48 48 48 48

**. Correlation is significant at the 0.01 level (2-tailed).
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