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OZET

AYNI ORTAMDA YETISTIRILMIS DOMATES CESITLERINDEN ZEPLIN VE
SUN 6216 MEYVELERININ ANTIOKSIDAN AKTIVITELERININ /N VITRO
YONTEMLERLE INCELENMESI

OZTURK, Gok¢em
Nigde Omer Halisdemir Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisii

Bitkisel Uretim ve Teknolojileri Anabilim Dali

Danigman : Dog. Dr. Senay OZGEN

Temmuz 2018, 36 sayfa

Nigde bolgesinde son yillarda sanayi domatesi tiretimi olduk¢a artmig, hasadin Akdeniz
sahilinden sonra olmasi domates sanayinin ilgisi cekmeye baslamistir. Buna bagli olarak
Nigde ve ilcelerinde sanayi domatesi iiretimi artmis potansiyel iiretim alani haline
gelmistir. Bu calismada Nigde ve ilgelerinde yetistiriciligi yogun yapilan hem sofralik
hem de sanayide kullanilan Zeplin ve Sun 6216 c¢esitlerinin fitokimyasal igerikleri
arastirillmistir.  Yetistiricilik sezonu igerisinde c¢esitlere ayni gilibreleme ve sulama
programlar1 uygulanmistir. Yetistiricilik yapilan toprak tipi ve toprak analizleri olduk¢a
benzer olan tek ciftgiye ait alanda yetistiriciligi yapilmistir. Boylece Nigde {ireticisi
tarafindan performanslari belirlenmis, yiiksek verim elde edildigi belirtilen bu gesitlerin

kimyasal igerikleri de tespit edilmis olacaktir.

Anahtar Sozciikler: domates, fitokimyasal, yetistiricilik
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SUMMARY

EXAMINING ANTIOXIDANT ACTIVITY OF ZEPLIN AND SUN 6216 TOMATO
FRUITS BY USING /N VITRO METHODS

OZTURK, Gok¢em
Nigde Omer Halisdemir University
Graduate School of Natural and Applied Sciences

Department of Plant Production and Technologies

Supervisor : Associate Prof. Dr. Senay OZGEN

July 2018, 36 pages

In the Nigde region, the production of industrial tomatoes has increased considerably in
recent years, and the interest of the tomato industry has begun to attract attention
because the harvest has arrived late after the Akdeniz coast. As a result, the production
of industrial tomatoes in Nigde and its districts increased and became a potential
production area. In this study will be investigated the phytochemical contents of Zeplin
(Firm: Vilmorin) and Sun 6216 (Firm: Nunhems ) cultivated intensively in Nigde and
its provinces. During the growing season, the same fertilization and irrigation programs
were applied. Soil type and soil analysis are very similar to each other. Thus, the Nigde
producers determined their performances, and the chemical content of these varieties,

which are indicated as having high efficiency, will be determined.

Keywords: Tomato, phytochemica, cultivation, varieties.
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OZTURK, sevgili arkadaslarim Munarbek ARZIBEK UULU ve Havva Eda

USTUNTAS'a sonsuz tesekkiirlerimi sunarim.
Ayrica, hayatim boyunca attigim her adimda, ¢alismalarimin her asamasinda benden
hicbir fedakarligi esirgemeyen maddi ve manevi destegini her zaman gordiigiim ve

bugiine gelmemde en biiyiilk emegi olan ve bana hep inanan aileme sonsuz tesekkiir

ederim.
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BOLUM I

GIRIS

Domates (Lycopersicon esculentum Mill) diinyada en ¢ok {liretimde, tiiketimde ve
ticarette konu olan tarim iriinlerinin ilk sirasinda yer alarak insan beslenmesinde
vazgecilmezler arasindadir (Diizyaman ve Duman 2003). Domates tropik bolgelerde

cok yillik, diger bolgelerde ise tek yillik bir kiiltiir bitkisi olarak yetistirilmektedir.

Sebze ve meyvelerin vitaminler, sekerler ve mineral maddeler gibi icerikleri iizerine
giibrelemenin sinirhi diizeyde olsa da etkisi vardir (Mengel ve Kirkbay, 1982). Meyve
ve sebzelerde bulunan flavonoidler giiclii antioksidan aktiviteye sahiptir. Antioksidan
maddesi oksidasyonu geciktirici veya engelleyici olarak tanimlanmaktadir (Huang vd.,

2005).

Aragtirmalara gore, meyve ve sebze tiiketimi ile kalp hastaliklari, kanser ve kronik
rahatsizliklarin olusumu arasinda ters oranti oldugu goriilmektedir. Fenolik bilesikler,
vitaminler (C ve E) karotenoidlerin bulundugu sebzeler hastaliklardan korunmada etkili

bilesikler olarak bilinmektedir (Huang vd., 2005).

Insanlar karotenoid ve fenolik bilesikleri sentezleyemediklerinden onlari besin olarak
disaridan almak zorunda kalmaktadirlar. Domateslerde bu bilesiklerinin ¢esit, olgunluk,
yetisme kosullari, mevsim gibi faktorlerden etkilendigi bildirilmektedir (Hart ve Scott,
1995). Dogal kaynak tanimlarda yaklasik 600 karotenoid bulunmustur (Olson, 1994).
Bunlardin igerisinde havucta, karpuzda ve yiiksek oranda domateste bulunan likopen
maddesi vardir. Bu madde kalp rahatsizliklarini, kas aginimini ve prostat kanserini

engeller (Dietmar ve Bamedi, 2001).

Karadeniz vd., (2005) farkli sebzelerin (sogan, kirmizi turp, patates ve kirmizi lahana)
toplam fenolik, flavanoid ve antikoksidan aktivitesini belirlemigler. Sonug¢ olarak
antioksidan aktiviteleri % 41 ile %13 arasinda degismekte ve sebzelerin fenolik madde
icerigi 5362166 mg katesin/kg, flavanoid icerigi ise 153-842 katesin/kg olarak

belirlenmistir.



Bu calismada amacimiz ayn1 ortamda yetistirilmis domates ¢esitlerinden Zeplin ve Sun

6216 meyvelerinin antioksidan aktivitelerinin in vitro yontemlerle incelemektir.



BOLUM 11

GENEL BIiLGILER

2.1 Domatesin Tarihgesi

Anavatan1 Giiney Amerika olan domates XVI. Yiizyilin ilk yarisinda Meksika’dan
Italya’ya daha sonra Avrupa iilkelerine tasmmistir. Diez ve Nuez (2008) domatesin
Akdeniz ve Orta Dogu iilkelerine yayilmasinda Tiirk tliccarlarin 6nemli rolii oldugunu
belirlemislerdir. Tiirkiye tariminda ve gida sanayinde dnemi ¢ok biiyiik olan domatesin
Tirkiye’ye I. Diinya Savasi yillarinda geldigi bildirilmektedir. 1970’11 yillarda domates
sanayisinin kurulmasi ve hizla gelismesi ile iilkemizde domates {iretimi hiz kazanmis
diinya siralamasinda Italya ve Amerika gibi {iretim devleri arasina girmeyi basarmistir.

Yetistirilme, tiiketilme ve kiiltiire alinma ge¢misi ¢ok eski olmayan ancak giiniimiizde
hemen hemen her mevsim taze olarak ya da islenmis iiriinleri tiiketilen domates
sofralarimizin vazgegilmez bir besin kaynagidir. Domatesin diinyada iiretilen, tiiketilen
ve ticarete en ¢ok konu olan tarim iirlinlerinin basinda gelmesi, insan beslenmesinde
onemli bir yere sahip olmasi ve gida sanayinde cesitli kullanim alanlarinin olmasi

nedeniyle 6nemli sebzelerin basinda yer almaktadir.

2.2 Diinyada Domates Uretimi

Domatesin adaptasyon yeteneginin yliksek olmasi, agikta ve Ortiialt1 yetistiriciligine
yatkinligi, bircok bicimde islemeye elverisliligi nedeniyle Ekvatordan giliney yarim
kiireden kuzey yarim kiireye kadar her yerde {iretilmesi ve tiiketilmesine neden
olmaktadir. Diinyada domates iiretimi FAO 2014 yilindaki verilerine bakarsak 171
milyon ton ile sebze tiretimde %14’lik paya sahiptir. 2014 yil1 itibariyle diinya domates
tiretiminde 50 milyon tonluk iiretim ile Cin ilk sirada yer alirken, Hindistan 18,7 milyon
tonluk {iiretimi ile ikinci, 14,5 milyon ton ile ABD fic¢iinci ve 11,9 milyon ton ile

Tiirkiye dordiincii sirada yer almaktadir.



Cizelge 2.1. Diinyada domates verileri (bin ton) (http://faostat.fao.org.)

2016 Degisim’ (%)

Alan (bin ha) 4.926 4.942 5.024 - - 1,7
Verim (ton/ha) 32,80 33,10 33,90 - - 2,4
‘ Uretim | 161.792 163.719  170.751 - - 4,3
ithalat' 6.660 7.003 7.335 7.112 5.353 -24,7
ihracat’ 7.259 7.689 7.965 7.421 6.189 -16,6
19,4 19,9 19,9
18,4 7,8 17,6
05 0,8
9,5 ! '
6,1 6,3 6,4

2012 2013 2014
B Cin MHindistan W Nijerya = Turkiye ™ Msir

Sekil 2.1. Domates ekim alaninda 6nemli tilkeler (%) (http://faostat.fao.org.)

29,8 31,0 30,9
1,5 1,1 11,0
. .TS,3 I 7 7’25,1 I >769 4,9
Iz Hilis HidNm

2012 2013 2014

m Cin W Hindistan ™ USA © Turkiye m Muisir

Sekil 2.2. Domates tiretiminde 6nemli iilkeler (%) (http://faostat.fao.org.)

2.3 Tiirkiye’de Domates Uretimi

Tiirkiye domates ekim alanlaria bakildiginda 2016 yilinda Antalya 201 bin da ile ilk
sirada yer almaktadir. Ikinci sirada 190 bin da ile Bursa ve 134 bin da ile Manisa
iiclincii siradadir. 2016 yilinda Tiirkiye genelinde domates ekim alanlar1 2012 yilinin

oranina gore %S5 civarinda azalma yaganmustir.

4



2016 yilinda domates iiretimi olarak Antalya yaklasik olarak 2 milyon ton tiretimi ile
birinci, 1 milyon 575 bin ton ile Bursa ikinci, 975 bin ton ile Manisa ise ii¢lincii sirada
yer almaktadir. Domateste en yliksek verim, iilkemizin iklim kosullar1 geregi seraciliga
en uygun olan Akdeniz Bolgesi’'nde almmmaktadir. Ulkemizde domates iiretimi 2016

yilin verilerine gore 12,6 milyon tona ulagmistir.

Cizelge 2.2. Tiirkiye domates verileri (bin ton) (http:/www.tuik.gov.tr)

2012 2013 2014 2015 2016 Degisim* (%)
Alan ( bin da) 1.892 1.891 1.830 1.870 1.807 -10,3
Uretim 11.350 11.820 11.850 12.615 12.600 0,1
ihracat 560 483 585 541 486 -10,2
ithalat 0,132 0,051 0,107 0,494 0,787 59,2

2.4 Domatesin Morfolojik Ozellikleri

2.4.1 Kok

Domates kokleri fidelerinin topraga hizla yerlesmesine ve bitkiye yeni besin akisi
saglamasina olanak saglar. Ana kok embriyonik kokten gelisir. Pulluk taban olusan
yerlerde kazik kok derinlere inemediginden bu tabanin kirilmasi gerekir. Ana kokiin
kenarlarinda, ikinci ve sonraki siralarin koklerine neden olan yan kokler goriiliir. Hepsi
cok sayida kok killariyla kaplidir. Domates bitkisinin kok sistemi, yetistiriciligin
ozelliklerine ve kiiltiir ¢esitliligine baghdir. Topraga ekim yaparken, bitki kokleri
topragin 1.4-1.8 m kadar derinligine biiyiir. Domates, ana ve yan kokler hari¢, nemli
topraklara serpilirse gévdenin herhangi bir yerinde olusan ek kokler olusturabilir. Kazik
kokiin bu kadar derine gidebilmesi 6zellikle bitkinin su alimini1 saglar ve kurakliklar
kolayca atlatabilmesine yardimci olur. Fakat domates kokleri suya uzun siire (4-5 saat)

maruz kalirsa bitki gelismesini durdurur ve 6liim gerceklesir.
2.4.2 Govde
Domatesin govdesi biiylime siirecinde 0,2 - 0,3 m boya ulasir. Bu yapt uzun, sulu

yuvarlak olur ve govdede bir kambiyum olusturur. Daha sonra bitki dal olusturup

yapraklandiginda govde de egilme gozlenir.



Domates govdesi ancak bitkinin genglik doneminde bir destek olmadan ayakta durabilir.
Genglik doneminde bitkide yaprak az ve meyve yoktur. Bu donemde gdévde otsu
yapisiyla fotosentez islevini yerine getirebilir. Gelisme ilerledik¢e gévde yapisindaki
seliilloz miktar1 artar ve bitki dayaniklilik kazanarak meyve ve yapraklar tasiyabilecek
giice erigir. Meyvenin olgunlastigi donemde besin elementlerinin meyveyi daha iyi

besleyebilmesi i¢in alt kistmdaki yapraklar ve koltuk alim1 yapilmalidir.

2.4.3 Yaprak

Domates yaprak sekli degisken morfoljiye sahiptir. Yapraklar sekline ve pozisyonun
gore 4 tipe ayrilir: 1) Basit yaprak sekli; domates c¢esitlerinin fide donemindeki
yapraklar, 2) Normal oval seklinde yapraklar; 7 veya 9 parcalidir, 3) Patates yapragi
seklindeki yapraklar, Bu yapraklar koyu yesil, esit veya az disli kenarlara sahiptir, 4)
Genis yaprakli, kenarlar1 digli degildir. Erkenci c¢esitlerde bitki az sayida ve kiigiik
yapraklar olustururken gecci cesitlerde hem yaprak sayis1 fazladir hem de yaprak ayalari
genistir. Ayn1 zamanda bitki {izerindeki yapraklarin konumlar1 6nemlidir. Az ve kiiciik
yaprakli cesitlerde meyvenin giines alimi daha fazladir. Bu ¢esitler erkenci {iretime

uygun olup giinesin etkisinin az oldugu yerlerde kullanilirlar.

Domates yapraklarn kii¢iik (15 cm’den az), orta (15-20 cm) ve biiyiik (25 cm daha
fazla) uzunluktadir. Yapraklarin biiyiikliigii, yetistirme kosullarina bagli olarak degisir.

2.4.4 Cicek

Cicekler asagidan yukariya dogru kademeli olarak meydana gelir. Tek bir saptaki
bitkilerin olusumunda, sadece ii¢ ¢igeklenme, belirsiz gesitlerde ayni anda en fazla dort
cicek agar. Domates cicekleri kendi kendine tozlanabilirler. Ancak yliksek nem oraniyla
polen taneleri siser, birbirine yapisir ve tozlasma meydana gelmez (Gavrish, 2003). Baz1
cesitlerde cigek salkimi 5-6 bogumdan sonra olusurken bazilarinda ikinci bogum
araligindan salkim meydana gelir. Salkimlar govde iizerinde sagli sollu olarak
dizilmislerdir. Salkimdaki ¢igekler, salkimin govdeye yakin c¢igeginden baslayarak

acilmaya baglarlar. Her salkimda giinde 1-2’den fazla ¢i¢ek acgilmaz.



2.4.5 Meyve

Domates meyvesi etli sulu bir meyvedir. Cesitlere gére meyvelerin agirliklart genel
olarak 50 -120 g arasinda degismektedir. Baz1 gesitlerde, meyveler 600-800 grama
ulagsmaktadir. Sofralik domatesler 3—5 adedi 1 kg agirlikta olabilir. Meyveler diiz,
uzatilmis oval ve yiiksek nerviirlii olabilir. Domatesin renkleri ¢ogunlukta kirmizi,
pembe veya saridir. Meyveler olgunlasmadan o6nce yesil renkte olup solanin maddesini
icermektedir. Fakat meyveler olgunlasmadan sonra bu madde kaybolur. Meyvelerin

tadi, sekerlerin, asitlerin ve bunlarin oranlarinin igerigiyle belirlenir.

2.4.6 Tohum ve ¢cimlenme ozellikleri

Domates tohumlart meyve igerisinde yer almaktadir. Tohumlarin uzunlugu 2-4 mm,
genisligi 2-4 mm ve 0,5-1 mm kalinliktadir. Meyvelerde karpel sayisi arttik¢a tohum
sayist da artar. Domates tohumlarinin ¢imlenme giicii yaklasik %90-93 ve 14 giinde

cimlenebilmektedir. Cimlenme sicakligi 8-30 °C arasindadir.

2.5 Domates Yetistiriciligi

Domates yetistiriciliginde ilk olarak ¢esit se¢imi {ireticiler agisindan son derece
Oonemlidir. Son yillarda tohumculuk firmalar1 her yil yeni ¢esitler ¢ikarmaktadirlar. Bu
cesitlerin sayis1 arttikca her bolgenin iklim kosullarma gore gosterdigi performanslar
saptanarak, lstiin 6zelliklere sahip bitkiler yetistirilmektedir. Domates sicak ve iliman
iklim kosullarinda yetistirilen sebze olarak bilinmektedir. Yetistirme sirasinda 1s1 (-2,-3
°C’ye) diistiiglinde bitki canliligin1 kaybeder. Bu yiizden ilkbahar ge¢ donlarinin bitmesi

beklenmeli ve daha sonra domates fideleri tarlaya dikilmelidir.

Domateslerin iyi gelismesi i¢in sicaklik giindiizleri 19-26 °C, geceleri 14-18 °C
olmalidir. Domates bitkisinin dollenme olay1 sicaklik ile dogru orantilidir. Cigek tozlari
sicaklik 10 °C ve ilizerine ¢iktiginda ¢imlenerek dollenme gerceklesmektedir. Sicaklik
15 °C’nin altina diigmeye basladiginda meyve baglama olayi1 diismektedir. Polen tozu
diisiik sicaklikta ¢ok az olustugundan dolay1 kismi dollenen sekilsiz meyveler meydana

gelmektedir.



Domates tohumlarinin ¢imlenebilmesi i¢in minimum 10 °C, optimum 20-29 °C,
maksimum 36 °C toprak sicakligi olmasi gerekir. Domates vitamin ve mineral

maddelerce zengindir.

2.6 Domatesin Besin I¢cerigi

Domatesler vitamin, mineral ve karotenoidler, 6zellikle de C vitamini, fosfor, potasyum
ve likopen agisindan zengin bir kaynak olarak bilinir ve farkl tipteki islenmis gidalara
ideal bir katki olabilir. (Petro-Turza, 1987) . insan igin gerekli olan yiiksek oranda su,
mineraller (Ca, Fe, K, Mg, Na) ve A, C vitaminlerini i¢cermektedir (Gould, 1983;
Yilmaz, 2001). Ayrica toplam fenolikler, flavonoidler, likopen ve askorbik asit gibi

antioksidan bakimindan da zengindir (Moreno vd., 2008).

Aragstirmacilar 100 gr taze domates 0,5 gr protein, 0.1 yag, 4 gr karbonhidrat, %3 seker,
0,6 gr seliilloz, 8 mg kalsiyum, 17-28 mg fosfor, 0,24 mg demir, A vitamini, 223 mg
potasyum, 19-20 mg magnezyum, 84 mg klor, 22 mg fosfor, 3-10 mg sodyum, 20-28
mg C vitamini ve 0.40-0.80 mg K vitamini i¢erdigini belirlemigler. Domates bol
miktarda antioksidan ve mineral iceriginden dolay1 fonksiyonel gidalar arasinda yer
almaktadir. Ayrica igerisinde bulunan C ve E vitamin, likopen, B-karoten, lutein,
flavanoidler ve fenolik asitlerden dolay1 saglik agisindan oldukc¢a onemlidir (George
vd., 2011; Pek vd., 2010). Arastirmalar domates tiiketimi ile bazi kanser tiirleri,
kardiyovaskiiler rahatsizliklar ve yasa bagli makiiler dejenerasyon arasinda ters iligki

oldugunu saptamistir (Choive vd., 2010, Nguyen ve Schwartz., 1999; Stahl vd., 2001).

2.7 Domates ve Fenolik Bilesikler

Fenolik bilesikler (polifenoller) benzen halkasi iceren maddeler olarak bilinmektedir.
Fenoller OH grubunu igermektedir. Bitkiler biiylime esnasinda ¢ok sayida fenolik
madde olusturmaktadirlar. Bu fenolik bilesikler meyve ve sebzelere tiirlii koku aroma

veya aci tadini verirler.

Bitkilerin ikincil metabolizmasi olan bu bilesiklerin 8000 den fazla fenol bilesigi yapisi
oldugu bilinmektedir (Bravo, 1998). Son yillarda yapilan c¢aligmalarda fenolik
bilesikleri biyosentetik yollarla iiretildigi ortaya konulmustur. Bunlar bitkilerin degisik
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kosullara adaptasyon, hastaliklara dayanim ve 6teki bazi faydali organizmalarn ¢ekicilik

sagladig: bildirilmistir (Kafkas vd., 2006 ).

Fenolik bilesikler meyve ve sebzelerin lezzet olusmasinda, 6zellikle agizda buruk bir
tadinin vermektedir. Bu bilesilerin igerisinden antosiyaninler bitkilerin kendine 6zgii
renklerinin olugsmasimi saglamaktadirlar. Fenolik bilesikler acgisindan meyveler,

sebzelere gore daha zengindir (Cemeroglu vd., 2001).

Meyve ve sebzelerde bulunan fenolik maddeler; fenolik asitler, flavonoidler, lignanlar
ve stilbenler gibi gruplara ayrilmakatdir. Antioksidan olarak flavonoidler ve fenolik

asitler sayilmaktadirlar (Oguz, 2008).

Kirmiz1 domatesler karotenoidler ve fenolikler gibi biyoaktif bilesiklerce zengindir.
Karotenoidler (likopen ve B-karotene) cesitli hastalik ve saglik kosullarina yararli etki
gosterdigi saptanmistir (Kotikova vd., 2011). Buna ek olarak, bitkilerdeki ikincil
metabolit grubu olan polifenolikler, insan sagligi acisindan énemli oldugundan dolay1

bilimsel ilgi artmaktadir (Del Rio vd., 2013).

Son yillarda, fonksiyonel gidalar, o6zellikle koruyucu diyet agisindan c¢ok dikkat
cekmistir. Bircok epidemiyolojik ¢alisma, biiylik miktarlarda sebze ve meyvenin
tiiketiminin hastaliklar1 azalttigin1 belirtmistir (Rao ve Agarwal, 2000; Levy ve Sharoni,
2004). Meyve ve sebzelerin antioksidan aktivitelerinin ¢esitler ve agronomik sartlarla
etkilendigi bilinmektedir (Petkovsek vd., 2007; Usenik vd., 2008). Sebzeler arasinda,
domatesin baslica antioksidan kaynagi oldugu, karotenoidlerin (likopen, B-karoten ve
lutein) yani sira, flavonoidlerin, antioksidan ekisi saglanmasi agisindan 6nemli bir grup

polifenol oldugu ispatlanmistir (Stewart vd., 2000).

Domates meyveleri likopen, askorbik asit ve fenolik bilesik icerikleri bakimindan
antioksidan aktiviteye sahiptirler (Pinela vd., 2012). Bu bilesikler reaktif oksijen
tiirlerini inhibe ederek insan sagligini koruyucu etki gosterirler (Crozier vd., 2009).
Fenolik bilesikler, ya kurucu bilesikler olarak ya da sentezlenmis postinfeksiyonel
olarak bitki savunma sisteminin bir parcasidir. Bu bilesikler bitki biinyesinde patojen
saldirisina karsilik olarak birikirler (Ewané vd., 2012; L.L vd., 2012) ve reaktif oksijen

tiirlerinin temizleme aktivitesine sahiptirler (Witzell ve Martin, 2008).
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George vd., (2004) tarlada yetistirilen domateslerde, antioksidan bilesenler {izerine
yaptiklar1 ¢caligmada ortalama olarak, domates kabugunun meyve etine gore 2.5 kat daha

yiiksek likopen diizeyine sahip oldugunu bildirmislerdir.

Al-Wandawi vd., (1985), domates kabugunun, yiiksek seviyelerde likopen igerdigini
bildirmislerdir. Ayni1 ¢aligmada, , domates kabugunun amino asit icerdigi ve domates
tohumlarmin ise yliksek miktarlarda mineral (Fe, Mn, Zn ve Cu) ve tekli doymamis yag

asitleri (6zellikle oleik asit) igerdigi tespit edilmistir.

2.8 Domates ve Antioksidanlar

Domates dengeli mineral ve antioksidan iceriginden dolay1 fonksiyonel gidalar arasinda
yer almaktadir. Igerisinde bulunan C ve E vitamini, likopen, B-karoten, lutein,
flavanoidler ve fenolik asitlerden dolay: saglik agisindan olduk¢a 6nemlidir (Heinonen,

2002; Maslarova ve Heinonen, 2001).

Likopen en yaygin ve oOnemli dogal pigmentler arasindadir. Likopen ve diger
karotenoidler, bitki ve mikroorganizmalar tarafindan fotosentezlendigi i¢in, tiim hayvan
karotenoidlerinin ana kaynagini olustururlar. Bazen likopenin parlak renkleri yesil
klorofilik pigmentlerle (yani yesil sebzelerde ve yapraklarda) maskelenir. (Lin vd.,

2005).

Likopen karpuz, kusburnu, pembe guava, papaya, pembe greyfurt, havu¢ ve kestane
kabag1 gibi diger meyve ve sebzelerde bulunmasina ragmen likopenin kaynagi domates
olarak kabul edilmektedir. Domatesin igermis oldugu likopen ve B-karoten miktarlarina
genotipik 6zellikler, cevresel faktorler, kiiltiirel islemler etki etmektedir. Domatesin
olgunluk diizeyi arttik¢a igerdigi likopen miktar1 da artmaktadir. Yapilan aragtirmalarda

likopen ile kirmizi renk arasinda dogrusal bir iliskinin bulundugu bildirilmektedir.

Bitkilerde bulunan fenolik ve antioksidan konsantrasyonlar1 bitki genetigi, kiiltiirel
islemler ve gevresel faktorlere bagli olarak degistigi bilinmektedir (Ozgen ve Sekerci,
2011; Toor ve Savage, 2005; Martinez-Valverde vd., 2002). Sanayiye yonelik
yetistiriciligi yapilan sebze ve meyvelerde antioksidan igerigi yiiksek cesitlerin

secilmesi iglenmis iirlinlin kalitesi agisindan olduk¢a 6nem tagimaktadir. Friedman vd.,
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(2009) tarafindan yesil domatesten elde edilen ekstraktin gogiis, karaciger ve mide

kanseri hiicrelerinin biiylimesini engelledigini tespit etmislerdir.

Likopen bir B-iyonon halka yapisindan yoksundur ve dolayisiyla A vitamini aktivitesine
sahip degildir, ancak bir antioksidan gorevi goriir. Likopen, gida sanayisinde siselenmis
su, meyve ve sebze icecekleri, sekerleme, siit iirlinleri, sivi yaglar ve kati yaglar,

corbalar, soslar gibi ¢esitli gidalara renklendirici ve antioksidan olarak kullanilir.

Domates salcasindaki likopen, taze domateste bulunan likopene gore daha kolay
emildigi yapilan c¢alismalarla belirlenmistir (Gartner vd., 1997). Likopen taze domateste
12 mg, salcada 16 mg ve haglanmis sosta 4 mg/100 g diizeyinde oldugu tespit edilmistir
(Alda LM wvd., 2009). Likopenin gii¢clii antioksidan etkileri, hiicre zarlarmin

dayanikliligini, kalinligin1 ve akigskanligini korumak i¢in etkilidir.

Bununla birlikte, domates portakal gibi C vitamini kaynagi olarak kabul edilmektedir
(Proteggente, 2002). Ayrica gii¢lii bir antioksidan aktivite gosteren fenolik bilesikler
icerir (Shahidi vd., 1992). Baz1 bitki ekstraktinda polifenol bilesiklerinin antioksidan ve
serbest radikal siipliriicii Ozelliklere sahip oldugu i¢in insanlarda kardiyovaskiiler

hastalik riskini azaltmada rol oynadig diisiindiirmektedir (Velioglu., 1998).
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BOLUM II1

MATERYAL VE METOT

3.1 Materyal

Bu c¢alisma da kullanilan gesitlerin yetistiriciligi Konya'nin Zengen ilgesinde bulunan
iiretici arazisinde yapilmistir. Araziye hem sofrallk hem de sanayide kullanilan
Vilmorin firmasinin Zeplin ¢esidi ve Nunhems firmasinin Sun 6216 cesitlerine ait
fidelerin 03.05.2016 tarihinde ekimleri yapilmistir. Yetistiricilik yapilan toprak tipi ve
toprak analizleri oldukca benzer olup tek ¢iftciye ait olan alanda yan yana yetistiriciligi
yapilmistir (Sekil 3.1). Her iki g¢eside de ayni giibreleme ve sulama programlari
uygulanmis olup 12.08.2016 tarihinde hasat olgunluguna gelmis olan domates
meyvelerinden tesadiif parselleri deneme desenine gore 15 farkli bitkiden alinan
ornekler buzluk igerisinde fakiilteye getirilmis ve -80°C de depolanmistir. Alinan meyve

ornekleri asagidaki gibi hazirlandiktan sonra analizler gerceklestirilmistir.

Sekil 3.1. Domates ekim alan1

3.1.1 Cahismada kullanilan cesitler ve ozellikleri

Zeplin; parlak kirmiz1 renkli olup zengin vitamin ve minerallere sahiptir. Meyve yapisi

oval sekilde ve dilimsizdir. Agik tarla kosullarinda baharlik ve yazlik donemde
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yetistirilmeye uygundur. Orta erkenci olup sanayilik ve sofralik olarak tiiketilmektedir.
Ortalama dekarda bitki adeti 1200-1800 adet, ortalama hasat zamanmi (giin) 65-85

glindiir.

Sekil 3.2. Zeplin gesidi tarlada goriiniimii

Sun 6216, yiikksek renk degerlerine ve yliksek verime sahiptir. Orta ge¢ doneme uygun
giiclii bir bitkidir. Oval sekilli iri meyvedir. Kiibik kesim, kurutma ve taze pazara
uygundur. Ortalama dekarda bitki adeti 1800-2300 adet, ortalama hasat zamani (giin)
65-85 giindiir.

Sekil 3.3. Sun 6216 ¢esidi tarlada goriiniimii
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3.2 Metot

Ornek hazirlama: Hasat edilen domates meyveleri her bitkiden iki meyve olmak iizere
blender yardimi ile piire haline getirilecektir. Gerekli miktarlarda tartilarak asagidaki
parametreler incelenecektir.

3.2.1 Suda ¢oziiniir madde miktar1 (SCKM)

Piire haline gelmis olan 6rneklerden alinan sivi kisim saf suya gore kalibre edilmis el

refraktometresi (Sekil 3.4 ) ile okumalar yapilmistir ve % olarak ifade edilmistir.

Sekil 3.4. Suda ¢6ziinlir madde miktarin olgiilmesi

3.2.2 pH tayin

Domateslerin kat1 meyve sikacagi ile suyu cikartildiktan sonra VWR marka (pH 1000L)

pH-metre ile cam elektrot daldirilarak 6l¢iilmiistiir.
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Sekil 3.5. Domates 6rneklerinin pH tayini 6l¢giilmesi

3.2.3 Toplam fenolik tayini

Toplam fenol tayini Ozgen vd., (2012) tarafindan kullanilmis yonteme gore analiz
edilmistir. Bu yontemde domates piirelerinden 1 gr tartilarak {izerine buffer (aseton+saf
sutasetik asit) eklenmistir ve 24 saat inkiibasyona birakilmistir. Daha sonra 1 mL
meyve ekstrakt1 iizerine, Folin-Ciocalteu’s ve saf su 1:0,5:3,5 oraninda ilave edilip 8
dakika beklenmistir. Sonra 2,5 mL %7’ lik sodyum karbonat ilave edilip 2 saat
inkiibasyondan sonra 750 nm dalga boyunda spektrofotometrede dl¢iimleri yapilmigtir
(Sekil 3.6).

Sekil 3.6. Toplam fenolik analizinde Folin-Ciocalteu’s ilavesinden sonra 6rneklerin
inkiibasyon asamasi
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3.2.4 Troloks ekvivalent antioksidan kapasitesi (TEAC) tayini

Analiz i¢in 1gr Ornek tartilarak iizerine 10 ml Metanol-HCI (99:1) oraninda eklenip 24
saat +4°C karanlik ortamda beklenmistir. 7 mM ABTS i¢in 192 mg (2,2 Azino- bis 3-
ethylbenzothiazoline-6-sulfonuc acid) iizerine 33,1 mg Potassium peroxodisulfate
eklenerek 50 ml saf suda karistirllmistir. Daha sonra bu soliisyon sodyum asetat
tamponu ile spektrofotometrede 734 nm dalga boyunda 0,700 + 0,01 absorbans olacak
sekilde ayarlanmigtir. Sodyum asetat tamponu 1 L saf suya 1,6 g sodyum karbonat
eklenerek hazirlanmistir. 1 mL meyve ekstrakti lizerine 2 mL sodyum asetat tamponu
eklenerek 30 dakika sonra spektrofotometrede 734 nm dalga boyunda Olgiilmiistiir.
Orneklerin antioksidan kapasiteleri, Trolox (10-100 pumol/L) standart grafiginden
yararlanilarak hesaplanmis ve Trolox esdegeri/ g 6rnek olarak verilmistir (Rice- Evans

vd., 1996; Ozgen vd., 2012).

Sekil 3.7. Spektrofotometrede 734 nm dalga boyunda 6lgiilen 6rnekler

3.2.5 Ferric reducing antioksidant power (FRAP) tayini

Analiz i¢in 1gr 6rnek tartilarak tizerine 10 ml Metanol- HCI1 (99:1) oraninda eklenip 24

saat +4°C karanlik ortamda beklenmistir. Bu analiz i¢in 3 farkli soliisyon hazirlanmistir.
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Soliisyon 1: 2,4 g sodium acetate + 14,5 ml glacial acetic + 1L saf su

Soliisyon 2: 0,324 g FeCl; + 80 mL saf su

Soliisyon 3: 0,312 g TPTZ + 80 mL saf su + 33ml HCI.

Daha sonra hazirlanan soliisyonlar 10:1:1 oraninda karistirilarak tampon hazirlanmaistir.
1 mL meyve ekstraktina 2 mL tampon eklendikten 15 dakika sonra 593 nm dalga
boyunda spektrofotometrede absorbansi 6l¢iilmiistiir. Elde edilen sonuglar Trolox (10-
100pmol/L) standart grafiginden yararlanilarak hesaplanmis ve Trolox esdegeri/ g 6rnek

olarak verilmistir (Rice- Evans vd., 1996; Ozgen vd., 2012)

Sekil 3.8. Spektrofotometrede 593 nm dalga boyunda absorbansi dl¢iilen drnekler

3.2.6. DPPH radikal siipiiriicii aktivite tayini

Orneklerin serbest radikal siipiirme aktiviteleri 1,1-difenil-2-pikrilhidrazil (DPPH)
radikali kullanilarak belirlenmistir. Brand-Williams vd., (1995) tarafindan kullanilmis
olan yontem domates drnekleri i¢in modifiye edilerek kullanilmistir. Analiz igin 1’er gr
ornek tartilmistir. Uzerine 10 mL H3;PO, eklenmistir. Hazirladigimiz 6rnekler sogutmali
santrifiije (2°C) konulmus, RCF 4000 ayarlanarak10 dakika c¢aligtirilmistir. Daha sonra
orneklerden 30:60:90 pl alinarak tiiplere konulmus ve 100 mL ye 0,0025g DPPH
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eklenerek hazirlanan soliisyonla 500 mL ye tamamlanmistir. Sonra 15 dakika karanlikta

bekletilmistir. 517 nm’de absorbansi saf metanole kars: okunmustur.

Sekil 3.9. Bitki 6rneklerine DPPH eklenmesi

3.2.7 CUPRAC metoduna gore indirgeme kapasitesinin tayini

Bakir (II) indirgeme 6l¢timii Apak (2004) metodunun modifiye edilerek uygulanmistir.
Analiz i¢in 1gr O6rnek tartilarak iizerine 10 mL fosfor tamponu eklenmistir. Daha sonra

15 dakika santrifiije konulmustur.

10 mM Cu(Il) kloriir ¢ozeltisi: CuCl,° 2HO,’ den 0,4262 g tartilarak saf su ile 250

mL’ ye tamamlanarak hazirlanmistir.

Amonyum asetat tamponu: 1 M (pH=7) NH4Ac’ dan 19,27 g tartilarak saf su ile 250

mL’ ye tamamlanarak hazirlanmistir.

Neokuproin ¢ozeltisi: 7,5 mM, Neokuproin (2,9 dimethyl 1 — 10 phenantroline)’ den
0,039 g tartilarak %96°lik etil alkolle 25 mL’ ye tamamlanarak hazirlanmistir.
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Metotta santrifiije koyulan 6rneklerden 0,5 mL alinmis ve her bir okuma kiivetine 1 mL
CuCl,° 2HO;, 1 mL amonyum asetat ile neokuproin ¢ozeltileri eklenmistir. Kiivetler
kapali bir bigimde oda sicakliginda karanlik ortamda 30 dakika bekletilmistir. Siire

sonunda absorbanslar1 450 nm’ de okunmustur.

Sekil 3.10. Bitki ekstratlarinin santrifiije konulmasi

3.2.8 indirgeme giicii tayini

Domates orneklerine gére modifiye edilen Oyaizu (1986) tarafindan kullanilan metot
uygulanmustir. Orneklerden 30:60:90 ul dozlarda ekstrat alimarak ve etanol ile 500 pl’ye
tamamlanmistir. Daha sonra {izerine fosfat tamponu ve %1°lik potasyum ferri siyaniir
eklenerek 50°C de 30 dk su banyosunda bekletilmistir. Uzerlerine %10’luk trikloro
asetik asit ¢ozeltisi eklenerek santrifiij edilmistir ve sivi kisimlardan alinan 6rnekler 700

nm dalga boyunda okunmustur.
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BOLUM IV

BULGULAR VE TARTISMA

Yapilan ¢aligmada materyal olarak kullanilan Zeplin ve Sun 6216 domates c¢esitlerine
ait olan kimyasal analizler (pH, SCKM, toplam fenolik madde tayini, TEAC, FRAP,
DPPH, CUPRAC ve indirgeme giicii) sonucu elde edilen bulgular asagida sirasiyla

verilmis, tartisilmis ve istatiksel olarak yorumlanmistir.

Cizelge 4.1. Domates cesitlerin 6zellikleri

Cesit Firma Tiir Hasat Zamani
Zeplin Vilmorin Tohum | Sanayilik ve sofralik 68 giin
Sun 6216 | Nunhems Tohum | Sanayilik ve sofralik 68 giin

Cizelge 4.2. Ortalama aylik hava durumu

Ay Sicaklik (°C) | Nem (%) Yagis (mm)
Mayis 15.8 57.3 38.3
Haziran 19.9 52.0 26.8
Temmuz 23.1 47.1 8.1
Agustos 22.5 49.6 7.2

4.1 SCKM Suda Coziiniir Madde Miktar: Bulgulari

Domates ¢esitlerindeki olciilen SCKM Cizelge 4.1.1 de verilmistir. Cesitler arasindaki
SCKM degerleri istatiksel olarak énemli bulunmamistir. Buna gore Zeplin ¢esidinde
SCKM degeri 5,62, Sun 6216 c¢esidinde 5,38 olarak gdzlenmistir. Yapilmis olan
caligmalarda hasat oluma gelen domates meyvelerinin SCKM miktarlar1 bu ¢aligmada
elde edilen cesitlerin SCKM degerleri ile paralel oldugu gdzlenmektedir (Ozgen vd.,
2012)

Cizelge 4.3. Domates c¢esitlerinin SCKM degerleri

CESITLER (Q) SCKM (%)
Zeplin 5,62 a
Sun 6216 538a
Ayni harfle gosterilen ortalamalar arasindaki fark T-testine gore onemsizdir (P <
0,05)
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Sekil 4.1. Domates c¢esitlerinin SCKM degerleri

4.2 pH Tayini Bulgulan

Piire haline getirilen domates Ornekleri pH metre kullanilarak 6l¢ililmiis ve her iki
cesidinde pH Olclimleri arasinda istatistiksel bir farka rastlanmamaistir. Zeplin ¢esidinde
pH 4,25 bulunurken Sun 6216 ¢esidinde 4,23 olarak tespit edilmistir. Cesitlerin pH

degerleri olgunluk asamasindaki domates meyvelerinin pH degerleri ile benzerlik

gostermektedir (Huang vd., 2018).

Cizelge 4.4. Domates cesitlerinin pH degerleri

CESITLER(C) PH
Zeplin 425a
Sun 6216 423 a
Ayni harfle gosterilen ortalamalar arasindaki fark T-testine gore 6nemsizdir
(P <0,05)
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Sekil 4.2. Domates cesitlerinin pH degeri

4.3 Domateslerin Kimyasal Ozellikleri

Yapilan caligmada materyal olarak kullandigimiz domateslerin toplam fenolik, TEAC,

FRAP yontemiyle olgiilen antioksidan kapasitesi miktar1 Cizelge 4.5’de sunulmustur.

Cizelge 4.5. Domatesin fenolik ve antioksidan miktar1

CESITLER(C) TP TEAC FRAP
(ng GAE/g TA) (umol TE/g TA) (nmol TE/g TA)

Zeplin 356,76 a 0,227 a 0,092 a

6216 334,68 a 0,176 b 0,084 a

Ayni harfle gosterilen ortalamalar arasindaki fark T-testine gore 6nemsizdir (P < 0,05)

Bu sonuglara gore Zeplin ve Sun 6216 ¢esidinin toplam fenolik miktarlar1 arasinda
istatistiksel bir fark olmadig1 tespit edilmistir. Yapilan ¢alismalarda hasat olgunlugunda
domates meyvelerinde bulunan toplam fenolik miktar1 324,7 pg GAE olarak
bildirilmektedir. Calismamizda Zeplin ¢esidinin fenolik degeri 356,76, Sun 2616

¢esidinin ise 334,68 olarak bulunmustur.
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Sekil 4.3. Toplam fenolik degeri (ug GAE/g )

Toplam antioksidan kapasitelerinin belirlenmesinde TEAC ve FRAP olmak iizere iki
yontem kullanilmistir. Zeplin ¢esidi en yiiksek (0,227 pg TE/g) TEAC degeri verirken
Sun 6216 (0,176 png TE/g) istatistiki olarak en diisiik deger vermistir. Cesitleri kendi

iclerinde karsilastirildiklarinda % 22,47 farkla 6nemli bulunmustur.
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Sekil 4.4. Toplam antioksidan (TEAC ve FRAP) degerleri (umol TE/g TA)

4.4 DPPH Radikal Siipiiriicii Aktivite Bulgular:

DPPH radikali (2,2-difenil-pikrilhidrazil) sentetik kararli bir bilesiktir. Dogal
bilesiklerin serbest radikallerinin giderici aktivitilerinin belirlenmesinde kullanilir.

DPPH radikalinin 517 nm dalga boyundaki Slgiilen absorbansinin azalmasi 6rnegin
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antiradikal aktivitesini gostermektedir (Brand-Williams vd., 1995) Bitki ekstraktlarinin
farkli konsantrasyondaki (30 pl, 60 pl ve 90 ul) ¢ozeltilerinin, DPPH radikal stipiiriicii
aktiviteleri Cizelge 4.6., Sekil 4.5.’de gdsterilmistir.

Sekil 4.5 ve Cizelge 4.6. incelendiginde bitki ekstraktlar arasinda fark olmadigi tespit

edilmistir.

Cizelge 4.6. Bitki ekstraktlarinin DPPH siipiiriicii aktiviteleri

Bitki ekstraktlarinin DPPH siipiiriicii aktiviteleri (517 nm)
Konsantrasyon 30 ul 60 ul 90 ul
Zeplin 0,485 0,479 0,441
Sun 6216 0,508 0,486 0,436
0,52
05 o
= 048 L ]
g
"-:',_ o ¢ Zeplin
S 046
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=
0,44 &
o
0,42 4 - ‘ -
0 30 60 30
Bitki ekstrakt (pl)

Sekil 4.5. Bitki ekstraktlarinin 30, 60, 90 ul konsantrasyonlarda DPPH absorbans
degerleri

4.5 CUPRAC Metoduna Gére Indirgeme Kapasitesi Bulgular

Bitki 6rneklerinde elde edilen etanol ekstraklarinin kuprik iyonlarini (Cu™ indirgeme
kapasitesi eksraktlarin artan kapasiteleri ile dogru orantilidir. Calismada kullanilan bitki
ekstraktlarinin ¢ozeltilerin 450 nm’deki absorbanslarinin dl¢iilmesi sonucu elde edilmis

ve cesitlerin arasinda farklilik olmadigi saptanmaigstir.
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Cizelge 4.7. Bitki ekstraktlarinin CUPRAC metoduna gore 450 nm'deki absorbansi

Bitki ekstraktlarimin 450 nm'deki absorbansi
Zeplin 0,65
Sun 6216 0,66
0,6
Q
< .
(a
- |
© 0,2
0,0 - - \
Zeplin Sun 6216

Sekil 4.6. CUPRAC absorbans degeri

4.6 Indirgeme Giicii Bulgulari

Indirgeme giicii belirlenmesi metoduna gére absorbans degeri yiiksek olmas1 indirgeme
giicliniin yiiksek oldugunun gostergesi olarak kabul edilmektedir (Bursal ve Koksal.,
2011). Bu calismada kullanilan domates ¢esitlerini bitki ekstraktlarinin indirgeme giicii,
konsantrasyonlarinin artmasiyla dogru orantili olarak artmistir. Bitki ekstraktlarinin
farkli konsantrasyondaki (30 pl, 60 pl ve 90 ul) ¢cozeltilerinin, 700 nm dalga boyundaki
absorbanslar1 Cizelge 4.8., Sekil 4.7.°de gosterilmistir. Cizelge 4.8., Sekil 4.7.

incelendiginde cesitler arasinda fark olmadig1 gézlenmektedir.

Cizelge 4.8. Bitki ekstraktlarinin 700 nm'deki indirgeme giicii absorbansi

Bitki ekstraktlarinin 700 nm'deki indirgeme giicii absorbansi
Konsantrasyon 30 ul 60 pul 90 ul
Zeplin 0,452 0,457 0,474
Sun 6216 0,487 0,499 0,537
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Sekil 4.7. Bitki ekstraktlarinin 30, 60, 90 ul konsantrasyonlarda indirgeme giicli
absorbans degerleri
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BOLUM IV

SONUCLAR

Domates diinya genelinde agikta ve sera igerisinde yetistirilmekte ve farkli sekilde
tiiketilmektedir. Tiirkiye’de taze tiikketimin yaygin oldugu bilinmekle beraber piire,
sal¢a, ketcap, sos, tursu, ve domates suyu olarak kullannm alanlar1 artmaya devam

etmektedir.

Domatesin bir¢ok farkli ¢esidi oldugu i¢in her ¢esidin kendine 6zgii rengi, sekli aromasi
ve tad1 vardir. Bu farkliliklara bagl olarak farkli fenolik ve antioksidan bilesiklerine
sahip olduklar1 yapilan c¢alismalar ile ortaya konmustur. Domateste bulunan ve insan
sagligina faydali bu bilesenlerin bitkinin gelisme siireci igerisinde bakim sartlar
(sulama, giibreleme ve yetistirme donemi vb) ve cesidin genetik yapisina bagl

degisebildigi ¢alismalarda ispatlanmistir.

Domateslerde bulunan pigmentlerin ve fenoliklerin suda ¢oziinen (hidrofilik) veya
yagda (hidrofobik) ¢oziinen olmasi onlarin antioksidan kapasitesine olan etkilerini
belirlemektedir. Calismamizda kullanilmis oldugumuz Zeplin ve Sun 6216 c¢esitler
arasinda fenolik degerlerinde fark gozlenememistir. Bu calismada fenolik ve
antioksidan igeriklerin belirlemesinde hidrofilik analizler gerceklestirilmis ve cesitlere
ait sonuglar elde edilmistir. Calismamizda kullanilan ¢esitlerin yetistirilme ortamlarinin
benzer olmasi ve ayni kiiltiirel islemlerin uygulanmis olmasi parametrelerin pek
cogunun her iki cesitte de farklilik gostermedigini ispatlamistir. Bu ¢esitlerin genetik
yapilarinin incelenerek genetiksel yakinliklarinin belirlenmesi alinan sonuglarin

aciklanmasina yardimci olacagi diistintilmektedir.

Yapilan caligmalar farkli tipte domates cesitlerinde (kiraz, salkim, salata ve uzun)
antioksidan aktivitesi, karotenoid miktar1 ve tomatin igeriklerinin farklilik gosterdigini
bildirmektedir (Leonardi vd.,, 2000). Bilimsel arastirmalar farkli hatlar, acik tozlanan
cesitler ve hibrit meyvelerinin meyve eti rengi, hue agisi, kroma, parlaklik degerlerinin
istatistiksel olarak farkli olduklar tespit edilmistir (Sacks ve Francis, 2001; Gomez vd.,
2001; Martinez-Valverde vd., 2002; Lenucci vd., 2006). Yapilan bu caligmalarda bu

ozelliklerin domates meyvelerinde bulunan likopen miktar1 ile yakin iliskisi oldugu
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bildirilmis ve likopen iceriginin 6nemli dlgiide genetik kontrol altinda oldugu kanisina
varilmigtir. Buna ek olarak, Thompson vd., (2000), Crimson geni iceren domates
cesitlerinde yiiksek oranda likopen tespit edildigi, bu genin bulunmadigi olmayan
cesitlerde ise daha distik likopen miktar1 oldugu bulunmustur. Yine, kiraz domatesi
cesitlerinde antioksidan kapasitesi ve likopen igeriklerinin diger domates tiplerine gore
daha yiiksek oldugu belirlenmistir (Raffo vd., 2002; George vd., 2004). Kuti ve Konuru
(2005) yaptiklar1 calismada F1 salkim domatesleri, yuvarlak meyveli 1slah hatlar1 ve
kiraz domateslerinde sera ve agikta kosullarinda yetistirerek likopen igeriklerine
bakmislardir. Bu c¢alisma sonucunda salkim ve yuvarlak domates cesitlerinde likopen
iceriginin serada yetistirilenlerde daha yiiksek oldugu, ancak, acikta yetistirilen kiraz
domateslerinin ise likopen igeriginin serada yetistirilenlere gére daha yiiksek oldugunu
gostermistir. Arastirmacilar, genotipin domates meyvelerinin likopen igerigine direkt
etkisinin oldugunu ¢evre kosullarinin ise miktarin artmasi veya azalmasi konusunda
etkili oldugu sonucuna varmislardir. Dar ve Sharma (2011) 60 farkli genotip kullanarak
yaptiklar1 ¢alismada genetik farkliligin ve kalitimin domates gesitlerinin verim, kalite ve
besin igeriklerine (B-karoten, askorbik asit ve likopen gib1) direkt etkili oldugunu tespit
etmis ve 1slah caligmalarinda genetik yapmin amaca uygun hatlar gelistirilmesinde

kullanilabilecegini gostermistir.
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