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OZET

Yiiksek Lisans Tezi

ERKENCIi DOMATES HATLARINDA BAZI BiYOKIMYASAL
OZELLIKLERIN BELIRLENMESI

Canan DOGAN

Isparta Uygulamal Bilimler Universitesi
Lisansiistii Egitim Enstitiisii
Bahce Bitkileri Anabilim Dah

Damisman: Dog¢. Dr. Halime UNLU

Bu ¢alismada Enza Zaden Tarim Ar-Ge Tas. ve Tic. Sirketi’nin gen bankasinda bulunan;
Domates Mozaik Viriisii (ToMV), Domates Sar1 Yaprak Kivirciklik Viriisii (TYLCV),
Domates Lekeli Solgunluk Viriisii (TSWV), Nematod (Mi), Verticillium dahlie (Vd),
Fusarium (Fol) ve Domates Yaprak Kiifii (Clad) gibi hastaliklara dayaniklik
kazandirilmis 20 erkenci domates saf hat kullanilmistir.

Bu hatlarin meyve kabuk rengi, pH, toplam karoten ve ksantofil, titre edilebilir asitlik,
briks, toplam fenolik, toplam seker, indirgen seker, askorbik asit (C vitamini), likopen ve
B-karoten gibi ozellikleri iizerinde durulmustur.Yiriitilen bu tez c¢alismasinda, 1slah
programlarinda verim, hastaliklara ve zararlilara dayaniklilik gibi konularin yaninda
meyve kalite 6zelliklerinin 6nemi vurgulanmistir. Biyokimyasal 6zellikleri bakimindan
iistiin hatlarin belirlenmesi ile daha sonra yapilacak ¢alismalarda kaliteli ticari ¢esitlerin
gelistirilmesi amaclanmaistir.

Bu ¢alismada kullanilan hatlarin bitki basina verimleri 2.5-9.2 kg arasinda degisirken,

ortalama meyve agirliklarinin 86-246 g arasinda degistigi saptanmustir.

Calisma sonucunda domates meyvelerindeki L degerleri 30.87-45.35, a~ degerleri 8.36-
21.48, b" degerleri 15.28-42.17 arasinda degisim gostermistir. Domates meyvelerindeki
toplam karoten igeriginin 80.2-197.5 mg/100 g, toplam ksantofil igeriginin 115.3-256.6
mg/100 g, titre edilebilir asitligin %0.27-0.40, pH’nin 3.75-4.95, briks degerlerinin
%2.60-6.30, C vitamini igeriginin 10.50-28.78 mg/100 g, likopen igeriginin 1.6-4.09
mg/100 g arasinda degisim gosterdigi tespit edilmistir. Toplam ve indirgen seker
icerikleri ise sirasiyla 7.31-17.51 mg/g ve 2.46-6.57 mg/g arasinda bulunmustur.

Bu degerlerin incelenmesi sonucunda H7, H17 ve H3 hatlarinin biyokim yasal 6zellikleri
bakimindan iistiin hatlar oldugu tespit edilmistir. Elde edilen bu veriler genetik kaynaklar
ile gelistirilecek yeni ¢esitlere yarar saglamasi imit edilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Domates, Saf hat, Erkenci, Kalite

2019, 50 sayfa
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ABSTRACT

M.Sc.Thesis

DETERMINATION OF SOME BIOCHEMICAL PROPERTIES IN
EARLINESS TOMATO LINES

In this study, twenty early tomato pure lines from Enza Zaden Company's gene bank
which are resistant todiseases such as Tomato Mosaic Virus (ToMV), Tomato Yellow
Leaf Curly Virus (TYLCV), Tomato Stain Wilt Virus (TSWV), Nematode (Mi),
Verticillium dahlie (\Vd), Fusarium (Fol) and Tomato Leaf Mold (Clad) were used.

Properties of these lines, such as fruit color, pH, total carotene and xanthophyll,
titratable acidity, brix, total phenolics, total sugars, reducing sugars, ascorbic acid,
lycopene and B-carotene contents were evaluated. Moreover, in this thesis, the yield,
resistance to diseases and pests in breeding programs and the importance of fruit
quality characteristics were also emphasized. With the determination of superior lines
in terms of biochemical properties, it is aimed to develop high quality and
commercial varieties in future studies.

The yields of the lines used in this study ranged from 2.5 to 9.2 kg per plant, while
average fruit weights ranged from 86 to 246 g.

As a result, L* values in tomato fruits varied between 30.87 and 45.35, a* values
between 8.36 and 21.48, b* values between 15.28 and 42.17. Total carotene, total
xanthophyll, titratable acidity, pH, brix, ascorbic acid, lycopene values in tomato
fruits changed from 80.2 to 197.5 mg/100 g, from 115.3 to 256.6 mg/100 g, from
0.27 to 0.40%, from 3.75 to 4.95, from 2.60 to 6.30%, from 10.50 to 28.78 mg/100 g
and from 1.6 to 4.09 mg/100 g respectively. Total and reducing sugar contents were
found between 7.31-17.51 mg/g and 2.46-6.57 mg/g.

According to these values, it was determined that H7, H17 and H3 lines were superior
in terms of biochemical properties. These data could be used as a genetic resource in
breeding programs to develop new varieties.

Key Words: Tomato, Pure Line, Early, Quality

2019, 50 pages
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1. GIRIS

Domates (Solanum lycopersicum L.), diinya ¢apinda biiyiik miktarlarda yetistiriciligi
gergeklesen Solanaceae familyasina ait tropik bolgelerde ¢ok yillik diger bolgelerde
tek yillik yetistiriciligi s6z konusu olan bir sebze tiirtidiir (Aybak ve Kaygisiz, 2004).
Domatesin anavatant Orta ve Giiney Amerika’dir. Domatesin ilk kez Giiney
Amerika’da kiiltire alindigi ve tarimiin gerceklestigi bilinmektedir (Peralta ve
Spooner, 2005). Italyan herbalist Pier Andrea Mattioli 1554 yilinda domatesin
Avrupa’ya ilk gelisi ile ilgili kayitlar1 tutmustur (Tigchelaar, 1986). Domatesin
hikayesi, kurtlar ve kurt adamlarin domatesi yedigi tizerine kurgulanmistir (S6nmez,
2016).

Domates, ‘xitomate’ veya ‘zitotomate’ kelimelerin gelistirilmesi ile Aztek dilinden
kokenini alarak 16. yiizyilda Avrupa’ya dahasonra buradan Kuzey Amerika’ya ve tiim
diinyada yayginlastigi bildirilmistir (Gould, 1983). Olgunlagsmamis domates
meyvesinin solanin maddesi salgilamasi nedeni ile tiiketiminin zehirleyici ve tehlikeli
oldugu varsayilarak tizerinde durulmustur. Avrupa’da meyvesinin kirmizi renkli
olmasi tizerine zehirli olabilecegi diistincesi ile siis bitkisi olarak yetistiriciligi
yapilmistir (Tigchelaar, 1986). Kuzey Amerika’da domatese 1817 yilinda tohum
kataloglarinda yer verilmistir. Tirkiye’de ise domates Birinci Diinya Savasi

siralarinda taninmaya baslanmustir (Kiitevin ve Tiirkes, 1987; Vural vd., 2000).

Domates diinyada en ¢ok tiretimi, tiiketimi ve ticareti gergeklestirilen sebze tiirlerinin
baginda gelmektedir. Diinya'da ve Tiirkiye’de enfazla yetistiriciligi yapilan domatesin
toplam diinya tretimi 2017 yili verilerine gore 182 milyon 301 bin 395 tondur. Bu
tiretimin kitalar bazinda degerlendirilmesi ile Antarktika hari¢ diinyanin her bir
yerinde domates liretimi yapildigi bildirilmektedir. Diinya domates iiretiminde Asya
%60.1, Amerika %14.7, Avrupa %13.7 ve Afrika %11.2°lik paya sahiptir. Domates
tiretiminde kitalarin sahip oldugu paylarin degerlendirilmesi sonucunda domatesin
tiim diinya pazarlarina sunulabilecek bir iiriin oldugunu da gostermektedir (Anonim,
2019a). Ulkemiz domates iiretimi bakimmdan Cin (59.626.900 ton), Hindistan
(20.708.000 ton)’den sonra 12.750.000 tonluk iiretimi ile diinyada 3. sirada yer

almaktadir (Anonim, 2019a). Diinyada bir¢cok iilkede domates iiretiminin

1



gergeklesmesi ile  Dbirlikte tlkemizde iklim kosullarmin uygunlugu domates
yetistiriciligini 6nemli bir konuma getirmektedir (Keskin ve Giil, 2004). Ulkemizde
1990’11 yillarin basinda 6 milyon ton olan domates iiretimi 2018 yilinda 12.150.000
tona ulasmistir (Anonim, 2019b). Tirkiye’de yaklastk 30 milyon tonluk sebze
tiretiminin %40’1in1 domates karsilamaktadir (Anonim, 2019b). Ayrica yetistiriciligi
gerceklestirilen bolgelerde gelir kaynagi olmasiin yaninda iilke ekonomisinde 6nemli

bir katki saglamaktadir (Sonmez, 2016).

Ulkemizde domates farkli bélgelerde farkli amaglar igin iiretilmektedir. Ayrica bu
amaglara gore tiretim sekilleri de degisiklik gostermektedir. Sanayiye yonelik domates
iretimi agikta, sofralik domates iiretimi ise Ortialti ve acik tarla kosullarinda
yapilmaktadir. Toplam domates diretiminin %68’ acikta, %32’i Ortiialtinda
gerceklesmektedir. Tiirkiye’de 8.414.920 ton sofralilk ve 3.735.080 ton salgalik
domates tiretimi s6z konusudur (Anonim, 2019b). Bolgesel dagilimda en biiyiik pay1
%31 ile Akdeniz Bolgesi olusturmaktadir. ikinci sirada %25 ile Ege Bolgesi ve bu
bolgenin ardindan %22 ile Marmara Bolgesi, %9 ile Glineydogu Anadolu Bolgesi yer
almaktadir. Geri kalan bolgeler ise %13’liik bir paya sahiptir (Abak, 2016).

2016 yil verilerine gore diinyada en fazla ihracat1 yapilan yas sebze tiirii domatestir.
Taze domates ihracat eden iilkeler arasinda Meksika 1.748.858 ton ile ilk siradadir.
Meksika’nin ardindan 992.601 ton ile Hollanda ikinci sirada yer almaktadir. Tiirkiye
taze domates ihra¢ eden iilkeler arasinda 485.963 ton ile 5. siradadir (Anonim, 2019c).
2016 yili verilerine gore iilkemizin toplam yas sebze ihracati 1.077.115 ton’dur.
Domates ihracatinin 480.071 ton ile toplam taze sebze ihracatindaki payr miktar
tizerinden yaklasik %45, parasal deger iizerinden yaklasik %51 seviyelerindedir
(AKIB, 2017).

Domates insan sagligi ve beslenme agisindan da olduk¢a 6nemli bir sebze tiiriidiir.
Domates, insan beslenmesi i¢in 6nemli olan mikro besin elementleri ve antioksidan
bakimindan olduk¢a zengindir (Carli vd., 2011). Domateste likopen ve J
karotenoidlerle birlikte E ve A vitamini gibi antioksidan bilesiklerin de bulunmasi ile

insan saglig1 bakimindan 6nemli bir yeri oldugu belirtilmistir (Willcox vd., 2010).



A, C ve E vitamini gibi antioksidan igerigi ile kanser riskini azaltmasi ile saglk
acisindan 6nemi yiiksektir. Klinik denemeleri sonucunda kirmizi domates tiiketiminin
bazi kanser tiirlerinin ortaya ¢ikma riskini azaltmaya yonelik oldugu belirlenmist ir
(Gartner vd., 1997). Domateste protein ve yag oranmin karbonhidratlara gére daha
diisiik olmasi ozellikle yaygin olarak goriilebilen obezite hastaliginin 6nlenmesinde
domatesin onemli bir besin kaynagi oldugunu goéstermektedir (Petro-Turza, 1986).
Diisiik kalori ve diisiik yag igerigine sahip olan domatesler likopen, B-karoten,
potasyum, kalsiyum, demir gibi mineral maddeler ve A, B, C, K vitaminleri ve niacin
bakimindan zengin olmast ile saglikli bir sebze olarak nitelendirilmektedir (YYahia ve
Brecht, 2012).

Giiniimiize kadar 1slah calismalarinda, hastaliklara dayaniklilik, verimlilik, uzak
pazarlara ulastirma bakimindan raf omrii, meyve rengi, meyve iriligi gibi fenotip
ozellikleri tlizerinde durulmustur (Simsek, 2013). Domates iizerinde yapilan 1slah
caligmalar1 bu parametreler ile sinirli kalmistir. Gegmiste ve giinlimiizde yapilan islah
caligmalarin biiyiik bir gogunlugu iiretici, tohumcu ve parekendeci odakli olmustur.
Tiiketicinin dogrudan odak noktasi olan lezzet, aroma, tat, meyve eti rengi, askorbik
asit, likopen, pB-karoten, toplam fenolik madde, toplam ksantofil, antioksidan aktivite

gibi parametreler dikkate alinmamustir (Heuvelink, 2005).

Domates en ¢ok iiretilen ve tiiketilen bir sebze tiirii olmasina ragmen ticari gesitlerde

meyve kalitesinin iyilestirilmesi i¢in gerekli ¢aligmalarin artis1 oldukca yenidir.

Domateste tat ve aroma maddeleri tiiketicinin 6nem verdigi Kriterler arasinda ilk sirada
yer almaktadir (Dorais vd., 2001). Bu nedenle Kalite kriterleri {izerine yapilan
caligmalara yogunluk verildigi takdirde domates ve diger sebze tiirlerinin tiikketimi ve

tiretiminde 6nemli 6lglide artig goriilecegi belirtilmistir (Salles, 2008).

Gegmisten giiniimiize kadar domateste 1slah galismalarmimn amaglar1 arasinda ilk
olarak verim ve raf 6mrii daha sonra 1990’larda lezzet i¢in 1slah calismalar1 yer
almaktadir. Giiniimiizde kalite 6zellikleri ve besin degeri {izerinde 1slah galismalar 1

yogunluk kazanmustir (Rick ve Chetelat, 1995; Bai ve Lindhout, 2007).



Gergeklestirilen bu tez calismasinda, meyve kabuk rengi, pH, titre edilebilir asitlik
miktari, briks, vitamin C, toplam fenolik madde, likopen, -karoten, toplam ksantofil,
toplam karoten, toplam seker, indirgen seker gibi kalite 6zellikleri bakimindan iistiin
domates hatlarin belirlenmesi amaclanmistir. Kalite 6zellikleri bakimindan {istiin
hatlarin belirlenmesi ile aralarinda yapilacak olan melezlemelerin sonunda verimlilik,
hastaliklara dayanim gibi kriterlerin yaninda meyve kalitesi bakimindan {istiin

niteliklere sahip yeni ticari ¢esitleri piyasaya sunmak hedeflenmistir.



2. KAYNAK OZETLERI

Domates igerdigi cesitli mineraller ve vitaminler bakimindan onemli bir besin
kaynagidir. Domates, lilke igindeki tiiketimin yani sira taze tiiketim ile birlikte salga,
pure, sos, domates suyu, konserve, kuru domates ve ketcap seklinde tiiketimlerin
gerceklesmesi sonucunda iilkemiz ekonomisine biiyiik katkilar saglamaktadir (Erkan
vd., 1992).

Domates beslenme agisindan olduk¢a 6nemli olmasi yaninda birgok hastaliga karsi
ilag olarak tedavi amagh kullanilmaktadir. Damar ve kalp hastaliklaria, romatizmal
hastaliklara ve katarak olusumuna engel olmaktadir. Soguk alginhig ve grip
hastaliklar sikayetlerinin giderilmesinde olduk¢a faydalidir. Domates idrar soktiiriicii
olmas ile birlikte bobreklerin ve bagirsaklarin ¢alismasii saglamaktadir. Domates
suyu cilde yeni bir tazelik ve canliik katmasi ile cildin korunmasinda gorev
almaktadir. Ayrica ar1 ve bocek sokmalarinda, diken batmasinda, giines yanikliginda
ila¢ olarak kullanilmaktadir. Domateste oksalik asit bulunmasi nedeni ile bobrek tasi
olanlarin domates tiikketimi fazla olmamalidir. Domatesin yesil meyvelerinde
zehirleyici  6zellikte solanin bulunmaktadir. Bu nedenle meyvenin yesil olarak
tiketilmemesi gerekmektedir. Domatesin olgunlasmaya ve kizarmaya baslamast ile bu
madde kaybolmaktadir (Seniz, 1992). Ayrica lif bakimindan zengin olan domates, kani
temizleme ve sindirimi kolaylagtirma yoniinden 6nemli bir sebze tiiriidiir (Bayraktar,
1981).

Domateste likopen, antioksidan kaynagi olmasi nedeni ile zarar goren hiicreleri onarir.
Likopenin ozellikle bazi ciddi hastaliklari dnemli 6lgiide 6nleyici oldugu ve DNA’y1
korudugu bilinmektedir. Domatese kirmizi rengi veren pigment olan likopenin, kolon,
gogiis, prostat, agiz kanseri gibi hayati1 tehlikeye sokabilcek hastaliklara karsi
koruyucu etkisi vardir (Giovannucci vd., 1995). Islem gérmiis olan domates
tirlinlerinin %80’ini domates sosu ve suyu, ket¢ap ayrica en énemlisi domates salgasi
olusturmaktadir. Isil isleme maruz kalmis domates iirlinlerinde ¢ig domateslere gore
likopen orani daha fazladir (Erge, 2007). Kandaki kolesterol seviyesinin diismesine,
akcigerdeki iltihaplanmalarin tedavisinde, astim riskinin azalmasinda, tansiyonun

dengelenmesi gibi birgok hastaliklarda rol almaktadir (Sabbag ve Siiriiciioglu, 2011).



Antioksidan ozelligi sayesinde, kanser, kalp hastaliklari, cildin oksijeni daha iyi ve
etkili kullanmasini, yaslanma ve kemik agisindan koruyucu etki saglamaktadir
(Sabbag ve Siiriictioglu, 2011). Yiiksek likopen igerigine sahip domatesler, isleme
endiistrisi ve taze pazar igin 1slah programlar ile gelisimi saglanabilir (Kaur vd.,

2013).

Karotenoidlerin  diisik yogunluklu lipoprotein oksidasyonunu, kalp damar
hastaliklarini ve plak olusumunda oksidatif stresi engelledigi belirtilmektedir (Rao ve
Honglei, 2002). Bazi kanser tiirlerini 6nlemede oldugu gibi agiz hastaliklarinin
engellenmesi ile sagliga yararlar1 oldugu bildirilen pigmentlerdir. Provitamin A
karotenoidleri; ireme ve gorme fonksiyonlarini diizenlemekte ve saglikli epitel hiicre
farklilagmasimm1 ~ saglamaktadir.  Ayrica, karotenoidlerin  bagisiklik  sistemini
kuvvetlendirdigi ve gozdeki dokulari korudugu belirtilmektedir (Kopsell, 2006).
Karotenoidlerin, dzellikle B-karoten’in yiiksek oranda alinmasi sonucunda agiz kanseri
riskinin azaldig1 belirtilmektedir (Otles ve Atli, 1997).

Fenolik bilesikler, beslenme fizyolojisi bakimindan olumlu etkilere sahip olmas: ile
saglik agisindan onem tagimaktadirlar. Kan basincini diisiiriicti etkisi yaninda kilcal
dolagim sisteminde gegirgenligi diizenleyici etkisi ile saglik a¢isindan biiyiik 6nem arz

etmektedirler (Dogan vd., 2006).

Domates ayrica C vitamini bakimindan olduk¢a dnemli bir sebze tiirii olmasi nedeni
ile viicutta birgok gelisen kimyasal tepkimede 6nemli rol oynamaktadir. Cildin, bag
dokularinin ve kemiklerin, damarlarin elastikiyetini saglayan elastan molekiiliiniin
tretimini  ve damarlarin  dayanikliligii  saglamaktadir. Viicutta oksidasyonu
onlemekte, yagdan enerji iretimi i¢in gerekli Carnitene olusumunu, miicadele

hormonu olan noradrenalinin iiretiminde rol almaktadir (Adalid vd.,2010).

Literatiirler incelendiginde, yiliksek likopen, karotenoid ve antioksidan aktivitesine
sahip ¢esitlerin gelistirilmesi iizerine ¢alismalarin yogunluk kazandig1 ve gelecekte

daha kaliteli ¢esitlerin ortaya ¢ikabilecegi bildirilmektedir (Bhandari vd., 2016a).



Stahl ve Sies (1996), yaptiklar1 caligmalara gére 100 g domates meyvesinde 0.72 ile
20 mg arasinda likopen bulundugu ve plazmada bulunan toplam karotenoidlerin

%30’una karsilik geldigini belirtmislerdir.

Luzia vd. (2001), baz: fenolik maddelerin hiicre zarinda bulunan ¢oklu doymamis yag
asitlerinin peroksidasyonuna duyarlilik gosterdigi ve kansere karst koruyucu etkilere

sahip olduklarini ortaya koymuslardir.

Bu calismada taze tiiketim ve sanayiye yonelik kullanillan domates cesitlerinin
karotenoid ile antioksidan igerikleri bakimindan Kkarsilastirllmasi hedeflenmistir.
Sonug olarak cesitler arasinda askorbik asit igerigi agisindan herhangi bir farkin
olmadig1 ancak tokoferoller dzellikle a-tokoferol igerigi bakimindan sanayiye yonelik
kullamlan domates ¢esitlerinde daha yiiksek degerlerin s6z konusu oldugu
belirlenmistir (Abushita vd., 2000).

Cantwell (2010), tarafindan yapilan ¢alismada domatesin askorbik asit cinsinden C
vitamini igeriginin yesil olumda 12.5 mg/100 g, hasatta 18.0 mg/100 g ve kirmizi
olumda ise 22.5 mg/100 g oldugunu ortaya koymustur.

Ispanya’da iiretilen 9 ticari gesitte likopen, fenolik bilesikler ve antioksidan aktivite
gibi parametreler analiz edilmistir. Calisma sonucunda bu parametrelerin domates
cesitlerine gore genis araliklarda degisiklik gosterdikleri bildirilmistir (Martinez vd.,
2002).

Paksoy (2003), gerceklestirdigi calismada 14 domates ¢esidi (H.2274, Rio Grande,
Star-AG2234/14430, Arizona/12413, Arizona/14406, Champell 37/14413, Rio
Grande/14411, Rio Grande/12411, SC2121/12402, H.2274 (Siiper12)/12401, Heinz
2274/14401, Urbana/12403, Rio Fuego/12412, AG 2123/14424) kullanmistir. Sonug
olarak farkli ekim ve dikim zamanlarina gére meyve verimi ve Kalitesi (ortalama
meyve agirlig1 ve capi, pH, suda ¢oziinilir kuru madde miktari, meyve eti elastikiyeti,

meyve kabuk sertligi) arasinda farklilik goriilmedigini bildirmistir.

Campbell vd. (2004), taze ve islenmis domates tiriinlerin tiiketiminin prostat kanseri

riskini azaltmasi ile iligkili oldugu konusunda arastirma yapmislardir. Nitekim bu
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calisma domateslerde birincil kirmizi karotenoid olan likopenin prostat kanseri riskini

azaltmasidan sorumlu oldugu hipotezini destekler nitelikte oldugunu bildirmislerdir.

George vd. (2004), domateste yaptiklart bir arastirmada, 12 domates genotipinin
biyoantioksidan igerigini belirlemislerdir. Likopen, askorbik asit ve fenolik

bilesiklerin igeriklerinde genotipler arasinda farkliliklar oldugunusaptamislardir.

Domates ¢esitleri arasinda yapilan analizler sonucunda en fazla likopen igerigine sahip
olan gesitlerin kiraz ve kokteyl tipi domateslerin oldugu bildirilmistir (Molyneux vd.,
2004; Kaur vd., 2004).

Singh vd. (2004), domateste yapmis olduklari bir arastirmada, 14 domates ¢esidinde
fitokimyasallarin aragtirilmasi i¢in deneyler yapmiglardir. Deney sonucunda
antioksidanlar, toplam karotenoidler, likopen, askorbik asit ve fenolik analizlerinde

cesitler arasinda 6nemli farkliliklarin ortaya ¢iktigini saptamislardir.

Domateste kirmizi rengi veren pigment likopen’dir. Birgok arastirmaci likopen iizerine
yaptiklar1 ¢aligmalarda likopenin 2.5 ile 200 mg/100 g arasinda degismekte oldugunu
ortaya koymuslardir (Dewanto vd., 2002; Seybold vd., 2004).

Sera ve agik tarla kosullar1 altinda yetistirilicigi yapilan beef ve kiraz tipindeki 40 adet
F1 domates ¢esitlerinin likopen igerigini belirlemek igin yapilan ¢aligmada, likopen
iceriginin domates ¢esitleri arasinda Onemli Olgiide degisiklik gosterdigini
saptamislardir. En yliksek likopen igerigi kiraz tipindeki domates meyvelerinde elde
edilmistir. Serada yetistiriciligi gergeklesen domatesler (ortalama: 30.3 mg/kg), arazide
yetistirilen domateslerden (ortalama: 25.2 mg/kg) daha fazla likopen igerdigini ve
arazide yetistirilen kiraz tipindeki domateslerin likopen igerigi (ortalama: 91.9 mg/kg),
serada yetistirilen domateslere (ortalama: 56.1mg/kg) gore daha fazla likopen

igcerdigini tespit etmislerdir (Kuti vd., 2005).

Ruiz vd. (2011), Ispanya’min giineydogusunda yetistiriciligi yapilan 8 geleneksel
domates g¢esidini titrasyon asitligi, suda c¢oziniir kuru madde igerigi, renk

parametreleri, Fe, Cu, Mn ve Zn igerikleri agisindan karsilagtirmislardir. Sonug olarak



cesitler arasinda hem mikro elementler hem de kalite parametreleri agisindan giiglii

farkliliklarin bulundugunu saptamislardir.

Lenucci vd. (2006), Giiney Italya’da 4 ¢esit yiiksek pigmentli domates melezi ile 14
kiraz domates cesidini kiyasladiklar1 ¢alismada kirmizi olgun meyvelerin likopen, 3
karoten, R-tokoferol, C vitamini, toplam fenolik ve flavonoid igerikleri agisindan

farkliliklarin oldugunu belirlemislerdir.

Hernandez vd. (2007), 5 domates ¢esidine ait 167 domates Orneginde antioksidan
bilesiklerin (toplam fenolik bilesikler, serbest hidroksinamik asitler ve likopen)
konsantrasyonlar1 ve renk parametrelerini belirlemislerdir. Calisma sonucunda
antioksidan bilesikler ile renk parametreleri arasinda korelasyonlarin s6z konusu

oldugunu saptamislardir.

Frusciante vd. (2007), 18 adet domates genotipinin insan sagligi agisindan 6nemli olan
kalite parametrelerini (Likopen, p-karoten, diger karotenoidler, flavonoidler, fenolik
bilesikler, C ve E vitamini) analiz etmislerdir. Caligma sonucunda 10 adet genotipinin
toplam karotenoid, 6'sinin f-karoten, 9'unun likopen, 15'inin flavonoid ve 2 tanesinin

E vitamini agisindan en yiiksek degerler gosterdigini saptamislardir.

Jones (2008), domates meyvelerinin pH degerinin 4.0-4.5 arasinda degisim

gosterdigini bildirmistir.

Karagal1 (2006), domates meyvelerinde gerceklestirdigi arastirmada, organik asitler
arasinda sitrik asidin hakim oldugu ve titre edilebilir asit miktarinin %0.6 civarinda

oldugunu belirlemistir.

Juroszek vd. (2009), 2004 ve 2005 yillarinda organik ve konvansiyonel iiretim
sistemleri altinda yetistirilen domateslerin meyve kalitesi ve besin parametrelerini
karsilagstirmak amaci ile bir ¢alisma yapmuslardir. Calisma sonucunda domatesleri
tretim sistemleri (organik ve konvansiyonel) ve kalite ozelliklerine (pH, suda
¢oziinebilir kuru madde, titre edilebilir asitlik, renk, B-karoten, likopen, askorbik asit

ve toplam fenolikler) gore kiyasladiklarinda organik ve konvansiyonel iiretim



sistemlerinin domates meyve kalitesi tlizerinde anlamli bir etkisi olmadigim

saptamislardir.

Saha vd. (2010), islah programlarinda kullanmak amaciyla 53 domates genotipinin
kalite ozelliklerini 3 grupta [dokusal (sertlik, perikarp kalinligi, toplam ¢oziinebilir
kuru madde miktar1), besleyici (fosfor, potasyum, demir, ¢inko, bakir ve manganez,
titre edilebilir asitlik) ve fonksiyonel (B-karoten, likopen ve askorbik asit)] toplayip
aralarindaki korelasyon iligkisini incelemiglerdir. Caligma sonucunda domates
genotiplerinin dokusal ve beslenme ozellikleri arasinda herhangi bir korelasyonun

bulunmadigini belirlemislerdir.

Carli vd. (2011) likopenin domates tiiketiminde énemli bir faktér olmasinin ticari
deger artisina katki sagladigini bildirmektedirler. Bu nedenle 1slahta kalitsal olarak
likopen ve karotenoid igerigi yiiksek hatlarin gelistirilmesi ic¢in ¢alismalar

gerceklestirmislerdir.

Kotikova vd. (2011), 8 domates ¢esidinde yapmis olduklari ¢alismada meyvelerdeki
antioksidan aktivite, askorbik asit, p-karoten, likopen ve Ilutein igeriklerini
karsilagtirmiglardir. Elde ettikleri veriler dogrultusunda antioksidan aktivitesinin
domates meyvelerin olgunlagma asamasinda arttigi ve askorbik asit ile kuvvetli bir
korelasyon gosterdigini belirtmislerdir. Ayrica, likopenin olgunlasma sirasinda esit
olarak arttigini, B-karoten ve luteinin olgunlasma asamasmn I. ve Il. asamasinda
sentezlendigini tespit etmislerdir. Sonug olarak domates gesitleri arasinda antioksidan
aktivitesi, askorbik asit, p-karoten, likopen ve lutein igeriklerinin karsilikli

etkilesimleri oldugunu saptamiglardir.

Domates meyvelerindeki renk, sertlik ve toplam fenolik igeriklerinin ¢esit ve

yetistirme kosullarina gore farklilik gosterdikleri bildirilmistir (Marsic vd., 2011).

Prema vd. (2011), yaptiklar1 bir ¢calismada kiraz domates tipinde olan 6 genotipin
(Tomy Toe, Stupice Harry, Kirmizi Armut, Podland Pembe, Genis Riper ve EC-1)
verim ve kalite Ozelliklerini karsilagtirilmiglardir. Sonug olarak genotipler arasinda
farkliliklarm meydana geldigini bildirilmiglerdir. En yiiksek degerler; meyve

agirhiginda Podland Pembe genotipinde, bitki bagina verimde Podland Pembe ve Tomy
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Toe genotiplerinde, askorbik asit igeriginde EC-1 ile Podland Pembe genotiplerinde,
likopen igeriginde EC-1 genotipinde, meyve sertliginde Tomy Toe genotipinde,

meyvenin raf dmriinde EC-1 ve Tomy Toe genotiplerinde elde edilmistir.

Kaur vd. (2013), 10 ticari gesit ve 3 yabani domates ¢esidinde yaptiklar1 bir calismada
likopen, B-karoten, toplam fenolik, askorbik asit ve antioksidan aktivitesi agisindan
analiz etmislerdir. Sonug olarak Solanum pimpinellifolium yabani domates ¢esidinin
ticari ¢esitlerden 6 kat daha fazla likopene sahip oldugu ve islah programlarinda en

cok terih edilen ¢esit oldugunu bildirmislerdir.

Nour vd. (2013), Oltenia’da (Giineybati Romanya) serada yetistiriciligi gergeklesen
meyve sekli farkli olan sirik domates ¢esitlerinde askorbik asit, likopen, B-karoten,
toplam fenolik, antioksidan aktivite, mineraller (K, Na, Ca ve Mg) ve iz elementlerin
(Fe, Cu, Mn, Cr, Zn ve B) igerigini ve aralarindaki iligkilerini belirlemek igin inceleme
yapmiglardir. Yapilan calismalar sonucunda domates ¢esidine gore antioksidan
aktivitesinde farklilik oldugunu belirtmislerdir. Askorbik asit 91.9 ile 329.7 mg/kg,
likopen 19.7 ile 49.0 mg/kg ve toplam fenolik bilesik igeriklerinin 300.2 ile 557.8
mg/kg arasinda degistigini saptamiglardir. Ayrica 0.81-1.74 mmol Trolox kg! arasinda
degerleri elde edilen antioksidan aktivitesinin toplam fenolik igerigi ile iligkili

oldugunu tespit etmislerdir.

Panthee vd. (2013), domatesin meyve kalitesinde bulunan fizikokimyasal 6zellikler
olarak likopen, titre edilebilir asitlik, toplam ¢oziinebilir kuru madde, C vitamini,
meyve sekli ve boyutu ve meyve rengini 44 genotip arasinda kiyaslamiglardir. Yapmis
olduklar1 korelasyon analizleri sonucunda likopen igeriginin diger fizikokimyasal
ozellikler ile negatif korelasyon gosterirken C vitamini, toplam ¢oziiniir kuru madde
ve titre edilebilir asitlik igeriklerinin birbirleri ile pozitif korelasyon igerisinde

bulundugunu saptamislardir.

Simsek (2013), 278 farkli saf domates hattinda gerceklestirdigi calismada meyve
sertligi, meyve kabuk rengi, suda ¢oziinebilen kuru madde, asitlik, C vitamini, fenolik
madde ve antioksidan aktivitesi gibi bir¢cok igsel kalite 6zelligi bakimindan

degerlendirme yapmustir. Calisma sonunda bazi saf hatlarin ticari kontrol gesitlerine
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gore daha istiin olduklarini tespit etmistir. Bu hatlar1 kullanarak yeni gesitler elde

etmeyi hedeflemistir.

Farkli kiraz domates cesitleri protein, serbest aminoasit, fenolik bilesikler, 3-karoten
ve likopen igerikleri bakimindan degerlendirilmistir. Sonu¢ olarak domateslerin
beslenme ve biyoaktif bilesiklerin igerigindeki benzerliklerin yan1 sira genis kapsamli
farkliliklarin da olustugu bildirilmistir (Choi vd.2014).

Antioksidan igerigi yiiksek domates gesitleri gelistirmek amaciyla hibrit, tip, varyete,
yabani tiir iceren genis bir havuz geni olusturularak antioksidan aktivite ile diger kalite
parametreleri kiyaslanmustir. Islah programlarinda antioksidan kapasitesi, toplam
karotenoid ve likopen acisindan 11HR-249- 1 domates hattinin  kullanilabilece gi
bildirilmistir. Karoten icerigi acisindan I1HR- 2866, 2865 ve 2864 kiraz domates
hatlarinin, antioksidan kapasitesi bakimindan ise LA-1777 ve 6zel spesifik melezlerin

1slah programlarinda kullanilabilecegi bildirilmistir (Kavitha vd.,2013).

Bhandari vd. (2016a), 119 domates genotipinde karotenoid, askorbik asit, toplam
fenolik ve flavonoid igeriklerini belirlemek amaci ile yaptiklari ¢aligmada karotenoid,
askorbik asit ve flavonoid igeriklerinde toplam fenolik ve antioksidan aktivitelerden
daha yiiksek genotipik varyasyon bulundugunu Saptamislardir. Caligma sonucunda
yapilan analizler  dogrultusunda genotipler arasinda belirgin  farkliliklar

gozlemlemislerdir.

Ilahy vd. (2016), iki yil boyunca agik tarla kosullarinda yetistiriciligini
gerceklestirdikleri likopen igerigi yiiksek olan domates hatlarint (HLT-F/1 ve
HLTF72) Rio Grande domates cesidi (yerel cesit) ile fitokimyasal icerigi ve
antioksidan aktivitesi bakimindan karsilastirmiglardir. Domates meyvelerindeki
likopen, toplam fenolik, flavonoidler, C vitamini igeriklerinin sirasiyla 98.8 ile 280.0
mg/kg, 176.1 ile 831.8 mg GAE/kg, 169.7 ile 552.1 mg RE/kg ve 183.4 ile 370.0 mg
arasinda degistigini tespit etmislerdir. Calisma sonucunda toplam fenolik ve
flavonoidlerin yillara gore degisiklik gosterdigini ancak Ozellikle likopen igerigi
yiiksek olan hatlarda yillara goére antioksidan aktivitesinde herhangi bir degisimin

meydana gelmedigini ortaya koymuslardir.
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Eskisehir ve Bilecik illerinde sirik domates g¢esitlerindeki likopen miktarindaki
degisimi incelemek amaci ile yapilan ¢alismada, 29 farkli lokasyonda yetistirilen 38
yerel genotip kullanilmustir. Sonug olarak ¢alisgmanin birinci yilinda Eskisehir ve
Bilecik lokasyonlarinda yetistirilen domates meyvelerindeki ortalama likopen miktari
sirastyla 62.02 mg/kg ve 53.59 mg/kg olarak tespit edilmistir. Caligmanin ikinci yilind a
ise Eskisehir lokasyonlarinda yetistirilen domates ¢esitlerindeki ortalama likopen
miktarinin 54.53 mg/kg; Bilecik lokasyonlarinda ise bu degerin 44.99 mg/kg oldugu
saptanmustir (S6nmez vd., 2016).

Kabas vd. (2018), yeni domates ¢esitlerinin gelistirilmesi amaciyla 100 adet domates
saf hatt1 ile 2 adet tester hat kullanarak 200 hibrit elde etmislerdir. Hibritleri meyve
rengi, meyve sekli, meyve sertligi, likopen miktari, briks, bitki ve meyvelerin seradaki
genel durumlari degerlendirilerek hatlarin heterotik gruplarini olusturmuslardir. Sonug

olarak ana ebeveyn grubu icin 20, baba ebeveyn grubu igin 10 hat segmislerdir.

Neha vd. (2018), Dogu Hindistan’da gergeklestirdikleri calismada domatesin 15 ticari
cesidinin, 9 egzotik genotipinin ve 3 yabani tiiriiniin fitokimyasallardaki (askorbik asit,
likopen, toplam karotenoidler, toplam fenolik ve toplam antioksidan kapasite)
degisimlerini incelemislerdir. Genotipler arasinda onemli farkliliklarm — meydana
geldigini tespit etmislerdir. Buna gore, askorbik asit igerigi 12.62 -76.15 mg/100 g,
toplam fenolik igerigi 41.10-139.59 mg GAE/100 g, toplam antioksidan kapasitesi
1.16-4.52 umol Trolox Equivalent (TE) g%, likopen ve toplam karotenoid igerigi
sirastyla 0.47-5.48 ile 1.14-5.79 mg/100 g arasinda degisiklik gostermislerdir. Caligma
sonucunda yabani tiirler ile egzotik koleksiyonunda yer alan domateslerin fitokimyasal

acidan en yiiksek potansiyele sahip olduklarini bildirmislerdir.

Ugur vd. (2018), Karadeniz Bolgesi’nden topladiklar1 15 adet yerel domates
popiilasyonun meyve boyu ve eni, meyve agirligi, meyve eti ve kabuk rengi, meyve
eti sertligi, toplam ¢o6ziinebilir katt madde icerigi, titre edilebilir asitlik, pH, C vitamini
gibi meyve kalitesi ozelliklerini analiz etmislerdir. Calisma sonucunda bazi domates
tiplerin 6n plana ¢iktig1 ve bu tiplerde calismalar gergeklestirilerek gelecekteki 1slah
calismalarinda kullanilabilecek materyaller olabileceklerini bildirmislerdir.
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3. MATERYAL VE YONTEM

3.1. Materyal

3.1.1. Arastirma yerinin iklim ve toprak ozellikleri

3.1.1.1. Arastirma yerinin iklim ozellikleri

Caligmada kullanilan bitkisel materyaller Antalya ilinin Serik ilgesine bagh
Yukarikocayatak’da Enza Zaden Tarim sirketine ait 36° 57’ 6" kuzey enlem, 30° 57’
42" dogu boylam arasinda ve deniz seviyesinden yaklasik olarak 16 m. yiikseklikte

bulunan plastik seralarda yetistirilmistir.

Cizelge 3.1’de denemenin yiiriitildigi 2017 yilina ait vegetasyon periyodunun
ortalama sicakliklar (°C), ortalama nispi nem (%), minumum sicaklik (°C), maksimum

sicaklik (°C), minimum nispi nem (%), maksimum nispi nem (%) degerleri verilmistir.

Cizelge 3.1’in incelenmesi sonucunda aylik ortalama sicaklik 20.3 °C, ortalama nispi
nem %73.1, minimum sicaklik ortalamasi 10.2 °C, maksimum sicaklik ortalamasi
34.2 °C, minimum nispi nem %30.7 ve maksimum nispi nem %92.7 olarak elde
edilmistir. Deneme siirecinde en yiiksek aylik ortalama sicaklik degeri Haziran
(24.5°C) ayinda, en yiiksek ortalama nispi nem miktar1 ise Mart (%75.6) ay1 olarak

tespit edilmistir.

Cizelge 3.1. Deneme alaninin bazi iklim 6zellikleri

Aylar Ort. Ort. Min. Max. Min. Max.
Sicakhik  Nispi Sicakllk  Sicakhik  Nispi Nispi
©O) Nem °O) ©O) Nem Nem

(%) (%) (%)
2017

Mart 16.4 75.6 7.0 30.6 28.9 92,5

Nisan 19.2 72.0 7.1 33.9 30.1 93.2

Mayis 21.0 73.9 94 34.3 30.0 93.0

Haziran 24.5 70.9 17.3 37.8 33.7 92.2

Ortalama 20.3 73.1 10.2 34.2 30.7 92.7

14



3.1.1.2. Arastirma yerinin toprak ézellikleri

Denemenin gergeklestirildigi Enza Zaden Tarim Ar-Ge Tas. ve Tic. A.S. firmasina ait
sera alanlarinin toprak analiz sonuglar1 Cizelge 3.2°de verilmistir. Sekil 3.1 ve Sekil

3.2°de deneme alanina ait genel goriintiileri bulunmaktadir.

EEE s -
"_\l *_“'-
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Caligmanin yuritildigii toprak tesktiirii Killi-tinli yapida, hafif alkali, fazla kiregli,
tuzsuz, organik madde igerigi azdir. Topraktaki N orta, P, Mg, Na, Mn, Zn, Cu yeterli,

K, Ca, Fe miktarlan fazladurumdadir.

Cizelge 3.2. Deneme alanina ait toprak ozellikleri

Toprak Ozellikleri Analiz Sonucu Degerlendirme
EC (us/cm) 1099 -

Doygunluk (%) 58 Biinye: Killi-Tinlt
Tuz (%) 0.041 Tuzsuz

pH 7.7 Hafif Alkali
Kirec¢ (%) 18.7 Fazla Kirecli
Organik Madde (%) 1.31 Az

Toplam N (%) 0.103 Orta

Yarayish P (kg P,Os/da) | 26.74 Yeterli
Yarayish K (kg K;O/da) | 114.7 Fazla

Ca (kg CaO/da) 1774.9 Fazla

Mg (kg MgO/da) 191.5 Yeterli

Na (ppm) 49.20 Yeterli

Fe (ppm) 28.10 Fazla

Mn (ppm) 14.96 Yeterli

Zn (ppm) 0.70 Yeterli

Cu (ppm) 3.61 Yeterli

3.1.2. Arastirmada kullanilan bitkisel materyaller ve dzellikleri

Bitkisel materyal olarak Enza Zaden Tarim Ar-Ge Tas. ve Tic. A.S. firmasinin gen
bankasinda yer alan semi determinate domates tipinde iimitvar 20 adet erkenci saf hat

kullanilmastir.

Islah ¢aligmalar1 sonucunda domates hatlarina, Domates Sar1 Yaprak Kivirciklik
Viriisii (TYLCV: Tomato Yellow Leaf Curl Virus), Domates Mozaik Viriisii (TOMV:
Tomato Mosaic Virus), Domates Lekeli Solgunluk Viriisii (TSWV: Tomato Spotted
Wilt Virus), kok-ur nematodu (Mi: Nematod), Verticillium Solgunlugu (Vd:
Verticillium dahlie), fusarium solgunlugu, kok ve kok bogazi ¢iirtikligi (F. radici Frl.
ve F. lycoperci I-1, 1-2, 1-3: Fusarium) ve Yaprak Kiifii (Clad: Cladosporium fulvum)
gibi hastaliklara dayaniklilik kazandirilmistir. Calismada kullanilan domates hatlari ve

bu hatlarin genel 6zellikleri Cizelge 3.3’de verilmistir.
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Cizelge 3.3. Erkenci domates hatlarinin genel 6zellikleri

HATLAR Generasyon Ortalama  Bitki Hastalik Dayanmimlari

Meyve Basina

Agirh@ Verim

(9) (kg)

HAT-1 F10 186 9.2 ToMV, Vd, For, Fol, TSWV, Clad
HAT-2 F10 201 56  ToMV, Vd, For, Fol, Clad
HAT-3 F17 86 3.1 Vd, Fol, Ne
HAT-4 F6 202 8.1 Vd, For, Fol
HAT-5 F6 171 59  Vd, Fol, Clad
HAT-6 F7 135 54  ToMV, Fol, Clad
HAT-7 F8 170 51 ToMV, Fol, For, Clad, Ne
HAT-8 F6 218 5.2 ToMV, Fol, For, Clad
HAT-9 F6 124 6.2  Fol, Clad
HAT-10 F6 136 6.1  For, Fol, Clad
HAT-11 F7 190 45  Vd, Fol, Clad
HAT-12 F6 160 7.0  For, Fol
HAT-13 F6 153 59  For, Fol, Clad
HAT-14 F8 218 8.7 Vd, Fol, TYLCV
HAT-15 F7 175 35 Vd, Fol, TSWV, TYLCV
HAT-16 F7 235 25  Fol, TSWV
HAT-17 F7 166 79 Vvd, TSWV, TYLCV
HAT-18 F8 145 29 wd
HAT-19 F7 246 3.9 Vd, Fol, Ne
HAT-20 F5 195 7.0  Vd, Fol

3.2. Yontem

15.06.2017 tarihinde hasat edilen domates meyveleri Siileyman Demirel Universitesi
Bahge Bitkileri Laboratuvarina getirilmistir. Analizler 3 tekerriirlii olacak sekilde

gerceklestirilmisgtir.
3.3. Arastirmada incelenen Ozellikler
331 Renk tayini

Domates meyvelerinin meyve sapina yakin kismlarinin her iki yiizeyi CR 400 Model
Minolta marka renk 6lger ile CIE L* (parlaklik), a* (kirmizilik), b* (sar1lik) cinsinden
Olgiilerek belirlenmistir. Renk degisimlerini belirlemede Chroma (C*) degeri ve hue
acisi (h°) degerleri C*= (a*2+b*2) h° = arctan (b*/a*) formiilii kullarlarak
hesaplanmistir (McGuire, 1992).
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3.32. Suda ¢oziiniir kuru madde miktar: tayini

Domates meyvelerinin suda ¢oziinebilir kuru madde miktari dijital refraktometre

kullanilarak % (briks) olarak belirlenmistir.

3.3.3. pH tayini

Dijital pH metre probu hazirlanan meyve suyuna daldirilarak pH degeri belirlenmistir.
3.34. Titre edilebilir asitlik miktari tayini

Titre edilebilir asitlik miktarinin tayini i¢in hazirlanan meyve suyu 6rneklerinden 10
mL alinarak pH 8.1°e¢ gelinceye kadar 0.1 N NaOH c¢ozeltisi ile titrasyon islemi
gerceklestirilmistir. Titre edilebilir asitlik miktari, harcanan baz iizerinden sitrik asit

cinsinden % olarak ifade edilmistir (Cemeroglu, 1992).

3.35. Askorbik asit (Vitamin C) tayini

250 g ornek agirhigma esit miktarda % 6’lik metafosforik asit ¢ozeltisi eklenerek
homojen bir karisim elde edilmistir. Bu karisimdan 25 g alarak % 3’liik metafosforik
asit ¢cozeltisi ile 100 ml’ye tamamlanmistir. Ornekler iyice ¢alkalandiktan sonra filtre
edilmigtir. Filtre edilen 6rneklerden 10 ml alinarak 2,6 diklorofenolindofenol ¢6zeltisi
ile pembe renk olusumuna kadar titrasyon islemi gerceklestirilmistir. Orneklerdeki
askorbik asit miktar1 asagidaki esitlikten yararlanilarak hesaplanmigtir (Cemeroglu,
1992).

Askorbik Asit (mg/100 g) = VFT“’O (3.1)

V: Titrasyonda harcanmis olan 2,6 diklorofenolindofenol ¢6zeltisi miktart (ml)
F: 2,6 diklorofenolindofenol ¢ozeltisinin faktorii, yani bu ¢ézeltinin 1 ml’sinin
esdeger oldugu askorbik asit miktar1 (mQ)

W: Titrasyonda kullanilan filtratin i¢cerdigi 6rnek miktar (g)

18



3.3.6. Toplam seker/indirgen seker tayini

Domates meyvelerinden 5 g 6rnek alinarak 2 dakika boyunca 20 ml % 95°1ik etil alkol
ile homojen hale getirilmistir. Daha sonra kaynar su banyosunda 10 dakika siireyle
inkiibe edilen ornekler oda sicakliginda sogutulduktan sonra 8000 g'de 15 dakika
boyuna santrifiij edilmistir. Filtre kagidindan siizdiiriilen 6rneklere 20 ml % 80’lik etil
alkol ilave edilmistir. Toplam seker miktar1 Dubois vd. (1956) indirgenebilen seker
miktarlar1 ise Honda vd. (1980)’de belirtildigi gibi spektrofotometrede okunarak
belirlenmistir. Standart olarak 40, 80, 120 ve 200 ug/ml konsantrasyonlarinda glukoz
kullanilmastir.

3.3.7. Toplam fenolik madde tayini

Ekstraksiyon iglemi i¢in 5 gram meyve Ornegi tartilip tizerlerine 10 ml %95°lik etanol
eklenerek 2.5 dakika boyunca homojenizatorde ezilmistir. Ornekler 10 dakika
kaynatildiktan sonra 8000 rpm’de santrifiij edilmistir. Santrifiijden alman ornekler
filtre kagidindan siiziilmiistiir. Uzerlerine 10 ml %80’lik etanol eklenip 10 dakika
boyunca kaynatilmistir. Kaynatma isleminden sonra 6rnekler %80’lik etanol ile 100
ml’ye tamamlanmislardir. Bu islemlerden sonra toplam fenolik madde analizi Folin-
Ciocalteu reaktifi kullanilarak Coseteng ve Lee (1987)’ye gore gerceklestirilmis,
ornekler spektrofotometrede 760 nm dalga boyunda okunmus ve sonuglar mg/g olarak

verilmistir.

3.38. Likopen ve B-Karoten tayini

Ekstraksiyon islemi igin 6rnekler aseton:hekzan karisimi (4:6) igerisinde homojen hale
getirilmistir. Spektrofotometrede 663, 645, 505 ve 453 nm dalga boylarinda okumalar

yapildiktan sonra likopen ve 3-karoten miktarlar1 Nagata ve Yamashita (1992)’e gore

hesaplanmustir. Sonuglar mg/100 g olarak ifade edilmistir.
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3.39. Toplam karoten ve ksantofil tayini

Toplam karoten ve ksantofil miktarinin belirlenmesi igin 1 g 6giitiilmiis Ornegin
tizerine 10 ml aseton:hekzan (4:6) karisimi ilave edilmistir. 30 sn boyunca vorteks ile
Karistirilan drnekler 15 dk boyunca 200 rpm’de calkalayicida bekletilmistir. Ustte
kalan faz kismi alinarak tizerine esit miktarda %20’lik NaCl ¢ozeltisi eklenerek
karigtirilmigtir. Daha sonra iist faz tekrar alinarak tizerine esit miktarda %20’lik NaCl
¢ozeltisi eklenmistir ve kanstirilmustir. Orneklerdeki karotenleri tespit etmek icin 436
nm ve ksantofiller igin ise 474 nm dalga boylarinda okumalar gergeklestirilmist ir.
Toplam karoten ve ksantofil igerigi Assoiation of Official Analytial Chemists AOAC
(1984)’te belirtildigi sekilde hesaplanmustir.

3.4. Verilerin Degerlendirilmesi

Calisma, tesadiif parselleri deneme desenine gore 3 tekerriirlii ve her tekerriirde 10
meyve olacak sekilde kurulmustur. Denemeden elde edilen veriler Minitab (17) inc.
programi kullanilarak varyans analizine tabi tutulmus, 6nemli ¢ikan ortalamalar
arasindaki farklhiliklar Tukey testi kullanilarak belirlenmis ve farkli harflerle

gosterilmistir.
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4. BULGULAR VE TARTISMA

4.1. Renk

Calismada bitkisel materyal olarak kullanilan 20 adet domates hattina ait parlakligi

belirleyen L™ degerleri Cizelge 4.1°de goriilmektedir. Cizelge 4.1°de incelendiginde L

degerleri bakimindan domates hatlar1 arasindaki farkliligin istatistiki anlamda 6nemli

(%5) oldugu goriilmektedir.

Calismada kullanilan hatlara gore L™ degerlerinin 30.87 ile 45.35 arasinda degisim
gosterdikleri belirlenmistir. L* degerleri bakimindan H3 (45.35), H1 (43.63), H13
(43.42), H10 (42.49), H16 (42.33) ve H11 (42.27) hatlarinin 6n plana ¢iktiklari tespit

edilmistir. Calismada en diisik L™ degerleri H19, H5 ve H17 hatlarindan sirasiyla
30.87,31.21 ve 31.17 olarak elde edilmistir.

Cizelge 4.1. Domates hatlarinin meyve kabuk rengi (L", a*, b*, C*, h?)

Hatlar L a* b* Chroma (C*) Hue (h°)
H-1 43.63 & 12.49 ¢¢ 33.84 bc 36.08 bed 69.722
H-2 39.68 abe 12.23 ¢¢ 27.10 de 29.79 de 65.79 abcd
H-3 45352 17.97 abc 42172 45.88 @ 66.96 abc
H-4 34.75 b 13.41 b9 17.10°f 21.79 9 52.03 ¢
H-5 31.21° 9.18 €fo 13.59f 16.41 9 55.99 cdef
H-6 39.4] ad 17.59 abed 27.83 de 32.92 cde 57.66 b-f
H-7 39.13 & 21.482 34.17 be 40.39 @ 57.92 &
H-8 39.07 &¢ 15.28 @¢ 25.98 ¢ 30.15d 59.64 ¢
H-9 33.10 def 9.06 ¢f9 15.28F 17.96 ¢ 59.68 a-¢
H-10 42,492 19.05 #® 34.23 bc 39.25 be 60.86 ¢
H-11 42272 13.53 b9 29.83 cde 32.82 cde 65.68 abcd
H-12 39.08 & 14.99 b-e 24.89 ¢ 29.06 ©f 58.99 &
H-13 43.42¢2 12.98 b9 32.23 bed 34,75 bede 68.03 &
H-14 33.91 ¢f 8.62 16.91°F 18.99 ¢ 62.87 &¢
H-15 40.55 @b 16.83 abcd 28.64 cde 33.27 cde 59.60 &
H-16 42.332 14.74 b 35.98 b 38.90 be 67.94
H-17 31.17°F 14.13 b9 14,66 F 20.41 9 4586 F
H-18 35.35 b 12.96 b9 18.42F 22.53 fg 54.98 def
H-19 30.87f 8.36 9 13.79°f 16.14 ¢ 58.87 &¢
H-20 32.81¢f 11.36 49 15.34f 19.09 ¢ 53.56 ©f

*Ayni siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki farklilik istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P<0.05).
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Farkli arastirmacilar tarafindan domateste gerceklestirilen ¢aligmalar sonucunda L~
degerlerinin 32.0-38.6 (Bhandari vd., 2016b), 36.95-45.68 (Borghesi vd., 2011),
40.56-45.07 (Goziikkara ve Kaplan, 2017) arasinda degisim gdosterdikleri

bildirilmektedir. Bizim bulgularimiz bu bildirislerle ortiismektedir.

Cizelge 4.1 incelendiginde kirmizi rengi belirleyen a” degerleri bakimindan domates

hatlar1 arasindaki farkliligin (%5) 6nemli oldugu goriilmektedir.

Calismada kullamlan hatlar arasinda kirmizi rengi belirleyen a* degerleri bakimindan
farkliliklarin incelenmesi sonucunda, d omates hatlarinin en diisiik a* degeri 8.36 iken
en yiiksek degeri ise 21.48 olarak tespit edilmistir. En yiiksek a* degerine sahip hat H7
(21.48) ve H7’den sonra H10 (19.05) yer almaktadir. Hatlar arasinda en diisiik a"
degerine sahip H19 ve H19 hattinin ardindan en diisiik H14 hattinin olmast ile sirasiyla
degerleri 8.36 ve 8.62 olarak belirlenmistir.

Domateste yapilan ¢alismalar sonucunda a* degerlerinin, 21.1-25.0 (Hernandez vd.,
2007) ve 24.70-34.29 (Viskelis vd., 2015) arasinda degisim gosterdikleri tespit
edilmistir. Calisma sonunda elde ettigimiz degerlerin bu kaynaklara gore daha diistik
olmasinin nedeni kullanilan hatlarin 1slah kriterleri arasinda meyve renginin turuncu

yoniinde olmasidir.

Cizelge 4.1’de g¢alismada kullamlan domates hatlarinda sar1 rengi belirleyen b”
degerleri verilmektedir. Domates hatlarmin b” degerleri bakimindan arasindaki

farkliligim istatistiki anlamda 6nemli (%5) oldugu goériilmektedir.

Calisma sonucunda b” degeri 13.59 ile en diisiik H5, 42.17 degeri ile en yiiksek H3
hattinda saptanmustir. En yiiksek b*igerigi 42.17 ile H3 ve ardindan sirasiyla 35.98 ve
34.43 degerleri ile H16 ve H10 hatlar izlemistir. En diisiik b icerigi ise 13.59, 13.79
ve 14.66 degerleri ile sirasiyla H5, H19 ve H17 hatlardan elde edilmistir.

Bhandari vd. (2016b), 7 domates ¢esidinde gerceklestirdikleri ¢alisma sonucunda b*

degerlerinin 13.8-27.0 arasinda degisim gosterdiklerini; Renna vd. (2018), Regina

domates ¢esidinde yaptiklar1 arastirma sonucunda b* degerlerini 30.3-41.0 arasinda
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tespit etmislerdir. Bu bildirisler bizim elde ettigimiz bulgulara yakin degerler oldugu

i¢cin bulgularimiz1 destekler niteliktedirler.

Calismada kullanilan domates hatlarina ait kroma degerleri Cizelge 4.1°de verilmistir.
Kroma degerleri acisindan hatlar arasindaki farklilik istatistiki agisindan %35

seviyesinde énemli bulunmustur.

Kroma degerleri 16.14-45.88 arasinda degisim gostermistir. En yiiksek kroma
degerine sahip hat H3 (45.88) ve bu hatt1 izleyen H7 (40.39), H10 (39.25) ve H16
(38.90) oldugu belirlenirken en diisiik kroma degerlerine sahip hatlarin H19 (16.14),
H5 (16.41), H9 (17.96) olugu saptanmistir (Cizelge 4.1).

Viskelis vd. (2015), farkli domates cesitlerinde kroma degerlerini 39.20- 47.23
arasinda tespit etmislerdir. Hibrit domateslerde gergeklestirilen ¢alismada ise kroma
degerlerinin 27.36-32.81 arasinda elde edilmistir (Goziikara ve Kaplan, 2017). Bu

sonuglar bizim bulgularimizi destekler niteliktedir.

Cizelge 4.1°de goriildiigii gibi ¢alismada kullanilan 20 domates hattina ait hue agisinin
degerleri verilmistir. Hue degerleri agisindan hatlar arasindaki farklilik istatistiki

bakimdan 6nemli (%5) bulunmustur.

Hatlarin hue agisinin degerlendirilmesi sonucunda en yiiksek deger 69.72 ile H1 iken
en diisiik deger 45.86 ile H17 oldugu tespit edilmistir. Domateste Sacks vd. (2001)
tarafindan yiiriitiilen ¢alismada h® degerleri 45.8-59.7 arasinda elde edilmistir. Bizim

bulgularimiz bu bildirisle benzerlik gostermektedir.

4.2. pH

Calismada bitkisel materyal olarak kullanilan 20 adet domates hattina ait pH degerleri
Cizelge 4.2°de goriilmektedir. Cizelge 4.2 de incelendiginde pH degerleri bakimindan
domates hatlar1 arasindaki farkliligin istatistiki anlamda onemli (%5) oldugu

goriilmektedir.
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Domates hatlarmin pH degerleri 3.75- 4.95 arasinda degisim gdstermistir. Yapilan
calismalarda en yiiksek pH degerine sahip hattin H6 (4.95) oldugu belirlenmistir. H6
hattinin ardindan sirasiyla 4.75 ve 4.66 degerleri ile H16 ve H4 hatlarinin geldigi
belirlenmistir. En diisiik pH degerine sahip hattin H13 (3.75) oldugu ve H13’1ii takip
eden hatlarm H9 (3.96) ve H8 (4.11) oldugu saptanmustir (Cizelge 4.2).

Cizelge 4.2. Domates hatlariin pH degeri

Hatlar pH

H-1 4.57 bed*
H-2 4,35 cde
H-3 4,42 bede
H-4 4.66 abc
H-5 4.40 cde
H-6 4,952
H-7 4,45 bed
H-8 411 ¢f
H-9 3.96f9
H-10 4,48 bed
H-11 452 bed
H-12 4.5] bed
H-13 3.759
H-14 4.47 bed
H-15 4.5] bed
H-16 4,758
H-17 4.6] abcd
H-18 4,34 cde
H-19 4.48 bed
H-20 4,30 def

*Ayni siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki farklilik istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P<0.05).

Acharya vd. (2018), domates hatlarinda yapmis olduklar1 ¢alismada pH degerlerinin
3.75-4.50 arasinda degisim gosterdigini bildirmislerdir. Agong vd. (2001) Kenyan
domates germplazmlarin genotipik varyasyonlarin belirlenmesi igin yapmis olduklari
calismada 26 yerel ve 9 market gesitlerinin pH degerlerinin incelenmesi sonucunda en
yiiksek degerin 4.5 iken en diisiik degerin 3.8 oldugunu tespit etmislerdir. Aoun vd.
(2013), Tunus’ta gesitli bolgelerden elde ettikleri 13 geleneksel ve kontrol olarak
kullandiklar1 3ticari ¢esidinin pH degerlerinin 4.19-4.49 arasinda degisim gosterdigini
belirlemislerdir. Dar vd. (2012), farkli domates genotiplerinde yaptiklari bir calismada
en diisiik pH degeri 3.41, en yiiksek pH degeri ise 4.59 olarak tespit etmislerdir. Farkli
aragtirmacilar tarafindan yapilan calismalar sonucunda pH degerlerinin 4.13-4.60

(Frusciante vd., 2007), 4.37-4.58 (Figueiredo vd., 2017), 4.11-5.46 (Kumar vd., 2016),
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4.1-4.6 (Liu vd., 2017), 4.24-4.49 (Peixoto vd., 2018), 4.12-4.35 (Turhan vd., 2011)
arasinda degisim gosterdiklerini bildirmiglerdir. Tim bu literatiirler bizim

bulgularimizla paralellik arz etmektedir.

4.3. Titre edilebilir asitlik

Cizelge 4.3 incelendiginde titre edilebilir asitlik degerleri (%) bakimindan domates

hatlar1 arasindaki farkliligin (%5) 6nemli oldugu goriilmektedir.

Calismada kullanilan domates hatlar1 arasinda titre edilebilir asitlik degerlerinin
incelenmesi sonucunda, en yiiksek degere %0.40 ile H13 hattinin sahip oldugu
belirlenmistir. H13 hattin ardindan en yiiksek degerlere sahip hatlarin siras1 ile H9
(960.38), H20 (%0.36), H18 (%0.36) oldugu tespit edilmistir. %0.24 ile H6 hattinin en
diisiik degere sahip oldugu ve bu hatt1 %0.27 ile H1, H4 ve H16 hatlarinin izledigi
goriilmektedir (Cizelge 4.3).

Cizelge 4.3. Domates hatlarinin tire edilebilir asitlik degeri (%)

Hatlar Titre edilebilir asitlik (%)
H-1 0.27 fo*
H-2 0.30 ¢f
H-3 0.30 def
H-4 0.27 f9
H-5 0.31 de
H-6 0.249
H-7 0.30 def
H-8 0.34
H-9 0.38 2
H-10 0.29 ¢f
H-11 0.28 f
H-12 0.29 f
H-13 0.402
H-14 0.30 def
H-15 0.29 ¢
H-16 0.27
H-17 0.28 ¢f
H-18 0.36 be
H-19 0.30 ¢
H-20 0.36 abc

*Ayni siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki farklilik istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P<0.05).
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40 domates genotipinin performansini degerlendirmek amaci ile gergeklestirilen
caligmada titre edilebilir asit degerlerinin %0.28-0.49 arasinda oldugu tespit edilmistir
(Kumar vd., 2016). 4 domates genotipinin kiyaslandigi diger bir arastirmada ise titre
edilebilir asitlik degerlerinin %0.35-0.46 arasinda degistigi saptanmistir (Stommel vd.,
2005). Ruggieri vd. (2014) calistiklar1 domates meyvelerinin %0.27 ile %0.75 arasinda
titre edilebilir asit igeriklerine sahip olduklarini bildirmislerdir. Sio vd. (2018), 4 hibrit
domateste yapmus olduklar1 ¢alismada ise titre edilebilir asit miktarinin %0.27-0.37

arasinda oldugunu tespit etmislerdir. Tim bu bildirisler bizim bulgularimizi

desteklemektedir.

4.4. Briks

Calismada kullamlan domates hatlarma ait briks degerleri (%) Cizelge 4.4’de
verilmistir. Briks degerleri agisindan hatlar arasindaki farklilik istatistiki agisindan %5

seviyesinde énemli bulunmustur.

Cizelge 4.4’te goriildiigii gibi hatlarin briks degerleri %2.60 ve %6.30 arasinda
degismistir. Briks degeri en yliksek hatlar arasinda; H7 (%6.30) ve ardindan H17
(9%5.10) ve H2 (%4.75) hatlar1 bulunurken en diisiik degere sahip hatlar arasinda H5
(%2.60) ve H20 (%2.85) oldugu belirlenmistir.
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Cizelge 4.4. Domates hatlarinin briks degeri (%)

Hatlar Briks (%0)
H-1 4.00 efg*
H-2 4,75 be
H-3 4.35 cde
H-4 3.05 i
H-5 2.60!
H-6 4.60
H-7 6.302
H-8 4.20 def
H-9 3.95 efgh
H-10 3.50 hi
H-11 3.40 1k
H-12 4,25 def
H-13 2.95K
H-14 3.60 ¢
H-15 4,50«
H-16 4,50 cd
H-17 5.10°
H-18 3.80 fel
H-19 3451
H-20 2.85!

* Ay stitunda farkli harflerle gdsterilen ortalamalar arasindaki farklilik istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P<0.05).

Al-Aysh vd. (2012), domateste verim ve meyve Kalite 6zelliklerinin genetik analizi
lizerine yaptiklari bir caligmada, 14 farkli genotipin briks degerlerinin %4.36-5.98
arasinda degisim gosterdigini saptamiglardir. Giorio vd. (2007), farkli domates
genotipleri arasinda briks degerlerinin %3.96 ile %4.36 araliginda oldugunu
bildirmislerdir. Hanson vd. (2004), 50 L. esculentum, 3 L. pipinellifolium ve 2 kontrol
kullanarak domates meyvelerinde antioksidan aktivitesi ve antioksidasyonlarin
varyasyonu tizerine yapmis olduklari bir arastirma sonucunda briks degerlerinin %3.6-
8.6 arasinda degisim gosterdigini tespit etmislerdir. Farkli domatesgenotiplerinde
yapilan arastirmalar sonucunda briks degerlerinin %3.50-6.03 (Pal vd., 2018),%3.12-
4.71 (Raj vd., 2018) arasinda degisim gosterdigi saptanmistir. Bu bildirisler bizim

bulgularimizla ortiisiir niteliktedir.
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4.5. Toplam seker

Cizelge 4.5’de goriildiigii gibi ¢alismada kullanilan 20 domates hattina ait toplam seker
miktarlar1 (mg/g) verilmistir. Toplam seker miktart agisindan hatlar arasindaki

farklilik istatistiki bakimdan 6nemli (%5) bulunmustur.
Domates hatlarina ait toplam seker miktarlar1 degerlendirildiginde en yiiksek deger
17.51 mg/g ile H7, en diisiik deger ise 7.31 mg/g ile H13 hatlarinda elde edilmistir. H7

hattin1 H6 ve H17 hatlar1 izlemistir (Cizelge 4.5).

Cizelge 4.5. Domates hatlarinin toplam seker miktar1 (mg/g)

Hatlar Toplam seker (mg/g)
H-1 11.59 b
H-2 12.5] bcd
H-3 11.45 bt
H-4 8.80 ©f0
H-5 8.65 ©f
H-6 14.16 ®
H-7 17512
H-8 11.90 bede
H-9 8.75 ¢f9
H-10 10.42 ¢9
H-11 8.16 f9
H-12 11.09 o
H-13 7.31°9
H-14 9.48 defg
H-15 12.05 bede
H-16 12.93 bed
H-17 13.16 be
H-18 10.77 b9
H-19 10.74 b9
H-20 8.46 ©f9

*Ayni siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki farklilik istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P<0.05).

Al-aysh vd. (2012), 14 farkli domates genotipini verim ve Kalite 6zellikleri yoniinden
degerlendirmislerdir. Calisma sonucunda domates genotipleri arasindaki toplam seker
iceriklerinin %2.62 ve %3.25 arasinda odugunu bildirmislerdir. Diger bir ¢alismada
ise farkli domates genotipleri toplam seker, indirgen seker, likopen, briks, titre
edilebilir asitlik ve askorbik asit gibi biyokimyasallar o&zellikler — yoniinden
incelenmistir. Elde edilen sonuglar genotiplere ait toplam seker miktarmm %2.01 ile

%3.96 arasinda degistigini gostermistir (Kumar vd., 2016). Turhan ve Seniz (2009),
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33 domates genotipi kullandiklar1 ¢alismada toplam seker degerlerini %1.67-3.73
araliginda elde etmislerdir. Bu c¢alismalar elde edilen sonuglarimizla uyum

i¢erisindedir.

4.6. Indirgen seker

Calismada bitkisel materyal olarak kullanilan 20 adet domates hattina ait indirgen
seker miktarlar1 (mg/g) Cizelge 4.6’da goriilmektedir. Cizelge 4.6’da incelendiginde
indirgen seker miktari bakimimndan domates hatlar1 arasindaki farkliligin istatistiki

anlamda 6nemli (%5) oldugu gortilmektedir.

Calismada kullanilan hatlarin indirgen seker miktarinin 2.46-6.57 mg/g arasinda
degisim gostermistir. En yiiksek indirgen seker miktarina sahip hatlar arasinda H7
(6.57 mg/g) ve H7’nin ardindan sirasiyla, H2 (5.85 mg/g), H6 (5.51 mg/g) ve H1 (5.46
mg/g); en diisiik indirgen seker miktara sahip hattin H13 (2.46 mg/g) oldugu ve bu
hatti1 H11 (3.29 mg/g), H9 (3.31 mg/g) ve H5 (3.32 mg/g) hatlarmin izledigi tespit
edilmistir (Cizelge 4.6).

Cizelge 4.6. Domates hatlarinin indirgen seker miktar1 (mg/g)

Hatlar Indirgen seker (mg/g)
H-1 5.46 b
H-2 5.852
H-3 4,75 cd
H-4 3.41 %
H-5 3.32Mm
H-6 5.51 be
H-7 6.572
H-8 4.4749
H-9 3.31M
H-10 4,29 def
H-11 3.29
H-12 4504
H-13 246"
H-14 3.37N
H-15 4.48 ¢
H-16 4.48 4
H-17 4.46 de
H-18 4,25 defg
H-19 3.46 foh
H-20 3.59 efgh

*Ayni siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki farklilik istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P<0.05).
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4 farkli domates cesidinde gergeklestirilen c¢aligmada indirgen seker miktart
degerlerinin %0.64 ile %2.18 arasinda degisiklik gosterdigi saptanmistir (Adedejivd.,
2006). Kumar vd. (2016) 27 farkli domates genotipinde yaptiklar1 bir arastirmada ise
meyvelerdeki indirgen seker degerlerinin %1.63-3.86 arasinda yer aldigini
bildirmislerdir. Elde ettigimiz degerler bu sinirlara yakin olduklari i¢in bu literatiirlerle

uyumludurlar.

4.7. Toplam karoten

Cizelge 4.7 incelendiginde toplam karoten miktar1 (mg/100 g) bakimindan domates

hatlar1 arasindaki farkliligin (%5) 6nemli oldugu goriilmektedir.

Calismada kullanllan domates hatlarin toplam karoten bakimindan incelenmesi
sonucunda toplam karoten miktar1 en yiikksek olan hattin 197.5 mg/100 g degeri ile
H17 oldugu belirlenmistir. H17 hattindan sonra yiiksek toplam karoten miktarna sahip
hatlardan H19, H12, H18’in izledigi ve degerlerinin sirasiyla 187.5 mg/100 g, 168.8
mg/100 g ve 164.7 mg/100 g oldugu goriilmektedir. Toplam karoten miktar1 en diisiik
olan hattin 80.2 mg/100 g ile H1 oldugu saptanmistir. 89.6 mg/100 g ile H11, 93.6
mg@/100 g ile H2 hatlarinm H1 hattindan sonra en diisiik toplam karoten miktarina sahip
hatlar olarak elde edilmistir (Cizelge 4.7).
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Cizelge 4.7. Domates hatlarinin toplam karoten miktar:1 (mg/100 g)

Hatlar Toplam Karoten (mg/100 g)
H-1 80.2 9"
H-2 93.6f9
H-3 124.6 9
H-4 97.4 €f9
H-5 130.3 cdef
H-6 121.6 %9
H-7 1448 bede
H-8 149.8 abed
H-9 113.4 defg
H-10 127.6 ¢9
H-11 89.6 f
H-12 168.8 abc
H-13 113.8 defg
H-14 1446 bede
H-15 112.4 defg
H-16 114.8 defg
H-17 19752
H-18 164.7 abc
H-19 187.5®
H-20 150.0 2bcd

* Ayni stitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki farklilik istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P<0.05).

Bhandari vd. (2016c¢), yapmis olduklar1 bir ¢alismada farkli 7 domates ¢esidinin
toplam karoten miktarmin 76.87-110.27 mg/100 g arasinda degisim gosterdigini
bildirmislerdir.

Rio Grande ve likopen igerigi yiiksek 3 ¢esidi (HLY 13, HLY 18 ve Lyco 2) igeren
calismada domates meyvelerinin farkli olgunlasma asamalarinda antioksidan
aktiviteleri ve biyoaktif bilesik degisimleri incelenmistir. Kirmizi olgunlagma
asamasindaki domates meyvelerine ait toplam karoten degerlerinin 105-278 mg/kg
arasinda oldugu saptanmistir (Ilahy vd., 2011). Kavitha vd. (2013), farkli domates
genotiplerinde yaptiklari bir caligmada vitamin C, toplam fenolik, toplam flavonoid,
toplam karoten ve likopen degerlerini arastirmiglardir. Yapmis olduklari ¢alisma
sonucunda toplam karoten degerlerinin 90.4-220.8 mg/kg arasinda degisim
gosterdigini tespit etmislerdir. Calismamizda elde ettigimiz degerler bu sinirlara yakin

olduklari i¢in bu literatiirlerle uyumludurlar.
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4.8. Toplam ksantofil

Calismada kullanilan domates hatlarina ait toplam ksantofil degerleri (mg/100 g)
Cizelge 4.8’de verilmistir. Toplam ksantofil degerleri agisindan hatlar arasindaki

farklilik istatistiki agisindan % 5 seviyesinde 6nemli bulunmustur.

Cizelge 4.8 incelendiginde domates hatlarna ait toplam ksantofil degerlerinin 115.3-
256.6 mg/100 g arasinda oldugu goriilmektedir. Toplam ksantofil bakimindan en
yiiksek degere sahip hattin H17 (256.6 mg/100 g) oldugu ve bunu H19 (251.8 mg/100
) hatti takip ettigi; en diisiik degere sahip hattin H1 (115.3 mg/100 g) olduguve H1’in
ardindan H11 (140.9 mg/100 g) ve H2 (145.5 mg/100 g) hatlarin yer aldig

belirlenmistir.

Cizelge 4.8. Domates hatlarinin toplam ksantofil miktar1 (mg/100 g)

Hatlar Toplam Ksantofil (mg/100 g)
H-1 115.3 1"
H-2 145.5 fon
H-3 195.8 b9
H-4 153.4 efgh
H-5 203.6 &f
H-6 199.8 9
H-7 232.7 2bc
H-8 2246 abcd
H-9 190.4 9
H-10 208.5 @
H-11 140.9 9"
H-12 241.0 abe
H-13 186.5 9
H-14 219.] abcd
H-15 171.4 ¢
H-16 189.5 ¢9
H-17 256.6 2
H-18 236.3 abc
H-19 251.8a
H-20 235.8 abe

*Ayni siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki farklilik istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P<0.05).

Schweiggert vd. (2017), 15 domates ¢esidinde yapmis olduklar1 bir ¢calismada lutein,
B-karoten, likopen, toplam karotenoidler, toplam ksantofil gibi parametreleri

arastirmiglardir. Bu ¢alisma sonucunda toplam ksantofil miktarinin 2.9-10.7 pg/g
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arasinda degisim gosterdigini belirtmislerdir.

4.9. Toplam fenolik

Cizelge 4.9°da goruldugi gibi ¢alismada kullamlan 20 domates hattina ait toplam
fenolik degerleri (mg/g) verilmistir. Toplam fenolik degerleri agisindan hatlar

arasindaki farklilik istatistiki bakimdan 6nemli (% 5) bulunmustur.

Calismada kullanilan hatlarin toplam fenolik miktarmin 0.31-0.97 mg/g arasinda
degisim gosterdigi Cizelge 4.9°da goriilmektedir. Toplam fenolik miktarinin en yiiksek
oldugu hattin H17 oldugu 6n plana ¢ikmigtir. H17°nin ardindan en yiiksek toplam
fenolik miktarina sahip hatlarin arasinda H18, H14 geldigi ve degerlerinin sirasi ile
0.97, 0.95, 0.95 mg/g oldugu belirlenirken, en diisiik toplam fenolik miktarina sahip
hatlarin H3 (0.31 mg/g) ve H2 (0.38 mg/g) oldugu tespit edilmistir.

Cizelge 4.9. Domates hatlarinin toplam fenolik miktar1 (mg/g)

Hatlar Toplam fenolik(mg/g)
H-1 0.46 de*
H-2 0.38¢
H-3 0.31¢
H-4 0.69 <
H-5 0.83 abc
H-6 0.71 bed
H-7 0.93 abc
H-8 0.72be
H-9 0.78 abe
H-10 0.82 abe
H-11 0.81 abe
H-12 0.79 abe
H-13 0.86 2bc
H-14 0.95a
H-15 0.92 abe
H-16 0.88 abe
H-17 0.972
H-18 0.95a
H-19 0.87 abe
H-20 0.84 abe

*Ayni siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki farklilik istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P<0.05).
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Pal vd. (2018), daha kaliteli ¢esitlerin elde edilmesi amaciyla 22 ileri domates hattinin
kalite ve antioksidan ozelliklerini incelemislerdir. Bu hatlarin toplam fenolik
miktarinin 0.60-1.14 mg/g arasinda degisim goOsterdigini saptamuglardir. Diger
arastirmacilar tarafindan domateste yiiriitiilen caligmalarda ise toplam fenolik
miktarmm 113-240 mg/kg (llahy vd., 2011) ve 203.2-393.4 mg/kg (Kavitha vd., 2013)

arasinda belirlenmistir. Bu bildirisler bizim bulgularimiz ile paralellik arz etmektedir.

4.10. Vitamin C

Calismada bitkisel materyal olarak kullanilan 20 adet domates hattina ait vitamin C
degerleri (mg/100 g) Cizelge 4.10°da goriilmektedir. Cizelge 4.10 incelendiginde
vitamin C degerleri bakimindan domates hatlar1 arasindaki farkliligin istatistiki

anlamda 6nemli (%5) oldugu goriilmektedir.

Domates hatlarinin vitamin C igerigi yoniinden incelenmesi sonucunda en yiiksek
degerlerin 28.78 mg/100 g (H17), 27.47 mg/100 g (H1) ve 27.13 mg/100 g (H7) oldugu
belirlenmistir. Vitamin C miktar1 en diisiik olan hattin ise H8 (10.50 mg/100 g) oldugu

saptanmistir.
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Cizelge 4.10. Domates hatlarinin C vitamini miktar1 (mg/100 g)

Hatlar C vitamini (mg/100 g)
H-1 27.47 &
H-2 16.61 ©f9
H-3 22.47 be
H-4 13.99 ghy
H-5 19.60 cde
H-6 25.46
H-7 27.132
H-8 10.50)
H-9 11.79 4
H-10 12.09 hi
H-11 16.02 ©f9
H-12 14.78 g
H-13 19.60 cde
H-14 21.82 cd
H-15 15.46 fon
H-16 18.5] def
H-17 28.782
H-18 21.24 cd
H-19 14.40 &
H-20 20.74 <

* Ayni stitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki farklilik istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P<0.05).

Bhandari vd. (2016b), serada yetistiriciligi gerceklesen normal ve kiraz domates
tipindeki Giiney Kore domates ¢esitlerinin; meyve kabuk rengi, titre edilebilir asitlik,
pH, suda ¢oziiniir kuru madde, karotenoidler, toplam fenolikler, flavonoidler, vitamin
C igeriklerini ve antioksidan aktivitelerini incelemislerdir. Calisma sonucunda
domates ¢esitlerindeki vitamin C degerlerinin 8.26-22.54 mg/100 g arasinda degisim
gosterdigini bildirmislerdir. Dar vd. (2011), farkli domates genotiplerinin likopen, 3-
karoten, askorbik asit gibi parametrelerin belirlenmesi i¢in yaptiklar1 bir ¢alismada
askorbik asit degerlerinin 19.77-33.41 mg/100 g araliginda oldugunu saptamislardir.
Farkli arastirmacilar tarafindan domateste yiiriitilen ¢alismalarda vitamin C
degerlerinin 8.0-15.6 mg/100 g (Frusciante vd., 2007), 11.6-39.7 mg/100 g (Hanson
vd., 2004) arasinda degisim gosterdigi bildirilmistir. Bu bildirisler bizim bulgularimiz

ile ortisiirniteliktedir.

4.11. Likopen

Cizelge 4.11 incelendiginde likopen degerleri (mg/100 g) bakimindan domates hatlari

arasindaki farkliligin (%5) 6nemli oldugu goriilmektedir.
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1.60 ile 4.09 mg/100 g arasinda degisim gosteren domates hatlarina ait likopen
degerleri Cizelge 4.11°de verilmistir. Calisma sonucunda hatlar arasinda en yiiksek
likopen degerine sahip hattin H3 (4.09 mg/100 g) oldugu belirlenmistir. Likopen
degeri bakimimndan H3 hattindan sonra 6n plana ¢ikan hatlar arasinda H7 ve H10
hatlarin yer aldig1 ve degerlerinin 3.89 ve 3.79 mg/100 g oldugu bildirilmistir. Likopen
degeri bakimindan en diistik hattin H14 (1.6 mg/100 g) oldugu ve diger diisiik hatlar
sirast ile H5 (1.82 mg/100 g) ve H19 (1.85 mg/100 g) oldugu belirlenmistir.

Cizelge 4.11. Domates hatlarinin likopen miktar1 (mg/100 g)

Hatlar Likopen (mg/100 g)
H-1 2.21
H-2 2.30N0
H-3 4.09 @
H-4 3.54 de
H-5 1.821
H-6 3.69 cd
H-7 3.89b
H-8 2509
H-9 2.051
H-10 3.79 be
H-11 2.619
H-12 25719
H-13 2.26 N
H-14 1.6%
H-15 3.71 bed
H-16 2.13 M
H-17 3.47¢
H-18 3.05fF
H-19 1.851
H-20 2.93T

* Ayni stitunda farkl harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki farklilik istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P<0.05).

D’ Ambrosio vd. (2004), kiyasladiklar1 3 domatesgenotipinin likopen degerlerinin 1.0-
4.5 mg/g arasinda degisim gosterdigini bildirmislerdir. Farkli arastirmacilar tarafindan
domateste yapilan galismalarda likopen degerlerinin; 0.95-5.12 mg/100 g (Bhandari
vd., 2016b), 1.98- 4.62 mg/100 g (Dar vd., 2011), 0.20-1.85 mg/100 g (Gautam vd.,
2018) ve 2.84-9.83 mg/100 g (Pal vd., 2018) arasinda degisim gosterdigi tespit
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edilmistir. Elde etmis oldugumuz sonuglar bu literatiir bildirisleri ile uyum

i¢erisindedir.

4.12. p-Karoten

Calismada kullanilan domates hatlarina ait B-karoten degerleri (mg/100 g) Cizelge
4.12°de verilmistir. B-karoten degerleri agisindan hatlar arasindaki farklilik istatistiki

acisindan % 5 seviyesinde 6nemli bulunmustur.

Domates hatlarinin -karoten degerlerinin incelenmesi sonucunda en yiiksek B-karoten
icerigine sahip hatlar arasinda sirastyla 1.90 mg/100 g, 1.86 mg/100 g degerleri ile H15
ve H7 oldugu belirlenmistir. H15 ve H7 hatlariin ardindan yiiksek B-Karoten degerine
sahip hattin H13 (1.77 mg/100 g) oldugu tespit edilmistir. En diistik B-karoten igerigine
sahip hattin H9 ve degerinin 1.07 mg/100 g oldugu; B-karoten igerigi diisiik diger hatlar
arasinda ise H20 (1.16 mg/100 g) ve H8 (1.18 mg/100 g) oldugu saptanmustir (Cizelge
4.12).

Cizelge 4.12. Domates hatlarinin -karoten miktari (mg/100g)

Hatlar Beta-Karoten (mg/100 g)
H-1 1.24¢cde
H-2 1.22¢de
H-3 1.41%¢
H-4 1.29bcde
H-5 1.69abc
H-6 1.2(cde
H-7 1.862
H-8 1.18¢e
H-9 1.07¢
H-10 1.29bcde
H-11 1.23cde
H-12 1.47%¢
H-13 1.77%
H-14 1.48%¢
H-15 1.902
H-16 1.3]bede
H-17 1.54za¢
H-18 1.64abcd
H-19 1.58abcd
H-20 1.164€

*Ayni siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki farklilik istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P<0.05).
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Genetik ¢esitlilik olusturmak i¢in domateste verim ve kalite ozellikleri tizerinde
durulan arastirmada 60 farkli genotip kullanilmistir. Calisma sonucunda B-karoten
degerlerinin 1.09-2.53 mg/100 g arasinda degistigi tespit edilmistir (Dar vd., 2011).
Tomlekova vd. (2007), 7 domates genotipinin likopen ve B-karoten degerlerini
incelemislerdir. Bu genotiplerin B-karoten degerlerinin 1.28-2.84 mg/100 g arasinda
degisim gosterdigini bildirmislerdir. Bu bildirigsler bizim  bulgularimizla Ortiisiir

niteliktedir.
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5. SONUC VE ONERILER

Bu calismada 20 erkenci domates hattinin Onemli biyokimyasal 6zellikleri
degerlendirilmesi sonucunda H7, H17 ve H3 hatlarinin 6n plana ¢iktiklar tespit

edilmistir.

H7 hattinin meyve kabuk rengi a* degeri, briks, toplam ve indirgen seker miktari
bakimindan en zengin hat oldugu belirlenmistir. Hattin bu 6zellikleri 6zellikle tat ile

ilgili yapilacak ¢alismalarda 6nem kazanacaktir.

H17 hatt1 incelendiginde ise toplam karoten, toplam ksantofil, C vitamini ve toplam
fenolik icerikleri agisindan en yiiksek degerlere sahip hat oldugu saptanmistir. Son
zamanlarda tiiketilen iriinler ile saglik arasindaki iliskiye verilen o6nem giderek
artmasiyla birlikte fonksiyonel gidalara gosterilen ilginin artmasina neden olmustur.
H17 hattinin antioksidan ozelliginin yiiksek olmast bu tarz galigmalarda fayda

saglayacag digtiniilmektedir.

Ayrica H3 hattinin L*, @, b*, kroma ve likopen degerleri agisindan yiiksek degerlere
sahip olmasi 6zellikle renk iizerinde yapilacak ¢aligmalarda degerlendirilmesi gereken

bir hat oldugu sonucuna vartlmistir.

Caligma sonucunda incelenen tiim parametler agisindan hatlar arasinda genis
vasyasyon olustugu belirlenmistir. Hatlarin genis varyasyon gdstermesi yeni
gergeklestirilecek gesitlerin istenilen parametrelere yonelik 1slah galismalarina kaynak

olmast agisindan biiyiik 6nem tagimaktadir.

Ulkemizde ve diinyada her gecen giin 1slah ¢alismalarinda kalite 6zelliklerinin
geligtirilmesi i¢in  yapilan c¢alismalar artis gostermektedir. Bu amagla yapmis
oldugumuz c¢alismanin domateste kalite kriterlerinin 6n planda tutuldugu islah

caligmalarinda yarar saglamasi timit edilmektedir.
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