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OZET
Yiiksek Lisans Tezi

ERZURUM VE CEVRE ILLERINDE YETISTIRILEN DOMATES CESITLERININ
BAZI KIMYASAL ve FIZIKSEL OZELLIKLERI

Nurhan TURHAN
Atatiirk Universitesi
Fen Bilimleri Enstittisii
Gida Mithendisligi Anabilim Dali
Danisman: Yrd. Dog. Dr. Thsan Giingér SAT

Ucuz ve bol vitamin kaynag: olan domates, besleyici ve lezzetli dzelliginden dolay:
diinyanin  bircok iilkesinde en cok fretilen sebzelerdendir. Domates, islenmis
iiriinlerinin yani sira taze olarak ta tiiketilebilen ¢ok yonlii bir sebzedir. Epidemiyolojik
caligmalar diizenli olarak tiiketildiklerinde, meyve ve sebzelerin kanser ve kalp-damar
hastaliklarinin  6nlenmesinde 6nemli rol oynadiklarini gostermis bu baglamda son
zamanlarda domatese olan ilgi 6zellikle yeniden artmistir. Yapilan aragtirmada Erzurum
ve gevresindeki illerde yetistirilen Beril 7314, Yagmur, Merve, Angon, Tanya, Talget,
Linda, Yusufeli, Malike Berilya, ve Alambra g¢esitlerinin bazi fiziksel ve kimyasal
szellikleri incelenmistir. Domates cesitlerinde kurumadde; %4,98-7,43 suda ¢oziinir
kurumadde; %2.50-6.50, titrasyon asitligi; %0.38-0.85, pH; 4.14-4.78, C vitamini;
15.45-29.55 mg/100g, likopen; 10.50-83.00 mg/kg ve B-karoten miktarlarmin; 6.96-
18.07 mg/kg degerleri arasinda degistigi tespit edilmistir. Domateslerin Hunter renk
degerlerinin ise meyve kabugunda; 1.:30,81-42,35, a:19,78-32,83, b:14,75-32.75, meyve
etinde ise; 1:25,69-34.88, a:20,76-35.36, b:8,45-16,33 degerleri arasinda degistigi

belirlenmistir.
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ABSTRACT
Master Thesis

CHEMICAL AND PHYSICAL PROPERTIES OF TOMATOES VARIETIES CULTIVATED
IN ERZURUM AND AROUND PROVINCES

Nurhan TURHAN
Atatiirk University
Graduate School of Natural and Applied Sciences
Department of Food Engineering
Supervisor: Asst. Prof. Dr. lhsan Giingor SAT

Tomato, is cheap and source of vitamins, one of the most produced vegetable in many
countries in the world because of its nutritious and tasty properties. Tomato is a
versatile vegetable which can be consumed ash fresh and processed product.
Epidemiologic studies showed that fruits and vegetables played important role in
prevention of cardiovascular disorders and cancer when they were consumed regularly.
Therefore, attention to tomatoes is increasing recently. In this study it was investigated
some physical and chemical properites of tomato varieties of Beril 7314, Yagmur,
Merve, Angon, Tanya, Talget, Linda, Yusufeli, Malike, Berilya and Alambra cultivated
in Brzurum and around provinces. Values of the dry matter, titrable acidity, soluble dry
matter in water, pH, vitamin C, lycopen and B-caroten were changed between 4,98-
7.43%, 0,38-0,85%, 2,50-6.50%, 4,14-4,78, 15,45-29,55 mg/100g, 10,50-83,00 mg/kg
and 6,96-18,07 mg/kg, respectively. Results of Hunter colour scala (L.ab) are
determined as 1:30,81-42,35, a:19,78-32,83, b: 14,75-32,75 in fruit skin and as L:
25,69-34,88, a: 20,76-35,36, b: 8,45-16,33 in fruit pulp.
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1. GIRIS

Domates (Lycopersicon esculentum) yazlik sebzeler grubunda olup, 1hik iklimlerde tek
yillik, tropik iklimlerde ise birka¢ yillik kiiltiir bitkisidir (Kiitevin ve Tiirkes 1996).
Amatdr olarak neredeyse biitiin ev bahgelerinde yetistirilen, sera sartlarinda da tretimi
yaz kis devam eden en popiiler sebzelerden biridir (Anonymous 2002a).Domatesin
anavatan1 Giiney Amerika ve Peru olarak bilinmektedir. Domates bugiin diinyanin
hemen hemen her yerinde iiretilmekte ve tiiketilmekte olup, lretimde ABD, Cin,

Tiirkiye, Italya ve Hindistan diinyanin bagta gelen tilkeleri arasinda yer almaktadir.

Domates tarimindaki gelismelerle tarimsal bolgelerin tiimiinde domates ekim alanlar ve
{iretim miktarlar1 yoniinden yillar itibariyle hizli artig goriiliirken, ayn1 zamanda {iretilen
domates cesitleri de ¢ogalmistir. Bugiin diinyada yetistirilen domates ¢esidinin 2000
civarmda oldugu sanilmaktadir. Hibritlerin de devreye girmesi sonucu ¢esit adedi daha

da artmugtir (Bing6l 1980).

Ulkemizde en ¢ok tiiketilen sebzelerin baginda gelen domates, ihrag edilen taze sebzeler
arasinda da ilk siray1 almaktadir. Diinya domates tiretimi 1992 yilinda 74.6 milyon
tondan 2003 yilinda 110.5 milyon tona yikselmistir (Cizelge 1.1.). En &nemli
{ireticilerden olan Cin 2002-2003 déneminde diinya tretiminin %23.3, ABD %11.3 ve

Tiirkiye %8.1ini tiretmistir (Keskin ve Giil 2004).

Taze olarak tiiketildigi gibi gida sanayi i¢in &nemli bir hammadde olan domates;
soyulmus domates, dogranmis domates, domates sosu, domates salgasi, kurutulmus
domates ve kecap gibi tirlinlerin ana unsurunu olugturmaktadir (Toor and Savage 2005).
Bu iirtinlerden ilk sirayr domates salgast almakta olup, bununla-beraber diger triinlere
de talep gittikce artmaktadir. Tiirkiye’de tretilen domatesin yaklagik %25°1 iglenmekte
olup, bunun %80 ‘i salca, %15 ‘i konserve domates, kalan kismi ise kecap, domates
suyu ve diger domates {iriinlerinin imalati i¢in kullaniimaktadir (Anonim 2003; Ttirkay

2000).



Cizelge 1.1. Yillar itibariyle diinya taze domates tiretim miktar (Keskin ve Giil 2004)

1992 74.617.421 1998 96.015.635

1993 77.604.050 1999 106.722.807
1994 82.798.632 2000 107.373.256
1995 86.725.201 2001 104.782.317
1996 92.919.351 2002 109.444.554
1997 89.305.148 2003 110.513.591

Dekar bagina diinya iiretimi ortalama 2,5 ton olmasina karsin tilkemizde bu rakam 3,5
ton civarindadir. Gorildugi gibi dekar bagina domates fretim miktarimiz diinya
ortalamasmin tizerindedir (Anonim 2002b). Domates titkketimi dikkate alindifinda kisi
bagina diisen miktarin iilkemizde 100 kg‘in {izerinde oldugu tahmin edilmektedir.
Islenmis domates iiretimi {iriin rekoltesi ile yakindan ilgili oldufu i¢in hammaddeye
yakinlik 6nemlidir. Bu nedenle domates isleme sanayi Marmara ve Ege bolgelerinde
yogunlasmistir. Akdeniz Bolgesi ise, daha ¢ok taze tiiketime yonelik sera tipi tretimde
{inlenmistir (Keskin ve Giil 2004). Tiirkiye’nin domates tiretimi 1991 yilinda 6,2 milyon
tondan 2001 yilinda 8,4, 2002 yilinda 9,5, 2003 yilinda 9,820 milyon tona ulagmig, 2004
yilimda da hafif bir diistisle tiretim 9,528 ton olmustur (Cizelge 1.2.).

Genel olarak domates cesitleri; serada yetigtirilen gesitler, agik arazide yetigtirilen
cesitler olarak smmflandirilir. Agik arazide yetistirilen gesitlerl ise kendi aralarinda

sofralik (yer, sirik) ve sanayi tipi (yer) diye smiflandirmak miimkiindir (Bing6l 1980).



Cizelge 1.2. Ulkemizde yillar itibariyle domates Ekim Alanlar ve Uretim Miktarlart
(Anonim 2002b)

Yillar Etkili Alan(ha) Uretim(ton)
1991 B 6,200,000
1992 171,823 6,450,000
1993 162,615 6,150,000
1994 167,466 6,350,000
1995 182,699 7,250,000
1996 188,082 7,800,000
1997 187,625 6,600,000
1998 197,888 8,290,000
1999 213,255 8,956,000
2000 208,410 8,890,000
2001 202,468 8,425,000
2002 230,000 9,450,000
2003 - 9,820,000
2004 - 9,528,000

Yer tipi domatesler daha ¢ok salga sanayine uygun olarak yetistirilmektedir. Ulkemizde
yerli domates gesitlerinin yaminda salga sanayine uygun olarak gelistirilmig olan yabanci
domates cesitlerinin de {iretimi olduk¢a yaygndir (Bingsl 1980). Bu amagla sal¢a
{iretimine uygun domateslerde genel olarak kuru madde miktarmin yiiksek, seker
miktarinin fazla, asit miktarinin az, renginin koyu kirmuzi, hastaliklara ve kiiflenmeye
kargt direngli olmast 6zellikleri aranmaktadir. Domatesin iriligi ortanin tizerinde, tohum
ve yuvalar kiigiik, ¢ekirdekleri az ve et kisimlar da fazla olmalidir. Bu dzelliklerin yam
sita ince kabuklu, gaﬂamalara kars1 dayanikli, hasat déneminin uzun, Urlin veriminin
yiiksek olmasi da istenmektedir. Salga sanayinde kaliteli salga Gretimi ncelikle islenen
domatesin kalitesine ve salga yaprmina uygunluk durumuna baghdir (Cemeroglu 1986).
Salca sektorii, iilkemizin meyve ve sebze igleme sanayi i¢inde en fazla doviz girdisi

saglayan tretim kalemi olup, ozellikle yurt iginde sozlesmeli tarimin yerlesmesine de

bityiik 6l¢tide katkida bulunmaktadir (Bingol 1980).



Damak aligkanligimizda onemli bir rol tstlenen domates ve firiinleri, yemeklere
kazandirdigi rengin yani sira besinsel igerigi (C ve E vitamini, likopen, beta karoten, ve
flavanoidler) bakimmdan da oldukga zengin ve saglikli bir gidadir (Leonardi et al
2000, Toor and Savage 2005). Taze domateste %93-95 su, %0,7-1,0 azotlu maddeler,
%3,0-4,2 karbonhidrat, %0,5-0,75 ham seliiloz, %0,5-0,60 kiil, 540-2300 pg/100g beta
karoten, 0,18 pg/g folat, 250-300 mg/100g potasyum, 3-10 mg/100g sodyum, 20-30
mg/100g C vitamini, %3,3-3,5 invert seker, %0,35-0,40 toplam asit bulunmakta
(Cemeroglu 1986) pH degeri de 4,20-4,40 arasinda degismektedir (Sumeghy 1978).

Domateslerde dis (sekil, irilik, renk, zedelenme, goriiniis bozukluklar1 ve kusurlari) ve
i¢ kaliteyi ( tat ve lezzet, dayaniklilik, sertlik, aroma maddeleri, olgunluk, kurn madde,
pH) cesit, yetistirme teknikleri, gevresel faktorler ve hasat dé}nemi etkilemektedir (Polat
ve Tageri 2000, Karagali 2002; Gautier et al. 2005). Domateslerin tiiketicinin tiim
beklentilerini karsilamasi ve gerekli yiksek kalite ve lezzeti saglayabilmesi igin olgun
dénemde hasat edilmesi tavsiye edilmektedir. Kirmizi olum déneminde hasat edilen
domateslerin raf 6mri smurli olup, bekleme siiresine bagh olarak sertlik ve titre
edilebilir asitlik miktar1 azalmakta, kiif kokusu ve istenmeyen tatlar olusmaktadir. (Sen
ve ark. 2004). Domatesin bilesimine etki eden ¢evresel faktdrlerden sicaklik degisimi
meyvenin gelismesinde ve kalitesinde &nemli rol oynamaktadir. Sicaklik degisimi
karotenoid ve C vitamini biyosentezine etki etmektedir (Gautier ef al. 2005). Domateste
ceside, olgunluk devresine, depolama kosullarina baglt olarak suda ¢dziniir kuru
madde, titre edilebilir asitlik ve C vitamini miktart degigmektedir (Kaynas vd 1988;
Picha 1984; Tuncel vd 1991,1992).

Karotenoidler, sar1 renkten koyu kirmizrya, viyole ve hatta sihaya kadar degisen farkli
renkte maddelerdir. Meyvelerde en yaygim karotenoidler alfa karoten, beta karoten ve
likopendir. 7 Likopen, ‘domatesteki eﬁ onemli karotenoid olup, mevcut pigmentlerin
yaklastk %83 {inii olusturmaktadir (Gould 1983). Bazi meyve ve sebzelerin kirmizi
rengini likopen vermektedir (Willox ef al. 2003). Likopen kimyasal olarak 11 konjuge
ve 2 konjuge olmayan toplam 13 ¢ift bag igeren, siklik olmayan ve B iyonon halkas

icermedigi i¢in A vitamini aktivitesinden yoksun bir karotenoiddir. Viicut ihtiya¢ duysa



bile likopen A vitaminine doniisememektedir (Bramley 2000, Khachik e al. 2002; Stahl
and Sies 1992).
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Sekil 1.1. Likopenin kimyasal yapist (Bramley 2000)

Dipger ana karotenoid beta-karotendir (Willox ef al 2003). Islem esnasinda
karotenoidlerin dayamklilign karotenoid ¢esidine gore farklilik gosterir. Domatesteki
karotenoidler, metal iyonlart ve oksijenden zarar goriirler. Pisirme islemi likopenin
yarayisliligini artirmakta buna kargilik, flavonoidler, C ve E vitaminin faydasini

azaltmaktadir (Gould 1983; Hulme 1971;Willcox et al. 2003).

Giinliik ihtiyac duydugumuz likopenin en az %85°1 domates ve domates Uriinlerinden
karsilanmaktadir (Bramley 2000). Likopen yagda ¢dziinen bir karotenoid olup, beta-
karotenin 6n maddesidir. Antioksidan kapasitesinin beta-karotenin en az iki kati oldugu
belirtilmistir (Davis ef al. 2003). Likopen insanlar tarafindan sentezlenememektedir ve
tiiketildiginde hiicrelerin zarar gérmesini engelleyen bir antioksidan olarak gorev
yapmaktadir (Gerster 1997). Likopen, taze domatesle kiyaslandiginda, domates suyu,
salca, kecap gibi islenmis {iriinlerden daha fazla absorbe edilmektedir (Willcox ef al.
2003). Taze domateste likopen doku iginde tutulmakta ve belli bir kismi absorbe
olabilmektedir (Anonim 2006a). Isleme sirasinda hiicre duvarlarmin 1s1 etkisiyle
parcalanmasi ve iikopenin serbest kalmasi, domates iiriinlerinde kullanilabilir likopen
konsantrasyonunun artmésm saglamaktadir (Thompsdn et al. 2000). Taze domateste

trans formunda bulunan likopen pisirme sirasinda cis formuna donmektedir.

[cerdigi ¢ift baglardan otiirli likopen kimyasal olarak antioksidan potansiyele sahiptir.

Lineer hidrokarbon yapisi onu hidrofobik kilmakta ve bunun sonucunda lipit bélgelerde



bulunma sanst da artmaktadir. Bundan dolayz, likopen insan viicudunda en ¢ok serumun
diigik yogunluklu (LDL) ve ¢ok digik yogunluklu (VLDL) lipoprotein
fraksiyonlarmda, bobrek tstii bezleri, testisler, karaciger ve prostat bezinde

bulunmaktadir (Agarwall and Rao 2000; Arab and Steck 2000).

Likopenin beta-karoten ve yaglar ile birlikte titketilmesi durumunda daha yiiksek
biyoyararlanima sahip oldugu gdsterilmigtir (Anonim 2006a). Likopen yagda ¢oziinen
bir pigment oldugundan besinlerdeki yag, plazmadaki likopenin absorbsiyonunu

etkilemektedir (Sekin ve Kirdinli 2005).

Yapilan caligmalar, ¢ig domates ve triinlerinin tiketimi ile cesitli kanser tirleri ve
koroner kalp hastaliklari riskinin azalmasi arasmda bir korelasyon oldugunu
gostermektedir  (Burdurlu  ve Karadeniz 2003). HMG-CoA  reduktaz enzimini
baskilayarak kolesterol diistirticii  etkisi oldugu da  belirtilmistir. ~ Oksidatif
mekanizmalara dayanan goriise gore ise, hiicrenin kritik 6neme sahip biyomolekiilleri
olan lipitler, lipoproteinler, proteinler ve DNA’y1 oksidasyona karst koruyarak kanser
ve aterosklerozu Onleyici etkisi olduguna inanilmaktadir (Rao and Agarwal 2000;

Agarwall and Rao 2000).

Haftada on defa domates salcasi, kegap vs. gibi domates tirtinlerini tiiketen erkekler
tizerinde yapilan bir calismada prostat kanseri riskinin hemen hemen yari yariya
azaldigi  goriilmiistir. Bunun likopenin antioksidan etkisinden kaynaklandigi
samlmaktadir. Zira likopenin, biyolojik sistemlerde oksijenin en Onemli Onleyicisi
oldugu gosterilmistir. Benzer epidemiyolojik sonuglar domates tiiketimiyle sindirim
sistemi, mesane, serviks ve akcifer kanserlerine yakalanma riskinin azaldif
gosterilmistir (Hasler .2000). Yagh dokularda bulunan likopenin kalp krizine kargi
koruyucu etkisinin sigara igmeyen ve dafnar sertligi élmayan kigilerde daha etkili
oldugu belirtilmistir (Anonymous 2006b). Rotterdam’da yapilan bir aragtirmada serum
likopen diizeyinin artmasiyla damar sertliginin azaldigi tespit edilmigtir (Klipstein-
Grobusch et al. 2000). Yalmz basma yiiksek oranda likopen seviyesinin kalp-damar

hastaliklarin1 %19-61 oranmda azalttigi ve disiik likopen diizeyi ile damar sertligi



baslangicinin dogru orantili oldugu belirtilmistir (Arab and Steck 2000). Serumda her
10 nmol/I'lik likopen artisinin koroner kalp hastaliklar: riskini ortalama %4 oraninda

azalttigi belirtilmektedir (Rissanen et al. 2001).

Domateste ¢eside, olgunluk durumuna, yetistigi cevreye gore degismekle beraber
ortalama olarak 20 mg/100 g C vitamini bulunmaktadir (Levine ez al. 1996). Sar1 olum
devresinde domatesler tam olgun kirmizi domateslere nazaran yaklasik olarak %50 daha
az C vitamini, buna karsin 2 kat daha fazla folik asit ihtiva etmektedir (Stewart ef al.
2000; Abushita et al. 2000). Domateste flavanoid igerigi kabuga dogru artmaktadir
(Stewart et al 2000; Abushita et al. 2000). Hem insanlar hem de hayvanlar iizerinde
yapilan aragtirmalara gére C vitaminin kalp-damar hastaliklarim Onledigi tespit
edilmistir (Packer ef al. 2001, Willcox et al. 2003). Kolajen olugumu i¢in gerekli olan C
vitamini eksikliginde skorbiit hastalifi olugmaktadir. Ayni zamanda folik asitin
aktiflesmesi icin gereklidir. Bitkisel kaynakli demirin viicutta kullanimini

kolaylastirmaktadir (Baysal 1993).

Domateste potasyum miktar1 ortalama olarak 200 mg/100g olarak belirlenmigtir
(Willcox et al. 2003). Potasyum hiicre i¢i ve disi sivilarin, asit ve baz dengesinin
saglanmasi, sinir ve kaslarm c¢aligmast i¢in gereklidir (Baysal 1993). Kalp-damar
hastaliklarinda yiiksek kan basiner biiyiik bir risktir. Potasyumun yiiksek kan basmemi
diistirdiigii bilinmektedir. Farkli bolgelerde yapilan epidemiyolojik incelemelere gore,
diyetlerden alinan ve idrarda tespit edilen potasyum miktari ile kan basinct arasinda ters
oranti kurulmustur. Viicuda alman toplam 55 mmol/kg potasyumun sistolik ve diastolik

kan basmcini azalttig: tespit edilmistir (Willcox et al. 2003).

Domates ve domates Urlinleri gﬁnh’ik tavsiye edilen 400 pg folat miktarmin %0,6 ila
6’sint karsilamaktadir (Willcox et al. 2003). Folik asit, Bg veABgz Vitaminleﬁ ile birlikte
homosisteini temizlemektedir. Homosistein miktar1 plazmada yiikseldiginde kalp damar
hastaliklar: riski de artmaktadir. Amerikan Kalp Dernegi folik asit igeren meyve ve
sebzelerden glinde 5 porsiyon tilketilmesi konusunda tavsiyede bulunmustur. Bu listede

domates iyi bir folik asit kaynagi olarak belirtilmektedir.



Flavanoidler bitkilerde bulunan diisiikk molekiil agirlikli polifenolik antioksidan
bilesenlerdir (Stewart ef al 2000). Flavanoidlerin 4000’den fazla bileseni
tammlanmustir. Flavanoidler polifenoller sinifinda yer almiglardir (Vinson er al. 1998;
Stewart et al. 2000). Bir¢ok fenolik bilesenin, C vitamini, E vitamini ve B-karotenden
daha giiclii antioksidan oldugu bildirilmigtir (Vinson et a./ 1995). Flavanoidler, gesitli
meyve-sebze, cay ve cikolata gibi gesitli kaynaklardan almabilirler. Flavonoidler en
fazla domates kabugunda bulunmaktadir. Bu yiizden kiigiik domates gesitlerinde
flavonoid miktari daha fazladir. Ornegin kiraz ve {iziim (salkim) domates gesitlerinde
flavanoid miktar: daha yogun olmaktadir. Kiraz domateslerde flavonoid miktarinin
yaklagik olarak 30pg/g, normal biiyiikliikteki domateslerde ise 5 pg/g oldugu tespit
edilmistir. Isil islemin flavanoid miktarini azalttigi belirtilmistir (Stewart et al. 2000).
Crozier et al. (1997), taze domateslerde flavanoid miktarlanimi 7,1 pg/g, kizartilmis

cesitlerde 4,6 pg/g ve kaynatilmis ¢esitlerde ise 1,3 pg/g olarak tespit etmislerdir.

Erzurum ve cevre [llerde yetistirilen, taze ve islenmis olarak ¢okea tiikettigimiz domates
cesitlerinin bilesimlerini belirleyerek beslenmemizdeki yerini gérebilmek, aynt zamanda
bu cesitlerin salcalik domates &zellikleri bakimindan degerlendirilmeleri yapilarak
bolgemizde kurulacak bir salca tesisi i¢in varolan hammaddenin iretimini artirmaya
yonelik tesvik edici bilimsel verileri ortaya ¢ikarmak bu galigmanin amacin

olusturmustur.



2. KAYNAK OZETLERI

Gautier et al. (2005) sicaklik artisi ile kiraz domateslerinin olgunlagsma ve biiylime orani
arasindaki iliski ve degisiklikleri arastirmiglardir. Cesitlerin ortam  sicakliginda
yetistirilenlerinde su oranmin %5,37-5,46, seker oraninin 45,9-49.4 g/kg, titre edilebilir
asit miktarinin 113,7-122,1 eg/kg, C vitamininin 306-317mg/kg, beta karoten miktarmin
14,5-14,7mg/kg ve likopen miktarmin 33,7-38,6mg/kg arasinda degistii ve sicaklik
kontrollii sistemde yetistirilmis domateslerde de kurumadde miktarinin %4,81-5,15,
seker miktarinin 41,0-50,6 mg/kg, titre edilebilir asitin 105,5-113,6 eq/kg arasmda, C
vitamininin 262-284 mg/kg, beta karotenin 10,8-12,8 mg/kg, likopen miktarinim ise

29,6-34,6 mg/kg arasinda degistigi tespit edilmigtir.

Toor and Savege (2006), Excel, Tradiro ve Flavourine domates gesitlerinde yaptiklar:
arastirmada kurumadde miktarinin %35,1-6,2, titre edilebilir asitin %0,41-0,56, likopen
miktarinin 44-76 mg/100g, askorbik asitin 247-310 mg/100g , renk deZerlerinin L:44,0-
48,0, a:33,6-39,5, b:29,5-31,9 arasinda degistigini tespit etmislerdir.

Keskin (1981)’e gore, domateste %94 su, %3,3-3,5 invert seker, %0,35-0,40 toplam

asit(sitrik asit cinsinden) ve 0,35 mg/100g karoten bulunmaktadir.

Domateste  likopen bileseni, ¢esit, olgunluk ve ¢evre faktorlerine gore
degerlendirilmistir. Kirmiz1 gesitler ortalama 5 mg/100g likopen igerirken, sar1 ¢esitler

0.5 mg/100g likopen icermektedir (Clinton 1998).

Leonardi er al. (2000), degisik sekil ve boyutlardaki domates cesitlerinde yaptiklar
calismada, kuru maddenin” %5,09-9,49, suda c¢Oziinir kuru maddenin %4,64-7,87,
likopen miktarinin  0,11-10,80mg/100g, B-karoten miktarinin 0,08-1,05mg/100g,

arasinda degistigini tespit etmiglerdir.
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Raffo et al. (2002) farkli donemlerde hasat edilen kiraz domateslerin, karotenoid,
askorbik asit, fenolik madde ve alfa tokoferol igeriklerini aragtirmiglardir. Yapilan
aragtirmaya gore, kiraz domateslerin yiiksek diizeyde karotenoid maddeye sahip
olduklar1 bildirilmistir. Kiraz domateslerin hasat déneminde, tamamen olgunlagmis
cesitlerde 6zellikle suda ¢oziinmeyen kisimlarinda yiiksek oranda antioksidan aktiviteye
sahip olduklari tespit edilmigtir. Diger taraftan farkli olgunlagsma safhalarinda kuru
madde miktarinin %6,74-7,38 arasinda, suda ¢6niir kuru madde miktarimnin %35,03-6,07
arasinda, likopen miktarinin 453-10440 pg/100g, P-karoten miktarmin 339-1,073
1g/100g, askorbik asit miktarinin 11,0-13,5 mg/100g arasinda oldugu tespit edilmistir.

Sonug olarak, olgunlasma ilerledikge likopen miktarlarinin arttig belirlenmistir.

Martinez-Vallerde ef al. (2002), Ispanya’da ticari olarak iiretilen dokuz farkli domates
cesidinin likopen, fenolik madde miktarlar: ile antioksidan aktivitelerini arastirmiglar ve
fenolik bilesenleri kuersetin, kaempferol ve naringenin, kafeic, sklorogenik, ferulik ve
p-kumarik asit olarak tamimlamiglardir. Aragtiricilar domates gesitlerinin likopen ve
fenolik madde bilesenlerinin konsantrasyonlari ile antioksidan aktivitesinin Onemli
derecede etkilendigini bildirmigler ve en yaygin flavonoid olan quersetin miktarinin
7,19-43,59 mg/kg arasinda oldugunu belirlemiglerdir. Ayni zamanda en yiiksek likopen
icerigi Ramillette, Pera ve Durina gesitlerinde belirlerken (ortalama 50mg/kg taze
agirlik) diger cesitlerde 30-50mg/kg arasinda oldugunu tespit etmislerdir. Fenolik
bilesenler ve likopen konsantrasyonundaki farkliliklarin domates ¢esidinin yani sira,

yetistigi cografik bolge ve mevsimsel faktorlerden etkilendigini bildirmislerdir.

Kaur ef al. (2006), yedi domates ¢esidinde yesilden olgunlasma safthasima kadar gesitli
kimyasal bilesimleri incelemislerdir. Suda ¢oziiniir kuru madde miktarini %4,15-6,62
arésmda, asitligi 0,36-0,54 g/100g, toplam §éker miktarim 1,67-5,52 g/100g arasinda,
likopen miktarini kabukta 0,07-14,28 mg/100g, pulpunda ise 0,04-6,73 mg/ 100g olarak

tespit etmislerdir.

Gomez et al. (2001) Ispanya’da yoresel olarak yetistirilen oniki ¢esit domates 6rneginde

kalite iizerine etkili olan bazi parametreleri(meyve sertligi, suda ¢6ziiniir kurumadde



i1

icerigi, pH ve likopen) aragtirmiglardir. Aragstiricilar, drneklere ait sertlik degerlerini
222.9-318,2 kPa arasinda, suda ¢oziiniir kuru madde miktarlarint %3,15-5,38 arasinda,
pH degerlerini 4,14-4,39 arasinda, likopen miktarini 0,0504-0,1163 g/kg arasinda
belirlemislerdir. Ayrica, domates orneklerinin Hunter renk degerlerine ait L,ab
degerlerinin sirasiyla, 40,32-46,48, 17,75-32,20, 17,45-32,98 arasinda oldugunu

bildirmiglerdir.

Bir calismada %1 musir yagi ilave edilmis ve 1 saat kaynatilmig domateste serum
likopen diizeyinin arttigi tespit edilmistir (Garther et al. 1997). Baska bir ¢aligmada
toplam antioksidan aktivitesi farkli yaglarda pisirilerek denenmistir. Zeytin yagimin
antioksidan aktiviteyi artirdify, ay¢igek yagmn ise degistirmedigi tespit edilmigtir (Lee

et al. 2000).

Chang er al. (2005) I-Tien-Hung (ITH) ve Sheng-Neu (SN) domateslerini dondurarak
ve sicak havada kurutarak antioksidan 6zelliklerini tespit etmislerdir. C vitamini taze
SN gesitlerinde 85mg/100g, dondurarak kurutulmus SN g¢esitlerinde 78mg/100g, sicak
havada kurutulmus SN cesitlerinde ise 33mg/100g olarak tespit edilmistir. Taze ITH
cesitlerinde ise C vitamini 70mg/100g, dondurularak kurutulmug ITH c¢esidinde
63mg/100g, sicak havada kurutulmus I'TH cegitlerinde 31mg/100g olarak belirlenmistir.
Likopen miktarlar ise taze SN ¢esidinde 3,0mg/100g, dondurularak kurutulmus SN
cesitlerinde 2,0mg/100g ve sicak havada kurutulmus SN ¢esitlerinde 8,9mg/100g ve
taze ITH ¢esitlerinde 2,3mg/100g, dondurarak kurutma ve sicak havada kurutma yapilan
ITH c¢esitlerinde likopen miktarlar1 sirasiyla 1,2mg/100g ve 5,8mg/100g oldugu
belirlenmigtir. Sonug¢ olarak her iki domates ¢esidinde de sicak havada kurutma
islemiyle C vitamini miktarlarinin iki katdan daha fazla oranda azaldifi belirlenmigtir.
Buna ragmen kurutma igslemiyle her iki ¢esidinde likopen miktarlarinin yilikseldigi tespit

edilmistir.

Takeoka er al. (2001), calismalarinda taze domateste, domates suyunda ve domates
salgasinda islem siiresince karetenoid diizeylerini tespit etmislerdir. Iki yil siiren

aragtirma sonuglarina gore; taze domateslerde trans-likopen miktarmin 17,32-23,65
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mg/100g, domates salgasnda 82,90-86,85 mg/100g, sicakta pargalanan domateslerde
16,87-22,76 mg/100g arasinda oldugu belirtilmistir.

Gabuniya and Esaiasvilli (1971), domates ¢esitleri iizerine yaptiklari arastirmada, suda
¢cOzlintir kuru madde miktarmin %5,57-6,54, toplam sekerin %2,56-2,87, toplam asit
miktarinin %0,39-0,53 , askorbik asit miktarmnm 19-30 mg/100g arasinda degistigini

tespit etmiglerdir.
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3. MATERYAL ve YONTEM

3.1. Materyal

Arastirmada kullanilan gesitlerin tamami agik arazide yetistirilen tarla domatesi olup,
Erzurum’un Ispir ilgesinden Angon, Tortum ilgesinden Linda, Erzincan’mn Uztimlii
Ilgesinden Beril7314, Berilya, Malike, Alambra, Kagizman’dan Merve, Igdir’dan
Tanya, Tokat'tan Talget ve Yusufeli'nden tiiriinii tanimlayamadifimiz olmak lzere
toplam 11 adet 6rnek toplanmugtir. Ornekler alindiktan sonra vakit kaybedilmeden

laboratuara getirilmis ve analize hazirlanmigtir.
3.1.1. Orneklerin hazirlanmasi

Taze halde yapilmasi gereken kimyasal analizler i¢in domates ornekleri 6nce bigakla
pargalara ayrilip blenderden gegirilerek homojenize edilmigtir. Diger analizler igin
etitvde 55°C°de 48 saat kurutulmustur. Kurutulduktan sonra ogiitilen (Tefal 800
Multifunction) 6rnekler, kilitli buzdolab: posetlerine konularak analiz edilinceye kadar
+4°C’de saklanmustir (El-Adawy er al. 2000). Taze domateste; kuru madde, suda
¢oziiniir kuru madde (SCKM), pH, titrasyon asitligi, C vitamini, likopen, -karoten ve
renk 6lctim analizleri, kurutulmus domates érneklerinde ise; ham protein, ham seliiloz

ve ham kiil analizleri yapilmigtir.
3.2. Yontem
3.2.1. Kurumadde tayini

Taze olarak blenderden gecirilmis Srneklerden 5 g tartilarak darast alinmig aliiminyum
kuru madde kaplarma koyulmusg, dnce 50°C’de daha sonra sicaklik tedrici olarak
artirtlarak 10 saat tutulduktan sonra sabit agirliga gelinciye kadar 105°C’de
kurutulmustur (Keleg 1983).
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3.2.2. Suda coziiniir karumadde tayini (SCKM)

Suda ¢oziiniir kuru madde tayini rekraktometre ile yapilmistir. Domates orneklerinden
alman berrak siiziintiiden prizmaya damlatilip, 20°C’de okuma yapilmistir (Cemeroglu

1992).
3.2.3. pH tayini

Ornekler Waring blenderde(HGB2WTS3) 1 dakika siire ile homojenize edilmigtir. pH
degerleri Inolab Level 2(WTW), pH elektrode Sen Tiv 41 kullanilarak potansiyometrik

olarak seyreltme yapilmadan belirlenmigtir (Cemerogiu 1992).
3.2.4. Titrasyon asitligi tayini

Domates de ki titre edilebilir asitlik miktari; 0,1 N NaOH ile titrasyon yontemine gore
belirlenmistir (Keles 1983; Cemeroglu 1992). Yontem asafidaki sekilde sematize

edilmigtir.

1 ml stiziintiiden alina domates suyu + 30 ml saf su + 5 damla fenolftalein — 0,1 N

NaOH ile otomatik biretle titrasyon.

Asit okumalart asagidaki formiile gore sitrik asit cinsinden hesaplanmustir.

Asitlik (/100 ml)= VxFxE % 100
Kul. Ornek mik.

V : Harcanan 0.1 N NaOH, ml
F : Titrasyonda kullanilan bazin normalitesi, 1

E : Domateste bulunan karekteristik asidin ml es deger gramu, (sitrik asit 0,0064)
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3.2.5. Askorbik asit tayini

Taze domateslerde C vitamini 2,6-diklorofenolindofenol fenolik boyasi kullanilarark

belirlenmigtir (Keles 1983).
3.2.6. Likopen ve B-karoten tayini

Likopen tayini taze domates omeklerinde yapilmistir. 50 ml santrifiij tiipiine
homojenize edilmis domates Orneklerinden 2-3 g , 10 ml saf su ve 10 ml aseton
eklenmistir. Igerik kaynamaya baglayincaya kadar kaynayan su banyosu iginde tutulmus
ve cam bir baget yardimiyla karistirilmistir, Tiip igerigi kaynamaya baglayinca sanrifijjde
300 devir/dak 50 dak santrifiij edilmistir. Ustteki berrak sivi, iginde 50 ml damitik su,
50 ml petrol eter bulunan 250 ml ayirma hunisine aktarilmigtir. Santrifiij tiipiine 10 ml
aseton eklenerek cam bagetle tlipteki kati maddeler karigtirilarak tekrar santrifii]
edilmistir. Ustteki berrak kistm ayirma hunisine aktarilmistir. Bu islem aseton gazi
renksiz hale gelinceye kadar 4-5 kez tekrarlanmuigtir. Petrol eter fazi 25 ml saf su ile {i¢
kere yikanmistir. Karoten igeren petrol eter fazina susuz sodyum siilfat eklenerek
karistirilmis ve sodyum siilfatin ¢okmesi i¢in beklenmigtir. Petrol eter fazi 100 ml lik
dlgti balonuna ilave edilmistir. Balon ¢izgisine petrol eterle tamam
kangtirilmustir. Spektrofotometrenin kiivetlerinin birisine petrol eter, diferine numune
konulmustur. Likopen i¢in 505 nm’de, B-karoten i¢in ise 452nm’de absorbans degerleri
olgtilmiistiir. Likopen ve B-karoten miktarlart agagidaki formile gore hesaplanmigtir

(Anonim 1983).

Likopen miktari(mg/kg) = (B Vx 5
o W
Karoten miktari(mg/kg) = (E)-(E°)x 1335/2000 x Vx10*
1477 W

E*? = 452 nm de karoten degeri,
E*® =505 nm de lycopen degeri,

V= Eriyin sulandirdig: nihai hacim, 100 ml ~ W=Alinan numune miktari, 2 g
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3.2.7. Renk tayini

Taze domatesin kabuk ve et kisminda Renk 6l¢tim cihazi (Minolta Colorimeter Chroma
Meter, CR-200, Japan) kullanilarak L(0=siyah, 100=beyaza kadar Grnegin agiklik
koyulugu), a(a+= kirmizi a-= yesil) ve b(b+=sar1, b-= mavi) renk yogunluk degerleri

okunmustur (Cemeroglu 1992).
3.2.8. Ham protein tayini

0,8 g tartilan 6rneklerden mikro Kjeldahl metoduna gore siilfirik asit ile yakma

{initesinde pargalanmas:, daha sonra numunenin NaOH ile distile edilmesi ve agifa
cikan amonyagim borik asit iginde toplanmasi, destilatin 0,1 N HySOy ile titre edilmesi
ilkesine gore gerceklestirilmistir. Elde edilen toplam azot miktarinin 6,25 faktoril ile

carpilmasi sonucunda ham protein miktari belirlenmistir (Anonim 1975; Keles 1983).
3.2.9. Ham seliiloz tayini

Weender yontemine gore kurutulmus domates orekleri Velp Scientifica cihazi
kullanilarak, icerisindeki nisastali maddeler %50 H,SOy4 ¢ozeltisiyle, azotlu maddeler
%50 NaOH c¢ozeltisinde ¢oziinebilir hale getirilerek ortamdan uzaklastirilmis ve etil

alkolla en son yikama islemi yapilmistir (Anonim 1975).
3.2.10. Ham kiil Tayini

Omeklerden 3 g tartilarak, onceden darasi alimmig porselen krozeler i¢ine konulup
550+10°C’de kil finminda  yakilmustir. Daha - sonra, desikatérde sogutularak
| tartilmistir. Yakma islemine iki tartim arasindaki fark 0,002g olana kadar devam
edilmistir (Anonim1975; Keles 1983). Yakma oncesi ve sonrasi kiitle farkindan kiil

miktari saptanmistir.
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3.2.11. istatistiki analizler

Arastirma iki tekerriirlii olarak yapilmig ve istatistiksel degerlendirmelerde rakamlarin

ortalamalari kullanilmigtir.

Arastirmadalease 9.0) (1998) paket programi uygulanarak variyans analizi yapilmigtir.
[statistiki olarak 6nemli olan ana varyasyon kaynaklarina ait ortalamalar Duncan Coklu
Karsilastirma Test yéntemi ile kargilastirilmistic (Yildiz ve Bircan 1991). [statistiki

analiz sonuclan ¢izelgelerde dzetlenmigtir.
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4. ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA

4.1. Domates Cesitlerinin Kimyasal Ozellikleri

Aragtirmada kullanilan gesitlere ait kimyasal analiz sonuglar1 Cizelge 4.1°de, varyans

analiz sonuglari ise Cizelge 4.2.”de verilmistir.

4.1.1. Kurumadde

Kurumadde orant Beril 7314, Yagmur, Merve, Angon, Tanya, Talget, Linda, Yusufeli,
Malike, Berilya ve Alambra domates gesitlerinde sirasiyla %5,83, %6,25, %6,35,
%5.,71, %6,71, %7.43, %5,35, %4,98, %6,66, %5,96, %6,40 olarak tespit edilmistir.
Cegsitler arasinda kurumadde miktar1 bakimindan p<0.01 seviyesinde 6nemli derecede

fark oldugu belirlenmisgtir (Cizelge 4.2.).

Domates cesitlerinde en yiiksek kurumadde oram Talget, en diigtik kurumadde oran: ise
Yusufeli ¢esidine aittir (Cizelge 4.3.). Salca sanayinde kullamlacak olan domateslerin
en az %6 oraninda kurumaddeye sahip olmasi istenmektedir. Buna gore ¢esitlerden
Talget, Malike, Tnaya, Alambra, Yagmur cesitlerinde kurumadde miktarlar1 %6 nin
tizeinde c¢ikmustir. Ozellikle Talget ¢esidinde ¢ok yiksek oranda kurumadde
belirlenmistir. Cesitler arasmdaki rutubet oramindaki farkliliklara, domates gesidi ve
ortamin sicaklign etki ettigi sanilmaktadir. Domatesin olgunluk durumuna, depolama

sartlarina ve siiresine bagh olarak degisebilecegi belirtilmistir (Kaynas vd. 1988).
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Cizelge 4.2, Kimyasal analizlere ait varyans analizi sonuglari

Varyasyon Kaynaklar SD KO F

Kurumadde Cesit 10 0,933 14,489%*
Hata 11 0,06

SCKM Cesit 10 2,640 332,041**
Hata 11 0,008

pH Cesit 10 0,067 3,949*
Hata 11 0,017

Titrasyon Asitligi Cesit 10 0,035 47,937%*
Hata 11 0,0007

C Vitamini Cesit 10 64,743 312,329%*
Hata 11 0,207

Likopen Cesit 10 856,042 503,043%*
Hata 11 1,702

B-Karoten Cesit 10 25,412 125,114%*
Hata 11 0,203

Ham Kiil Cesit 10 5,628 163,925%*
Hata 11 0,034

Ham Protein Cesit 10 34,609 135,940%*
Hata 11 0,255

Ham Seliiloz Cesit 10 9,784 37,253
Hata 11 0,263

*Onemli (P<0,05) ##Onemli (P<0,01)

Genel olarak domatesin ortalama su igeriginin %93-95 civarinda (Cemeroglu ve Acar
1986; Keskin 1981) oldupu bildirilmistir. Ispanyada dokuz ¢esit domateste (Martinez et
al.2002) yapilan aragtirmada rutubet orahmm %93,21-945737 arasinda oldugu
beliﬂemﬁigﬁr. Benzer Sékildé Gautier ef al. (2005) yaptiklar: ¢caligmada sera sartlarinda
yetistirilen domates ¢esitlerinde su oramin %94,50-94,63 arasinda oldugunu tespit
etmislerdir. Giinay (1981), domatesin kuru maddesinin %6 oldugunu belirlemistir. Toor

and Savage (2006) kurumadde oraninin %5,1-6,2 araliklarinda oldugunu belirtmislerdir.
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Cizelge 4.3. Domates ¢esitlerine ait kurumadde ortalamalarinin karsilastiriimalart

Cesit n Kurumadde%
Beril 7314 10 5,83cde
Yagmur 10 6,25bcd
Merve 10 6,35bc
Angon 10 5,71de
Tanya 10 6,71b
Talget 10 7,43a
Linda 10 5,35ef
Yusufeli 10 4,98f
Malike 10 6,66b
Berilya 10 5,96¢d
Alambra 10 6,64bc

* Aymi harfle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farksizdir (p<0,05)

Calismada elde edilen degerler daha onceki caligmalarda elde edilen degerlerle uyum

icerisindedir.

Suda ¢oziiniir kuru madde miktari; Beril 7314, Yagmur, Merve, Angon, Tanya, Talget,

Linda, Yusufeli, Malike Berilya, ve Alambra cegitlerinde sirasiyla, %4,60, %5,89,

%4,80, %2.50, 96,50, %6,50, %5,00, %420, %520, %5,95 olarak tespit edilmigtir
(Cizelge 4.1). Genel olarak domates ¢esitlerinde Suda ¢oziiniir kurumadde miktarinm
9%35,57-6,54 arasinda degisebilecegi bildirilmistir (Gabuniye and Esaiasvili 1971). Sen
vd. (2004), dort farkli sera domatesinde yaptiklari bir caligmada suda ¢oziinir
kurumadde miktarinin %4,1-5,0 arasmnda oldugunu tespit Aetmi§lervdir. Kaur et al. (2006),
yedi gesit domatesin olgunlagma stiresince (yesilden kirmizi olum devresine kadar)
yaptiklart aragtirmada Suda ¢oziinlir kurumadde miktarinin %4,15 ile %6,62 arasinda
oldugunu belirlemiglerdir. Gomez et al. (200]); oniki ¢esit domatesin suda ¢Ozliniir

kurumadde miktarmin  %3,15-5,38 arasinda oldugunu tespit etmislerdir. Kiraz
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domateslerde yapilan bir aragtirmada suda ¢oztniir kurumadde miktarinin %35,03-6,07
arasinda oldugunu tespit etmigslerdir (Raffo er al. 2002). Martinez-Valverde ef al.
(2002), Ispanyada dokuz gesit domates ¢esidinde yaptiklart aragtirmada suda ¢oziinir
kurumadde miktarinin %4,00-7,50 arasinda oldugunu bildirmiglerdir. Tespit edilen

degerlerin 6nceki ¢alismalarla uyum gosterdigi anlasilmaktadir (Cizelge 4.1).

Cizelge 4.4. Domates cesitlerine ait suda ¢oziintir kurumadde ortalamalarinin
karsilastiriimalar:

Cesit n SCKM%

Beril 7314 10 4,60e
Yagmur 10 5,89b
Merve 10 4.,80d
Angon 10 2,50g
Tanya 10 6,50a
Talget 10 6,50a
Linda 10 5,00cd
Yusufeli 10 4,20f
Malike 10 5,20¢
Berilya 10 5,00cd
Alambra 10 5,95b

*Aym harfle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farksizdr (p<0,05)

M awswres wro ™
1

olmus bunu Yagmur, Alambra, Merve, Linda ve Berilya izlemistir. En diigiik suda
¢oziinlir kurumadde ise Yusufeli ¢esidinde bulunmustur (Cizelge 4.4.). Domateste
ceside, olgunluk devresine ve depolama kosullar1 ve siiresine bagli olarak suda ¢ziiniir
kuru madde (SCKM) miktarinin degiééﬁﬂeCegi belirntﬂmis:tir’ Kaynas vd. 1988; Picha

1984; Tuncel ve vd. 1991; Tuncel ve vd 1992).
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4.1.3. pH

Domateslerin pH degerleri, Beril 7314, Yagmur, Merve, Angon, Tanya, Talget, Linda,
Yusufeli, Malike, Berilya, Alambra cesitlerinde sirasiyla; 4,14, 4,40, 4,15, 4,41, 4,29,
4,40, 4,56, 4,78, 4,35, 4,25, ve 4,40 olarak tespit edilmistir (Czelge 4.5.). Ispanya’da
yoresel olarak yetistirilen domatesler tizerine yapilan arastirmada pH degerlerinin 4,14-

4,39 arasinda oldugu belirlenmistir (Gomez ef al. 2001).

Omeklerin pH degerlerinin p<0,05 6nem seviyesinde farkli oldugu belirlenmig (Cizelge

4.2.) ve bu degerlerin ortalamalarimin karsilastirilmas: Cizelge 4.5.”de verilmistir.

Cizelge 4.5. Domates ¢egitlerine ait pH ortalamalarinin karsilastirilmalar

Cesit n pH

Beril 7314 10 4.14c
Yagmur 10 4,40bc
Merve 10 4. 15¢
Angon 10 4,41bc
Tanya 10 4,29bh¢
Talget 10 4,40bc
Linda 10 4,56ab
Yusufeli 10 4,78a
Malike 10 4,35bc
Berilya 10 4,25bc
Alambra 10 ; 4,40bc

*Aym harfle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farksizdir (p<0,05)

Duncun ¢oklu karsilastirma testine gére domates gesitlerinde en yiiksek pH degerinin
Yusufeli ¢esidinde, en diigiik pH degerinin ise Beril 7314 ¢esidinde tespit edﬂmigﬁr.
Yagmur, Angon, Tanya, Talget, Malike, Berilya ve Alambra ¢esitleri istatistiki olarak
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benzer bulunmustur. Beril 7314 ve Merve gesitlerinin ise kendi aralarinda benzer

oldugu belirlenmistir (Cizelge 4.5.).

4.1.4. Titrasyon asitligi

Titrasyon asitligi Beril 7314, Yagmur, Merve, Angon, Tanya, Talget, Linda, Yusufeli,
Malike, Berilya, Alambra domates ¢egitlerinde sirasiyla; %0,42, %0,44 900,61, %0,45,
%0,51, %0,54, %0,38, %0,44, %0,48, %0,85 ve %0,62 olarak tespit edilmistir. Varyans
analizi sonuclarina gore cesitler arasmda titrasyon asitligi bakimindan p<0,01

viyesinde Onemli bir farkliik wvardr (Cizelge 4.2.). Sen vd (2004), sera
domateslerinde titre edilebilir asitligi %0,40 ile %0,45 arasmda belirlemiglerdir. Kaur
et al. (2006), yedi cesit taze domateste yaptiklari ¢aligmada olgun cesitlerde titre
edilebilir asit miktarnin 0,43-0,54 g/100g arasinda degistigini bildirmiglerdir. Toor ve
Savege (2006), ii¢ cesit domates ¢esidinde yaptiklart calismada titre edilebilir asit
oranmnin %0,41-0,56 arasinda degistiini tespit etmiglerdir. Yapilan calismada baz

cesitlerin onceki ¢alismalara yakin oldugu, bazi ¢esitlerde de farkliliklara rastlanildif

goriilmiistiir. Domateste, ¢eside, yetigtirme tekniklerine ve depolama sartlarina bagh
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Cizelge 4.6. Domates gesitlerine ait titrasyon asitligi ortalamalarimin karsilagtiriimalar:

Cesit n Titrasyon Asitligi
Beril 7314 ‘ 10 0,42ef
Yagmur 10 0,44ef
Merve 10 0,61b
Angon 10 0,45de
Tanya 10 0,51cd
Talget 10 0,54¢
Linda 10 0,38f
Yusufeli 10 0,44ef
Malike 10 0,48cde
Berilya 10 0,85a
Alambra 10 0.62b

* Aymt harfle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farksizdir (p<<0,05)

4.1.5. Askorbik asit

Domateslerde C Vitamini orani, Beril 7314, Yagmur, Merve, Angon, Tanya, Talget,
Linda, Yusufeli, Malike Berilya, ve Alambra ¢esitlerinde sirasiyla, %16,62, %11,82,
%24,99, %20,90, %28,85, %29,55, %26,20, %15,45, %23,70, %19,80, ve %18,60
oraninda oldugu belirlenmistir (Cizelge 4.7.). Sen ve vd. (2004) sera domateslerinde C
vitamini oranmi 11,30-14,03 mg/100ml olarak tespit etmislerdir. Lavelli ef a/ (2000),
taze domateslerde askorbik asit oranlarimi kuru maddede 1550-3050 pg/g olarak tespit
etmislerdir. Gabuniya and Esaiasvili. (1971), domateslerde askorbik asit miktarinmn 19-
30mg/100g arasinda oldugunu belirlemislerdir. Toor and Savage (2006), kurumadde de
C Vitamini miktarinin 247-310 mg/100g arasinda degistigini tespit etmislerdir. Kaynas
ve vd. (1988), domatesin C vitamini bakimindan zengin sebze tiirleri arasinda yer aldigi,
ceside ve olgunluk diizeyine ve yetigtirme sartlarina bagh olarak miktarmnin 5,6-15,7

mg/100g arasinda oldugunu tespit etmislerdir
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Varyans analiz sonuglarindan drneklerin askorbik asit igerikleri arasindaki farkliligin

istatistiki olarak p<0,01 diizeyinde 6nemli oldugu gortilmektedir (Cizelge 4.2.).

C vitamini miktarlar1 Tanya ve Talget ¢esidi birbirine benzer diger ¢esitlerde ise farkli
bulunmustur. En yiiksek C vitamini degeri Talget en diisiik deger Yagmur ¢esidinde,
cesidinde oldugu gorilmistiir (Cizelge 4.7.). Bu farklilik domateslerin yetistifi bolge,
iklim kosullar;, yetistirme sartlari ile olgunluk diizeyindeki farkliliklardan
kaynaklandig1 cesitli aragtirmalarda belirtilmistir (Kaynag ve vd. 1988). Sebzelerin
ayiklama, dograma, haslama gibi dondurma 6ncesi iglemler ve depolama sirasinda hava
ile temasi, oksidasyon nedeniyle askorbik asit kaybina neden oldugu belirtilmistir

(Fidan 1989).

Cizelge 4.7. Domates ¢esitlerine ait askorbik asit ortalamalarinin karsilastiriimalari

Cesit n Askorbik asit (g/100g)
Beril 7314 10 16,62h
Yagmur 10 11,82k
Merve 10 24 99%¢
Angon 10 20,90e
Tanya 10 28.85a
Talget 10 29,55a
Linda 10 26,20b
Yusufeli 10 15,45j
Malike 10 23,70d
Berilya 10 19,80f
Alambra 10 | 18,60g

- *Aym harfle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farksizdir (p<0,05)
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4.1.6. Likopen

Domatesin en 6nemli bileseni olan likopen, Beril 7314, Yagmur, Merve, Angon, Tanya,
Talget, Linda, Yusufeli, Malike Berilya, ve Alambra ¢esitlerinde sirasiyla; 34,75
mg/kg, 38,92 mg/kg, 35,50 mg/ke, 46,50 mg/kg, 30,00 mg/kg, 59,75 mg/kg, 81,24
mg/kg, 31,25 mg/kg, 69,00 mg/kg, 83,00 mg/kg ve 29,00 mg/kg olarak tespit edilmistir.
Domates 6rneklerinin likopen igerikleri arasmdaki farklilik p<0,01 seviyesinde 6nemli
bulunmustur. Ornekler arasindaki farkliliklari belirlemek amaciyla yapilan Duncan
coklu karsilastirma test sonuglart Cizelge 4.8.°de verilmistir. Bramley (2000), taze
domates ve domates iirlinlerinde yaptiklar: ¢alismada taze domateste 8,8-42,0 pg/g,
domates suyunda 50,0-116,0 pg/g, domates sosunda 62,0 ng/g, domates keggabinda
99,0-134,0 ng/g, domates salgasinda 54,0-1500 pg/g olarak belirlemiglerdir. Lavelli ef
al. (2000), domates ve domates {iriinlerinde antioksidan aktiviteleri iizerine yaptiklari
calismada taze domates cesitlerinde kuru maddede 740-1160 pg/g araliklarinda
bulunmustur. Yedi cesit domateste olgunlagma siiresince (yesilden kirmizi oluma kadar)
yapilan arastirmada (Kaur er al. 2006), olgun domateslerde pulp kisminda likopen
miktar1 3,12-6,73 mg/100g arasinda, kabugunda ise 7,97-14,28 mg/100g arasinda
degistigini belirlemislerdir. Gomez et al. (2001) Ispanya’da yoresel olarak yetistirilen
oniki cesit domateste likopen oranlarint 0,054-0,0986 g/kg oldugunu bildirmislerdir.
Martinez et al. (2002), Ispanyada dokuz gesit domates ¢esidinde yaptiklar: arastirmada
likopen miktarlarini 18,60-64,98 mg/kg araliklarinda tespit etmislerdir. Leonardi ef al
(2000). farkli sekil ve biiyiikliikteki domates ¢esitlerinde yaptiklar1 ¢aligmada likopen
oranlarmm 0,11-10,80 mg/100g arasinda degistigini ve bu farkliliklarin domates ¢esidi,
yetistirme teknikleri ve olgunluk durumuna gore degisebilecegini belirtmislerdir.
Takeoka et al. (2001), taze domatesteki likopen miktarlarinm 17,32-23,65 mg/100g

arasinda degistigini tespit etmiglerdir.
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Cizelge 4.8. Domates cesitlerine ait likopen ortalamalarinin karsilastiriimalar

Cesit n Likopen
Beril 7314 10 34,75¢
Yagmur 10 38,92¢
Merve 10 35,50f
Angon 10 46,50d
Tanya 10 30,00g
Talget 10 59.75¢
Linda 10 81,24a
Yusufeli 10 31,25¢
Malike 10 69.00b
Berilya 10 83,00a
Alambra 10 29,00¢g

*Aynt harfle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farksizdur. (p<<0,05)

Domates c¢esitlerinin tamaminin  sahip oldugu likopen miktarlann bakimindan
birbirlerinden farkli olduklar goriilmektedir (Cizelge 4.8). Domates cesitlerinde en
yitksek likopen miktarinin Berilya ¢esidinde en disiik likopen miktarimn da Alambra
cesidinde oldugu belirlenmistir. Cesitler arasindaki farkiiiik olguniuk durumuna ve
yetistigi cevre ile iklim kogullarina bagli olmakta ozellikle sicaklik artik¢a kabuk rengi
de artmaktadir (Gauter and Rocci 2005). Yiiksek likopen miktarna sahip olan Linda

cesidinin kabukta ve etteki Hunter a renk degerinin de yiiksek oldugu belirlenmistir.
1-

1 YU TR Tl mimman sanildasiien  ranls vaBSiynladn s :
Domateste bulunan likopen miktarinin, renk yoZunlugu, domatesin wetik yapisy,
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giibreleme, sulama, topragin yapisi, giinese maruz kalma, depolama, sulama ve
olgunluk durumuna bagli olarak degisebilecegi bildirilmistir (Rao and Agarwal 2000,
Martinez-Valverde et al. 2002; Tawfik 2002; Anonymous 2006b).

4.1.7. B-karoten

B-karoten oranlari, Beril 7314, Yagmur, Merve, Angon, Tanya, Talget, Linda, Yusufeli,
Malike, Berilya ve Alambra domates ¢esitlerinde sirasiyla; 8,88 mg/kg, 13,50 mg/kg,
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16,32 mg/kg, 11,12 mg/kg, 12,15 mg/kg, 12,70 mg/kg, 16,94 mg/kg, 10,01 mg/100g,
15,80 mg/kg, 18,07 mgkg, ve 6,96 mgkg olarak belirlenmigtir (Cizelge 4.9.).
Domateste B-karoten miktarmin 540-2300 pg/100g arasinda oldufunu bildirmigtir
(Cemeroglu 1986 ). Lavelli et al. (2000), domates ve domates iirlinlerinde yaptiklart
calismada taze domates cesitlerinde B-karoten oranlarimi kuru maddede 56-161 pg/g
araliklarinda oldugunu belirtmislerdir. Farkli sekil ve biiyiikliikteki domates gesitlerinde
yaptiklar: ¢alismada B-karoten miktarlarmin 0,08-1,05mg/100g arasinda degistigini ve
bu farkliliklarin domates ¢esidi, olgunluk durumu ve yetistirme tekniklerine bagli olarak

degisebilecegini bildirmiglerdir (Leonardi et al 2000).

Domates cesitlerinde en yiiksek B-karoten miktart Berilya gesidinde, en diisiik Alambra
cesidinde oldugu tespit edilmigtir (Cizelge 4.9.). Leonardi et al. (2000), domates
cesitlerinde yaptiklari ¢alismada B-karoten miktarlarnin 0,08-1,05mg/100g arasinda
degistigini ve domatesin gesiti, yetigtirme teknikleri ve olgunluk durumuna goére f-

karoten miktarimin degisebilecegini belirtmislerdir.

izelge 4.9. Domates cesitlerine ait B-karoten ortalamalarinin kargilagtirilmalar
¢ $

Cesit n B-karoten (mg/kg)
Beril 7314 10 8,88h
Yagmur 10 13,51

Merve 10 16,32bc
Angon 10 11,12f
Tanya 10 12,15¢
Talget 10 12,70de
Linda / 10 16,94b
- Yusufeli o 10 , 10,01¢g
Malike 10 15,80c
Berilya 10 18,07a
Alambra 10 6,961

* Ayni harfle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farksizdir. (p<0,05)
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4.1.8. Ham protein

Ham protein oranlari, Beril 7314, Yagmur, Merve, Angon, Tanya, Talget, Linda,
Yusufeli, Malike Berilya ve Alambra gesitlerinde sirastyla; %15,04, %14,79, %16,89,
%22.75, %17,99, %13,62, %18,12, %22,84, %11,78, %11,60, ve %10.87 oldugu
belirlenmistir. Varyans analizi sonuglarina gore gesitler arasinda protein oranlari
bakimindan énemli (p<0,01) farkliliklarin oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.2.) Duke
and Atchely (1986) domateslerde protein miktarinin ortalama olarak %16,6 oldugunu

bildirmiglerdir.

Ham protein oranlart Cizelge 4.10.°de goriildugi gibi Malike, Berilya ve Alambra
cesitleri benzer ¢ikmus, Beril7314 ve Yagmur gesitlerinde birbirleriyle benzer ¢ikmugtir.
En yiksek deger Yusufeli cesidinde belirlenmistir. Yusufeli ve Angon gesitlerinde
benzer  bulunmustur.  Gortildigi  gibi  domates  gesitleri  kurumaddesinde
degerlendirildiginde yiiksek miktarda protein igermektedir. Bu durum domatesin

beslenmedeki yerini daha da énemli kilmaktadir.
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Cizelge 4.10. Domates ¢esitlerine ait ham protein ortalamalarmin karsilagtiriimalar

Cesit n Ham protein(%KM)

Beril 7314 10 15,05d
Yagmur 10 14,79d
Merve 10 16,89¢
Angon 10 22,75a
Tanya 10 17,99bc
Talget 10 13,62
Linda 10 18,12b
Yusufeli 10 22.84a
Malike 10 11,78f
Berilya 10 11,60f
Alambra 10 10,871

* Aym harfle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farksizdr. (p<0,05)

4.1.9, Ham kil

Domates cesitlerinde ham kiil oranlari, Beril 7314 Yagmur, Merve, Angon, Tanya,
Talget, Linda, Yusufeli, Malike Berilya ve Alambra’da swrasiyla; %8,37, %10,48,
%9,16, %11,79, %8,20, %7,26, %10,37, %13,20, %10,42, %9,71, ve %10,23 olarak
tespit edilmistir (Cizelge 4.11.). Cesitler arasinda p<0,01 seviyesinde 6nemli farkligin
igti madde de kiil miktarinin ortalama olarak

%8,1 oldugu belirtilmistir (Duke and Atchely 1986). Bazi gesitlerin Duke and Atchely
(1986) ile benzerlik gosterdigi goriilmektedir.

Domates @egitlerihdeni Ham kiil ortéiamalarmm karsilastirildiginda en yliksek miktar
Yusufeli ¢esidinde, en diisiik miktar ise Tanya ¢esidinde belirlenmistir. Yagmur, Linda

ve Malike ¢esitleri de benzer ¢ikmigtir (Cizelge 4.10.)
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Cizelge 4.11. Domates cesitlerine ait ham kil ortalamalarmin karsilastiriimalar

Cesit n Ham kil(%KM)

Beril 7314 10 8,37
Yagmur 10 10,48¢
Merve 10 9,16e
Angon 10 11,75b
Tanya 10 8,211
Talget 10 7,26¢g
Linda 10 10,37¢
Yusufeli 10 13,20a
Malike 10 10,43¢
Berilya 10 9,72d
Alambra 10 10,23¢

*Ayn harfle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farksizdir (p<0,05).

4.1.10. Ham seltiloz

Ham seliiloz oranlari; Beril 7314, Yagmur, Merve, Angon, Tanya, Talget, Linda,
Yusufeli, Malike Berilya ve Alambra domates ¢esitlerinde %9.,48, %10,82, %13,82,
%12,79, %13,38, %17,90, %13,35, %15,40 %14,60, %14,15, %14,15 olarak tespit

edilmigtir.
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Cizelge 4.12. Domates ¢esitlerine ait ham seliiloz ortalamalarinin kargilagtiriimalart

Cesit n Ham Seliiloz (% KM)
Beril 7314 10 9,48¢
Yagmur 10 10,82f
Merve 10 13.82¢cde
Angon 10 12,7%
Tanya 10 13,38cde
Talget 10 17,91a
Linda 10 13,35de
Yusufeli 10 15,40b
Malike 10 14,60bc
Berilya 10 14,15¢d
Alambra 10 14,15¢d

* Aym harfle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farksizdir. (p<0,05)

Cizelge 4.12.’de ham seliiloz Duncan ¢oklu karsilastirma testinde gosterildigi gibi en

e
idinde, en diigiik ise Beril 7314 ¢esidinde tespit edilmigtir.

4.1.11. Renk

.A B T

21 "1 A - SPP, ;N A v
/314, Yagmur, METve, Angon, 1anya, 1

L, a ve b renk yoguniuk degerieri Beril
Linda, Yusufeli, Malike Berilya ve Alambra cesitlerinde 1. degerleri kabukta sirasiyla;
38,13, 39,45, 37,72, 37,41, 42,35, 38,90, 31,94, 35,83, 32,22, 30,81, 32,12, ette ise;
34,06, 33,74, 33,24, 27,84, 31,41, 36,99, 28,97, 28,10, 29,95, 27.68, 25,69 olarak tespit
edilmistir. a degerleri kabukia sirastyla; 25,58, 21,31, 27,72, 29,74, 26,16, 28,64, 37,62,
19,78, 32,83, 26,80, 21,21 ette ise swrasiyla; 20,76, 23,64, 27,99, 32,99, 28,66, 22,28,
32,67, 23,81, 29,44, 25,80, 26,12 olarak belirlenmistir. b degerleri kabukta sirasiyla;
15,22, 18,76, 23,36, 17,60, 23,82, 19,77, 22,27, 17,38, 32,75, 20,43, 14,75 , ette ise
15,32, 13,29, 16,33, 10,15, 13,69, 12,86, 9,72, 11,20, 8,45, 9,64 olarak tespit edilmigtir
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(Cizelge 4.13.). Leonardi er al. (2000) farkli cesitlerde yaptiklari caligmada
domateslerde L degerinin, 36,7-49,4 arasinda degistigini tespit edilmistir. Domatesin
olgunluk durumun renk degeri {izerinde en onemli faktorlerden biri oldugu ve gesit,
yetistirme teknikleri karetenoid bilesenlerine etki ettigi belirtilmistir (Leonardi er al.
2000). Excel, Tradiro ve Flavourine g¢esidi domateslerde yapilan g¢alismada renk
degerlerinin L, 44,0-48,0, a, 33,6-39,5, b degerinin ise 1,05-1,34 arasinda degistigini
tespit edilmisgtir (Toor and Savage 2006).
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Cizelge 4.14. Bazi domates ¢esitlerinde Hunter renk degerlerinin ortalamalarinin

karsilagtiriimast
Cesit n L a b
Beril 7314 10 36,09b 23,17e 15,27efg
Yagmur 10 36,60ab 22,47e 16,02def
Merve 10 35,48b 27.85¢ 19,84b
Angon 10 32,63¢ 31,37b 13,88gh
Tanya 10 36,88ab 27,41c¢ 18,75b
Talget 10 37,95a 25,46d 16,59de
Linda 10 30,46ef 35.14a 17,57cd
Yusufeli 10 31,97c¢d 21,79¢ 13,55gh
Malike 10 31,09de 31,12b 21.98a
Berilya 10 29,241y 26,30cd 14,44f¢
Alambra 10 28,90g 23,66¢ 12,1%h

*Avm harfle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farksizdir(p<0,05)

Domates cesitlerinin L degerlerinde meydana gelen degismeler kabuk ve et rengine
bagh olarak p<0,01seviyesinde dnemli derecede farkli bulunmustur. Linda, Malike ve
Berilya cesitlerinde kabuk ve et kisimlarmdaki L degerleri benzerdir. Tanya ve Angon

cesitlerinin ise kabuk ve et L degerleri arasinda farklihigin nemli oldugu goriilmektedir

(Sekil 4.1.).

Domates ¢esitlerinin a degerlerinde meydana gelen degismeler kabuk ve et rengine
bagli olarak p<0,01seviyesinde onemli derecede farkli bulunmustur. Linda ¢esidinin

kabuk ve et kisimlarindaki a degeri en yiiksek oldugu goriilmektedir. Merve ve Yagmur

cesitlerinde kabuk ve et kistmlarmdaki a degerleri birbirine benzerdir (Sekil 4.2.).
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Domates cesitlerinin b degerlerinde meydana gelen degismeler kabuk ve et rengine
bagl olarak p<0,01seviyesinde onemli derecede farkli bulunmustur. Malike gesidinin
kabuk kismidaki b degeri en yiiksek oldugu goriilmektedir. Malike ¢esidinin kabuk ve
et kisimlarindaki b degerleri birbirinden farkli oldugu goriilmektedir. Beril 7314

cesidinin kabuk et kisimlarindaki b degeri birbirine benzerdir. -

B4 Kabuk Rengi EIEt Rengi

42,35

38,90

37,72
,99

35,83

31,94 32,22

41

L DEGERI

T ¥ ¥ ¥ T U ¥

Berii  Yagmur Merve Angon Tanya Talget Linda Yusufeli Malike Berilya Alambra
7314

DOMATES CESITLERI
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B Kabuk Rengi B3 Et Rengi

37,62

a DEGERI

g |25.58

Beril Yagmur Merve Angon Tanya Talget Linda Yusufeli Malike Berilya Alambra
7314

T

DOMATES CESITLERI

Sekil 4.2. a degerleri {izerine ¢esitxkabuk-et interaksiyonunun etkisi
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B Kabuk Rengi E3Et Rengi

32,75

23,36

22,27

20,43

b DEGERI

14,75

Beril  Yagmur Merve Angon Tanya Talget Linda VYusufeli Malike Berilya Alambra
7314
DOMATES CESITLERI

Sekil 4.3. b degerleri tizerine gesitxkabuk-et interaksiyonunun etkisi .

Domates cesitlerinde etteki ortalamalarinin  kargilagtirilmalar  Cizelge 4.18.°de
verilmistir. Btteki L degeri bakimindan Beril 7314, Yagmur, Merve cesitleri ile Angon,
Yusufeli ve Berilya cesitleri birbirleri benzer degerde tespit edilmistir. a degeri, Malike,
Tanya cesidiyle, Alambra Berilya cesidiyle ve Yagmur Yusufeli ¢esidiyle benzer
oldugu belirlenmistir. b degerleri Tanya ile Talget, Yusufeli, Berilya ve Alambra

cesitleri birbiﬂeriyie benzer oldugu goriilmistir.
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Cizelge 4.15. Bazi domates ¢esitlerinde Hunter renk degerlerinin etteki ortalamalarinin
kargilastirilmast

Cesit L a b
Beril 7314 34,06b 20,76f 15,32ab
Yagmur 33,74b 23,64de 13,29bc
Merve 33,24b 27.99b¢ 16,33a
Angon 27.,84de 32,99a 10,15de
Tanya 31.41be 28.66b 13,69abc
Talget 36,992 22.28ef 13,42abc
Linda 28,97cd 32,67a 12,86bcd
Yusufeli 28,10de 23.81de 9,72¢
Malike 29,95¢d 29,44b 11,20cde
Berilya 27,66de 25,80cd 8,45¢
Alambra 25,69¢ 26,12¢d 9,64e

* Aym harfle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farksizdir(p<0,05)
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5. SONUC ve ONERILER

Bu calismada Erzurum ve cevre illerinde yetigtirilen Beril 7314, Yagmur, Merve,
Angon, Tanya, Talget, Linda, Yusufeli, Malike, Berilya ve Alambra domates

cesitlerinin bazi kimyasal ve fiziksel 6zellikleri incelenmigtir.

Domates cesitlerinin kurumadde miktarlarmin birbirlerinden farklt oldugu anlagilmigtir.
Salca iiretiminde salcaya islenecek domateslerde rengin kirmizi olmasinin yani sira kuru
madde miktarlarinin da yiiksek olmasi istenmektedir. Talget, Tanya, Malike, Alambra,
Merve, Yagmur cesitleri yiiksek kurumadde iceriklerinden dolay: salga retimi igin

Onerilebilir.

Salcalik domates cesitlerinde asitlik miktariin  diisik  olmast istenmektedir.
Kurumaddeleri yiiksek olan gesitlerin nispeten diigiik asitlik degerlerine sahip oldugu

belirlenmistir.

Denemeye alman domates gesitleri giinde iki porsiyon tiiketildiginde C vitamini

ihtiyacinin %90’ mndan fazlasini karsilayabilir.

Kuvvetli bir antioksidan olan likopen ve B-karoten orami ¢esitlerde yiiksek seviyede
bulunmakta bu nedenle taze yada isleyerek tiiketen kisilerin beslenmesinde onemli bir

yer almaktadir.

Domates cesitlerinin renk degerlerine bakildiginda Linda ve Berilya ¢esidinin a degert
hem kabukta hemde et kisimlarinda likopen miktarlarma paralel olarak yiiksek
- eikmugtir. Kurumadde miktarlari nispeten yiiksek olan bu gesitlerin de renk degerleri ve

likopen igeriklerinden dolay: salga iiretiminde kullanabilecegi sOylenebilir.
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