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Danigman: Dr. Ogretim Uyesi Harun OZER

I1. Danisman: Dog. Dr. Burhan OZTURK

Bu c¢alisma, organik ve konvansiyonel olarak yetistirilen domates (Solanum
lycopersicum cv. Sencan 9) meyvelerinin biiyiime periyodu igerisindeki verim ve
fizyolojik parametrelerinde meydana gelen degisimlere ilave olarak sogukta muhafaza
ve raf Oomrii siiresince meyve kalite parametreleri ve biyoaktif bilesikleri {izerine
modifiye atmosfer paketleme (MAP) uygulamasiin etkisini belirlemek i¢in
yuriitilmistir.

Tesadiif bloklar1 deneme desenine gore yiiriitiilen galismada, domates meyveleri iKi
farkli serada organik ve konvansiyonel olarak yetistirilmistir. Elle hasat edilen
meyveler 21 giin boyunca 8 + 0.5°C sicaklik ve = 90 % 5 oransal nemde sogukta
muhafaza edilmistir. Raf dmriiniin belirlenmesi i¢in meyveler, 20 £ 1 °C sicaklik ve
% 65 + 5 oransal nemde 3 giin siire ile muhafaza edilmistir.

Elde edilen sonuglar 1s18inda, konvansiyonel olarak yetistirilen domates
meyvelerinden organik olarak yetistirilenlere kiyasla 6nemli derecede daha yiiksek
klorofil igerigi (37.09 CCI) ve ortalama meyve agirlig1 (165.82 g) elde edilmistir.
Yaprak stoma iletkenligi, meyve sekil indeksi ve verim bakimindan organik ve
konvansiyonel yetistiricilik arasinda fark bulunamamustir.

Depolamanin baglangicinda domates meyvelerinde en yiiksek L* (46.52), SCKM
(%5.30), titre edilebilir asitlik (0.67 g sitrik asit 100 mL™), C vitamini (38.45 mg 100
gl), toplam fenolik bilesikler (548.6 mg GAE 100 g), toplam flavonoid (281.6 mg
QE 100 gY), antioksidan aktivitesi (DPPH; 2.75 mmol TE 100 g* ve FRAP; 2.09
mmol TE 100 g) degerleri organik yetistiricilikten elde edilirken, en yiiksek meyve
eti sertligi (% 69) ve solunum hiz1 (24.95 mL CO2 kg™ h'!) degerleri konvansiyonel
yetistiricilikten elde edilmistir. Depolama sonunda en diisiik meyve eti sertligi (%
44.17), titre edilebilir asit (0.29 g sitrik asit 100 mL™), toplam fenolik bilesikler 209.7
mg GAE 100 g1), toplam flavonoid (114.6 mg QE 100 g*) ve antioksidan aktivitesi
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(DPPH; 0.17 mmol TE 100 g'lve FRAP; 0.42 mmol TE 100 g%) degerleri raf dmriinde
(21+3 giin) konvansiyonel olarak yetistirilen domateslerin kontrol uygulamsinda elde
edilmistir. En diisiik SCKM (% 4.53) konvansiyonel + sogukta muhafaza + MAP, C
vitamini (19.4 mg 100 g*) konvansiyonel + raf émrii + MAP ve solunum hiz1 organik
+ sogukta muhafaza + MAP uygulamalrinda depolamanin sonunda elde edilmistir
(*p<0.05, **p<0.01). Depolama ve raf omrii siirecinde domotes meyvelerinde en
yiiksek agirlik kaybr degerleri 21. giinde konvansiyonel yetistiricilikte olurken, bu
degerler sogukta depolamada % 4.85 kontrolde 6lgiiliirken, raf 6mriinde % 9.85 ile
MAP uygulamasinda 6l¢tilmustiir.

Anahtar  Kelimeler:  Antioksidan, agirlk kaybi, C  vitamini, MAP,

Solanumlycopersicum.
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ABSTRACT

THE EFFECTS OF ORGANIC AND CONVENTIONAL GROWING
TECHNIQUES ON TOMATO AFTER HARVEST

Master’s Thesis
Caner YILMAZ

Supervisor: Dr. Lecturer HarunOZER
Co-supervisor: Assoc. Prof. Dr. Burhan OZTURK

In this study, in addition to the changes in the yield and physiological parameters
of the fruits grown during the growth period of the organic and conventionally grown
tomatoes (Solanum lycopersicum cv. Sencan 9), in the cold preservation and shelf life
of the fruit quality parameters and the modified atmosphere packaging (MAP)
application on the bioactive compounds to determine the effect.

In the study carried out according to randomized block experiment design, tomato
fruits were grown organic and conventional in two different greenhouses. Hand-
harvested fruits were stored in cold at 8 £ 0.5 © C temperature and 90 = 5 % relative
humidity for 21 days. For determination of the shelf life, the fruits were stored for 20
days at 20 + 1 ° C temperature and 65 + 5 % for 3 days.

In the light of the results obtained, significantly higher chlorophyll content (37.09
CClI) and average fruit weight (165.82 g) were obtained from the tomatoes grown
conventionally than those grown organically. Leaf stoma conductivity, fruit shape
index and yield in terms of organic and conventional cultivation were found to be
different from each other.

The highest L * (46.52), TSSC (5.30%), titratable acidity (0.67 g citric acid 100
mL-1), vitamin C (38.45 mg 100 g}), total phenolic compounds (548.6 mg GAE 100
g) -1), total flavonoid (281.6 mg QE 100 g), antioxidant activity (DPPH; 2.75 mmol
TE 100 g-1 and FRAP; 2.09 mmol TE 100 g) values obtained from organic farming,
highest fruit flesh hardness (69%) and respiratory rate (24.95 mL CO2 kg™h™?) values
were obtained from conventional cultivation. At the end of storage, the lowest fruit
firmness (44.17%), titratable acid (0.29 g citric acid 100 mL™), total phenolic
compounds (209.7 mg GAE 100 g*), total flavonoid (114.6 mg QE 100 g) and
antioxidant activity (DPPH; 0.17 mmol TE 100 g'* and FRAP; 0.42 mmol TE 100 g%
were obtained in the control application of conventional grown tomatoes at shelf life
(21 + 3 days). The lowest TCC (4.53%) was obtained in conventional + cold storage
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+ MAP, vitamin C (19.4 mg 100 g*) conventional + shelf life + MAP and respiration
rate in organic + cold storage + MAP applications at the end of storage (* p <0.05, **
p <0.01). During the storage and shelf life, the highest weight loss values were
observed in conventional cultivation on the 21st day, while these values were
measured in 4.85% control in the cold storage, while the shelf life was measured in
MAP with 9.85%.

Key words: Antioxidant, Weight loss, Vitamin C, MAP, Solanum lycopersicum
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1.GIRIS

Tiirkiye, hemen hemen tiim bolgelerinde sebze liretimine uygun verimli ve genis tarim
alanlar1 sayesinde, Diinyanin bir¢ok iilkesine kiyasla Onemli bir sebze iireticisi
konumundadir. Diinyada 58.1 milyon ha alanda, 1.1 milyar ton yas sebze iiretimi
yapilmaktadir. Tirkiye 30 milyon ton sebze iiretimi ile Diinyada 4. sirada yer
almaktadir. Tiirkiye,12.7 milyon ton domates iiretimi ile Diinyada (182.3 milyon ton)
3. sirada yer almakta ve sebze tiretiminin énemli bir kismini karsilamaktadir (FAO,
2017; TUIK 2018).

Domates, igerdigi zengin besin ig¢eriginden dolayr insan sagligini koruyucu ve
tedavi edici etkilere sahip onemli sebze tiirlerinden bir tanesidir (Sonmez ve
Ellialtioglu, 2014). Domates meyvesinin énemli bir kismimi su olusturmakta olup,
insan beslenmesinde 6nemli olan karbonhidratlar, organik asitler, aminoasitler,
vitaminler, pigmentler, fenolik bilesikler ve ¢esitli mineral maddelerce de zengindir.
Domates meyvesi zengin fenolik icerigi ve yliksek antioksidan aktivitesinden dolay1
bagisiklik sisteminin giiclenmesine biiylik katki saglamaktadir (Rao ve Agarwal, 2000;
Barber ve Barber, 2002; Ercan, 2002; Raffo vd, 2006; Toor vd, 2006; Singh vd, 2007;
Kara ve Okyay, 2008; George vd, 2011; Sonmez ve Ellialtioglu, 2014).

Sebze yetistiriciligi hem organik hem de konvansiyonel olarak
yapilabilmektedir. Asir1 azotlu giibre kullanimi ile domatesin C vitamini ve SCKM
iceriginin azaldig1 bildirilmektedir (Lee ve Kader, 2000; Unlii ve Padem, 2009). Yine
organik ve konvansiyonel yontemlerle yetistirilen domateslerde toplam fenolik madde
icerigi incelendiginde, organik olarak yetistirenlerde daha yiliksek toplam fenolik
madde igeriginin (10.55-12.89 g/mg) oldugu aktarilmistir (Queraltvd, 2012). Benzer
sekilde roka ve tere yetistiriciliginde farkli organik giibrelerin kullanilmasi ile C
vitamini iceriginin (38,7-79; 44-62 mg/100 g) 6nemli derecede arttig1 bildirilmistir
(Esiyok vd, 2006).

Tarimsal iiretimde yogun kimyasal giibre kullanim1 sonucu topragin dogal yapisi
ve canlilig1 bozulmaktadir. Toprak yapisinin iyilestirilmesinin en uygun yolu topragin
organik maddece zenginlestirilmesidir. Organik maddenin topragin fiziksel ve
kimyasal Ozelliklerini diizeltici etkileri vardir. Topraga organik maddenin

kazandirilmas1 ile topraktaki mikroorganizma faaliyetleri arttirilmaktadir. Bu



faaliyetlerin baglamast ile bitki bitylimesi i¢in 6nem arz eden ortamda bulunan organik
maddelerin ayrigmasi, besin maddelerinin mineralizasyonu ve azot fiksasyonunun
artmasina bagli olarak verim ve kalite artmaktadir (Badalucco vd, 1996; Gomes vd,
2001; Marschner vd, 2004; B6hme ve Bohme, 2006; Saha vd, 2008; Tiizel vd, 2011;
Zhang vd, 2012). Ticari organik giibre (Biofarm) kullanimi ile mikrobiyal biyokiitle
miktarinin (biomass) konvansiyonel tarima oranla %77 oraninda daha fazla oldugu
bildirilmistir (Okur vd, 2007). Sebze vyetistiriciliginde ister organik isterse
konvansiyonel tarim yapilsin verim ve kalite artig1 saglanmasi i¢in organik giibreler
kullanilabilmektedir (Asri vd, 2011; Demirtas vd, 2012; Ozkan vd, 2013).

Organik yollarla bitki besleme ekstra bilgi ve beceri gerektirmektedir. Pratikte
kolay ve ucuz uygulanabilecek yontemlerden en Onemlisi olan yesil giibreleme,
topragin havalandirilmasi, toprak yapisinin iyilestirilmesi, topraga azot ve organik
madde kazandirabilmek i¢in uygulanan bir yontemdir. Sonbahar ve kis aylarinda
cesitli baklagiller yesil giibre bitkisi olarak ekilmekte ve belirli gelisim sathasinda
topraga karistirlmaktadir (Ozyazic1 ve Manga, 2000; Besirli vd, 2001; Caliskan vd,
2007; Duyar vd, 2007; 2008). Ayrica, baklagillerin yesil giibre bitkisi olarak kullanim1
ile topragin mikrobiyal kiitlesi, nitrojen ve enzim aktivitesi artmakta, topragin fiziksel
ve kimyasal yapisi iyilesmekte ve sonug olarak kiiltiir bitkilerinin veriminin arttig
ifade edilmektedir (Besirli vd, 2009; Hirpa, 2013; Nesmeyanova vd, 2013;
Senicovscaia, 2013; BongSu vd, 2014; Diniz vd, 2014; Duyar, 2014; Mahmoody vd,
2014; Patil vd, 2014; Ragozo vd, 2014; XieFeng vd, 2014). Farkli organik giibrelerle
yapilan domates yetistiriciliginde, en yiiksek meyve eti sertligi ve toplam verimin
bakla uygulamasindan elde edildigi belirtilmistir (Ozer, 2012). Yesil giibre bitkilerinin
kullanimi ile toprak kokenli zararlilarin basinda gelen nematod popiilasyonlarinin ve
bazi hastalik etmenlerinin azaldigi, bu hastalik ve zararli etmenlerine kars1 toprak
yapisinin gii¢lendigi belirtilmektedir (Larkin, 2013; Thakur, 2013; Azimzadeh vd,
2014; Gardiano vd, 2014). Baklagillerden, baklanin yesil giibre olarak kullanilmasi ile
topragin su tutma kapasitesinin arttig1, ayrica kiiltlir bitkilerinin suyu etkin olarak
kullanmasinin saglandig1 vurgulanmaktadir (Krobel vd, 2014). Yapilan ¢aligmalarda
oOrtiialt1 organik sebze yetistiriciliginde lireticilerin en biiylik sorununun, yetistiricilikte
yeteri kadar bilgi ve beceriye sahip olmamalar1 olarak aktarilmigtir. Ayrica iireticilerin
kimyasal giibre ve ilaglarin toprag kirlettigi konusunda farkindaliklarinin olugsmadigi
ortaya konmustur (Kizilaslan ve Taner, 2011). Baklanin yesil gilibre bitkisi olarak
kullanim1 kolay uygulana bilen bir yéntemdir (Ozer, 2012).



Ortiialt1 organik sebze yetistiriciliginde, yiiksek oransal nem ve yabanci ot
kontrolii en 6nemli sorunlarin basinda gelmektedir. Sera igerisinin nem igeriginin
genellikle yiiksek olmasi ortii altinda organik sebze yetistiriciligini, organik tarimin en
zor kolu haline getirmektedir. Ciinkii hastaliklara sebep olan organizmalarin ¢ogu,
nemin yiikksek oldugu ortamlarda yasamayr seven canli etmenlerdir. Organik
seracilikta Oncelikle koruyuculuk o6n plana ¢ikmalidir. Bu bakimdan organik
seracilikta bitki yetistiriciliginin her sathasi kontrol altinda tutulmali ve en uygun ¢evre
sartlariin saglanmasi yoluna gidilmelidir. Bu uygulamalar tohum ekiminden 6nce
baslamali ve hasada kadar devam etmelidir. Seralarda ¢evre sartlari ile bitki iligkilerini
kontrol ederken, serada kullanilan iskelet ve ortii malzemesinin tipi, sera yoni ve
yoneyi, havalandirma, 1sitma ve sogutma sisteminin bulunup bulunmamasi ve tipi,
goélgeleme yapilip yapilmadigi ve golgeleme materyalinin tipi, yetistirme yerlerinin
hazirlanmasi ve tipi, malg kullanilip kullanilmamasi ve malg tipi, sulama sisteminin
secimi ve kullanilmasinda bilingli olunup olunmadigina da dikkat edilmelidir
(Stephens, 2003; Uzun, 2007; Uzun vd, 2013; Ozer, 2012; Ozer ve Uzun, 2013). Bu
nedenle sebze yetistiriciliginde 6zellikle farkli mal¢ uygulamalari, verim basta olmak
tizere hastalik ve zararlilar yoniinden avantajlar ortaya koymaktadir (Silva ve Althoff,
2003; Radics vd, 2004; Esiyok vd, 2006a; Ozdamar vd, 2006; Ozer, 2012). Topragin
Uistlinlin  Ortiilmemesi evapotranspirasyon ile sera igerisinde ki oransal nemi
arttirmaktadir. Oransal nemdeki bu artig 6zellikle alt yapraklardan baglayarak mantari
(fungal) hastaliklarm yayilisini arttirmaktadir (Ekinci ve Dursun, 2006; 2009; Ozer,
2012; Jodaugiene vd, 2014). Yetistiricilikte malglama ile toprak neminin muhafazasi,
irlin maliyetinin azaltilmasi, toprak yapisinin korunmasi ve gelistirilmesi, yabanci ot
ile miicadele, sicaklik degisimleri ile hastalilk ve zararlilarin kontrolii
saglanabilmektedir (Carter ve Johnson, 1988; Abak vd, 1991; Unlii vd, 2006; Ekinci
ve Dursun, 2009; Jordan vd, 2010; Mu vd, 2014). Farkli organik ve inorganik malg
materyallerinin domatesin verim ve Kkalitesi {izerine etkisinin incelendigi bir
aragtirmada en yiiksek verim yaldizli mal¢ uygulamasindan elde edilmistir (Ozer,
2012).

Ortiialt1 sebze iiretimi organik sebze yetistiriciliginin zor bir kolu olmasia
ragmen, 0zellikle y1lin her mevsiminde iiriin yetistirilebilir olmasi ve tiretilen tiriinlerin
i¢ ve dis pazarda yer almasi agisindan onem arz etmektedir. Bilim ¢evreleri kiiresel
1sinmanin bir sonucu olarak yakin gelecekte tarimsal iiretimin biiyiik bir kisminin

ortiialtina alinmak zorunda kalinacagim ongoérmektedirler. Ozellikle i¢ pazarda ve



Avrupa da organik iriin talebinin her gecen giin arttifi g6z Oniinde
bulunduruldugunda, ortiialt1 organik domates iiretiminin 6énemi bir kez daha ortaya
cikmaktadir. Bu iirlinlerin hasat edildikten sonra soguk zincirle transfer edilmesi bir
zorunluktur. Uriinlerin, soguk zincirle transferi ve depolanmasi siiresince {iriin
kayiplarinin miktarinin organik ve konvansiyonel yontemlerle elde edilen iirenler deki
degisimini ortaya konmasi 6nem arz etmektedir.

Giliniimiizde birim alandan elde edilen verimi arttirmaya yonelik ¢alismalara
bliyiik 6nem verilmektedir. Ancak, birim alandan elde edilen iirliniin arttirilmasi
yaninda lizerinde onemle durulmasi gereken diger bir konuda, iiretimin cesitli
asamalarinda ortaya c¢ikan iiriin kayiplarinin en aza indirilmesidir. Hasat Oncesi
kayiplar genellikle yetistirme tekniklerindeki eksikliklerden, ¢evre faktorlerinden ve
hasat esnasindaki yanlis uygulamalardan kaynaklanabilmektedir. Hasat sirasinda
meydana gelen kayiplar alet ve makine ile hasat sirasinda olusan meyvelerdeki ezilme
ve ciriiklerden olusmaktadir. Hasat sonrasi kayiplar ise {irlinlin taginmasi,
depolanmasi ve pazarlanmasi siirecinde meydana gelen yanlis uygulamalardan
kaynaklanabilmektedir. Hasat ve hasat sonrasi agsamalarda ortaya ¢ikan tiriin kayiplari,
hem {irlin maliyetini arttirmakta hem de kullanilabilir {iriin miktarin1 azaltarak {ilke
ekonomisine olumsuz etki yapmaktadir (Tathidil vd, 2003).

Diger meyve ve sebzelerde oldugu gibi, domateste de goriiniis, renk, sertlik ve
aroma en 6nemli kalite parametreleridir. Uriiniin kolay pazarlanabilmesi igin kalitenin
Oonemi biiyiik olup kalitedeki degisimler meyvenin, olgunlasma doneminde ve ayrica
hasat sonrasinda da devam etmektedir. Bu donemde domatesin olgunlasma siiresi,
depolama sicakligi ve hasat olgunluk safhasina bagl olarak degismekte olup, bu
sliregte meyvede hizla yumusamalar meydana gelebilmektedir. Bu durum kalitenin,
rengin bozulmasina ve bdylece raf Omriiniin kisalmasma neden olur (Batu ve
Thompson, 1998). Taze domates meyvelerinin kalitesi dis (irilik, sekil, renk, goriiniim)
ve i¢ (aroma, lezzet, doku) ozellikleri ile belirlenmektedir. Buna ilaveten SCKM
miktar1 ile antioksidan aktivitesi ve toplam fenol miktar1 da kalite i¢in Onem
tagimaktadir. Depolama sirasinda her bir kalite 6zelliginde farkli oranda degismeler
meydana gelmektedir. Hasat sonrasi depolama kosullart meyvenin kalite
ozelliklerinden ilk olarak lezzeti etkilemektedir (Askin, 2011).

Sebzeler, ozellikle igerdikleri vitamin, mineral ve lifli maddeler ile insan
beslenmesinde giinliik olarak alinmasi gerekli 6nemli besin maddeleridir. Sebzelerde

bulunan antioksidan maddelerin, kanser hastaligina kars1 koruyucu etkisinden dolay1



giiniimiizde 6nemleri daha da artmistir. Sebzelerin hasattan sonraki omiirleri kok ve
yumru sebzeler disinda olduk¢a kisadir (Kasim ve Kasim, 2007). Beef tipi
domateslerin depolama 6mriinii belirleyen en onemli faktorlerin basinsa meyve eti
sertligi gelmektedir (Askin, 2011). Meyve ve sebzeler, hasat edildikten sonra pek ¢ok
nedene bagli olarak agirlik kaybi, asirt olgunlasma sonucu yumusama ve ¢liriime gibi
kalite kaybina ugramaktadir. Domateste hasat siiresince basta C vitamini olmak iizere
fitokimyasal igeriklerinde hizli bir azalis meydana gelmektedir. Meydana gelen bu
kayiplar1 en diisiik diizeye indirmek i¢in sogukta muhafaza kag¢inilmazdir. Bu yiizden
hasat edilen meyveler en kisa siire igerisinde soguk depoya ulastirilmali ve {iriin
yapisina uygun sicaklik ve nem iceriginde muhafaza edilmelidir. Aksi takdirde
meyvelerin sogutulmasindaki gecikme, solunum ve su kaybinmi hizlandirarak, cesitli
yapisal bozulmalar1 ve hastaliklara hassasiyeti arttirarak raf ve depo Omriinii
kisaltmaktadir (Lee ve Kader, 2000; Sen vd, 2004; Karagali, 2012). Diisiik sicaklik
mikrobiyal gelisimi engellemekte, bozulmay1 yavaslatmakta, istenmeyen metabolik
degisimleri baski altina almakta ve meyve kalitesini muhafaza ederek depo ve raf
Omriinii uzatmaktadir (Wang ve Wang, 2009). Her bir meyve tiirii ve hatta ¢esidi i¢in
depo sicaklik isteklerinin farkli oldugu yapilan ¢alismalar ile ortaya konulmustur
(Johnston vd, 2001; Marcilla vd, 2006; Wang ve Wang, 2009; Karagali, 2012; Rab vd,
2012). Domates, etilen hassasiyetine sahip bir sebze tiiriidiir. Pembe olum safhasinda
hasat edilen domates meyveleri 10°C’de muhafaza edildiginde etilen tiretimin ¢ok
diistik oldugu bildirilmektedir (Kasim ve Kasim, 2007).

Muhafaza siiresince sebzelerin {irettikleri etilenin yaninda, bulunduklar
ortamdaki etilen kaynaklar1 da, muhafaza siiresine, dolayisi ile de kalite {izerine etki
edebilmektedir. Dolayisiyla sebzelerin sogukta muhafaza ve raf dmriinii uzatmada
etilenin etkisinin azaltilmasi gereklidir. Bu amagla soguk depolama, ambalajlama,
kontrollii atmosfer depolama ve modifiye atmosferde paketleme gibi degisik muhafaza
teknikleri kullanilmaktadir (Kasim ve Kasim, 2007). Depolanacak olan domateslerde
olgunlugun geciktirilmesinde, diisiik sicaklikta depolama uygulamas1 yapilmaktadir.
Depolanan firiin i¢in optimal sicaklik ve nem sartlar1 saglansa bile, domateste uzun
stireli muhafaza ile agirlik kayiplar1 ve patojen kaynakli hastaliklarin meydana geldigi
goriilmektedir. Domatesin ilisiime zararina duyarli olmasindan dolay1 depolarda
sicaklig1 fazla diisiirmek miimkiin olmamaktadir. Usiime zarari; bitki hiicresi, dokusu
veya organlarinda kritik sicakligin altina inilmesi ile ortaya ¢ikan ve doniisii olmayan

bir zararlanma seklidir. Usiime zarar1 icin domateste kritik sicaklik yaklasik 7-10 °C



olarak kabul edilmektedir (Halloran vd, 1996; Ozdemir ve Diindar, 2000; Smith, 2000;
Kinay vd, 2005; Akbudak vd, 2008; Kazemi vd, 2011; Mirdehghan vd, 2012).
Domates meyvelerinde hasattan hemen sonra olusan solunum hizi iizerine hasat
olumu ve depolama sicaklifi oldukga etkili olmaktadir. Yesil olumda hasat edilen
domateslerin solunumu yavas iken, solunum hizi pembe ve agik kirmizi oluma
ulagmasina kadar artmaktadir. En fazla CO2 pembe, agik kirmizi ve kirmizi olumda
hasat edilen domatesler tarafindan iiretilirken; en az Oz, pembe ve acik kirmizi olumda
hasat edilen domatesler tarafindan tiiketilmektedir. Domatesin “degisik atmosfer
bilesimlerinde (modifiye atmosfer)” depolanmasi sonucunda solunum hizi
yavaglatilabilmektedir. Boylece meyvenin olgunlasmasi geciktirilerek raf émrii de
uzatilabilmektedir. Ayrica domatesin uygun bir paketleme materyali ile
ambalajlanmas1 sonucunda ortamda bulunan Oz, CO: ve etilen miktarlari
degistirilerek, yapay bir ortam olusturulabilir. Uygun bir plastigin kullanimi ile
modifiye atmosfer ortamda taze iriiniin tutulmasi siiresince, solunumun bir sonucu
olarak domatesin etrafinda su damlaciklarinin olugsmasi ile meyvenin su kaybi ve
burusmasi geciktirilebilmektedir (Batu ve Thompson,1995;1998; Batu, 1999). MAP,
aktif ve pasif olarak 2 farkli sekilde uygulanabilmektedir. Aktif MAP, ambalaj
igerisindeki gaz konsantrasyonun baslangicta {iriinlin solunumunu en diisiik diizeye
indirecek sekilde ayarlanmasi prensibine dayanmaktadir. Bunun yaninda poset igi
atmosferinde nem diizeyi korunarak muhafaza siiresi uzatilabilmektedir (Kader, 2003;

Thompson, 2003; Sabir, 2008)
Arastirmanin temel amaci:

Aragstirmada, organik ve konvansionel olarak yetistirilen domatesin, hasatta verim ve
bazi fizyolojik parametrelerinin belirlenmesinin yaninda, hasat sonrasi sogukta
muhafaza ve raf 6mrii siiresince, uygulanan MAP’1n kalite 6zellikleri tizerine olan

etkilerinin belirlenmesi amaglanmastir.
Arastirmanin hedefi:

Domatesin bitki fizyolojisi, meyve kalitesi ve verimi {izerine en uygun yetistirme
sistemini belirlemek
Organik ve konvansiyonel olarak yetistirilen domates meyvesinin sogukta muhafaza

ve raf omri siiresince meyve kalitesinde meydana gelen degisimi tespit etmek.



Hasat sonrast MAP uygulamasinin organik ve konvansiyonel olarak yetistirilen
domates meyvesinin sogukta muhafaza ve raf dmrii siiresince meyve kalitesi ilizerine
etkisini belirlemek.

Organik ve konvansiyonel yontemlerle yetistirilmis domates meyvelerinin biyoaktif
bilesiklerinde meydana gelen degisimler ile hasat sonrasi meydana gelen kayiplar

arasinda iliskinin karsilastirilmasi arastirmanin temel hedeflerini olusturmustur.






2. LITERATUR TARAMASI

Tarimsal tretimde yogun kimyasal giibre kullanimi sonucu bozulan dogal toprak
yapisinin yenilenmesi ve canliliginin artirilmasi topragin organik madde miktarinin
arttirilmasi ile saglanabilir. Topragin fiziksel ve kimyasal oOzelliklerini diizelten
organik madde, ayn1 zamanda topraktaki mikroorganizma faaliyetlerini artirmaktadir.
Bitki yeistiriciliginde verim ve kalite artig1, mikroorganizmalarin organik maddelerin
ayristirmasi, besin maddelerinin mineralizasyonu ve azot fiksasyonu olaylarini
gerceklestirmesine baghdir (Badalucco vd, 1996; Gomes vd, 2001; Marschner vd,
2004; Bohme ve Bohme, 2006; Saha vd, 2008; Tiizel vd, 2011; Zhang vd, 2012).
Bitkilerin kok bolgesi (rizosfer) yogun mikrobiyal etkinligin oldugu bir bolgedir ve bu
bolgedeki bazi bakteriler kok bakterileri olarak adlandirilir. Bu bakterilerin
besinlerden yararlanmay1 kolaylastirma, biiyiime hormonlar1 iizerine olan etkileri,
zararli mikroorganizmalarin Onlenmesi ve biyolojik kontrol gibi etkilere sahip
olduklar1 bilinmektedir (Asaka ve Shoda, 1996; Larcher vd, 2000; Altin ve Bora,
2005; Orudzheva, 2012). Yine yesil gilibrelemenin topragin fiziksel ve kimyasal
ozelliklerini iyilestirdigi, verimi arttirdigi ve kendinden sonra yetistirilecek iiriine
besin maddesi sagladig1 bildirilmistir. Yiriitiilen bir aragtirmada, yazlik yesil
giibreleme sonrasinda yapilan marul iretiminin ardindan yapilan domates
yetistiriciliginde toplam verim degerleri ilk y1l 10.0 ile 12.7kg/m?, ikinci yil 6.35 ile
9.85 kg/m? olarak degistigi aktarilmistir (Tiizel vd, 2008). Ticari organik giibre
(Biofarm) kullanim1 ile mikrobiyal biyokiitle ve enzim aktivitesinin oldukga
yiikseldigi bildirilmistir. Biofarm uygulamalar1 ile mikrobiyal biyokiitle miktari,
konvansiyonel tarima oranla ortalama % 77, dehidrogenaz % 175, 3-glukozidaz % 55,
alkalin fosfataz % 44 ve proteaz % 69 oraninda daha fazla oldugu rapor edilmistir
(Okur vd, 2007). Kimyasal giibrelerin kullanimi ile topragin kalitesi zamanla
bozulacagindan dolayi, sebze yetistiriciliginde verim ve kalite artig1 saglanmasi i¢in
organik giibrelerin tekbasina veya kimyasal giibreler ile kombine edilerek
uygulanmas1 gerekmektedir (Asri vd, 2011; Demirtas vd, 2012; Ozkan vd, 2013).

Bitki gelisimini tesvik eden rizobakterler (PGPR) kok ¢evresini ve/veya kok
yiizeyini yasam alani edinen yararli bakterilerdir. Bu bakteriler bitki gelisimini direk
ve indirek etki mekanizmalari ile tesvik edebilmektedirler. PGPR'ler atmosferdeki

serbest azotu baglamasi, fosforu ¢dzmesi, enzim ve fitohormon tiiretmesi gibi direk



etkileri ile bitki gelisimini olumlu yonde etkilemektedirler. Bununlabirlikte bitkide
sistemik dayanikliligt (ISR) artirmasi, yer ve besin yarist ile patojen gelisimini
baskilamasi, tirettigi bazi sekonder metabolitler ile patojenin gelisimini engellemesi
gibi indirek etki ile de bitki gelisimini desteklemektedirler. Bitkisel {iretimde
PGPR'lerin ilk uygulamalar1 bitki gelisimini destekleyici amacli olmasina ragmen,
sonraki yillarda yapilan ¢aligmalar PGPR 'lerin bitkisel tiretimde biyolojik kontrol ajani
olarak da kullanilabilecegini gostermistir. Yapilan ¢alismalara bakildiginda bir bakteri
tiirliniin birden fazla PGPR 6zelligini tagiyabilecegi goriilmektedir. Buda PGPR'lere
bitkisel tiretimde biyolojik giibre olma potansiyelinin yani sira biyolojik kontrol ajani
olma ozelligi de katmaktadir. Kisaca, simdiye kadar yapilan calismalar bu faydali
rizobakterilerin farkli ekosistemlerde abiyotik/biyotik faktorlerin bitkide yarattigi
strese kars1t kullanilabilecegini ortaya koymakta ve bu konudaki gelecege yonelik

calismalara 151k tutmaktadir (Imriz vd, 2014).

Mikroorganizmalar ~ enzimatik  aktiviteler ~ ile  organik  materyalin
mineralizasyonuna etki etmektedir. Bu nedenle mikroorganizmalar, organik maddenin
biyolojik parcalanma siireclerinde biyoteknolojik kullanimlar icin gelistirilebilir.
Mikroorganizmalarin kullanimi ile gerek kompost yiginlarinda gerekse bitki
yetistirme sistemlerinde enzim aktivitelerini artirmak amaglh kullanilabilir oldugu

belirtilmistir (Daza vd, 2016).

Farkli bakteri (Acinetobacter calcoaceticus, Burkholderia gladii, Bacillus
subtilis, Mikrobacterium liquefaciens) uygulamalar1 ile farkli sebze tiirlerinde
pazarlanabilir verim, ortalama tag agirlig, tag capi, tag yiiksekligi, en yiiksek govde
cap1 gibi bitki gelisimi ve verimi ile ilgili parametrelerin 6nemli derece de etkilendigi
tespit edilmistir (Ekinci vd, 2009; Dursun vd, 2010). Buna ek olarak PGPR’lerin tuz
stresinin bitki lizerinde biraktigt zararli etkileri iyilestirdikleri tespit edilmistir

(Yildirim vd, 2011).

Mikrobiyal aktivitenin mevsimsel bazi degisiklikler gostermesi, bitki gelisimi ve
bitki besin maddelerinin korunmasi a¢isindan Snem arzetmektedir. Yapilan bir
arastirmada toprakta en yiiksek mikrobiyal biyokiitle nisan ayinda, en diisiik ise ocak

aymda belirlenmistir (Kayik¢ioglu ve Okur, 2013).

Bitki yetistiriciliginde bircok faydasinin tespit edildigi mikroorganizma

faaliyetlerinin arttirilmasi daha 6ncede bahsedildigi gibi topraga organik madde ilavesi
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ile artirilabilmektedir. Ancak, baglangictaki mikroroganizma miktarinin zamanla artig
saglamasi igin toprak sartlarinin uygun olmasi gerekmektedir. Bu artis ancak iyi bir
toprak islemeyle miimkiin olabilmektedir. Toprak isleme ile topragin havalanabilir
yapida olmasi 6nem arz etmektedir. Bu ylizden topragin 6zellikle dikimden sonra
gozeneklerinin su ile dolmamasi gerekmektedir. Nemli bolgeler basta olmak {izere
sebze yetistiriciliginde dikim yeri hazirliginda topragin kabartilip yiikseltilerek
drenajinin saglanmasi ve 6zellikle yoneyinin ayarlanmasi ile toprak sicakligi ve toprak
mikroorganizma faaliyetleri artirilabilmektedir. Agikta yetistirilen domateslerde
egimli masuralarin normal masuralara gore giinliik ortalama toprak sicakligini 1.3 °C
arttirdig1 ortaya konmustur (Ozer, 2012). Masura sisteminde yetistiricilik yapildiginda
bitki koklerinin yogunlugunun, agirliginin ve ¢aplarinin arttigi bildirilmistir (Hossain
vd, 2008). Ozellikle acgikta yapilan celtik, pamuk, misir vb., tiirlerde bitki
yetistiriciliginde masuraya dikim ile su yonetimi, erkencilik, verim ve bazi kalite
parametreleri yoniinden 6nemli avantajlar saglandigi belirlenmistir (Mollea vd, 1999;
McLaughlin ve Hunsberger, 2002; Beecher vd, 2005; Hulugalle ve Daniells, 2005;
Meisner vd, 2005; Ram vd, 2005; Zhang vd, 2012; Borrelli ve Garside, 2015).

Sebze ve meyve yetistiriciliginde masuralarin biiylik 6nemi vardir. Yiikseltilmis
bir yatak bile topragi yerinde tutmaya ve topraktaki nemi korumaya katki
saglamaktadir. Yetistiricilikte masuranin kullanimi ile sulamada 6nemli oranda (% 30-
50) tasarruf saglandigi aktarilmaktadir. Su tasarrufu saglamasinin yaninda toprak
neminin dengede tutulmasi ile topragin fiziksel ve kimyasal 6zelliklerinin diizeltilmesi
lizerinde dnemli etkiler goriilebilmektedir (Ram vd, 2005). Ozellikle toprak neminin
ayarlanmasi ile sebze yetistiriciliginde sulamadan kaynaklanan problemlerin oniine
gecilebilmektedir. Dengeli bir toprak nemi ile bitkilerde kok gelisiminin iyi oldugu ve
mevcut toprak besin elementlerinin aliminin kolaylastig1 aktarilmaktadir (McLaughlin
ve Hunsberger, 2002). Masura sisteminde yapilan bugday yetistiriciliginde yiizey
tabakasindaki k6k uzunlugu yogunlugu ve kok ¢ap1 artmistir (Hossain vd, 2006).

Ozer (2016) yapt1g1 calismada farkli dikim sistemlerinin (standart masura, besik
masura ve diize dikim) agikta organik olarak yetistirilen Stimela F1 domates ¢esidinin
biiyiime, gelisme, erkencilik ve hasat siiresi tizerine etkilerini arastirmis ve dikim
sistemlerinin bitki biiyiime ve gelisme parametreleri lizerine onemli etkileri oldugu
sonucuna varmistir. Calismada en erken ¢igeklenme diize dikim uygulamasindan, ilk
meyve tutumu standart masura uygulamasindan elde edilmis ve elde edilen degerler

arasinda ilk hasat tarihini incelendiginde en erken hasat, besik masura dikim
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sisteminden elde edildigi sonucuna ulasilmistir. Dikim yerlerinde masura
hazirlamadan diize dikim yapilirsa; dikim yapilan alanlarda sulama yapildiginda
topragin gozenekleri suyla dolarak, toprak sicakligi ve toprak havasi azalmaktadir ve
buna karsilik gerek standart masura gerek besik masura diize dikim ile
karsilastirildiginda bitki biiyiime ve gelisme parametreleri agisindan en iyi degerler
elde edildigi belirlenmistir.

Yapilan caligmalarda masuraya dikimin verim ve kaliteyi énemli derecede
artirdigr aktarilmaktadir. Bu artisin mikroorganizma artisindan kaynaklandig
diistiniilmektedir. Nitekim Zhang vd, (2005) masuraya dikimin mikrobiyal aktiviteyi
canlandirarak dnemli bitki besin maddelerinin kullanilabilirligini ve iiriin verimliligini
artirdigin1 aktardigi ¢alisma bu fikirleri dogrulamaktadir.

Organik sebze yetistiriciliginde koruyuculuk 6n plana ¢ikmalidir. Ozellikle, sera
icerisinin oransal nem igeriginin genellikle yiiksek olmasi, ortiialtinda organik sebze
yetistiriciliginde daha dikkatli olunmasini zonlu hale getirmektedir. Ciinkii hastaliklara
sebep olan organizmalarin ¢ogu, nemin yiiksek oldugu ortamlarda yasamayi seven
canli etmenlerdir. Organik sebze yetistiriciliginin daha zor hale getiren ytiksek oransal
nem ve yabanci ot kontrolii mal¢ materyali kullanimi ile kontrol edilebilmektedir.
Sebze yetistiriciliginde 6zellikle farkli mal¢ uygulamalari, erkencilik ve verim basta
olmak tizere hastalik ve zararlilar yoniinden avantajlar ortaya koymaktadir (Silva and
Althoff, 2003; Ozer ve Uzun, 2013; Radics vd, 2004; Ozdamar vd, 2006; Ozer
2012;Uzun vd, 2013; Ozer, 2016). Topragin istiiniin drtiilmemesi evapotranspirasyon
ile sera igerisinde ve arazideki oransal nemi arttirmaktadir. Oransal nemdeki bu artis
ozellikle alt yapraklardan baglayarak mantari hastaliklarin yayilisint arttirmaktadir
(Ekinci ve Dursun, 2006; 2009; Ozer 2012; Jodaugiene vd, 2014). Mal¢lama, toprak
neminin muhafazasi, {irlin maliyetinin azalmasi, toprak yapisinin korunmasi ve
gelistirilmesi, yabanci otlarin, sicaklik degisimlerinin ve hastalik ve zararlilarin
kontrolii gibi etkileri ile 6n plana ¢ikmaktadir (Unlii vd, 2006; Ekinci ve Dursun 2009;
Jordan vd, 2010; Mu vd, 2014).

Insan niifusunun hizla artmasi sonucu gida maddelerine olan gereksinim de
artmakta ve bu artan talebi karsilamak i¢in yiiksek verimli yeni gesitler 1slah edilmeye
calisilmaktadir. Verimi artirmaya yonelik 1slah calismalarimin yamisira saghkli ve
dogal beslenme, katkisiz ve daha kaliteli {iriin taleplerinin de artmas1 bu yondeki 1slah
calismalarini artirmaktadir. Cevre kirliligi, kentsel yasam kosullar1 ve tiikketime hazir

triinlerin fazlaligi, insanlarin dogal ve besleyici gidalara olan ilgisini, son yillarda
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iyice artirmistir. Glinlimiizde meyve ve sebzeler sadece beslenme amacinin disinda
saglikli yasamak, hastaliklardan korunmak ve tedavi edici 6zellikleri de gbz Oniine
almarak tiiketilmektedir. Bu nedenle meyve ve sebzeler, igerikleri bakimindan da
tercih edilmektedir. Fonksiyonel gida terimi de bu gelismeler sonucunda hayatimiza
girmistir. Sebzelerin neredeyse tamamu, igerdikleri maddeler nedeniyle insan sagligini
koruyucu ve iyilestirici etkilere sahiptir. Domates de bunlardan birisi olup tim
diinyada oldugu gibi iilkemizde de taze olarak tiiketilebildigi gibi; salca, sos, ketcap
olarak da yaygin bir sekilde tiiketilmektedir. Gliniimiizde artik dort mevsim yiiksek
kalitede domates bulmak Tiirkiye i¢in normal bir durum haline gelmistir (Sonmez ve
Ellialtioglu, 2014).

Uriin kalitesi, hasattan sonra iyilestirilememekte, yalnizca mevcut kalitesi
korunmakta ve kalite kayiplar1 ¢esitli yontemler ile geciktirilebilmektedir. Organik
iretim yapan treticiler, trtinlerini, geleneksel iiretim sistemlerinden farkli olarak ileri
olgunluk sathasinda hasat eder ve pazarlar. Uriiniin daha az zarar gérmesini saglayan
hasat ve tagima teknikleri, ayrica tarla ve paketleme tesisi sanitasyonuna daha fazla
6zen gosterilmesi (klor, ozon, kalsiyum hipoklorit, sodyum hipoklorit ve klor dioksit,
asetik asit, peroksiasetik asit, sirke, etil alkol, hidrojen peroksit, vb.) organik {iriinler
i¢in hasat sonrasi kalite korunumu bakimindan énemlidir. Sodyum karbonat, sodyum
bikarbonat ve 1s1l islemler (fiziksel sicak su aritimi veya daldirma, kisa sicak suyla
durulama ve firgalama veya sicak hava gibi) gibi fiziksel islemler, hasat edilen {irtinler
lizerindeki hastalilk bulagmasini  6nemli oOlgiide azaltmaktadir.  Sanitasyon
uygulamalarinin organik gida iiretim zincirinde uygulanmasi ¢ok kolaydir. Tarlada
baslayan bu siire¢, hasat, tasnif, paketleme ve nakliye hatta raf omrii ve tiiketici
asamasinda dahi devam eder. Tiim bu islemler, cliriime oranini azaltir, karantina
giivenligini saglar ve sogukta muhafaza ve raf 6mrii sirasinda meyve kalitesini korur.
Ek olarak, kitosan, propolis, metil jasmonat, ucucu yaglar, karnuba balmumu,
biyolojik kontrol ajanlar1 ve modifiye atmosfer ambalaji kullanimi, uzun siireli
depolama sirasinda bozulma gelisimini azaltabilmektedir. Tiim bu islemler, hasattan
sonra ¢iiriime kontroliinii iyilestirmek ve tiiketiciye saglikli, giivenli ve Kaliteli bir tiriin
saglamak i¢in tek bagina veya kombine edilerek uygulanabilir (Ili¢ vd, 2018).

Fenolik bilesikler bitkilerde fazla miktarda bulunan sekonder metabolitlerdir.
Bocek ve hayvan zararlilarma karsi bitkiyi korurlar. Bitkilerde bulunan fenolik
bilesikler fenolik asitler ve flavonoidler olarak iki gruba ayrilir. Yapisal olarak biiyiik

farkliliklarindan dolay1 bitkilerde ve bunlardan elde edilen iirlinlerde binlerce farkli
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fenolik bilesik bulunmaktadir. Fenolik bilesikler bitki kokenli pek ¢cok gidanin tat ve
aromasma katkida bulunabilirler. Ozellikle gidalarda acilik ve buruklugun
kaynagidirlar. Flavonoidlerin genis bir grubu gidalarin renginden de sorumludur.
Flavonoidler arasinda bulunan antosiyaninler dogal renk maddeleri olup sebzeler,
meyveler, meyve sulart ve saraplarin pembe, kirmizi, mavi ve mor renklerinden
sorumludurlar. Fenolik bilesikler iiriinlerin antioksidan kapasitesine en biiyiik katkiy1
sunan dogal bilesiklerdir. Serbest radikallerin neden oldugu reaksiyonlar1 durdurarak
veya engelleyerek kanser,kalp hastaligi ve akciger hastaliklar1 gibi pek ¢ok hastaligin
olusumunda engelleyici ve tedavi edici etki gosterirler (Nizamlioglu ve Nas, 2010).

Meyve ve sebzelerdeki dogal antioksidanlardan iizerinde en fazla galigilanlar
flavonoidler, polifenoller, karotenoidler ve vitaminler olmustur. Bu bilesikler
antikanserojen veya kalp damar koruyucu ajanlar olarak hareket edebilmektedir.
Yapilan bir arastirmada (Ozden ve Ozden, 2014) farkli meyve gruplarma ait agik ve
koyu meyve renklerine sahip toplam 14 ¢esit meyve se¢ilmis ve meyve rengi ile
antioksidan kapasitesi arasinda bir iligkinin varligr arastirilmistir. Arastirma
sonuclarina gore, meyvelerin sahip oldugu renk tonundan ziyade, meyvelerin toplam
fenolik ve flavonoid kapsamlart meyvelerin antioksidatif 6zelliklerini belirleyen
onemli belirtecler olabilecegi sonucuna varilmistir .

Ucg farkli mineral besin ¢dzeltisinin (nitrat: amonyum oranlar1 (4: 1 veya 1: 4)
etkisinin arastirildig1 ¢alismada, tavuk giibresi ve ot-yonca malglarinin kullaniminin
domatesin antioksidan bilesenleri iizerine etkileri incelenmistir. Calismada, bitki
basina verim, mineral giibrelemede 1.05 kg olurken, tavuk giibresi ve ot-yonca malg
uygulamasinda 0.80 kg olarak belirlenmistir. Tavuk giibresi ve ot-yonca malg
kullanilarak yetistirilen domateslerin ortalama toplam fenolik ve askorbik asit igerigi,
mineral besin ¢ozeltileri ile yetistirilen domateslere gore sirasiyla % 17.6 ve % 29 daha
yiiksek olarak belirlenmistir. Likopen igerigi ise mineral giibrelemeye (19.2 mg/100
0) kiyasla yiiksek kloriir seviyeleri nedeniyle % 40 (11.5 mg/100 g) daha diisiik
bulunmustur. Sonug¢ olarak, amonyumla muamele edilmis bitkilerin ortalama
antioksidan aktivitesi, diger islemlere kiyasla % 14 daha diisiik belirlenmistir (Toor
vd, 2006).

Taze domateslerin antioksidan kapasitesine katki yapan bilesiklerin (C vitamini,
karoten ve likopen) igerikleri degerlendirildiginde C vitamini (mg/100g) yoniinden
organik (21.69) ve konvansiyonel (22.09) taze domatesler arasinda istatistiksel olarak

onemli bir fark olmadig1 ve depolamayla C vitamini seviyelerinde siirekli diisiisler
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meydana geldigi goriilmiistiir. Karoten (ppm) ise, organik taze domateslerde (3.66),
konvansiyonel taze domateslerden (3.36) daha yiiksek olup, 12 ayda her iki yetistirme
yonteminde de en diisiik seviyelere ulasilmistir. Likopen (ppm) ise karotenin zitti
olarak konvansiyonel taze domateslerde (99.97), organik taze domateslerden (81.52)
istatistiksel olarak daha yiiksek olup, zamanla C vitaminindeki gibi siirekli 6nemli
diisiisler goriilmistiir. Likopenin karotenoidler i¢inde en gli¢lii antioksidan olmasi
nedeniyle konvansiyonel olarak tiretilen taze domateslerin antioksidan yoniinden daha
uygun oldugu soylenebilir. Besin igerikleri yoniinden organik olarak iiretilen taze
domateslerin daha yiiksek protein (% 1.92) igermesine karsin, konvansiyonel olarak
tiretilen domateslerin daha yiiksek glikoz (% 1.33) ve fruktoz (% 1.45) icerdigi,
dondurulmus domateslerde 12. ayin sonunda her iki yetistirme yontemi arasindaki
seviyelerde dnemli bir fark olmadig: tespit edilmistir. Meyve kalite 6zellikleri (SCKM,
TEA, pH ve renk) acisindan degerlendirme yapildiginda, konvansiyonel olarak
tiretilen taze domateslerin SCKM, TEA ve renk yoniinden organik olarak iiretilen taze
domateslerden daha iistiin oldugu, pH yoniinden 6nemli bir fark olmadig1 goriilmiistiir.
Genel olarak organik sebze yetistiriciligi iizerine yapilan ¢aligmalarda inorganik
yetistiricilikten daha yiiksek seviyede mineral, antioksidan, fenolik ve C vitamini igeriginin
oldugu tespit edilmistir. Elden edilen sonuglara gore organik olarak yetistirilen domates
meyvelerindeki SCKM degerlerinin % 2.9 ile 4.7 arasinda, titre edilebilir asitlik degerlerinin
% 0.23 ile 0.83 arasinda ve C vitamini igeriginin 15.91 ile 47.55 mg/100 g arasinda degisim
gosterdigi bildirilmistir (Ceylan vd, 2000; Weibel vd, 2000; Oner, 2002; Asami vd, 2003;
Demir vd, 2003; Toor vd, 2006; Cakmak, 2011; Ozer, 2012; Queralt vd, 2012; Riahi ve Hdider,
2013). Konvansiyonel iiriinlerde Na ve Mg, organik iiriinlerde ise P, K, Ca ve Cu daha
yiiksek oldugu belirlenmistir. Organik meyvelerde pestisit bulunmamasina karsin,
konvansiyonellerde taze ve ii¢ ay depolanmus iiriinlerde pestisit tespit edilmemistir.
Ayrica organik olarak tiretilen taze meyvedeki nitrat seviyesi de konvansiyonel olarak
tiretilenden daha diisiik bulunmustur. Yapilan duyusal degerlendirmeler sonucunda ise
en fazla begeniyi organik olarak iiretilen taze domatesler almistir. Bu sonuglar, organik
tirtinlerin, saglik agisindan daha uygun olacagii gostermektedir (Ugurum, 2012).
Sera kiraz domateslerinin antioksidan bilesenlerinde mevsimsel degisimlerin
degerlendirildigi arastirmada, Naomi F1 domates ¢esidine ait meyveler alti farkl
zamanda hasat edilmistir. Domates meyvelerinin naringenin igerigi 1.84 ile 9.04
mg/100 g, rutin igerigi 1.79 ile 6.61 mg/100 g ve a-tokoferol igerigi 40 ile 1160 mg/100
g arasinda degisim gostermistir. Askorbik asit (31-71 mg/100 g), karotenoidler (8350—
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15119 mg/100 g), fenolik asitler ve a-tokoferol konsantrasyonu mevsimlere gore
degiskenlik gostermemistir. Bununla birlikte, yaz ortasinda hasat edilen domateslerin
likopen seviyelerinin azaldigi tespit edilmistir. Serada yetistirme kosullari, yilin biiyiik
bir boliimiinde goreceli olarak yiiksek seviyede antioksidan kapasitesine katki yapan
bilesiklerin birikmesine neden olmustur. Sonug olarak, bir porsiyon ¢ig domates
tiiketerek (100 g), onerilen giinlik C vitamini aliminin% 50 ile% 120'sini, A
vitamininin % 13 ile % 27'sini, E vitamininin % 0.4 ile % 12'sini ve giinliik tahmin
edilen flavonoid aliminin % 15 ile % 35’1 saglanabilmektedir (Raffoa vd, 2006).

Yiksek miktarda antioksidan igerigine sahip olmasindan dolayr domates en
faydali sebzeler arasinda yer almaktadir. Onemli antioksidan kaynagi olan likopen
sebzeye kirmizi rengini vermektedir. Bununla birlikte, domatesin C vitamini, -
karoten ve E vitamini igeriginden dolay1 kalp ve damar sagligin1 korumak, kemikleri
desteklemek ve kanserin onlenmesi ve tedavi edilmesine yardimci olan 6nemli
sebzeler arasinda yeralmaktadir (Diindar vd, 2017). Ulkemiz i¢in iiretimi, tiikketimi ve
insan beslenmesi yoniinden ¢ok degerli bir tirtin olan domateste, ¢esitli nedenlere bagl
olarak dnemli oranda hasat sonrasi kayiplar meydana gelmektedir. Genel olarak, hasat
zamaninin tiiketim sekli ya da pazarlama gibi sartlara gore belirlenmemesi, domates
muhafazasinin ve muhafaza kosullarinin yeterince bilinmemesi, muhafaza omriinii
arttirict uygulamalarin dogru bir sekilde yapilmamas: iiretilen miktarin biiylik oranda
¢liriimesine neden olmaktadir. Domatesler 10°C sicaklik ve % 90 oransal nem igeren
depolarda 28 giin muhafaza edilebilmektedir (Diindar vd, 2017).

Domates gibi klimakterik meyveler, klimakterik olmayanlara kiyasla artan
solunum ve etilen biyosentez hizlari ile ayrilmaktadir. Domatesin gelisimi, hiicre
duvar bilesenlerinde ve polisakkaritleri parcalayici enzimlerdeki dnemli degisimler
ile takip edilebilmektedir. Bu enzimlerin aktivitesi dogrudan meyvenin raf émrii ile
iligkilidir ve domatesin Ozellikle pazardaki ©nemli Ozelliklerinden birini
olusturmaktadir (Capanoglu ve Boyacioglu, 2010).

Organik ve geleneksel olarak {iiretilen domates sularinin fenolik ve hidrofilik
antioksidan profillerini karsilastirmayr amacglayan ¢aligmada, organik domates
sularinda fenolik bilesiklerin istatistiksel olarak daha ytliksek seviyelere sahip oldugu
(P <0.05) goriilmiistiir. Bu artisa, yalnizca organik arazilerde artan toprak organik
madde miktar1 degil, ayn1 zamanda organik yetistiricilikteki topraklarin organik
madde dengesine yaptig1 katkinin da neden olabilecegi bildirilmistir (Vallverda-
Queralt vd, 2012).
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Serada organik domates (Alsancak F1) yetistiriciliginde topraga uygulanan 4
farkl kiikiirt {iriiniiniin: 1.Mikronize Bentonitli Kiikiirt (MBS) tek basina (% 90
Kiikiirt + % 10 Bentonit), 2. MBS + Fe (% 87 Kiikiirt + % 10 Bentonit, % 3 Fe), 3.
MBS + Zn (% 87 Kiikiirt + % 10 Bentonit, % 3 Zn), 4. MBS Fe + Zn (% 86 Kiikiirt +
% 10 Bentonit, %2 Fe + % 2 Zn) ve tanik (kontrol) uygulamalarinin domates
muhafazasi ve kalite 6zellikleri lizerine etkileri arastirilmistir. Arastirmada MBS,
MBS + Fe, MBS + Zn ve MBS + Fe + Zn uygulamalar1 ve tanik grubundan alinan
domatesler, 10°C’de, %90 oransal nem kosullarinda 28 giin muhafaza edilmistir.
Muhafaza siiresince 7 giin araliklarla alinan meyve orneklerinde agirlik kaybi (%),
solunum hiz1 (ml CO2/kg.h), meyve eti sertligi (N), suda ¢oziinebilir kuru madde (%),
titre edilebilir asit (%), pH, likopen (mg/100 g), C vitamini (L-askorbik asit mg/100
g), meyve kabuk rengi (h°), ¢liriime orani (%), gibi baz1 fiziksel ve kimyasal
degisimlerin yaninda meyvelerin genel goriinlimii belirlenmistir. 28 giin muhafaza
sonunda mikronize-bentonitli-kiikiirt (MBS) uygulamalarinin domateslerde kaliteyi,
tanik grubuna gore daha iyi korudugu belirlenmistir (Diindar vd, 2017).

Organik ve geleneksel olarak yetistirilen domateslerin hasat sonrasi
performanslarinin incelendigi bir ¢alismada, domates meyveleri 35 giin boyunca 13°
C'de depolanmistir. Sonug olarak, organik iiretim sistemi kullanilarak yetistirilen
meyvelerin, depolama sirasinda meyve eti sertliginin, geleneksel olarak yetistirilen
emsallerinden daha iyi korundugu bildirilmistir. Bununla birlikte, geleneksel olarak
yetistirilen meyve belirgin sekilde daha fazla kirmizi renklenme gdstermistir.
Aragtirmada organik olarak iiretilen meyveler i¢in incelenen diger kalite parametreleri,
geleneksel olarak yetisen meyvelere benzer veya daha diisiik degerlere sahip olmugtur.
Organik yetistirme sisteminde kullanilan mikrobiyal giibreleme suda ¢6ziinebilir kuru
maddeyi artirirken seker igerigini azaltmistir. Bu yiizden, organik olarak yetistirilen
meyvelerin, geleneksel olarak yetistirilenlere kiyasla kalitelerinin daha istiin oldugu
konusunda kesin bir sonuca varilamamustir (Unlii vd, 2011).

Organik olarak yetistirilen iki domates (Firenze ve Rio Grande) ¢esidinin
biyoaktif igerikleri (toplam antioksidan aktivitesi, likopen, toplam fenolik bilesikler ve
flavonoidler) belirlenmistir. Likopende ve antioksidan aktivite arasinda Onemli
farkliliklar bulunmustur. Ancak, antioksidan aktivitesi farkli organik giibre
uygulamalarindan etkilense de, diger biyoaktif bilesikler etkilenmemistir. Calismada
lipofilik antioksidan aktivitesi 123.8-153.4uM Trolox / 100 g arasinda degismistir.
Hidrofilik antioksidan aktivitesi 81.5-101.3 M Trolox / 100 g arasinda degismistir.
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Elde edilen bu degerler toplam fenoller ve flavonoidlerin igerigi ile anlamli bir
korelasyon gostermistir. Organik ve konvansiyonel yontem uygulanarak yetistirilen
Rio ve Grande domates gesitlerinin taze ve dondurulmus meyvelerinin baz1 kalite
Ozelliklerinin belirlenmesi amaciyla yiiriitiilen ¢alismada, hasat edilen organik ve
konvansiyonel domatesler kabuklari ile birlikte kiip seklinde dograndiktan sonra -33
°C kabin sicakliginda dondurulmus ve -18 °C’de 1 y1l boyunca depolanmistir. Taze
domateslerde ve elde edilen dondurulmus domateslerde 3., 6., 9. ve 12. aylarda fiziksel
(duyusal, renk), kimyasal (SCKM, pH , TEA, vitamin C, likopen, karoten, glikoz,
fruktoz, ham protein, nitrit, nitrat) ve mineral madde (sodyum, potasyum, kalsiyum,
magnezyum, fosfor, demir, bakir), agir metal (kursun, kadmiyum, arsenik, selenyum,
civa) ve pestisit (300 etken madde) analizleri yapilmis, her iki yetistirme tekniginin
taze domates ve donmus irilinlerinin baz1 kalite kriterlerine ve kimyasal
kompozisyonuna etkileri belirlenmistir (Riahi ve Hdider, 2013).

Askorbik asit ve dehidroaskorbik asit dahil olmak iizere C vitamini, birgok bahge
bitkilerinde en 6nemli besinsel kalite faktorlerinden biridir ve insan viicudunda bir¢cok
biyolojik aktiviteye sahiptir. Meyve ve sebzelerde C vitamini icerigi genotipik
farkliliklar, hasat dncesi iklim kosullar1 gibi ¢esitli faktorlerden etkilenebilir. Biiyiime
mevsimi boyunca 15181n yogunlugu arttik¢a, bitki dokularinda C vitamini igerigi de
artar. Yiiksek oranda azotlu giibreler, bircok meyve ve sebzede C vitamini igerigini
azaltma egilimindedir. Sulanan bitkilerin ¢ogu C vitamini igerigi daha az sulama ile
arttirilabilir. Hasat sonrasi sicaklik yonetimi C vitamini korunumu bakimindan en
onemli faktordiir; kayiplar yiiksek sicakliklarda ve daha uzun saklama siirelerinde
hizlanmaktadir. Bununla birlikte, diisiik sicakliklarda C vitamini igin daha fazla kayip
olabilmektedir. Hasattan sonra su kaybina elverigli kosullar, 6zellikle yaprakli
sebzelerde hizli bir sekilde C vitamini kaybina neden olur. Hasattan sonra C vitamini
kaybi, meyve ve sebzeleri diigiik O2 ve / veya % 10'a kadar CO. atmosferlerinde
depolayarak geciktirilebilir; yiiksek CO2 seviyeleri C vitamini kaybini hizlandirabilir.
Uriinlerde, C vitamini isleme ve pisirme sirasinda bozulmaya maruz kalabilmektedir
(Lee ve Kader, 2000).

Aydm-Erbeyli kosullarinda sonbahar iiretim déneminde yetistirilen Ikram,
Elnova, Delfin ve Gokge F1 domates gesitlerinde verim, kalite 6zellikleri ve hasat
sonrast depolanabilirlikleri incelenmistir. Aragtirmada cesitlerin ortalama meyve
iriligi, ortalama meyve agirligi, erkenci verim ve toplam verim degerleri saptanmistir.

Domates meyvelerinin bir kismi 24 giin soguk depo (5 = 1°C ve % 90), diger kismi 12
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giin normal depo (20 £ 1°C ve % 75) kosullarinda tutulmus ve agirlik kaybi, kabuk
sertligi, renk (L, a, b), pH, SKM, TA, ve C vitamini miktar1 saptanmistir. Toplam ve
erkenci verim bakimindan en i1yi sonucu Delfin F1 ¢esidinin verdigi, soguk ve normal
kosullardaki depolama performansi bakimindan ise Ikram F1 ¢esidi en iyi, Elnova F1
cesidi ise en kotii sonucu gosterdigi saptanmigtir. Hormon ve titresim uygulamalarinin
meyve agirligi, meyve ¢api ve suda ¢ozliniir kuru madde miktari {izerine etkisi onemli
bulunmustur. Soguk depoda meydana gelen agirlik kayb1 Gokge ve ikram gesitlerinde
Elnova ¢esidine gore daha az meydana gelmistir. Soguk depo kosullarinda meyve
kabugu sertligi daha yiiksek olan Ikram F1 g¢esidinde 24 giinliikk depolama sonunda
agirlik kayb1 da smrl (%1.89) diizeyde olmustur. Ikram F1 cesidinde meyve
kabugunun parlaklig1 yiiksek iken kirmizi renk tonu en diisiik diizeyde kalmistir.
Soguk depo kosullarinda c¢esitlerin renk parametrelerindeki (L, a, b, a/b) degisimler
cok sinirli kalirken normal depo kosullarinda ¢ok daha belirgin olmustur. Genel olarak
cesitlerin, depolama kosullarinin ve siirelerinin meyve suyunun kalite 6zelliklerine
etkisi ¢cok siirl diizeyde olmustur. Hem soguk hem de normal depo kosullarinda
titresim uygulanan domateslerde agirlik kayb1 biraz yiiksek olmakla birlikte genel
olarak. meyve kabuk sertligi, kabuk rengi, meyve suyu kalite 6zellikleri hormon
uygulananlarinkine benzer olmustur (Sen vd, 2004).

Domatesin hasattan hemen sonra olusan solunum hizi tizerine hasat olumu ve
depolama sicakligi oldukea etkili olmaktadir. Yesil olumda hasat edilen domateslerin
solunumu yavas olup solunum hizi, olum asamasinin pembe ve agik kirmizi oluma
ulasmasina kadarartmistir. En fazla CO2 pembe, agik kirmizi ve kirmizi olumda hasat
edilen domatesler tarafindan {iretilirken, en az Oz ise renk doniim, pembe ve agik
kirmiz1 olumda hasat edilen domatesler tarafindan tiiketilmistir. En fazla etilen iiretimi
ise renk kirim, renk doniim ve pembe olum asamasinda hasat edilen domateslerce
tiretilmistir. Domateslerin uzun siireli depolanmasindan sonra olusan solunum hizi
tizerine depolama siiresi etkili olmustur. Depolama siiresinin uzamasiyla domates
meyvelerinin CO; iiretimi azalmig fakat O tiiketimleri artmistir. Depolama siiresi
uzarken domatesin CO iiretimi {izerine meyve olum diizeyleri pek etkili olmamuistir.
Ancak meyve olumunun artmasiyla O tiiketim miktarinin arttig1 gézlenmistir (Batu,
1999).

Sebzeler; oOzellikle igerdikleri vitamin, mineral ve lifli maddeler ile insan
beslenmesinde giinliik olarak almmasi gerekli énemli besin maddeleridir. Ozellikle

sebzelerde bulunan antioksidan maddelerin, kanser hastaligina karsi koruyucu
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etkisinden dolay1 giiniimiizde dnemleri daha da artmistir. Sebzelerin hasattan sonraki
Omiirleri kok ve yumru sebzeler disinda oldukg¢a kisadir. Bu siirenin azliginda
sebzelerin iirettikleri etilenin yaninda, bulunduklar1 ortamdaki etilen kaynaklari
daetkilidir. Dolayisiyla sebzelerin raf dmriinii uzatmada etilenin etkisinin azaltilmasi
gereklidir. Bu amagla soguk depolama, ambalajlama, kontrollii atmosfer depolama ve
modifiye atmosferde depolama gibi degisik depolama teknikleri kullanilmakla birlikte,
bu tekniklerin etkileri de cogu zaman sinirli kalmaktadir. Son yillarda gelistirilmis olan
1-metilsiklopropen (1-MCP), iiriinlerde etilen baglanma noktalarina baglanarak,
etilenin etkisini azaltabilmektedir. Yapilan bir ¢alismada, sebzelerin etilen iretimleri
ve 1-MCP’in sebzelerdeki kullanilabilirligi incelenmistir. Sonugta, 1-MCP’in
sebzelerde de 6zellikle, solunum hizini veetilen iiretim oranini azaltarak, olgunlasmay1
yavaslattigi, brokkoli gibi sebzelerde ise 6zelliklesararmaya bagli olan yaslanmay1
geciktirdigi tespit edilmistir (Kasim ve Kasim, 2007a).

Meyve ve sebzelerde, gelismis iilkelerde %25, gelismekte olan iilkelerde % 50
oraninda olan hasat sonrasi kayiplarin 6nlenmesinde yogun olarak fungusitler
kullanilmaktadir. Ancak fungusit kalintilarinin insan saghigi ve 6zellikle de ¢ocuklar
tizerinde olumsuz etkileri bulunmaktadir. Dolayisiyla arastiricilar, hasat sonrasi
hastaliklarin konrol edilmesinde kimyasal pestisitlere alternatif yontemler lizerinde
calismaktadir. Bu yontemlerden ultraviyole-C 1sinlamasi (UV-C, 200-280 nm
dalgaboyu) hasat sonrasi ciirlimelerin kontroliinde olumlu sonuglar vermektedir.
Ozellikle 254 nm dalga boyundaki ultraviyole uygulamalari hafif stres tepkisi
olusturarak iiriiniin hasat sonras1 dayanimini arttirmaktadir (Kasim ve Kasim, 2007b).

Pembe olum agsamasinda hasadi yapilan domatesler 13°C de 60 giin depolanarak
domatesin hasat sonrast kalitesi iizerine farkli gaz gegirgenligine sahip plastik
filmlerin etkileri arastirilmistir. 20 mikron (PE20), 50 mikron (PE50) kalinligindaki
polietilen, 10 mikron kalinliginda polivinilkloriir (PVC) ve kalinlig1 25 mikron olan
polipropilen (PP) ile paketlenmis domates meyveleri, ‘tanik’ olarak ayni ortamda
paketlenmeden depolanan domatesler ile kalite degerleri agisindan karsilagtirilmistir.
Depolama sirasinda meyve sertligi, agirlik kaybi, asitlik, suda¢dziiniir toplam kati
madde ve ¢iiriime niceliklerinde olusan degismeler arastirilmistir. Paketlenmeyerek
depolanan domateslerin 30giin depolanmasi1 sonucunda asir1 olgunlasip ve
yumusadiklar1 gozlenmistir. Paketlenen domateslerin renk ve sertliklerinde olusan
degisismelerin geciktigi ve 6zellikle PP ve PES0 filmleri ile paketlenen domateslerin

30 giin sonra bile renklerinde 6nemli bir degisikligin olmadigi gézlenmistir. Ayni
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domateslerin 60 giin sonra bile yeterince sert olduklari ve en az agirlik kaybina
ugradiklar1 belirlenmistir (Batu ve Thompson, 1998).

Sonbahar iiretim doneminde serada yetistirilmis olan farkli genotiplere ait olgun
beef tipi domates meyveleri ile yliriitiilen ¢alismada, subat ayinda hasat edilen domates
meyveleri plastik kaselere konarak 5 + 0.5°C sicaklikta % 85-90 oransal nem
kosullarinda 15 giin siireyle depolanmistir. Depolama 6ncesi ile depolamadan 10 ve
15 giin sonra alinan meyve orneklerinde meyve sertligi, rengi, suda ¢dziinebilir kuru
madde ve C vitamini miktar1 saptanmistir. Ayrica muhafaza siiresince meyvelerde
goriilen fizyolojik ve mantari nedenlerden dolay1r meydana gelen kayip oranlari ile bu
kayiplarin nedenleri belirlenmistir. Sonbahar doneminde {iretilen bazi beef tipi
domates genotiplerinin incelenen bu kalite parametreleri bakimimdan depolama
stiresince tstiin 0zelliklere sahip olduklari, hibrit ¢esitlerinden daha yiiksek degerler
verdigi goriilmiistiir. Bu parametrelerden 6zellikle meyve sertligi dikkate alindiginda;
51, 68, 62, 26 ve 19 no’lu genotipler 6n plana ¢ikmistir. 31 ve 65 no’lu genotiplerin
10 giin, 22, 52, 55 ve 78 no’lu genotiplerin ise 15 giinlilk depolamanin sonunda sertlik
kaybina bagli olarak goriilen asirt yumusamalardan dolayir pazarlanabilir 6zelligini
kaybettigi goriilmiistiir (Altun vd, 2012).

Raf dmriinii uzatmak ve domatesin tisiime hasarini azaltmak i¢in, farkli modifiye
atmosfer ambalajlarin (XF ve PE) domates {izerindeki etkileri, 4 °C ve 12 °C'de
incelenmistir. 4 °C ve 12°C'de saklanan PE torbalardaki Oz konsantrasyonlari sirasiyla
% 19.9-20.3 ve % 20.6-20.9 olurken, XF ambalajindakiler de sirasiyla % 14.9-16.7 ve
% 17.8 - 18.5 olarak belirlenmistir. XF paketi, 4 °C ve 12 °C'de depolanan PE (% 0.5-
1.2) paketlerinden daha yiiksek bir COz igerigi (% 4.2-7.3) gostermistir. PE torbalar
icinde bagil nem 7 giinliik depolamadan sonra XF uygulamasina gore daha yiiksek
olarak belirlenmistir. Sogukta depolama siiresince MAP olgunlasma siirecini
geciktirmis ve kontrole kiyasla renk degisimini yavaslatmistir. Ozellikle, XF
paketleme, 14 giin boyunca 4°C'de saklanan ve 3-8 giin boyunca 20°C'ye transfer
edilen meyvelerin ¢iiriime oranini etkili bir sekilde diisiirmiistiir. Yiiksek CO2 ve diisiik
O, seviyeleri ile modifiye atmosfer paketleme bagil nemi diisiirereck domateste

meydana gelen zarar1 geciktirerek raf dmriinii uzatmistir (Park vd, 2018).
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3. MATERYAL VE METOT

Tez caligmasi; 15 Kasim 2017 - 15 Eyliil 2018 tarihleri arasinda Ondokuz Mayis
Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahce Bitkileri Boliimii ve Ordu Universitesi Ziraat
Fakiiltesi Bahge Bitkileri Boliimiinde yiiriitiilmiistiir. Arastirmanin sera denemeleri
Ondokuz May1s Universitesi Ziraat Fakiiltesi Sera Sitesinde, laboratuvar ¢alismalar
ise Bahce Bitkileri Bolimii ve Toprak Bilimi ve Bitki Besleme Bolim
laboratuvarlarinda gergeklestirilmistir.

Calismanin hasat sonrasi uygulamalar1 ile ilgili 6l¢tim ve analizleri Ordu
Universitesi Ziraat FakiiltesiBahge Bitkileri Boliimiine ait soguk hava deposu ve hasat

sonrasi fizyolojisi laboratuvarinda yiirttilmistiir.

3.1. Materyal

Caligmanin yetistiricilik kismi1, 6 m genislige, 20 m uzunluga (120 m?), 3 m yan
yiikseklige sahip, gotik sekilli ¢atili, yandan ve ¢atidan havalandirmali polikarbonat
ortli materyali ile kaplanmis 2 adet serada yiiriitiilmiistiir (Sekil 3.1). Seralarda 17
yildir organik sebze yetistiriciligi ile ilgili ¢aligmalar ytiriitiilmiis olup bu siire zarfinca

organik tarima uygun olmayan higbir sentetik ilag, giibre vb. uygulama yapilmamistir.

Sekil 3.1. Calismanin yiiriitiildiigii plastik seranin goriiniimii

Arastirmada Sencan 9 domates (Solanum lycopersicum) ¢esidi kullanilmustir.
Sencan 9 organik olarak yetistirilen domates ¢esidi olup, domates fideleri Yalova
Bahge Kiiltiirleri Merkez Arastirma Entitiisii’nden temin edilmistir. Calismada
kullanilan ¢esit yuvarlak kirmizi renkte, sap cukuru biraz golgeli, meyve agirligi 200
g, orta erkenci, ¢ok verimli, tathve meyvesinde yagisli donemlerde ¢atlama

goriilebilen bir ¢esit olup, bitki boyu 113 cm uzunluga sahiptir (Sekil 3.2). Calismada
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organik yetistiriciligin yapildig1 serada topragin bitki besin elementi igerigini artirmak
i¢in parsellere bakla (Vicia faba L. cv. Golyaka) tohumlari (50 kg/ da) ekilerek yesil
giibreleme yapilmistir.

Sekil 3.2. Sencan 9 domates ¢esidinin goriiniimii

Organik yetistiriciligin yapildig1 serada yabanci ot ve sera i¢i yiiksek nem ile
miicadele etmek amaciyla masuralarin tizeri alt kismi siyah, tist kism1 parlak gri renge
sahip yaldizli malg (1.30 m eninde, 0.03 mm kalinliginda) materyali ile Ortiilmustiir.
Arastirmanin yuriitiildigi alanlarda hava sicakligi, toprak sicakligi ve hava nemi

degerleri her iki serada veri kaydedicilerle (KT100, Kimo, Fransa) kaydedilmistir.

3.2. Metot

3.2.1 Yetistirme yerlerinin hazirhgi, giibreleme ve dikim

Arastirmada kullanilan 2 adet seranin birinde organik yetistiricilik yapilirken digerinde
konvansiyonel yetistiricilik yapilmistir. Bu amagla, her iki serada g¢alismanin
baslangicinda ve sonunda degisik noktalardan toprak ornekleri alinmisg organik ve
konvansiyonel yetistiricilik uygulamalari sonucunda topragin bazi fiziksel ve kimyasal
ozellikleri belirlenmistir. Toprak oOrneklerinde tekstiir analizleri, pH, elektriksel
iletkenlik (EC), % organik madde, % kireg, yarayisli potasyum ve yarayish fosfor
degerleri Kacar ve Inal (2008)’e gore belirlenmistir (Cizelge 4.2).

Toprak analiz sonuglar1 belirlendikten sonra organik yetistiricilik yapilan serada
organik gilibreleme (ticari veya dogal kaynaklardan) ve konvansiyonel yetistiricilik
yapilan serada kimyasal giibreleme yapilmistir. Her iki serada giibreleme
kaynaklarinda farklik olmasina ragmen topraga ayni miktarda besin elementi
verilmesine 6zen gosterilmistir. Her iki seradada giibreleme programi olusturulurken

domatesin topraktan kaldirdig1 besin elementleri miktarlar: (20-30 kg/da N, 3-8 kg/da
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P>0Os, 30-60 K20, 3-6 kg/da MgO ve 10-20 kg/da CaO) dikkate alinmistir (Salk vd,
2008).

Organik yetistiriciligin yapildig1 serada taban giibrelemesi ve mikroorganizma
faaliyetini artirmak igin yesil giibrelme yapilmistir. Yesil giibreleme de bitkisel
materyal olarak Golyaka ¢esidine ait bakla tohumlar1 15 Kasim 2017 tarihinde sira
tizeri 13 cm ve sira aras1 30 cm olacak sekilde ekilmistir. Daha sonra baklalar tam
ciceklenme donemlerinde (15 Nisan 2018) topraga capa makinasi ile m?’ye 12.6 kg
yas bakla olacak sekilde karistirilmistir (Sekil 3.3). Serada topraga karistirilan
baklalarda yapilan kimyasal analizler sonucunda N (% 3.97), P (% 0.14), K (% 2.97),
Ca (% 0.70) ve Mg (% 0.33) degerleri belirlenmistir (Kacar ve Inal, 2008). Topraga
uygulanan bakla atig1 parcalandiktan sonra bu serada (organik yetistiricilik) 1 m
eninde 30 cm yiiksekliginde masuralar hazirlanmigtir. Daha sonra dikim yerlerinin
tizerine yaldizli malg ¢ekilmistir (Sekil 3.4). Organik yetistiriciligin yapildig: serada,
dikimden sonra siv1 ticari organik giibre (N.P.K; KAL, Bio organik Giibre) 10 giin

arayla (500 ml/200L) 2.5 ppm soliisyon hazirlanarak damlama sulama ile verilmistir.

Sekil 3.3. Organik yetistiricil
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Konvansiyonel yetistiricilik yapilan serada, fide dikiminden 1 ay 6nce seraya
taban giibresi olarak DAP (18-46, Bagfas) 2.3 kg/120 m?olarak uygulanmstir. Fide
dikiminden 15 giin once toprak 30 cm derinlikte islenerek giibre topraga
karistirllmistir. Bu serada (konvansiyonel yetistiricilik) ise diize dikim yapilacagi igin
masura hazirlanmamistir. Toprak diizeltilerek tavina gelmesi diizenli sulama
yapilmustir. Sulamanin sonucunda yabanci ot ¢ikis1 olmus, yabanci otla miicadele
etmek amaciyla, fide dikiminden 5 giin 6nce total herbisit (Raundup star SL)
uygulanarak yabanci ot ile miicadele yapilmistir (Sekik 3.5). Dikimden sonra N
kaynagi (Ure, Giibretas) giibre 15 giin arayla (3.4 kg/200Lgiibre) 17.000 ppm
soliisyon hazirlanarak damlama sulama vasitastyla verilmistir. Ilk meyve tutumundan
sonra triple fosfat (TSP, Giibretas) 20 giin araliklarla (2.7 kg/200L giibre) 13500 ppm

sollisyon hazirlanarak damlama sulama vasitasiyla verilmistir.

Sekil 3.5.Konvansiyonel yetistiricilik yaplan seranin goriiniimil

Her iki seradada, hazirlanan dikim yerlerine ¢ift sira dikime uygun olacak
sekilde, 25 cm’de bir damlatici aralig1 olan damlama sulama borular1 yerlestirilmistir.

Sulama, yetistirme periyodu boyunca toprak nemine gore sulama yapabilen sistemle
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gerceklestirilmistir. Dikime hazir hale gelen 4 yaprakli domates fideleri, sira aras1 45
cm, sira tizeri 50 cm ve genis siralar aras1 90 cm olacak sekilde 3 Mayis 2018 tarihinde

dikilmistir (Sekil 3.6).

Sekil 3.6. Organik (a) ve konvansiyonel (b) yetistiricilik yapilan seralarin goriiniimii

3.2.2 Seralarda sicaklik, nem ve 151k olciimleri

Serada sicaklik (-20...+ 60 °C), 151k (0 ile 10.000 lux) ve oransal nem (% 0 ile % 100)
degerleri diizenli olarak (30 da/giin) dikimden hasat sonuna kadar veri kaydedicilerle
(KT100, Kimo, Fransa) olgiilmiistiir. Ayrica dikimden itibaren serada, toprak sicaklik
Olctimleri giinde {i¢ defa (sabah; 07:00, 6gle; 12:00 ve aksam; 17:00) saplamal1 toprak

termometresi ile her belirlenmistir.

3.2.3 Budama ve ilaclama

Budama, yetistirme periyodu boyunca sirik domates yetistiriciliginde uygulanan
yaprak koltuklarindan ¢ikan siirgilinler ile sararmis ve hastalikli yapraklarin alinmasi
seklinde gergeklestirilmistir. Ayrica, hasat edilen salkimlarin altindaki yapraklar
tamamen ¢ikarilmistir.

Calismada, organik yontemlerin uygulandigi serada, sera i¢i nem kontrol
edildigi i¢in herhangi bir hastalikla karsilagiimamistir. Sadece yesil kurtla miicadele
i¢in etken maddesi organik olan Laser (Dow AgroSciences) ilact iki kez (5 ml/15 L)
330 ppm olarak uygulanmistir.

Konvansiyonel yetistiriciligin yapildig1 serada yetistiricilik periyodu boyunca
yabanci ot ile miicadele amaciyla total herbisit (Round up, Star) 1 ay ara ile (300 cc)

4 kere uygulanmistir. Yesil kurt, beyaz sinek ve yaprak bitleri ile miicadele etmek
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amaciyla insektisit (Eforia, 247, Sygenta) (2 ml/15 L) olarak 15 giin ara ile 8 kere
uygulanmistir.  Ayrica, konvansiyonel yetistiricilik yapilan serada oransal nemin
yiiksek olmasi nedeniyle mantari hastaliklar1 onlemek amaciyla fungusit (Antracal,

wp70, Bayer) (30g/ 5 L) olarak 15 giin ara ile 8 kere uygulanmustir.

3.2.4 Yetistirme periyodu boyunca yapilan dl¢iimler

Organik ve konvansiyonel yetistiricilik yapilan seralarda belirlenen bitkilerde
yapilanan 6l¢timler agsagida ayrintili olarak ifade edilmistir.

Yaprak Klorofil icerigi (CCI): 20 giinliikk periyotlarda belirlenen bitkilerinin
yasli, orta ve gen¢ yapraklarinda klorofilmetre (CCM-200, Opti-Sciences, ABD)
kullanilarak  sabah  09:00-11:00 saatleri arasinda Yyapraklardaki  klorofil
konsantrasyonu (CCI) tespit edilmistir.

Yaprak stoma iletkenligi (mmol m? s?): 20 giinliik periyotlarda belirlenen
bitkilerinin yasli, orta ve gen¢ yapraklarinda, porometre (SC-1, Decogon Devices,
ABD) yardimiyla sabah 09:00-11:00 saatleri arasinda stoma iletkenligi (mmol m-2s-
1) 6lgiimleri yapilmistir.

Verim (kg/da): ilk hasattan son hasat tarihine kadar hasat edilen meyvelerin
agirligi 0.1 g’a duyar terazi ile tartilmistir. Elde edilen yas meyve agirliklar1 yardimi
ile ortalama meyve agirlig1 ve bitki bagina verim hesaplanmstir.

Meyve eni, boyu: Hasat edilen meyvelerin meyve eni ve boyu dijital kumpas ile
Ol¢tilmiis ve mm olarak ifade edilmistir.

Makro ve mikro element analizleri: Hasat edilen meyvelerde yalnizca
baslangigta (0. giin) makro ve mikro besin element analizleri siilfiirik asit ve etil alkol
ile kuru yakilmis drneklerde Kacar ve Inal (2008)’e gore belirlenmistir. Fosfor sari
renk metoduyla spektrofotometrik olarak, Ca, Mg, Fe, Cu, Zn, elementleri ise atomik
absorbsiyonda, toplam N ise Kjeldahl yontemi ile belirlenmistir (Kacar ve Inal, 2008).

Meyve kalitesi: Hasat doneminde, meyve kabuk rengi (L*, kroma ve hue agisi),
meyve eti sertligi, SCKM, titre edilebilir asitlik ve C vitaminine iliskin 6l¢iimler Ordu
Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahge Bitkileri Boliimii Hasat Sonrasi Fizyolojisi

Laboratuvarinda ytriitilmistiir.
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3.2.5 Hasat sonras1 uygulamalar ve dl¢iimler

Ondokuz Mayis Universitesi Ziraat Fakiiltesi Arastirma ve Uygulama Merkezi
seralarinda organik ve konvansiyonel olarak yetistirilen domates meyveleri USDA
(1991) standartlarina gore pembe olum asamasinda (ylizeyinin % 30-60’1nin pembe
veya kirmizi renk almig meyveler) elle hasadi yapildiktan sonra 10 kg’lik plastik
kasalara konarak ve ayni giin (yaklasik 2 saat) igerisinde 15 °C ve % 80 nem
kosullarma sahip sogutuculu ara¢ ile Ordu Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahge
Bitkileri Boliimii Hasat Sonrasit Fizyolojisi Laboratuvari’na transfer edilmistir.
Calismada, hasat dénemi i¢in ilk dort salkima kadar olan donemdeki meyveler hasat
edilmistir.

Organik ve konvansiyonel olarak yetistirilen meyveler kontrol uygulamasina
(MAP uygulanmamis) ilave olarak modifiye atmosfer posetler (MAP) igerisinde
muhafaza edilmistir. Meyveler, yaklasik 2.5 kg (20-25 meyve) olacak sekilde
ambalajlanmis ve tek sira olarak 5 kg’lik plastik kasalara yerlestirilmistir. Tim
meyveler, et sicakligi 10 °C’ye diisiinceye kadar soguk hava ile 6n sogutmaya maruz
birakilmigtir. Daha sonra MAP uygulanmis posetlerin agizlar lastik ile sikica
baglanmistir. Calismada 23°C’de 2203 cc/m?.giin.atm. CO2 ve 150.0 g/m?.giin.atm su
buhar1 gegirgenligine sahip StePac (Xtend, Israil) 5 kg’lik modifiye atmosfer posetleri
kullanilmistir (Sekil 3.7).

44

Sekil 3.7.Domates meyvelerinin soguk hava deposuna transferi

Kontrol grubu ve MAP uygulanmis meyveler, 8 °C ve % 90 + 5 oransal nem
icerigine sahip soguk depoda 21 giin siire ile muhafaza edilmistir. Tiim meyvelerde,
hasat donemine (0. giinde yalnizca kontrol) ilave olarak sogukta muhafazanin 7., 14.

ve 21. glinlerinde meyve kalite analiz ve dl¢limleri yapilmistir. Ayn1 zamanda raf dmrii
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Olgtimleri igin meyveler, 20 + 1 °C ve % 65 + 5 oransal nem igerigine sahip kosullarda
3 giin boyunca bekletilmistir.

Aragtirmada her bir O6l¢iim doneminde her bir uygulama igin 3 tekerriir
kullanilmistir. Her bir déonem igin 12 (Organik kontrol, Organik MAP, Konvansiyonel
kontrol ve Konvansiyonel MAP olacak sekilde 4 uygulama, 4x3=12 kasa), toplamda
ise 36 adet kasa (7, 14 ve 21. giinler i¢in, 3x12=36 kasa) sogukta muhafaza edilmistir.
Her bir kasaya yaklasik 20-25 meyve yerlestirilmistir. Bu meyvelerin yaris1 sogukta
muhafaza sonrasi analizler i¢in, diger yarisi ise raf dmrii 6l¢timleri i¢in kullanilmastir.

Sogukta muhafaza ve raf omrii siiresince asagida belirtilen 6l¢iim ve analizler

yontemlerde belirtildigi gibi yiiriitilmustiir.

3.2.5.1 incelenen ozellikler

Agirhik kaybi orani (%): Sogukta muhafazanin baslangicinda ve her bir analiz
periyodunda, her bir tekerriiriin meyve agirligi, 0.01 g’a duyarl teraziyle (Radwag,
Polonya) tartilarak ve elde edilen degerlerin asagidaki formiilde yerine konulmasi ile
belirlenerek % olarak ifade edilmistir. Soguk depolama siiresince agirlik kaybi

Olclimii; her bir analiz doneminde soguk depo igerisinde yliriitiilmiistiir.

Baslangig agirligi — Son agirhik
Agirlik kayb1 (%)= x 100
Baslangi¢ agirligt

Solunum hizi: ilk olarak meyvelerin agirlik ve hacimleri belirlenmistir. Daha
sonra meyveler 2 L hacimli gaz sizdirmaz bir ortamda (oda kosullarinda) 1 h stire ile
muhafazaedilmistir. Meyvelerin dig ortama verdigi CO2 miktari, bir dijital
karbondioksit analizatori (Vernier, ABD) ile Ol¢iilmesi neticesinde elde edilen
degerler, kavanozlara konulan meyvelerin agirlik ve hacimleri esas alinarak mL CO2
kg™ h't olarak ifade edilmistir (Ozturk vd, 2014).

Meyve kabuk rengi: Meyve kabuk rengi CIE L*, a* ve b* cinsinden
belirlenmistir. Meyvelerde renk ozelliklerine ait degerler, bir renk olger (Minolta,
model CR—400, Tokyo, Japonya) vasitasiyla, sogukta muhafazanin her bir analiz
doneminde, her bir uygulamaya ait her bir tekerriirden elde edilen 10 meyvenin
ekvatoral kismmin karsilikli iki tarafindan bir Ol¢lim alinmasi ile belirlenmistir.
Hazirlanan skalaya gore a* degeri kirmizilik-yesillik, b* degeri ise sarilik-mavilik
olarak ifade edilmektedir. Kroma degeri= (a*2+b*?)¥2, hue acis1 degeri ise h°= tan™* x

b*/a* formiilii ile belirlenmistir (McGuire, 1992).
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Meyve eti sertligi: Meyve eti sertligi dijital bir sertlik dlger (Agrosta® 100Field
model, Fransa) vasitasiyla 10 meyvede belirlenmistir. Meyve ylizeyi kesilmeden
yapilan Olgiimde, cihazin ucu meyvenin yanagina temas ettirilmis ve hafif
bastirildiktan sonra ekranda goériinen deger kaydedilmistir. Okunan degerler yiizde (%)
olarak belirtilmistir. Olgekte yiizde degerlerin 0’a yaklasmasi meyvenin ¢ok yumusak,
100’e yaklagsmas1 ise meyvenin ¢ok sert oldugunu ifade etmektedir.

Suda ¢oziiniir kuru madde miktar1 (SCKM): Her bir uygulamaya ait her bir
tekerriirde 10 meyveden alinan dilimler elektrikli karistiric ile pargalandiktan sonra
elde edilen meyve suyu tiilbentten gecirilmistir. Meyve suyu Orneginden yeterince
alinarak, dijital refraktometrede (PAL-1, McCormick Fruit Tech. Yakima, ABD)
okumalar yapilmis ve degerler % olarak ifade edilmistir.

Titre edilebilir asitlik: SCKM degerini belirlemek i¢in elde edilen meyve suyu
orneginden alinan 10 mL’lik 6rnek 10 mL saf su ile seyreltildikten sonra pH 8.1
degerine ulasana kadar 0.1 N sodyum hidroksit (NaOH) ile titre edilemis ve
titrasyonda harcanan NaOH miktar1 esas alinarak sitrik asit cinsinden (g sitrik asit 100

mL7) ifade edilmistir.

3.2.5.2 Biyoaktif bilesikler

Her bir analiz doneminde her bir uygulamaya ait her bir tekerriirden 10 meyveden esit
olarak alinan dilimler (tohum kismi tamamen ayrilacak sekilde) paslanmaz bigak ile
dilimlenmis ve bir karistirici ile pargalanarak homojen hale getirilmistir. Homojen hale
getirilmis meyve ornekleri falkon tiipleri i¢erisine konmus (yaklasik 100-150 g) ve
asagida belirtilen biyoaktif analizler yapilincaya kadar -80 °C’de muhafaza edilmistir.
C vitamini, toplam fenolik bilesikler, toplam antioksidan aktivitesi ve toplam
flavonoid asagida belirtilen yontemler kullanilarak her bir tekerriir i¢in (3 okuma
yapilacak) belirlenmistir.

C vitamini: C vitamini tayininde Reflectoquantplus 10 marka cihaz
(MerckRQflexplus 10, Tiirkiye) kullanilmistir. SCKM 6lgiimii i¢in elde edilen
ekstrakttan0.5 ml alinmis ve {izerine % 0.5’likokzalik asit ilave edilmis ve 5 ml’ye
tamamlanmistir. Devaminda askorbik asit test kiti (Katalog no: 116981, Merck,
Almanya) 2 sn siire ile ¢ozeltiye daldirilip, 8 sn disarida okside olmas1 beklenmis ve

daha sonra 15 s’nin sonuna kadar Reflectoquant cihazinin (Merck, RQflexplus 10,
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Tiirkiye) test adaptorii icerisine yerlestirilerek okuma yapilmistir. Sonuglar mg 100 g

! olarak ifade edilmistir.

Toplam fenolik bilesikler: Beyhan vd. (2010)’nin ¢aligmasinda tarif edildigi
tizere Folin-Ciocalteu’s kimyasal1 kullanilarak belirlenmistir. Baslangigcta 400 pL taze
meyve ekstrakti alinarak iizerine 4.2 mL saf su ilave edilmistir. Daha sonra 100 pL
Folin-Ciocalteu’s ayiract ve % 2’ lik sodyum karbonat (Na,COs3) ilave edilerek 2 h
inkiibasyona birakilmistir. Inkiibasyondan sonra mavimsi bir renk alan ¢ozelti
spektrofotometre de 760 nm dalga boyunda 6l¢iilecek ve sonuglar gallik asit cinsinden
hesaplanarak, mg GAE 100 g fw (taze agirlik) olarak ifade edilmistir.

Toplam flavonoid: Zhishen vd, (1999)’nin g¢alismasinda ifade ettigi gibi
belirlenmistir. Uygun bir sekilde sulandirilmig 1 mL ekstrakt saf su ile 5 mL’ye
tamamlanacak ve 0.3 mL % 5’lik NaNO> eklenmistir. 5 dakika sonra, % 10’luk A1CI3
karisima eklenerek 6 dakika beklenmistir. Daha sonra 1 M NaOH eklenip toplam
hacim saf su ile 10 mL’ye tamamlanmistir. Bundan sonra absorbans degerleri, 510
nm’de okunacaktir. Toplam flavonoid igerigi kuersetin’e esdeger (QE), mg kuersetin
100 g taze agirlik olarak ifade edilmistir.

DPPH: antioksidan aktivitesi (Serbest radikal giderme aktivitesi): Domates
meyvelerinin taze meyve ekstraktinin DPPH-serbest radikali giderme aktivitesi Blois
(1958)’in metodu modifiye edilerek (Demirtas ve ark., 2013) yiiriitiilmiistiir. Serbest
radikal olarak DPPH: ¢ozeltisi kullanilmigtir. Deney tiiplerine sirasiyla degisik
konsantrasyonlarda c¢ozelti olusturacak sekilde stok g¢ozeltiler aktarilmistir. DPPH-
serbest radikalinin 0.1 mM ethanol ¢6zeltisinin 0.5 ml’lik miktari, 6rnegin ekstrakti ve
stveart antioksidan ¢ozeltisinin (50-500 pg/mL) toplam hacimleri 3 ml’ye
tamamlanmistir. Karisim dinamik bir sekilde karistirilmis ve 30 dak oda sicakliginda
muhafaza edilmistir. Daha sonra karigimin absorbanst 517 nm’de Ol¢iilmiistiir.
Sonuglar mmol TE 100 g? taze meyve (fw) cinsinden sunulmustur.

FRAP testi icin [Demir iyonlar1 (Fe*®) indirgeme antioksidan giicii testi]:
Ekstrakttan 120 pL alinacak ve iizerinel.25 ml hacim elde edinceye kadar 0.2 M fosfat
tamponu (PO4~3) (pH 6.6) ilave edilmistir. Daha sonra % 1°lik potasyum ferrisiyanit
(K3sFe(CN)e) ¢ozeltisinden 1.25 ml eklenmistir. Cozelti, karistirildiktan sonra 50 °C’de
inkiibasyona birakilmistir. Akabinde % 10’luk trikloroasetik asit (TCA)’den 1.25 ml
ve % 0.1°lik demir kloriir (FeClz)’den 0.25 ml 6rneklere ilave edilmistir. Elde edilen

cozeltinin absorbans degerleri 700 nm dalga boyunda UV-vis spektrometrede
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okunmus ve sonuglar mmol TE 100 g fw olarak ifade edilmistir (Benzie ve Strain,
1996).

3.3. Deneme Verilerinin Istatistiksel Degerlendirilmesi

Aragtirmanin yetistiricilik kismi 3 tekerriirlii ve her tekerriirde 9 6l¢iim ve gozlem
bitkisi olacak sekilde tesadiif bloklar1 deneme desenine gore yiiriitiilmiistiir. Calisma
sonucunda elde edilen verilerin degerlendirilmesinde SPSS 15.0 istatistik analiz
programi kullanilmistir. Elde edilen ortalamalar arasindaki farklar t testiyle

belirlenmistir.

Arastirmanin hasat sonu kisminda elde edilen verilerin normal dagilim kontrollii
Kolmogorov-Simirnov testi ile grup/alt grup varyanslarinin homojenlik kontrolii ise
Levene testi ile yapilmistir. Yapilan kontrol sonucunda sartlar1 saglayan verilerin
tanitict istatistikleri hesaplanmis ve varyans analizleri ile degerlendirilmistir. Elde
edilen verilerin varyans analizi yapildiktan sonra muameleler arasindaki onemlilik
diizeyi Tukey coklu karsilastirma testi ile belirlenmistir. Istatistik analizler SAS paket
programinda (SAS 9.1 versiyon, ABD) yapilmistir. Istatistik analizlerde ve sonuglarmn

yorumlanmasinda 6nemlilik diizeyi 0=%35 ve %1 olarak dikkate alinmistir.
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4. ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

4.1. Arastirmanin Uygulandig1 Seranin Toprak Sicakhgi, Hava Sicakhg, Isik ve

Oransal Nem Olciimleri

Calismada, her iki serada da veri kaydedicilerle sera i¢i hava sicakligi, toprak sicaklig
ve hava nemi degerleri Cizelge 4.1°de sunulmustur. Sera i¢i hava sicakligi degerleri
incelendiginde ortalama ve en yiiksek hava sicakligi degerlerinde istatistiksel bir fark
olmazken, en diisiik sicakliklar arasinda 6nemli farkliliklar belirlenmistir (p<0.05).
Elde edilen degerlere gore organik yetistiricilik yapilan serada 16.01 °C sicaklik degeri
olgiiliirken, konvansiyonel yetistiriciligin yapildig1 serada bu deger 15.46°C olarak
Olclilmiistiir.

Cizelge 4.1. Organik ve konvansiyonel yetistiricilik yapilan seralarin toprak sicakligi (°C),
hava sicakligi (°C) ve oransal nem (%) degerleri

Sera i¢i hava sicakligi (°C) Toprak sicakligi (°C) Sera i¢i hava nemi (%)

Ort. Enyiik.  En dis. Ort. En yiik. En dis. Ort. Enyiik.  En dis.
Organik 24.82 29.41 16.01a* | 26.31a 28.68 b 1856a | 68.45b 81.02b  54.64b
Konvansiyonel  24.42 29.28 1546b | 25.06 b 29.15a 17.15b | 7223 a 90.30a 57.13a

Ayni siitun da farkli harfle gosterilen ortalamalar arasindaki farklilik 6nemlidir (*p<0.05)

Her iki yetistiriciligin  yapildigi serada toprak sicaklik degerlerini
inceledigimizde ortalama, en yiiksek ve en diisiik sicaklik degerleri arasinda
istatistiksel olarak farklilik tespit edilmistir (p<0.05). Elde edilen degerlere goren
yiiksek ortalama (26.31°C) ve en diisiik (18.56°C) toprak sicakligi degerleri organik
yetistiricilik yapilan serada 6l¢iilmiistiir (Cizelge 4.1). Elde edilen bu degerler organik
yetistiricilik yapilan serada malg kullanimimdan kaynaklanmis olabilir. Malg kullanimi1
ile toprak sicakliginin 6nemli derecede arttig1 ancak toprak sicaklik degerlerinin dis
ortam sartlarindan daha az etkilenerek bitkiler i¢in dengeli bir sicaklik sagladigi
bildirilmektedir (Ozer, 2017). Benzer sonuglarin elde edildigi calismamizda ortalama
sicaklilar daha ytiksek olurken, konvansiyonel yetistiriciligin yapildig1 serada malg
kullanilmadigi igin en yiiksek (29.15°C) ve en disiikk (17.15°C) toprak sicaklik

degerleri elde edilmistir.

Sera i¢i oransal nem degeri incelendiginde en yiiksek oransal nem degeri
(ortalama; 71.23, en yiiksek; 90.30, en diisiik; 57.13) konvansiyonel yetistiricilik
yapilan serada Ol¢iilmiistiir (p<0.05). Elde ettigimiz sonuglarin konvansiyonel

yetistiricilik yapilan serada malg kullanilmamasindan kaynaklandigi diisiiniilmektedir.
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Organik yetistiricilik yapilan serada tiim toprak yilizeyi malg ile ortiilmesinden dolayi,
toprak ylizeyindeki suyun buharlasmasi engellenmistir (Cizelge 4.1). Yapilan
calismalarda, malg¢ kulanimi ile hastalik ve zararlilarin kontroliin yaninda; toprak
neminin muhafazasi, yabanci ot kontrolii ve ani sicaklik degisimlerinin kontrol altina
alinmas1 gibi etkilerinin de oldugu bildirilmistir (Carter ve Johnson, 1988; Abak vd,
1991; Unlii vd, 2006; Ekinci ve Dursun, 2009; Jordan vd, 2010; Mu vd, 2014). Benzer
sekilde calismamizda, organik yetistiricilik yapilan serada yetistiricilik periyodu
boyunca higbir hastalikla karsilagiilmamistir. Malg kullanimai ile sera i¢i oransal nem
degerlerinin diisiiriilmesi bunun en temel nedeni olarak gosterilebilir. Ozellikle sera igi

oransal nemin diisiiriilmesi ile hastaliklarin riskinin azalig1 belirlenmistir.

4.2. Arastirmanin Uygulandig1 Arazinin Bazi Toprak Ozellikleri

Calismada, her iki yetistiriciligin (konvansiyonel ve organik) yapildig: seralarda farkli
zamanlarda (dikimden once, domateslerin ilk ¢iceklenme doneminde ve galigmanin
sonucunca) ve farkli yerlerden alinan toprak drneklerinin sonucunda 6nemli (p<0.05)
istatistiki farklar ortaya ¢ikmaistir. Elde edilen sonuglara gére en yiiksek pH (7.36), EC
(0.95ds m?), N (% 0.12), Mg (167.20 ppm) ve Zn (10 ppm) konvansiyonel
yetistiriciligin yapildig1 seradan dl¢iilmiistiir. Organik yetistiriciligin yapildig1 serada
ise, en ylksek organik madde (OM; %3.15), Mn (17.72 ppm) ve Fe (17.43 ppm)
degerleri elde edilirken, K, Ca, Na ve Cu degerlerinin uygulamalar {izerine 6nemli
etkileri belirlenmemistir (Cizelge 4.2).

Organik giibre uygulamalarmin toprak pH’sin1 diizenleyici etkisi oldugu
bildirilmektedir (Demirtas vd, 2012). Bizim ¢alismamizdada organik yetistiriciligin
yapildig1 serada pH degerleri 7.36’dan 6.52°e diismiistiir (Cizelge 4.2).
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Cizelge 4.2. Organik ve konvansiyonel yetistiricilik yapilan seralarin ¢alismanin baslangicinda ve sonunda deneme topraginin bazi fiziksel ve kimyasal
ozellikleri ilizerine etkisi
pH EC oM N K Ca Mg Na Mn Zn Cu Fe
@sm) (%) (%) (ppm) (ppm) (ppm)  (ppm)  (ppm)  (ppm)  (ppm)  (ppm)
Uval Konvasiyonel 7.36a 095a 154b 0.12a 872.71 993.33 167.20a 50445 1559b 10.00a 3.06 11.94bD
ygulama _
Organik 6.52b 081b 3.15a 0.09b 890.60 1038.67 134.40b 49528 17.72a 887b 3.05 1743a
Anall Dikimden Once | 6.69b 0.87b 219b 0.10 1049.1a  1118.0a 190.80a 565.25a  20.04 10.13a 335 1521a
naliz .
. Ilk Cigeklenme | 6.89b 0.87b 25la 0.12 716.55 b 890.0b  110.40c 408.78c  19.22 9.23ab 294 13.45b
amant
Caligma Sonu 725a 0.92a 234b 011 879.31b 1040.0ab 151.20b 525.57b  10.72 895b 287 1540a
Ana Etki
Uygulama * * * * od od * od * * od *
Analiz Zamani * * * od * * * * od * od *

Aynu siitiinlarda da farkl harfle gdsterilen ortalamalar arasindaki farkhilik 6nemlidir (*p<0.05), Od. Onemli degil
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Ortiialt1 yetistiriciliginde toprakta tuzluluk artislarma yol acan en 6nemli
uygulamanin giibreleme oldugu  bilinmektedir. Organik  maddenin
mineralizasyonunun izlenmesi bakimindan da énemli bir parametredir (DeNeve vd,
2000). Bizim ¢alismamizda, organik giibrelerin mineralizasyonunun yavas olmasi EC
degerini ¢ok ylikseltmezken, kimyasal giibrelerin kullanimi ile EC degerinin hizli bir

sekilde artis1 hizli mineralizasyondan kaynaklandigi diigiiniilmektedir.

Toprak canligmin artinlmasmmin  yolu topragin organik maddece
zenginlestirilmesinden ge¢mektedir. Ozellikle yesil giibre kullanarak yapilan organik
madde ilavesi ile topragin organik C ve mikrobiyal biyokiitle icerigi dnemli derecede
artirilabilmektedir. Bu artisa paralel olarak verimde 6nmeli artiglar ortaya ¢ikmaktadir
(Alagdz ve Ozer, 2018). Yesil giibreleme, topraga organik madde kazandirilmasi ve
mikroorganizma faaliyetlerini artirilmasinin yaninda topragin fiziksel ve kimyasal
ozelliklerini iyilestirerek kiiltiir bitkilerinin verimliginin artirdig1 ortaya konmustur
(BongSu vd, 2014; Duyar 2014; Krébel vd, 2014; Patil vd, 2014; XieFeng vd, 2014;
Alam vd 2016; Pintoa vd, 2017). Benzer sonuglarin elde edildigi ¢alismamizda organik
giibreleme ile toprak yapisinin iyilestirilmesi sonucu verim artis1 saglanarak

konvansiyonel yetistiricilikle benzer degerler elde edilmistir.

Mg icerigine etkisi istatistiksel olarak %1 diizeyinde 6nemli bulunmustur
(Cizelge 5). Genel olarak degerlendirildiginde en yiiksek Mg icerigi 1/1 kimyasal
giibre+tORG1+ORG2 uygulamasindan elde edilmistir. Ozellikle kimyasal giibre
uygulamalar toprak alinabilir. Mg degerlerinde daha yiiksek artisa neden olmustur.
Deneme topraklarmin bitkilere yarayisli magnezyum igerikleri 438-558 mg kg-1
arasinda degismis olup tiimii yeterli (>115 mg kg-1) diizeydedir. Yapilan uygulamalar

sonug olarak topragin makro element igerigini etkilemistir.

Benzer bir g¢alisma ile domates yetistiriciligi yapilan parsellere mantar
kompostu atig1 uygulanmais, iiretim sezonu sonunda her bir parselden toprak ornekleri
alarak analizleri yapilmistir. Analiz sonuglarina goére mantar kompostu atig
uygulanan parsellerin organik madde, Mg, K, P ve tuz miktarlarinda artis, pH

degerlerinde ise azalma tespit edilmistir (Demirtas vd., 2007).
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4.3. Domatesin Verim ve Baz1 Fizyolojik Parametrelerine ait Ozellikler

Organik ve konvansiyonel olarak yetistirilen bitkilerin yaprak klorofil igerigi (CCI),
yaprak stoma iletkenligi(mmol m? s?), ortalama meyve agirligi (g), meyve sekil
indeksi ve verim (kg bitki?) degerleri belirlenmistir (Cizelge 4.3). Bu parametrelerden
yalnizca yaprak klorofil icerigi ve ortalama meyve agirligi lizerine yetistiricilik tipinin
etkisi 6nemli (p<0.05) bulunmustur. Konvansiyonel olarak yetistirilen bitkilerden,
organik yetistirilenlere kiyasla 6nemli derecede daha yiiksek yaprak klorofil igerigi
(37.09 CCI) ve ortalama meyve agirhigi (165.82g) elde edilmistir. Onemli bir farklilik
olmamakila birlikte yaprak stoma iletkenligi (365.69 mmol m2s™), meyve sekil indeksi
(1.19) ve verim (4.26 kg bitki™) bakimindan konvansiyonel yetistirilen bitkilerden
daha yiiksek degerler saptanmistir.

Cizelge 4.3. Organik ve konvansiyonel yetistirme tekniklerinin domates yaprak klorofil icerigi
(CCI), yaprak stoma iletkenligi (mmol m? s!), ortalama meyve agirhig (g),
meyve sekil indeksi ve verim (kg bitki)iizerine etkisi (p<0.05)

Incelenen Ozellik Birim Organik Konvansiyonel
Yaprak klorofil icerigi CCl 31.724£1.75 b 37.09+2.04 a*
Yaprak stoma iletkenligi mmol m?2 s 359.11+11.25 365.69+11.84
Ortalama meyve agirligit @ 138.83£14.76 b 165.82+05.79 a
Meyve sekil indeksi 1.14+0.07 1.19+£0.02
Verim kg bitki* 4.03%£0.13 4.26+0.28

Ayni satir da farkl harfle gosterilen ortalamalar arasindaki farklilik onemlidir (*p<0.05)

Bitki yetistiriciliginde verim etkileyen ¢ok sayida etken vardir. Ancak, en
onemlilerinden biri olan stoma iletkenligi ile verim arasinda pozitif ve 6nemli bir iligki
oldugu bildirilmektedir (Ozer, 2012; Alagéz ve Ozer, 2018). Stoma iletkenligi ve
verim degerlerinin artmasi, toprak mikroorganizma aktivitesinin yiiksek olmasi ile
iligkili oldugu bildirilmektedir. Ayni ¢alismada, yesil giibre uygulamasi ile toprak
organik maddesinin artis1, mikroorganizma aktivitesini yiikselttigi bildirilmistir
(Alagdz ve Ozer, 2018). Ayrica, yesil giibreleme uygulamasinin topragm organik
madde miktarint artirarak, topragin fiziksel ve kimyasal ozelliklerini iyilestirerek
kiiltiir bitkilerinin verimligini artirdig1 bildirilmistir (Lenzi vd, 2009; BongSu vd,
2014; Duyar, 2014; Krobel vd, 2014; Patil vd, 2014; XieFeng vd, 2014; Alam vd,
2016; Pintoa vd, 2017). Sentetik giibrelerden saglanan azotun toprakta kalis siiresi tim
toprak kosullarinda ¢ok daha kisadir. Yavas mineralizasyon ile agigagikan azotun

devamli kdok bolgesinde bulunmast bitkinin gelismesinikesintisiz = siirdiirmesini
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saglamaktadir (Ozdemir ve Sezer, 2013). Organik giibrelerin elde edilen besin
maddelerinin daha diisiik kullanilabilirlik ve mineralizasyon oranlarina sahip oldugu
ifade edilmektedir (Toor vd, 2006). Ancak kullanilacak organik atigin C/N orani
mineralizasyon siiresini etkilemektedir. Ozellikle C/N oranimnin 25/1 den daha yiiksek
olmas1 mineralizasyonu yavaslatmaktadir (Ozeker ve Ulutiirk, 2006). Calismamizda
da organik yetistiriciligin yapildig1 serada yesil giibre olarak bakla bitkisi kullanilarak
konvansiyonel olarak yetistirilen bitkilerden daha diisiik ama benzer yaprak stoma
iletkenligi ve verim degerleri elde edilmistir. Organik yetistiricilik yapilan bitkilerde
verim degerlerinin diisiik olmasinin, organik maddelerin mineralizasyonunun yavas
olmasidan kaynaklandig1 diisiiniilmektedir. Ozellikle, konvansiyonel yetistiricilikte
yaprak klorofil igeriginin yiiksek olmasina, azot mineralizasyonunun hizli olmasi

neden olmus olabilir.

4.4. Domates Meyvelerinin Bazi Besin Elementlerine Ait Ozellikler

Organik ve konvansiyonel olarak yetistirilen meyvelerin besin elementleri degerleri
incelendiginde makro ve mikro besinelementeleri yetistirme teknigi ile Onemli
derecede etkilenmistir (p<0.01). Calismada,en yiiksek N (3.91g/100g), K
(5.049/100g), Ca (249.76 mg/100g), Fe (1.53 mg/100g) ve Cu (0.14 mg/100g9)
degerleri konvansiyonel yetistiricilikten elde edilirken, en yiiksek P (329.69 mg/100g),
Mg(192.82 mg/100g) ve Zn (0.45mg/100g) degerleri organik olarak yetistirilen
meyvelerde 6l¢iilmiistiir (Cizelge 4.4).
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Cizelge 4.4. Organik ve konvansiyonel yetistirme tekniklerinin olgun domateslerdeki N, P, K,
Ca, Mg, Fe, Cu ve Zn degerleri {izerine etkisi

Organik Konvansiyonel
N 9/100g 3.52+0.05b 3.91+0.06a*
K 9/100g 4.61+£0.12b 5.04+0.09a
P mg/100g 329.69+0.11a 279.73+0.13b
Ca mg/100g 189.82+0.09b 249.76+0.11a
Mg mg/100g 192.82+0.03a 172.84+0.04b
Fe mg/100g 1.30+0.02b 1.53+0.01a
Cu mg/100g 0.12+0.01b 0.14+0.01a
Zn mg/100g 0.45+0.01a 0.43+0.01b

Aynu satir da farkli harfle gosterilen ortalamalar arasindaki farklilik 6nemlidir (*p<0.01)

Goziikara ve Kaplan, (2018) farkli genotiplerdeki domateslerin N (%2.13-
2.27), P (%0.20-0.24), K (%3.87-4.15), Ca (%0.18-0.23), Mg (%0.11-0.12), Fe (27.40-
32.59 mg/kg), Cu (4.32-5.56 mg/kg) ve Zn ( 15.83-18.55 mg/kg) degerlerini
belirlemislerdir. Benzer sekilde Roe vd, (2013) olgun domateslerde N (0.71 g/100g),
K (1257 mg/100g), P (94 mg/100g), Ca (45 mg/100g), Mg (57 mg/100g), Fe (1.45
mg/100g), Cu (0.41 mg/100g) ve Zn (0.56 mg/100g) degerlerini belirlemislerdir. Her
iki yetistiricilik tipinde de elde edilen meyvelerin besin elementleri degerlerden Cu ve
Zn hari¢ diger degerler Roe vd, (2013) bildirdigi degerlerden daha yiiksek tespit
edilmistir. Organik giibrelerin kullanildig1 ¢aligmalarda organik besin elementlerin
mineralizasyonunun énemli derecede yavas oldugu bildirilmektedir (Toor vd, 2006).
Calismamizda da topraga uygulanan yesil glibrelemenin mineralizasyonunun yavas
olmasindan dolayr meyvelerdeki besin elementi degerlerinin konvansiyonel

yetistiricilige kiyasla daha diisiik oldugu diistiniilmektedir.

4.5. Sogukta Muhafaza Siiresince Agirhk Kayb1 Degisimi

Domates meyvelerinin agirlik kaybi lizerine yetistirme teknigi ve MAP uygulamasinin
etkisinin 6nemli (p<0.05, p<0.01) oldugu belirlenmistir. Sogukta muhafaza siiresince
tim uygulamalarda domates meyvelerinin agirhik kayb1 artis gdstermistir.
Yetistiricilige ait genel ortalamalar incelendiginde, sogukta muhafaza siiresince
konvansiyonel olarak yetistirilen domateslerin agirlik kaybinin, organik olarak

yetistirilenlere kiyasla 6nemli derecede (p<0.01) daha yiiksek oldugu belirlenmistir.
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Mubhafazanin sonunda, konvansiyonel olarak yetistirilen meyvelerde % 2.99, organik

olarak yetistirilenlerde ise % 1.70 agirlik kayb1 6l¢iilmiistiir (Cizelge 4.5).

Cizelge 4.5. Sogukta muhafaza siiresince domates meyvesinin agirlik kaybi iizerine
yetistiricilik (organik ve konvansiyonel) ve modifiye atmosfer ambalajin etkisi

Agirlik kaybi (%)

Uygulama 7. giin 14. giin 21. giin
Yetistiricilik

Organik 0.37b 0.94b 1.70b

Konvansiyonel 1.08 a 1.85a 2.99a

Onem diizeyi ** ** **
Hasat sonu uygulama

Kontrol 112 a 195a 312a

MAP 0.33b 0.83b 1.57b

Onem diizeyi ** ** **
Kontrol

Organik 0.59b 1.07b 1.39b

Konvansiyonel 1.66a 2.84a 4.85a
MAP

Organik 0.15b 0.81 1.13b

Konvansiyonel 051a 0.85 2.0l1a
Onem diizeyi (interaksiyon) F od. **

*1p<0.05, **: p<0.01.

Hasat sonu uygulama ortalamalarina bakildiginda, sogukta muhafaza siiresince
MAP ile muamele olmus domates meyvelerinden, uygulanmayanlara (kontrol) kiyasla
onemli derecede (p<0.01) daha diisiik agirlik kaybi 6l¢iilmiistiir. Sogukta muhafazanin
sonunda, MAP uygulanmis meyvelerde agirlik kaybi (% 1.57), muamele olmamislarin

[kontrol, (% 3.12)] yaklasik yaris1 kadar seviyede gergeklesmistir (Cizelge 4.5).

Agirlik kaybi {izerine yetistiricilik x hasat sonu uygulama interaksiyonun etkisi
onemli bulunmustur. Gerek MAP uygulanmis meyvelerde (14. giin harig), gerekse
kontrol meyvelerinde (MAP uygulanmayan), organik olarak iiretilen domates
meyvelerinde onemli derecede daha diisiik agirlik kaybi oOlclilmistiir. Sogukta
muhafazanin sonunda, konvansiyonel olarak yetistirilmis ve MAP uygulanmis
meyvelerde agirlik kaybi % 2.01, organik iiretilenlerde ise % 1.13 olarak dl¢iilmiistiir.
Benzer sekilde kontrol uygulamasinda (MAP uygulanmamislarda) konvansiyonel ve
organik {iretilen domateslerde agirlik kaybi sirasiyla % 4.85 ve %1.39 olarak

belirlenmistir (Cizelge 4.5).

Domates meyvelerinde meydana gelen agirlik ve diger kalite kayiplari,
ireticilerin ekonomik olarak zarara ugramasina ve tiiketicilerin daha kalitesiz meyve

tiikketmesine neden olmaktadir. Agirlik kaybina iiretim sisteminin de iginde bulundugu
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hasat oncesi pek ¢ok faktor (giibreleme, sulama vb.) etki etmektedir (Arah vd, 2015).
Domateste organik ve konvansiyonel iiretilen meyvelerin sogukta muhafaza veya raf
omrii siiresince kalite kayiplarinin incelendigi arastirma sayisi literatiirde oldukga
sinirlidir. Arastirmamizda sogukta muhafazanin tiim 6l¢iim donemlerinde organik
tiretilen domateslerden, konvansiyonel iiretilenlere kiyasla daha diisiik agirlik kaybi
dl¢iilmiistiir. Halbuki yiiriitiilen bir arastirmada (Unlii vd, 2011), 21 giin siiresince
sogukta muhafaza edilen domates meyvelerinde agirlik kaybmnin % 4.46 ile 7.41
arasinda degistigi, nitekim organik ve konvansiyonel tiretim sistemleri arasinda agirlik
kayb1 bakimindan farkliligin olmadigi belirlenmistir. Yine 4 ay siiresince 0 °C’de
sogukta muhafaza ve 20 °C’de 7 giin raf dmriinde bekletilen organik ve konvansiyonel
kivilerde benzer seviyede agirlik kayb1 6l¢iilmiistiir (Amodio vd, 2007). Calismamizin
aksine ‘Washington Navel’ portakalinda yiiriitiilen bir arastirmada (Candir vd, 2013),
konvansiyonel iiretilen meyvelerden, organik firetilenlere kiyasla daha yiiksek agirlik
kayb1 Ol¢ililmistiir. Calismamizda organik iiretilen meyvelerden daha diisiik agirlik
kayb1 dl¢iilmesine, organik iiretilen domateslerin daha diisiik solunum yapmasi neden
olarak gosterilebilir. Ozellikle son 6lgiim déneminde konvansiyonel iiretilen
domateslerin solunum hizlarinin, organik iiretilenlere kiyasla yaklasik 4 kat1 seviyede

oldugu gozlemlenmistir.

MAP, ozellikle sogukta muhafaza ve raf Omrii siiresince yas meyve ve
sebzelerde meydana gelen kalite kaybin1 azaltmak amaciyla son yillarda yogun olarak
kullanilan bir teknolojidir. Calismamizda, MAP ile muamele olmus domates
meyvelerinin agirlik kaybiin, kontrol grubu (MAP uygulanmayan) meyvelerine
kiyasla daha diisik oldugu goriilmiistiir. Ozellikle, MAP meyvede solunumu
baskilayarak, solunumda kullanilan sekerler ve organik asitlerin kullanimini
azaltmakta, ayni zamanda meyvenin su kaybini smirlandirarak agirlik kaybim
geciktirmektedir (Sandhya, 2010). D’Aquino vd (2016), 20 °C’de 21 giin farkl
gecirgenlige sahip MAP kosullarinda muhafaza ettigi domates meyvelerinin agirlik
kayiplarinin, kontrol grubu meyvelerine kiyasla daha diisiik oldugunu rapor etmistir.
Yiirtitiilen bir bagka arastirmada (Batu ve Thompson, 1998) farkli gaz gecirgenligine
sahip MAP’lar kullanilmis ve meyveler 13°C’de 60 giin siiresince depolanmustir.
Calismanin sonucunda, tim MAP uygulamalarindan, kontrole kiyasla daha diisiik

agirlik kaybi 6l¢iilmiistiir. Elde ettigimiz bulgular literatiir ile uyumlu bulunmustur.
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4.6. Sogukta Muhafaza ve Raf Omrii Siiresince Solunum Hiz1 Degisimi

Sogukta muhafaza siiresince yetistirme sistemi (organik ve konvansiyonel) ve MAP
uygulamalarinin etkisi 6nemli (p<0.05, p<0.01) bulunmakla birlikte, solunumun hem
sogukta muhafaza hem de raf omrii siiresince azaldigi gbézlemlenmistir. Hasat ve
sogukta muhafaza siiresince yapilan gozlemler 1s18inda, yetistiricilige ait genel
ortalamalara gore konvansiyonel yetistirilen meyvelerin solunum hizlariin, organik
olarak yetistirilenlere kiyasla 6nemli derecede daha yiiksek oldugu goriilmiistiir.
Sogukta muhafaza siiresi sonunda konvansiyonel ve organik olarak yetistirilen
domates meyvelerinin solunum hiz1 sirasiyla 7.45 ve 1.58 mL CO kg h'! olarak
Olclilmiistiir.

Hasat sonu uygulamalara ait genel ortalamalar degerlendirildiginde, sogukta
muhafazanin tiim 6l¢lim donemlerinde MAP ambalaj olmus domates meyvelerinin
onemli derecede daha diisiik solunum hizina sahip oldugu belirlenmistir. Son dl¢tim
doneminde, MAP ile muamele olmus meyvelerden 3.13 mL CO, kg h™! solunum hizi
elde edilirken, kontrol grubu meyvelerden 5.90 mL CO2 kg*h? solunum hizi
Olgtilmiistiir (Cizelge 4.6).

Sogukta muhafaza siiresince solunum hizi {izerine yetistiricilik x hasat sonu
uygulama interaksiyonun etkisi 6nemli bulunmustur. MAP ambalaj olmamis (kontrol)
meyvelerde, konvansiyonel olarak yetistirilen meyvelerin solunum hizinin, hasat ve
sogukta muhafazanin tiim 6l¢lim dénemlerinde organik yetistirilen meyvelere kiyasla
onemli derecede daha yiiksek oldugu goriilmiistiir. Benzer durum MAP ile muamele
olmus meyvelerde de tiim 6lglim donemlerinde gozlemlenmistir. MAP ile muamele
olmus meyvelerde; konvansiyonel olarak iiretilmis domateslerin solunum hiz1 9.85 mL
COz kg h?, organik yetistirilenlerin ise 1.95 mL CO; kg™ holarak belirlenmistir
(Cizelge 4.6).
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Cizelge 4.6. Sogukta muhafaza siliresince domates meyvesinin solunum hizi {izerine
yetistiricilik (organik ve konvansiyonel) ve modifiye atmosfer ambalajin etkisi

Solunum hizi (mL CO; kgth?)

Uygulama
Hasat 7. giin 14. giin 21. giin

Yetistiricilik

Organik 19.39b 9.60b 6.51Db 1.58b

Konvansiyonel 24.95a 1212 a 8.92a 7.45a

Onem diizeyi * ** * **
Hasat sonu uygulama

Kontrol 22.17a 13.17a 9.23 a 590a

MAP 22.17a 8.54b 6.20 b 3.13b

Onem diizeyi od. *x ** *
Kontrol

Organik 19.39b 11.78 b 8.57hb 1.95b

Konvansiyonel 24.95a 14.56 a 9.88 a 9.85a
MAP

Organik 19.39b 7.41b 445D 1.22b

Konvansiyonel 24.95a 9.67 a 7.95a 5.04a
Onem diizeyi (interaksiyon) * = a **

6d: onemli degil. *: p <0.05, **: p < 0.01.

Raf omrii siiresince, solunum hizinin her bir dl¢glim doneminde bir dnceki
doneme kiyasla azaldigi gozlemlenmistir. Sogukta muhafaza siiresince oldugu gibi raf
omrii siiresince de yetistiricilik ve MAP uygulamalarinin 6nemli derecede etkisinin
oldugu belirlenmistir. Yetistiricilige ait genel ortalamalar degerlendirildiginde, hasatta
ve sogukta muhafaza siiresince konvansiyonel iiretilen domateslerin solunum hizinin
organik domateslere kiyasla daha yiiksek oldugu tespit edilmistir. Sogukta
muhafazanin sonunda, konvansiyonel {iiretilen domateslerden 8.82 mL CO- kg'1 h,
organik domateslerden ise 5.02 mL CO; kg? h’solunum hiz1 dl¢iilmiistiir (Cizelge
4.7).

Yetistiricilige ait genel ortalamalara bakildiginda, raf Omriinlin tiim ol¢iim
donemlerinde MAP ile muamele olmug meyvelerin solunum hizinin, kontrole kiyasla
onemli derecede daha diisiik oldugu saptanmistir. Son raf dmrii 6l¢iimiinde kontrol
meyvelerinin solunum hizinin (9.39 mL CO; kg h''), MAP ile muamele olmus
meyvelerin solunum hizinmn (4.45 mL CO2 kg* h'!) yaklasik 2 katindan daha fazla
oldugu goriilmiistiir (Cizelge 4.7).
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Cizelge 4.7. Raf Omrii siliresince domates meyvesinin solunum hiz1 {izerine yetistiricilik
(organik ve konvansiyonel) ve modifiye atmosfer ambalajin etkisi

Solunum hiz1 (mL CO; kgth?)

Uygulama
Hasat+3 7+3. giin 14+3. giin 21+3. giin

Yetistiricilik

Organik 16.54 b 7.99b 6.96 b 5.02b

Konvansiyonel 18.29a 1245a 10.21a 8.82a

Onem diizeyi * ** *x **
Hasat sonu uygulama

Kontrol 17.42 a 11.97 a 10.21a 9.39a

MAP 17.42 a 847D 6.96 b 445D

Onem diizeyi od. ** ** **
Kontrol

Organik 16.54 b 9.26 b 8.22b 6.81b

Konvansiyonel 18.29 a 14.68 a 12.19a 1196 a
MAP

Organik 16.54 b 6.71b 5.69 b 3.22b

Konvansiyonel 18.29 a 10.22 a 8.23a 5.67 a

* *%* *%* *

Onem diizeyi (interaksiyon)
6d: onemli degil. *: p <0.05, **: p < 0.01.

Raf 6mri siiresince solunum hizi iizerine yetistiricilik x hasat sonu uygulama
interaksiyonun 6nemli oldugu goriilmiistiir. Hem kontrol hem de MAP uygulanmis
meyvelerde, organik olarak iiretilen domates meyvelerinin solunum hizinin,
konvansiyonel olarak iiretilenlere kiyasla 6nemli derecede daha diisiik oldugu
belirlenmistir. Son raf 6mrii 6l¢limiinde, kontrolde organik ve konvansiyonel iiretilen
domateslerin solunum hizi sirasiyla 6.81 ve 11.96 mL CO2 kg* h! iken, MAP
ambalajlan yapilmis meyvelerde organik iiretilenlerin solunum hiz1 3.22 mL CO kg™
h?, konvansiyonel iiretilenlerin ise 5.67 mL CO2 kg h? olarak tespit edilmistir

(Cizelge 4.7).

Domateste, sogukta muhafaza ve raf omrii siiresince solunum hizi {izerine
yetistiricilik sistemlerinin etkisinin incelendigi arastirma literatiirde ¢ok sinirlidir. Bu
aragtirmalar da solunum hizi sogukta muhafaza veya raf 6mrii 6l¢iimlerinden ziyade
yalnizca hasatta yapilan Olglimlerde tretim sekillerine gore karsilastirilmistir.
Calismamizda, hem sogukta muhafaza hem de raf omrii siiresince konvansiyonel
tiretilen domates meyvelerinin solunum hizlarinin, organik iiretilenlere kiyasla daha
yiiksek oldugu goriilmiistiir. Nitekim Ceglie vd. (2015), icerisinde yesil giibrelemenin
de oldugu fakli organik yetistiricilik yontemlerinin domatesin solunum hizinda 6nemli
degisimlere neden oldugunu rapor etmislerdir. Aksine Davis vd. (2008), solunum

hizinin domatesin organik veya konvansiyonel olarak yetistirilmesine bagl olarak
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degismedigini ifade etmislerdir. Benzer sekilde 0 °C’de sogukta muhafaza ve 20 °C’de
7 giin raf dmriinde bekletilen organik ve konvansiyonel iiretilmis kivi meyvelerinin

solunum hizlarinin benzer seviyede oldugu belirtilmistir (Amodio vd, 2007).

Meyveler, diisik sicaklikta ~muhafaza edilerek  solunum  hizlar
yavaslatilmaktadir. Ozellikle solunum hizin1 daha da diisiirmek i¢in kaplama ve MAP
gibi teknolojiler kullanilmakta ve meyveler daha wuzun siire kalitelerini
koruyabilmektedir (Sandhya, 2010). MAP igerisinde meyvelerin bulundugu ortamin
CO: konsantrasyonu artarken, O2 konsantrasyonu azalis gostermekte, buna bagl
olarakta solunum hizi yavaslamaktadir. Calismamizda hem sogukta muhafaza hem de
raf 6mrii siiresince, MAP ile muamele olmus meyvelerden, kontrol grubu meyvelerine
kiyasla daha diisiik solunum hizi 6l¢iilmiistiir. Batu (1999), MAP ile muamele olmus
domates meyvelerinden, uygulanmayanlara kiyasla daha diisik solunum hiz1
Olgmiistir. Yine 20 °C’de 21 giin farkli gecirgenlige sahip MAP kosullarinda
muhafaza edilen domates meyvelerinin solunum hizinin, MAP igerisinde olmayan

meyvelere kiyasla daha diisiik oldugu tespit edilmistir (D’ Aquino vd, 2016).

4.7. Sogukta Muhafaza ve Raf Omrii Siiresince L*, Kroma ve Hue A¢isi Degisimi

Sogukta muhafaza siiresince domates meyvelerinin L*, kroma ve hue agis1 degeri
lizerine yetistiricilik (organik ve konvansiyonel) ve MAP uygulamalarinin etkisi
Cizelge 4.8’de sunulmustur. Yetistiricilik sistemi genel ortalamalaria bakildiginda,
hasat doneminde yalnizca L* degeri lizerine yetistiricilik sisteminin etkisi dnemli
(p<0.01) bulunmustur. Organik olarak yetistirilen domates meyvelerinin,
konvansiyonel olarak yetistirilenlere kiyasla daha yiiksek L* degerine sahip oldugu
goriilmiistiir. Sogukta muhafaza siiresi sonunda (21. giinde), renk ozellikleri (L*,
kroma ve hue agisi) lizerine yetistiricilik sisteminin etkisi 6nemli bulunmamastir.

Hasat sonu uygulama ortalamalarina bakildiginda, sogukta muhafazanin 7. giiniin de
L* ve hue acis1; 14. giiniinde L*, kroma ve hue agisi; 21. giinde ise L* ve kroma
degerleri bakimindan MAP ve kontrol uygulamas1 arasinda énemli farkliliklar tespit
edilmistir. Sogukta muhafazanin 21 giinlinde, kontrol meyveleri ile kiyaslandiginda,
MAP ile muamele olmus meyvelerden 6nemli derecede (p<0.05) daha diisiik L*

degeri, aksine daha yiiksek kroma degeri dl¢iilmiistiir (Cizelge 4.8).

Hasat ve sogukta muhafaza siiresince L* degeri, sogukta muhafazanin 7 ve 14.

giiniinde ise hue acis1 degeri lizerine yetistiricilik x hasat sonu uygulama
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interaksiyonun etkisi onemli bulunmustur. Hasatta, kontrol ve MAP uygulanmis
meyvelerde, konvansiyonel olarak yetistirilen meyvelerin organik yetistirilenlere
kiyasla 6nemli derecede daha diisiik (p<0.01) L* degerine sahip oldugu belirlenmistir.
Fakat sogukta muhafazanin sonunda, kontrol grubu meyvelerde, organik yetistirilen
(29.81) meyvelerin, konvansiyonel olarak yetistirilenlere (20.81) kiyasla onemli
derecede daha yiiksek (p<0.01) L* degerine sahip oldugu gézlemlenmistir. Halbuki

MAP uygulanmis meyvelerde tam tersi durum goriilmiistiir (Cizelge 4.8).

Yetistiricilik genel ortalamalarina bakildiginda, raf 6mrii siiresince organik ve
konvansiyonel olarak yetistirilen domateslerin L* ve hue agis1 degerleri bakimindan
7+3 ve 14+3. giinde 6nemli farkliliklar tespit edilirken, hasat ve 21+3. giinde 6nemli
bir farklilik belirlenmemistir. Kroma degeri bakimindan organik ve konvansiyonel

yetistiricilik arasinda farklilik tespit edilememistir (Cizelge 4.9).

Hasat sonu uygulamalarina ait genel ortalamalar incelendiginde, raf dmriiniin
tiim 6l¢iim donemlerinde kontrol ve MAP uygulanmis domates meyvelerinin L* ve
hue acis1 degerleri arasinda 6nemli farkliliklar belirlenmistir. 7+3. glinde yapilan raf
omrii 6l¢climiinde, MAP uygulanmis meyvelerden kontrol meyvelerine kiyasla dnemli
derecede daha yiiksek L* degeri Olgiiliirken, 14+3 ve 21+3. giinlerde yapilan raf 6mrii
Olctimlerinde, kontrol grubu meyvelerden daha yiiksek degerler Ol¢iilmiistiir. Hue
degeri bakimindan ise tiim ol¢lim donemlerinde, MAP uygulanmis meyvelerden,
kontrol meyvelerine kiyasla onemli derecede (p<0.05) daha yiiksek degerler
belirlenmistir (Cizelge 4.9).

Hasatta L*, kroma ve hue acist degeri lizerine yetistiricilik x hasat sonu
uygulama interaksiyonun etkisi 6nemli bulunmazken, 7+3 ve 21+3. giinde L* degeri;
7+3 ve 14+3. giinde ise hue agis1 degeri iizerine interaksiyonun etkisi Onemli
bulunmustur. 7+3. giinde yapilan raf dmrii 6l¢timlerinde, hem kontrol grubu hem de
MAP ile muamele olmus domates meyvelerinde, organik olarak yetistirilen
meyvelerden konvansiyonel olarak yetistirilenlere kiyasla onemli derecede daha
yiksek L* (p<0.05) ve hue agis1 (p<0.01) degeri 6l¢iilmistiir. Benzer durum 14+3.
giinde hue acis1; 21+3. giinde ise L* degeri icinde gdzlemlenmistir (Cizelge 4.9).
Domates meyvesi i¢in homojen renklenme onemli bir kalite kriteridir. Tiiketiciler,
kabuk rengi homojen kirmizi meyveleri alma arzusu igerisindedir. Domates
meyvesinin renklenmesi ¢esit, ekolojik ve kiiltiirel faktorler, hasat sonrasi islemler ve

depolama kosullar1 gibi pek ¢ok faktore bagl olarak degismektedir (Cemeroglu vd,
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2009; Altun vd, 2012). Calismamizda hem sogukta muhafaza hem de raf omrii
stiresince genel olarak yetistiricilik sistemlerinin renk 6zellikleri (L*, kroma ve hue
acis1) lizerine 6nemli bir etkisi saptanmamustir. Nitekim Kaffka vd, (2005), organik ve
konvansiyonel yetistirilen domateslerin renk o6zelliklerinin bir birinden farksiz
oldugunu rapor etmistir. Aksine Barrett vd, (2007) organik yetistirilen domates
meyvelerinin daha diisiik kirmizi renk yogunluguna sahip oldugunu bildirmistir. Fakat
renklenmedeki bu farkliligin nereden kaynaklandigi hakkinda tam bir agiklama
getirilememistir. Kaldi ki literatiirde heniiz organik ve konvansiyonel meyvelerdeki
renklenmenin farkli olmasimna neden olan faktorler ile ilgili her hangi bir detayl

caligma yiiritilmemistir (Mditshwa vd, 2017).

MAP meyvede olgunlasma siirecini yavaslatmaktadir. Bunun sonucunda kirmizi
kabuk rengine sahip meyvelerde, kirmizi renk doniisimii gecikmektedir.
Calismamizda sogukta muhafaza siiresi sonunda kirmizi renk yogunlugunu gosteren
hue agis1 degerinin daha yiliksek oldugu goriilmiistiir. Kirmizi degerin 0’a yaklagmasi
kirmizi  renklenmenin arttigini  gostermektedir (McGuire, 1992). Nitekim
calismamizda MAP’in olgunlasmay1 geciktirici etkisine bagl olarak icerisindeki
meyvelerden daha yiiksek hue degeri elde edilmistir. Benzer sekilde Dominguez vd.
(2016) 13 °C’de muhafaza ettigi domates meyvelerinde (Delizia ve Pitenza gesidi),
MAP uygulanmis meyvelerden kontrole kiyasla daha yiiksek hue agisi degeri
Olgmislerdir. Kisacas1t MAP ambalaj ile olgunlasma geciktirilmis ve bagli olarak

kirmizi renk doniisiimii yavaglamistir (Batu ve Thompson, 1998).
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Cizelge 4.8. Sogukta muhafaza siiresince domates meyvesinin L, Kroma ve Hue agis1 degerlerilizerine yetistiricilik (organik ve konvansiyonel) ve modifiye
atmosfer ambalajin etkisi

Uygulama Hasat 7. glin 14. giin 21. giin
L* Kroma Hue® L* Kroma Hue® L* Kroma  Hue® L* Kroma Hue®

Yetistiricilik

Organik 46.52 a 49.63 60.35 40.49 46.97 52.00 a 28.63 4452 51.09a 23.25 42.16 45.81

Konvansiyonel 41.86b 48.78 61.71 38.74 46.10 48.89 b 27.81 4353 4752b 21.34 41.64 45.99

Onem diizeyi *x od. od. od. od. *x od. od. * 5d. 5d. od.
Hasat sonu uygulama

Kontrol 44.19 49.21 61.03 38.15b 47.00 49.00 a 30.12a 42.69b 48.31b | 2531a 40.64b 4511

MAP 44.19 49.21 61.03 41.09 a 46.07 51.89 b 26.32 b 4536a 50.3la | 19.28b 43.16a 46.69

Onem diizeyi 6d. 6d. od. * od. * ** ** * * * od.
Kontrol

Organik 46.52 a 49.63 60.35 37.78 a 47.12 50.81a 32.07 a 4316 49.86a | 29.8la 40.96 45.03

Konvansiyonel 41.86b  48.78 61.71 38.52a 46.89 47.19b 28.16b 4221 46.75b | 20.81b 4031 45.19
MAP

Organik 46.52 a 49.63 60.35 43.21 a 46.82 53.19a 25.19b 4588 52.32a | 16.69b 43.35 46.59

Konvansiyonel 41.86b  48.78 61.71 38.97b 45.31 50.59 b 27.45a 4484 4829b | 21.86a = 4297 46.78
Onem diizeyi (interaksiyon) ** od. od. * od. ** * od. * * od. od.

6d: 6nemli degil. *: p <0.05, **: p <0.01.
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Cizelge 4.9. Raf 6mrii siiresince domates meyvesinin L, Kroma ve Hue agis1 degerleri iizerine yetistiricilik (organik ve konvansiyonel) ve modifiye atmosfer

ambalajin etkisi

Uygulama Hasat+3 7+3. giin 14+3. giin 21+3. giin
L* Kroma Hue® L* Kroma Hue® L* Kroma  Hue® L* Kroma Hue®

Yetistiricilik

Organik 42.31 46.12 59.18 38.03 a 41.81 50.15a 26.92 a 41.16 49.04a 20.63 39.94 44.64

Konvansiyonel 41.54 44.32 58.03 30.82b 41.65 47.28 b 23.97b 40.63 45.35b 19.28 39.70 44.46

Onem diizeyi od. od. od. *x od. * * od. *x 5d. od. 5d.
Hasat sonu uygulama

Kontrol 41.93 45.22 58.61 32.71b 41.50 46.97 b 2722 a 40.76 a 46.11b | 21.83a 38.93 43.66 b

MAP 41.93 45.22 58.61 36.15a 41.96 50.46 a 23.66 b 41.02a 48.29a | 18.07b 40.71 45.44 a

Onem diizeyi od. od. od. * od. * okl od. * *x od. *
Kontrol

Organik 42.31 46.12 59.18 34.26 a 41.46 48.16 a 30.26 4131 47.89a | 2547a 39.74 4411

Konvansiyonel 41.54 44.32 58.03 31.15b 41.54 4578 b 24.19 40.22 44.32b | 18.19bh  38.11 43.21
MAP

Organik 42.31 46.12 59.18 41.80a 42.16 a 52.13a 23.58 41.01a 50.19a | 15.78b 40.13 45.16

Konvansiyonel 41.54 44.32 58.03 3049b 41.76a 48.78 b 23.74 41.03a 46.38b | 20.36a  41.28 45,71
Onem diizeyi (interaksiyon) od. 6d. od. * od. *x od. od. ** fa od. od.

0d: onemli degil. *: p <0.05, **: p <0.01.
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4.8. Sogukta Muhafaza ve Raf Omrii Siiresince Meyve Eti Sertligi Degisimi

Yetistiricilige (organik ve konvansiyonel) ait genel ortalamalara incelendiginde hasat
ve 7. ginde yapilan 6l¢imlerde 6énemli farkliliklar (p<0.05) belirlenmistir. Her bir
Olcltim déneminde bir dnceki doneme kiyasla meyve eti sertligi degerlerinin azaldig
gozlemlenmistir. Tim Olciim donemlerinde konvansiyonel olarak yetistirilen
domateslerin meyve eti sertlik degerlerinin, organik olarak yetistirilenlere kiyasla daha
yiiksek oldugu belirlenmistir. Hasat sonu uygulamalara ait genel ortalamalar
degerlendirildiginde, sogukta muhafazanin 14 (p<0.05) ve 21. giinlerinde (p<0.01)
MAP ile muamele olmus domates meyvelerinin, kontrol meyvelerine kiyasla 6nemli

derecede daha yiiksek sertlige sahip oldugu belirlenmistir (Cizelge 4.10).

Cizelge 4.10. Sogukta muhafaza siiresince domates meyvesinin sertlik degeri (%) tizerine
yetistiricilik (organik ve konvansiyonel) ve modifiye atmosfer ambalajin etkisi

Sertlik (%)

Uygulama
Hasat 7. giin 14. giin 21. glin

Yetistiricilik

Organik 64.12 b 62.20 b 58.57 57.28

Konvansiyonel 69.00 a 64.30 a 60.74 58.08

Onem diizeyi * * od. od.
Hasat sonu uygulama

Kontrol 66.56 62.52 57.56 b 56.09 b

MAP 66.56 63.98 61.75a 59.27 a

Onem diizeyi od. od. * *x
Kontrol

Organik 64.12 b 61.75 55.31b 54.89 b

Konvansiyonel 69.00 a 63.29 59.81a 57.30 a
MAP

Organik 64.12 b 62.65 61.83 a 59.67 a

Konvansiyonel 69.00 a 65.31 61.67 a 58.87 a
Onem diizeyi (interaksiyon) * od. * *

6d: onemli degil. *: p < 0.05, **: p < 0.01. *Dijital sertlik l¢erde, 100 meyvenin gok sert, 0 ise meyvenin
¢ok yumusak oldugunu gosterir.

Meyve eti sertligi {izerine yetistiricilik x hasat sonu uygulama interaksiyonu
etkisinin hasat, 14 ve 21. glinlerde 6nemli oldugu belirlenmistir. Hasatta, kontrol grubu
ve MAP ile muamele olmus meyvelerde, konvansiyonel olarak yetistirilen meyvelerin
sertliginin, organik olarak yetistirilenlere kiyasla énemli derecede (p<0.01) daha
yiiksek oldugu tespit edilmistir. Sogukta muhafazanin son iki 6l¢iim déneminde,
kontrol grubu meyvelerde, konvansiyonel yetistirilen meyvelerin sertliinin organik

tiretilenlere kiyasla 6nemli derecede daha yliksek oldugu saptanmistir. Halbuki MAP
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ile muamele olmus meyvelerde, konvansiyonel ve organik iiretilen domateslerin

sertlik degerleri arasinda 6nemli bir fark saptanmamustir (Cizelge 4.10).

Yetistiricilige ait genel ortalamalar incelendiginde hasatta, 7+3 ve 14+3.
giinlerde yapilan 6l¢timlerde, konvansiyonel olarak yetistirilen domates meyvelerinin,
organik olarak iiretilenlere kiyasla onemli derecede (p<0.05) daha yiiksek sertlik
degerine sahip oldugu belirlenmistir. 14+3. giinde yapilan 6lgiimde, organik iiretilen
meyvelerin sertlik degerinin % 47.58, konvansiyonel iiretilen meyvelerin ise % 49.53
oldugu goriilmiistiir. Hasat sonu uygulamalara ait genel ortalamalar
degerlendirildiginde, 7+3, 1443 ve 21+3. giinlerde yapilan Slgiimlerde, MAP ile
muamele olmus meyvelerin sertliginin, kontrol grubu meyvelerine kiyasla dnemli
derecede daha yiiksek oldugu belirlenmistir. Son raf émrii 6l¢iimiinde, kontrol grubu
meyvelerin sertlik degerinin %44.94 oldugu belirlenirken, MAP uygulanmis
meyvelerin sertliginin % 48.67 oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.11).

Cizelge 4.11. Raf 6mrii siiresince domates meyvesinin sertlik degeri (%) tizerine yetistiricilik
(organik ve konvansiyonel) ve modifiye atmosfer ambalajin etkisi

Sertlik (%)

Uygulama
Hasat+3 7+3. glin 14+3. giin 21+3. giin

Yetistiricilik

Organik 51.00 b 53.06 b 4758 b 46.78

Konvansiyonel 54.89 a 57.08 a 49.53 a 46.83

Onem diizeyi *x * * od.
Hasat sonu uygulama

Kontrol 52.94 50.66 b 46.90 b 44,94 b

MAP 52.94 59.47 a 50.21a 48.67 a

Onem diizeyi od. *x *x *
Kontrol

Organik 51.00 b 48.00 b 46.83 a 45.72 a

Konvansiyonel 54.89 a 53.32a 46.97 a 44.17 a
MAP

Organik 51.00 b 58.11b 48.33 b 47.83 b

Konvansiyonel 54.89 a 60.83 a 52.08 a 49.50 a
Onem diizeyi (interaksiyon) * * * *

6d: 6nemli degil. *: p < 0.05, **: p <0.01. *Dijital sertlik 6l¢erde, 100 meyvenin gok sert, 0 ise meyvenin
¢ok yumusak oldugunu gosterir.

Raf 6mrii siiresince meyve sertligi iizerine yetistiricilik x hasat sonu uygulama
interaksiyonun etkisi 6nemli bulunmustur. Kontrol grubu meyvelerinde, hasat ve 7+3.
giin dlglimlerinde, konvansiyonel olarak yetistirilen domates meyvelerinin, organik
olarak yetistirilenlere kiyasla 6nemli derecede daha yiiksek sertlige sahip oldugu

belirlenmistir. Halbuki MAP uygulanmig meyvelerde tiim o&l¢lim donemlerinde
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konvansiyonel olarak {iretilenlerin sertliginin, organik {iiretilenlere kiyasla onemli
derecede daha yiiksek oldugu goriilmiistiir. MAP uygulanmis meyvelerde son dlgiim
doneminde, konvansiyonel {retilen domateslerin sertligi % 49.50, organik

iretilenlerin ise % 47.83 olarak ol¢iilmiistiir (Cizelge 4.11).

Tiiketici tercihini 6nemli 6lgiide belirleyen Kalite kriterlerinden birisi de meyve
eti sertligidir. Tiiketiciler pazarda daha ¢ok yliksek et sertligine sahip meyveleri tercih
etmektedirler. Fakat gerek sogukta muhafaza gerekse raf Omrii sliresince
olgunlagsmaya bagli olarak et sertliginde yumusama meydana gelebilmektedir.
Calismamizda da hem sogukta muhafaza hem de raf omri siiresince et sertliginde
yumusama gOriilmiistiir. Meydana gelen yumusama iizerine sogukta muhafaza
Olglimlerinde hasat ve 7. giin, son raf 6mrii 6l¢limii hari¢ tiim raf 6mrii 6l¢iimlerinde
yetistiricilik sisteminin etki ettigi, organik firetilen domateslerin konvansiyonel
tiretilenlere kiyasla daha yiiksek degerlere sahip oldugu tespit edilmistir. Benzer
sekilde domates yetistiriciliginde, farkli yesil giibrenin (A. sativa, B. juncea,
Viciafaba) organik materyal olarak kullanildig1 bir aragtirmada, meyve eti sertliginin
organik olarak yetistirilenlerde daha yiiksek oldugu belirlenmistir (Lenzi vd, 2009).
Aksine domateste yiiriitiilen bir ¢alismada, sogukta muhafaza siiresince organik
iiretilen domateslerin meyve sertliginin, konvansiyonel iiretilenlere kiyasla daha diisiik
bulunmustur (Unlii vd, 2011). Benzer sekilde Amodio vd, (2007) sogukta muhafaza
ve raf Omrii siiresince yaptig1 6l¢timlerde, konvansiyonel yetistirilen kivi meyvelerinin
sertliginin, organik yetistirilenlere kiyasla daha yiiksek oldugunu rapor etmistir. Fakat
meyve sertligi iizerine yetistiricilik sisteminin etkisinin olmadigini bildiren arastirma
sonuglari da bulunmaktadir (Ceglie vd, 2015). Bulgular arasindaki farkliliga,
yetistirilen tiir ve ¢esit farklilig1 neden olmus olabilir.

Arastirmamizda, hem sogukta muhafaza hem de raf Oomrii Ol¢imlerinde MAP
uygulanmis meyvelerden daha yiiksek et sertligi dl¢lilmiistiir. Batu ve Thompson
(1998) farkl1 gegirgenlikte MAP ambalaj kullanarak 13 °C’de 60 giin siire ile sogukta
muhafaza ettikleri domates meyvelerinin sertliginin, MAP uygulanmayan meyvelere
kiyasla 6nemli derecede korundugunu rapor etmislerdir. Benzer sekilde D’ Aquino vd
(2016), domates meyvelerini farkli gecirgenlige sahip MAP kullanarak 21 giin
stiresince 20 °C’de muhafaza etmisler ve meyvelerin kontrol meyvelerine kiyasla daha
yiikksek sertlige sahip oldugunu gozlemlemislerdir. Bulgularimiz, aragtiricilarin

bulgularini teyit etmektedir.
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4.9. Sogukta Muhafaza ve Raf Omrii Siiresince SCKM Iceriginin Degisimi

Yetistiricilige ait genel ortalamalar incelendiginde hasat (p<0.05) ve sogukta
muhafazanin tim 6l¢iim donemlerinde (p<0.01) organik olarak iiretilen domates
meyvelerinin SCKM igeriginin konvansiyonel olarak iiretilenlere kiyasla onemli
derecede daha yiiksek oldugu belirlenmistir. 21. giinde yapilan dlglimde, organik
tiretilen domateslerden % 6.35, konvansiyonel olarak iiretilen meyvelerden ise % 4.65
SCKM igerigi Ol¢iilmiistiir. Hasat sonu uygulamalarina ait genel ortalamalar
degerlendirildiginde, yalnizca sogukta muhafazanin 14. giiniinde yapilan 6l¢timlerde,
kontrol (% 5.45) ve MAP (% 4.95) uygulanmis meyveler arasinda énemli farklilik
(p<0.05) belirlenmistir (Cizelge 4.12).

Cizelge 4.12. Sogukta muhafaza siiresince domates meyvesinin SCKM degeri iizerine
yetistiricilik (organik ve konvansiyonel) ve modifiye atmosfer ambalajin etkisi

SCKM (%)
Uygulama
Hasat 7. giin 14. giin 21. giin
Yetistiricilik
Organik 530a 5.58 a 5.88 a 6.35a
Konvansiyonel 4.10b 4.18b 4.48b 4.65b
Onem diizeyi * ** ** *x
Hasat sonu uygulama
Kontrol 4.70 4.93 542a 5.53a
MAP 4.70 4.83 495b 547 a
Onem diizeyi od. od. * od.
Kontrol
Organik 5.30a 5.67 a 6.23 a 6.30 a
Konvansiyonel 4.10b 4.20b 4.60Db 4.77b
MAP
Organik 5.30a 550 a 5.53a 6.40 a
Konvansiyonel 4.10b 417D 4.37Db 453 b
* * ** **

Onem diizeyi (interaksiyon)
6d: onemli degil. *: p < 0.05, **: p < 0.01.

Sogukta muhafaza siiresince SCKM igerigi lizerine yetistiricilik x hasat sonu
uygulama interaksiyonun etkisi 6nemli bulunmustur. Hasatta ve sogukta muhafazanin
tim Ol¢lim donemlerinde, hem kontrol grubu hem de MAP ile muamele olmus
meyvelerde, organik iiretilen meyvelerin SCKM iceriginin konvansiyonel iiretilen
meyvelere kiyasla onemli derecede daha yiiksek oldugu bulunmustur. Son 6l¢iim
doneminde, kontrol grubu meyvelerde organik iiretilen meyvelerin SCKM igerigi %
6.30, konvansiyonel {iretilen meyvelerin ise % 4.77 olarak tespit edilirken, MAP
uygulanmis meyvelerde SCKM icerigi sirasiyla % 6.40 (organik) ve % 4.53

(konvansiyonel) olarak belirlenmistir (Cizelge 4.12).
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Yetistiricilige ait genel ortalamalar incelendiginde 7+3, 14+3 ve 21+3. Giinlerde
yapilan raf dmrii 6l¢iimlerinde konvansiyonel ve organik iiretilen domateslerin SCKM
igerikleri arasinda oOnemli farkliliklar (p<0.01) belirlenmistir. Tim O6lgiim
donemlerinde organik iiretilen meyvelerin SCKM igerigi, konvansiyonel iiretilenlere
kiyasla 6nemli derecede daha yiiksek bulunmustur. Son 6l¢iim déneminde (21+3),
organik ve konvansiyonel iiretilen meyvelerin SCKM igerigi sirasiyla % 7.58 ve %
5.50 olarak oOlclilmiistir. Hasat sonu uygulamalarma ait genel ortalamalara
bakildiginda, kontrol grubu ve MAP uygulanmis meyvelerin SCKM igeriklerinin tim

Olctim donemlerinde farksiz oldugu goriilmiistiir (Cizelge 4.13).

Cizelge 4.13. Raf omrii siiresince domates meyvesinin SCKM degeri iizerine yetistiricilik
(organik ve konvansiyonel) ve modifiye atmosfer ambalajin etkisi

SCKM (%)
Uygulama
Hasat+3 7+3. glin 14+3. giin 21+3. giin

Yetistiricilik

Organik 5.93 6.02 a 6.60 a 7.58 a

Konvansiyonel 5.23 433 b 457D 550D

Onem diizeyi od. *x *x *x
Hasat sonu uygulama

Kontrol 5.58 5.30 5.53 6.98

MAP 5.58 5.05 5.64 6.10

Onem diizeyi od. od. od. od.
Kontrol

Organik 5.93 6.33a 6.40 a 7.90a

Konvansiyonel 5.23 4.27b 467D 6.05b
MAP

Organik 5.93 570 a 6.80 a 7.25a

Konvansiyonel 5.23 440D 447D 495D
Onem diizeyi (interaksiyon) od. ** ** **

5d: onemli degil. *: p < 0.05, **: p < 0.01.

Raf omrii siiresince yapilan Olgiimlerde (hasat hari¢) SCKM igerigi {izerine
yetistiricilik x hasat sonu uygulama interaksiyonun etkisi énemli bulunmustur. Hem
kontrol grubu hem de MAP uygulanmis meyvelerde, organik iiretilen domateslerin
SCKM igeriginin, konvansiyonel domateslerin SCKM igeriklerden énemli derecede
daha yiiksek oldugu belirlenmistir. Son raf 6mrii 6l¢iimiinde MAP uygulanmis organik
ve konvansiyonel domateslerin SCKM igerigi sirastyla % 7.25 ve % 4.95 bulunmustur.
Kontrol grubu meyvelerde ise organik domateslerin SCKM igerigi % 7.90,

konvansiyonel {iretilenlerin ise % 6.05 olarak Sl¢iilmiistiir (Cizelge 4.13).
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Suda ¢oziinebilir kuru maddeler domates meyvesinin tat ve lezzetine
(SCKMtitre edilebilir asit) biiyiik katki saglamaktadir. Ozellikle sekerler SCKM’ye
bliyiik katki saglamaktadir. Bu yiizden yiiksek SCKM igerigine sahip meyveler
tiketiciler tarafindan daha ¢ok tercih edilmektedir (Osorio vd, 2014). Calismamizda
sogukta muhafaza ve raf 6mrii 6l¢timlerinin tiimiinde organik olarak tiretilen domates
meyvelerinin daha yiikksek SCKM igerigine sahip oldugu goriilmiistiir. Organik iiretim
sekli, domatesin SCKM igerigine onemli katki saglamistir. Nitekim domates
meyvesinin meyve kalitesi lizerine yetistiricilik yonteminin de i¢cinde bulundugu pek
cok hasat oncesi faktor etki edebilmektedir (Bertin ve Genard, 2018). Amodio vd.
(2007) kivide, Barrett vd. (2007), Pieper ve Barrett (2008) domateste yiiriittiikleri
calismalarinda, organik iiretilen domateslerin, konvansiyonel iiretilenlere kiyasla daha
yiiksek SCKM igerigine sahip oldugunu rapor etmislerdir. Halbuki Unlii vd. (2011)
tiretim seklinin SCKM iizerine etkisinin olmadigimi belirtmislerdir. Bulgulardaki bu
farkliliga yetistiricilikte tercih edilen gesit, olgunluk safhasi ve konvansiyonel iiretilen
domateslerin vejetatif gelisim safhasi neden olmus olabilir (Pieper ve Barrett, 2008).
Arastirmada, genel olarak hem sogukta muahafaza hem de raf omrii 6lgimlerinde,
MAP uygulamasimin SCKM igerigi iizerine etkisi (sogukta muhafazanin 14. giin
6l¢limii harig) tespit edilememistir. Fakat D’ Aquino vd. (2016), 20 °C’de 21 giin, farkli
gecirgenlige sahip MAP kosullarinda muhafaza ettigi domates meyvelerinin SCKM
iceriklerinin, kontrol meyvelerinden daha disiik oldugunu saptamistir. Yine
Dominguez vd. (2016) 13 °C’de muhafaza ettigi farkli domates gesitlerine (Delizia ve
Pitenza cesidi) MAP uygulamis ve yalnizca Pitenza domates meyvelerine uygulanmis

MAP’1in SCKM igerigi iizerine dnemlietki ettigini bildirmistir.

4.10. Sogukta Muhafaza ve Raf Omrii Siiresince Titre Edilebilir Asitlik I¢eriginin

Degisimi

Yetistiricilige ait genel ortalamalara incelendiginde, hasatta ve sogukta muhafaza
stiresince (14 ve 21. giinlerde) titre edilebilir asit igeriginin yetistiricilige bagl olarak
farklilik gosterdigi, organik olarak yetistirilen domateslerin asitlik igeriginin
konvansiyonel olarak yetistirilenlere kiyasla onemli derecede daha yiiksek oldugu
tespit edilmistir. Yine her bir 6l¢iim doneminde bir 6nceki doneme kiyasla titre
edilebilir asit degerinin azaldig: tespit edilmistir. Hasat sonu uygulamalara ait genel

ortalamalar degerlendirildiginde, kontrol grubu ve MAP uygulanmis meyvelerin titre
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edilebilir asitlik igerikleri arasinda istatistiksel olarak farklilik belirlenmemistir

(Cizelge 4.14).

Cizelge 4.14. Sogukta muhafaza siiresince domates meyvesinin titre edilebilir asitlik degeri
iizerine yetistiricilik (organik ve konvansiyonel) ve modifiye atmosfer
ambalajin etkisi

Titre edilebilir asitlik (g sitrik asit 100 mL™)

Uygulama
Hasat 7. giin 14. glin 21. glin

Yetistiricilik

Organik 0.67 a 0.43 0.40a 0.35a

Konvansiyonel 0.58Db 0.41 0.34Db 0.31b

Onem diizeyi ** od. * **
Hasat sonu uygulama

Kontrol 0.62 0.41 0.37 0.34

MAP 0.62 0.43 0.37 0.32

Onem diizeyi od. od. od. od.
Kontrol

Organik 0.67 a 0.43a 0.40 a 0.38a

Konvansiyonel 0.58b 0.39Db 0.35Db 0.30b
MAP

Organik 0.67 a 0.44 041a 0.33

Konvansiyonel 0.58 b 0.43 0.34b 0.32
Onem diizeyi (interaksiyon) il od. *x od.

5d: Gnemli degil. *: p < 0.05, **: p < 0.01.

Hasatta ve sogukta muhafazanin 14. giiniinde yapilan 6l¢iimlerde titre edilebilir
asitlik igerigi lizerine yetistiricilik x hasat sonu uygulama interaksiyonun etkisi 6nemli
(p<0.01) bulunmustur. Hem kontrol grubu hem de MAP uygulanmis meyvelerde,
organik domateslerin asitlik igeriginin, konvansiyonel iiretilenlere gore Onemli
derecede daha yiiksek oldugu belirlenmistir. Sogukta muhafazanin 14. giiniinde,
kontrol grubu meyvelerde asitlik igerigi organik meyvelerde 0.40 g sitrik asit 200 mL"
! konvansiyonel meyvelerde 0.35 g sitrik asit 100 mL™? olarak bulunmustur. MAP
uygulanmis meyvelerde ise, organik ve konvansiyonel meyvelerin asitlik icerigi

sirasiyla 0.41 ve 0.34 g sitrik asit 100 mLolarak belirlenmistir (Cizelge 4.14).

Raf omrii olgiimlerinde, yetistiricilik genel ortalamalar1 karsilastirildiginda,
hasat ve ilk iki raf Oomrii Olglimiinde asitlik igerigi bakimindan organik ve
konvansiyonel yetistiricilik arasinda 6nemli (p<<0.05) farklilik tespit edilmistir. Hasatta
yapilan raf 6mrii 6l¢iimiinde, konvansiyonel tiretilen domateslerin (0.52 g sitrik asit
100 mLt) organik iiretilenlere (0.48 g sitrik asit 100 mL™) kiyasla daha yiiksek asitlik
icerigine sahip oldugu belirlenmistir. Halbuki 7+3 ve 14+3. giin de yapilan
Olctimlerde, organik iiretilen domateslerden daha yiiksek asitlik icerigi Sl¢iilmiistiir.

Hasat sonu uygulamalara ait genel ortalamalar degerlendirildiginde, tiim Ol¢iim
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donemlerinde kontrol grubu ve MAP uygulanmis meyvelerin asitlik iceriginin benzer

seviyede oldugu belirlenmistir (Cizelge 4.15).

Cizelge 4.15. Raf 6mrii siiresince domates meyvesinin titre edilebilir asitlik degeri tizerine
yetistiricilik (organik ve konvansiyonel) ve modifiye atmosfer ambalajin etkisi

Titre edilebilir asitlik (g sitrik asit 100 mL™?)

Uygulama
Hasat+3 7+3. giin 14+3. giin 21+3. giin

Yetistiricilik

Organik 0.48 b 0.38a 0.37a 0.31

Konvansiyonel 0.52a 0.33b 0.31b 0.30

Onem diizeyi * * * od.
Hasat sonu uygulama

Kontrol 0.50 0.35 0.33 0.30

MAP 0.50 0.36 0.35 0.30

Onem diizeyi od. od. od. od.
Kontrol

Organik 0.48b 0.38a 0.36 a 0.32

Konvansiyonel 0.52a 0.33b 0.31b 0.29
MAP

Organik 0.48b 0.39a 0.38a 0.30

Konvansiyonel 0.52a 0.33b 0.32b 0.31
Onem diizeyi (interaksiyon) * ol iy od.

6d: 6nemli degil. *: p <0.05, **: p < 0.01.

Titre edilebilir asit igerigi meyvenin tatlilik algisin1 etkileyen kalite
parametresidir. Meyve gelismesi ve olgunlagsmasi siiresince azalir (Beckles, 2012).
Aragtirmada, genel olarak yetistiricilik yonteminin titre edilebilir asit igerigini
etkiledigi (sogukta muhafazada 7. giin, raf 6mrii 6l¢iimiinde 21. giin hari¢) ifade
edilebilir. Fakat hem sogukta muhafaza hem de raf Omrii siiresince MAP
uygulamalarinin titre edilebilir asitlik igerigi {lizerine Onemli bir etkisi
belirlenememistir. Pieper ve Barrett (2009) organik ve konvansiyonel olarak
yetistirilen domates meyvelerinin titre edilebilir asitlik igerikleri bakimindan benzer
olduklarini rapor etmislerdir. Yine Amodio vd. (2007) kivide yiiriittiigii calismasinda,
sogukta muhafaza ve raf dmrii siiresince organik olarak {iiretilen kivilerin titre edilebilir
asitlik igeriginin konvansiyonel liretilenler ile benzer diizeyde oldugunu rapor etmistir.
Titre edilebilir asitlik igeriginin iiretim sistemine gore degisebilecegini ifade eden
aragtirma sonuglarida bulunmaktadir (Benge vd, 2000). Organik iiriinlerde solunum

hizinin diisiik olmasi asit parcalanmasini yavaslatmistir.

59



4.11. Sogukta Muhafaza ve Raf Omrii Siiresince C vitamini I¢eriginin Degisimi

Yetistiricilige ait genel ortalamalara bakildiginda hasat ve sogukta muhafazanin tim
Olclim donemlerinde, organik ve konvansiyonel {iiretilen domates meyvelerinin C
vitamini igerikleri arasinda onemli farkliliklarin oldugu goézlemlenmistir. C vitamin
iceriginin sogukta muhafaza siiresince azaldig1 goriilmistiir. Tiim 6l¢iim donemlerinde
organik tiretilen domateslerin C vitamini i¢eriginin konvansiyonel olarak iiretilenlere
kiyasla 6nemli derecede daha yiiksek oldugu belirlenmistir. Son 6l¢iim doneminde,
organik iiretilen domateslerin C vitamini icerigi 26.83 mg 100 g™* iken, konvansiyonel
iiretilenlerde bu deger 20.65 mg 100 g?! olarak o&lgiilmiistir. Hasat sonu
uygulamalarina ait genel ortalamalar degerlendirildiginde, kontrol grubu ve MAP
uygulanmis meyvelerin C vitamini igeriginin benzer diizeyde oldugu goriilmiistiir

(Cizelge 4.16).

Cizelge 4.16. Sogukta muhafaza siiresince domates meyvesinin C vitamini degeri iizerine
yetistiricilik (organik ve konvansiyonel) ve modifiye atmosfer ambalajin etkisi

C vitamini (mg 100 g?)

Uygulama
Hasat 7. giin 14. glin 21. giin

Yetistiricilik

Organik 38.45a 37.13a 32.70 a 26.83 a

Konvansiyonel 28.85b 25.25Db 22.55D 20.65b

Onem diizeyi ** ** ** *
Hasat sonu uygulama

Kontrol 33.65 31.53 28.40 24.08

MAP 33.65 30.85 26.85 23.40

Onem diizeyi od. od. od. od.
Kontrol

Organik 38.45a 37.25a 33.20a 27.80a

Konvansiyonel 28.85Db 25.80 b 23.60 b 20.35b
MAP

Organik 38.45a 37.00 a 32.20a 25.85a

Konvansiyonel 28.85b 24.70 b 2150 b 20.95 b
Onem diizeyi (interaksiyon) *x * ** *

6d: 6nemli degil. *: p <0.05, **: p < 0.01.

Sogukta muhafaza siiresince C vitamini {izerine yetistiricilik x hasat sonu
uygulama interaksiyonun etkisi 6nemli bulunmustur. Kontrol grubu ve MAP ile
muamele olmus meyvelerin, C vitamini igeriginde yetistiricilige bagli olarak dnemli
farkliliklar goriilmiistiir. Hem kontrol grubu hem de MAP uygulanmis meyvelerde,
hasatta ve sogukta muhafazanin tiim Ol¢lim donemlerinde organik {iretilen
domateslerin C vitamini igeriginin, konvansiyonel iiretilenlere kiyasla Onemli

derecede daha yiiksek oldugu belirlenmistir (Cizelge 4.16).
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Cizelge 4.17. Raf 6mrii siiresince domates meyvesinin C vitamini degeri iizerine yetistiricilik
(organik ve konvansiyonel) ve modifiye atmosfer ambalajin etkisi

C vitamini (mg 100 g7

Uygulama
Hasat+3 7+3. giin 14+3. giin 21+3. giin

Yetistiricilik

Organik 37.30 a 32.73 a 26.93 a 26.15a

Konvansiyonel 26.33 b 23.50 b 21.82b 19.78 b

Onem diizeyi ** ** * *
Hasat sonu uygulama

Kontrol 31.82 31.20a 24.75a 23.60 a

MAP 31.82 25.03b 24.00 a 22.33a

Onem diizeyi od. *x od. od.
Kontrol

Organik 37.30a 37.20a 27.27 a 27.05a

Konvansiyonel 26.33b 25.20b 22.23b 20.15b
MAP

Organik 37.30a 28.25a 26.60 a 25.25a

Konvansiyonel 26.33 b 21.80b 21.40b 19.40 b

*%* * * *%*

Onem diizeyi (interaksiyon)
6d: onemli degil. *: p <0.05, **: p <0.01.

Raf Omriiniin tim Ol¢iim donemlerinde, yetistiricilik genel ortalamalarina
bakildiginda, organik olarak iiretilen domateslerin C vitamini igeriginin konvansiyonel
olarak iiretilenlere kiyasla 6nemli derecede daha yiiksek oldugu belirlenmistir. Son raf
Oomrii 6l¢iimiinde organik ve konvansiyonel iiretilen domateslerin C vitamini i¢eriginin
sirasiyla 26.15 ve 19.78 mg 100 g oldugu belirlenmistir. Hasat sonu uygulama genel
ortalamalarina bakildiginda, yalnizca 7+3. giinde yapilan 6l¢limlerde kontrol grubu
(31.20 mg 100 g*) ve MAP uygulanmis meyvelerin (25.03 mg 100 g*) C vitamini
icerikleri arasinda 6nemli fark (p<0.01) saptanmistir (Cizelge 4.17).

Raf 6mrii 6l¢limlerinin tiimiinde, C vitamini iizerine yetistiricilik x hasat sonu
uygulama interaksiyonun etkisi 6nemli bulunmustur. Tiim raf dmrii 6l¢limlerinde hem
kontrol grubu hem de MAP ambalajlanmis meyvelerde, organik olarak iretilen
meyvelerin C vitamini i¢eriginin konvansiyonel olarak iiretilenlerden 6nemli derecede
daha yiiksek oldugu belirlenmistir. Son raf dmrii 61¢timiinde, kontrol grubunda organik
iiretilen meyvelerin C vitamini icerigi 27.05 mg 100 g%, konvansiyonel iiretilenlerin
ise 20.15 mg 100 g* olarak belirlenmistir. MAP uygulanmis organik domateslerin C
vitamini icerigi 25.25 mg 100 g, konvansiyonel iiretilenlerin ise 19.40 mg 100 g*

olarak saptanmistir (Cizelge 4.17).

Yiriitiilen aragtirmada, yetistiricilik sisteminin meyvenin C vitamini igerigi

tizerine etkisi 6nemli bulunmustur. Organik iretilen domateslerin daha yiliksek C
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vitamini igerigine sahip oldugu belirlenmistir. Worthington (1998), organik {iretilen
meyvelerin, konvansiyonel firetilenlere kiyasla daha yiiksek igerige sahip oldugunu
rapor etmistir. Benzer sekilde kivi de yapilan bir c¢alismada, sogukta muhafaza
stiresince organik iiretilen meyvelerin, konvansiyonel iiretilenlere kiyasla daha ytiksek
C vitamini igerigine sahip oldugu bildirilmistir (Amodio vd, 2007). Aksine Cardoso
vd. (2011) konvansiyonel iiretilen ¢ileklerin, C vitamini i¢eriginin organik liretilenlere
kiyasla daha yiiksek oldugunu belirlemistir. Bulgular arasindaki farklilik
yetistiricilikte tercih edilen, tiir, ¢esit, olgunluk seviyesi ve kiiltiirel uygulamalarin
farkli olmasi ile agiklanabilir (Sen vd, 2004).

Arastirmada, sogukta muhafaza ve raf 6mri stiresince (7+3. giin 6l¢iimii harig)
MAP uygulamasinin C vitamini {izerine etkisi belirlenememistir. Benzer sekilde
Pieper ve Barrett (2008), organik ve konvansiyonel yetistirilen domateslerin C
vitaminin benzer seviyede oldugunu rapor etmislerdir. Halbuki Cardoso vd, (2011)
organik iretilen cileklerin C vitamini iceriginin konvansiyonel liretilenlerden daha

yiiksek oldugunu bildirmistir.

4.12. Sogukta Muhafaza ve Raf Omrii Siiresince Toplam Fenolik Bilesikler,
Toplam Flavonoid ve Antioksidan Aktivitesi Degisimi

Yetistiricilige ait genel ortalamalar incelendiginde hasatta ve sogukta muhafaza
stiresince toplam fenolik bilesikler {izerine yetistiriciligin 6énemli derecede (p<0.01)
etki ettigi goriilmiistiir. Ayn1 zamanda sogukta muhafaza siiresince, toplam fenol
icerigi azalis gdstermistir. Tiim Ol¢limlerde, organik iiretilen domates meyvelerinin
toplam fenol iceriginin, konvansiyonel iiretilenlere kiyasla daha yiiksek oldugu
belirlenmigtir. Sogukta muhafazanin son Ol¢giim doneminde, organik iiretilen
domateslerin toplam fenol icerigi 410.7mg GAE 100 g*, konvansiyonel olarak
iiretilenlerin ise 273.6 mg GAE 100 g™ olarak belirlenmistir (Cizelge 4.18).
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Cizelge 4.18. Sogukta muhafaza siliresince domates meyvesinin toplam fenolik bilesikler
iizerine yetistiricilik (organik ve konvansiyonel) ve modifiye atmosfer
ambalajm etkisi

Toplam fenolik bilesikler (mg GAE 100 g?)

Uygulama
Hasat 7. giin 14. giin 21. glin
Yetistiricilik
Organik 548.6 a 492.1a 435.7 a 410.7 a
Konvansiyonel 416.0b 359.5b 303.0b 273.6b
Onem diizeyi ** ** *x *x
Hasat sonu uygulama
Kontrol 482.3 401.3b 347.2b 3325b
MAP 482.3 450.4 a 3915a 351.7 a
Onem diizeyi od. * * *
Kontrol
Organik 548.6 a 489.7 a 406.2 a 396.4 a
Konvansiyonel 416.0b 31290 288.3 b 268.7 b
MAP
Organik 548.6 a 494.6 a 465.1a 425.0a
Konvansiyonel 416.0b 406.2 b 317.8b 2785b
** ** ** **

Onem diizeyi (interaksiyon)

6d: dnemli degil. *p < 0.05, ** p < 0.01.

Hasat sonu uygulamalarina ait genel ortalamalara bakildiginda, sogukta
muhafazanmn tiim dl¢iim donemlerinde MAP ve kontrol uygulama ortalamalarinin
onemli derecede (p<0.05) birbirinden farkli oldugu belirlenmistir. Sogukta
muhafazanin son 6l¢iim doneminde, kontrol ve MAP ile muamele olmus meyvelerden
sirastyla 332.5 ve 351.7mg GAE 100 g*toplam fenol igerigi tespit edilmistir (Cizelge
4.18).

Sogukta muhafaza siiresince, toplam fenol igerigi lizerine, yetistiricilik X hasat
sonu uygulama interaksiyonun etkisi onemli (p<0.01) bulunmustur. Kontrol
uygulamasina ait organik domates meyvelerinin toplam fenol igerikleri tiim 6l¢tim
donemlerinde, konvansiyonel liretilen domates meyvelerinden énemli derecede daha
yiiksek bulunmustur. Benzer durum MAP ile muamele olmus meyvelerde de
gozlemlenmistir. Sogukta muhafazanin son 6l¢iimiinde, kontrol grubu meyvelerde
organik ve konvansiyonel iiretilen domates meyvelerinden sirastyla 396.4 ve 268.7 mg
GAE 100 g™toplam fenol 6lgiilmiistiir. Yine MAP olarak ambalajlanmis meyvelerde
organik domateslerden 425.0 mg GAE 100 g, konvansiyonel iiretilen domateslerden

278.5mg GAE 100 g toplam fenol icerigi dl¢iilmiistiir (Cizelge 4.18).

Raf 6mrii siiresince, yetistiricilige ait genel ortalamalar degerlendirildiginde,

hem hasatta hem de sogukta muhafaza siireleri sonunda yapilan raf 6mrii 6lgtimlerinde,

63



organik tretilen domateslerin toplam fenol igeriginin, konvansiyonel {iretilenlere
kiyasla 6nemli derecede (p<0.01) daha yiiksek oldugu tespit edilmistir. Her bir raf
omrii Ol¢limiinde, toplam fenol igeriginin bir dnceki 6l¢iim donemine gore azalis
gosterdigi saptanmistir. Son raf dmrii Olglimiinde, organik lretilen domateslerde
425.5mg GAE 100 g toplam fenol dl¢iiliirken, konvansiyonel iiretilen meyvelerde ise
bu deger 224.5mg GAE 100 g* olarak saptanmistir. Hasat sonu uygulama genel
ortalamalarina ait veriler degerlendirildiginde, raf dmriiniin tiim 6l¢iim donemlerinde
MAP ile muamele olmus domates meyvelerinin, toplam fenol igeriginin kontrol grubu
meyvelerine kiyasla onemli derecede (p<0.01, p<0.05) daha yiiksek oldugu
belirlenmistir (Cizelge 4.19).

Cizelge 4.19. Raf omrii siiresince domates meyvesinin toplam fenolik bilesikler {izerine
yetistiricilik (organik ve konvansiyonel) ve modifiye atmosfer ambalajin etkisi

Toplam fenolik bilesikler (mg GAE 100 g?)

Uygulama
Hasat+3 7+3. glin 14+3. giin 21+3. giin

Yetistiricilik

Organik 480.0 a 455.3 a 435.7 a 4255 a

Konvansiyonel 335.0b 310.0b 279.4 b 2245h

Onem diizeyi - *x 5 *x
Hasat sonu uygulama

Kontrol 407.5 367.8b 342.3b 3129b

MAP 407.5 397.5a 372.7 a 337.1a

Onem diizeyi od. il *x *
Kontrol

Organik 480.0 a 440.6 a 4209 a 416.0a

Konvansiyonel 335.0b 295.0b 263.8 b 209.7b
MAP

Organik 480.0 a 470.0a 450.4 a 435.0a

Konvansiyonel 335.0b 325.0b 295.0 b 239.2 b

*%* *%* ** **

Onem diizeyi (interaksiyon)
6d: 6nemli degil. *p < 0.05, ** p < 0.01.

Raf omrii siiresince, toplam fenol igerigi iizerine yetistiricilik x hasat sonu
uygulama interaksiyonun etkisi 6nemli (p<0.01) bulunmustur. Hem MAP ile muamele
olmus hem de kontrol grubu meyvelerinde, tim raf 6l¢lim donemlerinde organik
iiretilmis domates meyvelerinden, konvansiyonel {iretilenlere kiyasla 6nemli derecede
daha yiiksek toplam fenol 6l¢iilmiistiir. Son raf 6mrii 6l¢iimiinde, kontrol grubuna ait
organik ve konvansiyonel iiretilen domateslerin toplam fenol igerigi 416.0 ve 209.7
mg GAE 100 g, MAP uygulanmis meyvelerde ise bu degerler sirastyla 435.0 ve 239.2
mg GAE 100 g olarak belirlenmistir (Cizelge 4.19).
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Yetistiricilige ait genel ortalamalara bakildiginda, organik iiretilen domateslerin
toplam flavonoid igeriginin, hasatta (p<0.05) ve sogukta muhafazanin tim 6l¢iim
donemlerinde (p<0.05) konvansiyonel iiretilenlere kiyasla onemli derecede daha
yiiksek oldugu tespit edilmistir. Her iki yetistiricilikte de sogukta muhafaza siiresince
toplam flavonoid igerigi azalis gostermistir. Organik tiretilen domateslerde toplam
flavonoid icerigi hasatta 281.6 mg QE 100 g?, sogukta muhafazanm son &lgiim
doneminde ise 231.4 mg QE 100 glolarak 6l¢iilmiistiir. Hasat sonu uygulama genel
ortalamalarina bakildiginda, sogukta muhafazanin tiim O6l¢lim dénemlerinde MAP
uygulanmis meyvelerin flavonoid igeriginin kontrol meyvelerine kiyasla onemli
derecede daha yiiksek oldugu belirlenmistir. Son 6l¢iim doneminde, MAP uygulanmis
meyvelerden toplam flavonoid igerigi 200.0mg QE 100 g 6lgiiliirken, kontrol
meyvelerinde ise bu deger 173.9mg QE 100 g* olarak tespit edilmistir (Cizelge 4.20).

Cizelge 4.20. Sogukta muhafaza siiresince domates meyvesinin toplam flavonoid igerigi
iizerine yetistiricilik (organik ve konvansiyonel) ve modifiye atmosfer
ambalajm etkisi

Toplam flavonoid (mg QE 100 g?)

Uygulama
Hasat 7. giin 14. giin 21. glin
Yetistiricilik
Organik 28l.6a 268.4 a 241.3a 2314 a
Konvansiyonel 255.0b 180.9b 162.1b 1425b
Onem diizeyi * ** ** **
Hasat sonu uygulama
Kontrol 268.3 207.0b 188.3b 173.9b
MAP 268.3 242.3 a 215.0a 200.0 a
Onem diizeyi od. * ** *
Kontrol
Organik 281.6a 260.0 a 2325a 2178 a
Konvansiyonel 255.0b 153.9b 1441 Db 130.0b
MAP
Organik 281.6a 276.7 a 250.0a 2450a
Konvansiyonel 255.0 b 208.0 b 180.0 b 155.0 b
* ** *%* **

Onem diizeyi (interaksiyon)
5d: onemli degil. *p < 0.05, ** p < 0.01.

Toplam flavonoid igerigi Tlizerine yetistiricilik x hasat sonu uygulama
interaksiyonun etkisi 6nemli bulunmustur. Tiim 6l¢iim dénemlerinde, hem kontrol
grubu hem de MAP uygulanmis meyvelerde, organik {iretilmis domateslerin
konvansiyonel iiretilenlere kiyasla dnemli derecede daha yiiksek igerige sahip oldugu
goriilmiistiir. Son Ol¢iim doneminde, organik iretilmis ve MAP uygulanmis

meyvelerin toplam flavonoid igerigi 245.0 mg QE 100 g* iken, konvansiyonel
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iiretilmis ve MAP uygulanmis meyvelerin igerigi ise 155.0 mg QE 100 g* olarak
belirlenmistir (Cizelge 4.20).

Raf omrii  Olgimlerinde,  yetistiricilige ait  genel  ortalamalar
degerlendirildiginde, tiim 6l¢iim donemlerinde organik {iretilen domateslerin toplam
flavonoid igeriginin konvansiyonel {iretilenlere kiyasla daha yiiksek oldugu
belirlenmistir. Ayn1 zamanda, flavonoid igeriginin her 6l¢iim déneminde bir 6nceki
6l¢tim donemine kiyasla daha diisiik oldugu gozlemlenmistir. Hasat sonu uygulama
genel ortalamalarina ait veriler degerlendirildiginde, tiim 6lgiim donemlerinde MAP
ile muamele olmus domates meyvelerinin kontrole kiyasla daha yiiksek toplam
flavonoid igerigine sahip oldugu tespit edilmistir. Son 6l¢iim doneminde (21+3. giin),
toplam flavonoid igerigi MAP uygulanmis domateslerde 159.3mg QE 100 g iken,
kontrol grubu meyvelerde bu deger 139.2 mg QE 100 g olarak &l¢iilmiistiir (Cizelge
4.21).

Cizelge 4.21. Raf omrii siiresince domates meyvesinin toplam flavonoid igerigi iizerine
yetistiricilik (organik ve konvansiyonel) ve modifiye atmosfer ambalajin etkisi

Toplam flavonoid (mg QE 100 g?)

Uygulama
Hasat+3 7+3. glin 14+3. giin 21+3. giin

Yetistiricilik

Organik 265.0a 2375a 196.7 a 168.7 a

Konvansiyonel 1736 Db 152.1b 1446 b 129.8 b

Onem diizeyi *x el il *
Hasat sonu uygulama

Kontrol 219.3 182.1b 158.8 b 139.2 b

MAP 219.3 207.5a 182.5a 159.3a

Onem diizeyi od. * * *
Kontrol

Organik 265.0a 225.0a 183.4a 163.8 a

Konvansiyonel 1736 Db 139.2 b 1343 b 1146 b
MAP

Organik 265.0a 250.0 a 210.0a 173.6 a

Konvansiyonel 1736 b 165.0 b 155.0 b 1450 b

**% ** * **

Onem diizeyi (interaksiyon)
6d: 6nemli degil. *p < 0.05, ** p < 0.01.

Raf 6mrii siiresince toplam flavonoid igerigi lizerine yetistiricilik x hasat sonu
uygulama interaksiyonun 6nemli oldugu goriilmiistiir. Hem MAP ile muamele olmus
hem de kontrol grubu domateslerde, organik domateslerin toplam flavonoid igerigi
konvansiyonel liretilenlerden 6nemli derecede daha yiiksek bulunmustur. Son raf 6mrii
dl¢iimiinde, kontrol grubu meyvelerde organik domateslerden 163.8 mg QE 100 g,
konvansiyonel meyvelerden ise 114.6 mg QE 100 g* toplam flavonoid igerigi
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Ol¢iilmiistiir. MAP uygulanmis meyvelerde ise organik ve konvansiyonel
domateslerden sirasiyla 173.6 ve 145.0 mg QE 100 g toplam flavonoid belirlenmistir
(Cizelge 4.21).

Yetistiricilige ait genel ortalamalar incelendiginde, hem DPPH hem de FRAP
antioksidan aktivite testine gore, organik liretilen domates meyvelerinin antioksidan
aktivitesinin tiim O6l¢lim donemlerinde konvansiyonel iiretilenlere kiyasla onemli

derecede (p<0.01, p<0.05) daha yiiksek oldugu tespit edilmistir.

Cizelge 4.22. Sogukta muhafaza siiresince domates meyvesinin antioksidan aktivitesi (DPPH
testine gore) lizerine yetistiricilik (organik ve konvansiyonel) ve modifiye

atmosfer ambalajin etkisi

DPPH (mmol TE 100 g?)

Uygulama
Hasat 7. giin 14. giin 21. giin
Yetistiricilik
Organik 2.75a 192a 1.59a 1.24a
Konvansiyonel 1.46b 0.90b 0.64b 0.32b
Onem diizeyi oo = . **
Hasat sonu uygulama
Kontrol 211 1.26 b 1.03b 0.66 b
MAP 2.11 157a 1.20a 0.89a
Onem diizeyi 6d. * * *
Kontrol
Organik 2.75a 174 a 1.46 a 1.10a
Konvansiyonel 1.46b 0.78b 0.59b 0.23b
MAP
Organik 2.75a 211a 171a 137a
Konvansiyonel 1.46b 1.03b 0.68 b 041b
** ** *%* *%*

Onem diizeyi (interaksiyon)
6d: onemli degil. *p < 0.05, ** p < 0.01.

Her iki test de de sogukta muhafaza siiresince antioksidan aktivitesi azalis
gostermistir. Sogukta muhafazanin son 6l¢iim doneminde (21. giin), DPPH testinde
antioksidan aktivitesi organik {iretilenlerde 1.24 mmol TE 100 g, konvansiyonel
iiretilenlerde ise 0.32 mmol TE 100 g* olarak belirlenmistir. FRAP testinde ise organik
ve konvansiyonel iiretilen domateslerin antioksidan aktivitesi sirasiyla 0.88 ve 0.77

mmol TE 100 g olarak dl¢iilmiistiir (Cizelge 4.22, Cizelge 4.23).

Hasat sonu uygulama genel ortalamalarina bakildiginda, hem DPPH hem de
FRAP testine gore, sogukta muhafazanin tiim 6l¢iim donemlerinde MAP ile muamele
olmus meyvelerin antioksidan aktivitesinin, kontrol grubu meyvelerinden 6nemli

derecede (p<0.01, p<0.05) daha yiiksek oldugu goriilmiistiir. Sogukta muhafazanin
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son Ol¢lim doneminde, DPPH testine gore antioksidan aktivitesi MAP ve kontrol
meyvelerinde sirasiyla 0.89 ve 0.66 mmol TE 100 g iken, FRAP testinde bu degerler
sirasiyla 1.07 ve 0.57 mmol TE 100 g* olarak ol¢iilmiistiir (Cizelge 4.22, Cizelge
4.23).

Cizelge 4.23. Sogukta muhafaza siiresince domates meyvesinin antioksidan aktivitesi (FRAP
testine gore) iizerine yetistiricilik (organik ve konvansiyonel) ve modifiye
atmosfer ambalajin etkisi

FRAP (mmol TE 100 g*%)

Uygulama
Hasat 7. giin 14. giin 21. giin
Yetistiricilik
Organik 2.09a 1.60 a 1.39a 0.88a
Konvansiyonel 1.89b 1.30b 1.08b 0.77b
Onem diizeyi ** * ** *
Hasat sonu uygulama
Kontrol 1.99 1.38b 1.14b 0.57b
MAP 1.99 152a 1.33a 1.07a
Onem diizeyi od. *x * **
Kontrol
Organik 2.09a 154 a 127 a 0.61a
Konvansiyonel 1.89b 1.21b 1.00b 0.54b
MAP
Organik 2.09a 165a 151a 115a
Konvansiyonel 1.89b 1.38b 1.16 b 0.99b
** ** *%* *

Onem diizeyi (interaksiyon)
6d: dnemli degil. *p < 0.05, ** p < 0.01.

Sogukta muhafaza siiresince hem DPPH hem de FRAP testinde antioksidan aktivitesi
lizerine yetistiricilik x hasat sonu uygulama interaksiyonun 6nemli (p<0.01, p<0.05)
oldugu belirlenmistir. Hem kontrol grubu hem de MAP uygulanmis meyvelerde,
organik {iiretilmis domateslerin antioksidan aktivitesinin (hem DPPH hem de FRAP
testinde) konvansiyonel iiretilenlere kiyasla daha yiliksek oldugu saptanmistir. Son
Olcim doneminde, MAP uygulanmis organik domateslerin antioksidan aktivitesi
(DPPH testin de), konvansiyonel {retilenlerin yaklasik 3.5 kati diizeyinde
bulunmustur. Halbuki kontrol grubunda bu oran konvansiyonel iiretilenlerin yaklagik

5 kat1 (DPPH testinde) diizeyinde ol¢iilmiistiir (Cizelge 4.22, Cizelge 4.23).

Raf 6mrii 6l¢iimlerinde, yetistiricilige ait genel ortalamalara bakildiginda, DPPH
testine gore, tiim Ol¢liim donemlerinde, organik {iretilen domateslerin konvansiyonel
tiretilenlere kiyasla dnemli derecede daha yliksek antioksidan aktivitesine sahip oldugu
goriilmiistiir. Halbuki FRAP testine gore yalnizca hasat ve son raf dmrii dl¢iimiinde,

organik ve konvansiyonel domateslerin antioksidan aktiviteleri arasinda Onemli
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farkliligin (p<0.05) oldugu belirlenmistir. Son raf dmrii 6l¢limiinde, DPPH testine
gore organik ve konvansiyonel domateslerin antioksidan aktivitesi sirasiyla 0.96 ve
0.28 mmol TE 100 g* olarak belirlenmistir. FRAP testine gore ise antioksidan
aktivitesi son ol¢iim doneminde organik iiretilenlerde 0.62 mmol TE 100 g7,
konvansiyonel iiretilenlerde ise 0.53 mmol TE 100 g* olarak dl¢iilmiistiir (Cizelge
4.24, Cizelge 4.25).

Cizelge 4.24. Raf 6mrii siiresince domates meyvesinin antioksidan aktivitesi (DPPH
testine gore) lizerine yetistiricilik (organik ve konvansiyonel) ve
modifiye atmosfer ambalajin etkisi

DPPH (mmol TE 100 g?)

Uygulama
Hasat+3 7+3. glin 14+3. giin 21+3. giin

Yetistiricilik

Organik 257 a 174a 149a 0.96 a

Konvansiyonel 091b 0.73b 0.57b 0.28b

Onem diizeyi e o ** **
Hasat sonu uygulama

Kontrol 1.74 1.19b 0.94b 0.40b

MAP 1.74 1.28a 1.12a 0.83a

Onem diizeyi od. * * *x
Kontrol

Organik 257a 1.69a 137a 0.64 a

Konvansiyonel 091D 0.68Db 0.51b 0.17b
MAP

Organik 257a 1.79a 161la 1.28 a

Konvansiyonel 091b 0.77b 0.62b 0.39b

** ** *%* *%*

Onem diizeyi (interaksiyon)
6d: dnemli degil. *p < 0.05, ** p < 0.01.

Hasat sonu uygulama genel ortalamalar1 degerlendirildiginde, hasat hari¢ diger
tiim raf 0mrii 6l¢iimlerinde, hem DPPH hem de FRAP’a gore MAP ile muamele olmus
domates meyvelerinin antioksidan aktivitesi, konvansiyonel iiretilmis olanlara kiyasla
onemli derecede daha yiiksek bulunmustur. DPPH testine gore, son raf Omri
dl¢iimiinde MAP ile muamele olmus meyvelerin (0.83 mmol TE 100 g) antioksidan
aktivitesi, kontrol meyvelerinin (0.40 mmol TE 100 g*) 2 kat1 seviyede &l¢iilmiistiir.
FRAP testinde ise MAP uygulanmis meyvelerin (0.68 mmol TE 100 g) antioksidan
aktivitesi, kontrol grubu meyvelerin (0.46 mmol TE 100 g*) yaklasik % 50’si kadar
daha fazla 6l¢iilmiistiir (Cizelge 4.24, Cizelge 4.25).
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Cizelge 4.25. Raf omrii siiresince domates meyvesinin antioksidan aktivitesi (FRAP testine
gore) lizerine yetistiricilik (organik ve konvansiyonel) ve modifiye atmosfer
ambalajm etkisi

FRAP (mmol TE 100 g%)

Uygulama
Hasat+3 7+3. giin 14+3. giin 21+3. giin

Yetistiricilik

Organik 171a 117a 0.99a 0.62 a

Konvansiyonel 152b 1l1lla 091a 0.53b

Onem diizeyi * od. od. *
Hasat sonu uygulama

Kontrol 1.61 1.03b 0.77b 0.46 b

MAP 1.61 1.25a 1.13a 0.68 a

Onem diizeyi od. ** *x **
Kontrol

Organik 171a 1.05a 0.82a 0.50 a

Konvansiyonel 1.52b 1.02a 0.72b 042b
MAP

Organik 1.71a 1.30a 1.16a 0.73a

Konvansiyonel 152b 121b 1.10b 0.63b
Onem diizeyi (interaksiyon) * e * **

5d: onemli degil. *p < 0.05, ** p < 0.01.

Raf 6mriiniin tiim 6l¢imlerinde, antioksidan aktivitesi tizerine (hem DPPH hem
de FRAP) yetistiricilik x hasat sonu uygulama interaksiyonu 6énemli bulunmustur.
Hem DPPH hem de FRAP testine gore kontrol grubu ve MAP ile muamele olmus
meyvelerde, organik iiretilen meyvelerin antioksidan aktivitesinin konvansiyonel
tiretilenlere kiyasla dnemli derecede daha yiiksek oldugu (FRAP testinde 7+3. giinde
kontrol grubu meyveleri hari¢) belirlenmistir. DPPH testine gore, son raf omrii
Olcimiinde kontrol grubu ve MAP uygulanmis meyvelerde, organik iiretilen
domateslerin antioksidan aktivitesi, konvansiyonel {iretilenlerin yaklasik 4 kati
seviyesinde bulunmustur. FRAP testine gore son 6l¢iim doneminde, kontrol grubu
meyvelerde organik {iretilenlerin antioksidan aktivitesi 0.50 mmol TE 100 g?,
konvansiyonel iiretilenler ise 0.42 mmol TE 100 g* olarak belirlenmistir. MAP ile
muamele olmus meyvelerde son dl¢iim déneminde, organik ve konvansiyonel tiretilen
meyvelerin antioksidan aktivitesi sirastyla 0.73 ve 0.63 mmol TE 100 g? olarak
Olclilmiistiir (Cizelge 4.24, Cizelge 4.25).

Son yillarda tiiketiciler saglikli ve antioksidan kapasitesi yiiksek meyveleri daha
cok tercih etmektedir. Bu yiizden iireticiler de yetistiricilikte besleyici ve koruyucu
icerigi yiksek meyveler iiretmek ve daha yiliksek kazang elde etmeyi

arzulamaktadirlar. Organik tiretimde bu yetistiricilik tekniklerinden biridir (Barrett vd,
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2007; Lenzi vd, 2009). Calismamizda 6zellikle antioksidan kapasitesine biiyiik katki
yapan toplam fenolik bilesikler ve toplam flavonoid igeriginin hem sogukta muhafaza
hem de raf Omrii siliresince organik fiiretilen domateslerde daha yiiksek oldugu
belirlenmistir. Pieper ve Barrett (2008) organik tretilen domateslerde, toplam
fenollere en biliylik katkiy1 yapan flavonellerin daha yiikksek oldugunu tespit
etmiglerdir. Organik tiretilen marul ve lahananin (Young vd, 2005) ve domateslerin
(Toor vd, 2006) toplam fenol igeriginin ve antioksidan aktivitesinin konvansiyonel
tiretilenden daha yiiksek oldugu belirlenmistir Organik ve konvansiyonel olarak
yetistirilen domates meyvelerinin suyundaki toplam fenolik ve toplam flavonoid
igeriklerini aragtiran bir calismada organik olarak yetistirilenlerin daha yiikesek igerige
sahip oldugu belirlenmistir (Vallverda-Queralt vd, 2012). Yine Amodio vd. (2007)
kivide organik iiretilen meyvelerden hem sogukta muhafaza hem de raf 6mrii siiresince
daha yiiksek toplam fenol bilesikler, dolayisi ile de daha yiiksek antioksidan aktivitesi
(DPPH testine gore) 6l¢timiistiir. Chassy vd, (2006) organik yetistirilen domates ve
dolmalik biberin antioksidan aktivitesinii konvansiyonel {iretilenlere kiyasla daha
yiiksek bulmuslardir. Halbuki D’Evoli vd, (2010) konvansiyonel yetistirilen eriklerin
toplam fenol igerigini daha yiiksek tespit etmislerdir.

Aragtirmamizda, hem sogukta muhafaza hem de raf omri sliresince MAP
uygulanmis meyvelerden daha yiiksek biyoaktif bilesikler (toplam fenol, toplam
flavonoid ve antioksidan aktivitesi) elde edilmistir. MAP, meyvelerde yaslanmayi ve
oksidatif stresi geciktirmektedir. Bu yiizden ¢alismamizda MAP ile muamele olmus
meyvelerden daha yliksek biyoaktif icerikler elde edilmis olabilir. Yiriitiilen bir
arastirmada Dominguez vd. (2016) 13 °C’de muhafaza ettigi domates meyvelerinde
(Delizia ve Pitenza ¢esidi), MAP uygulanmis meyvelerden kontrole kiyasla daha
yiiksek toplam fenol icerigi belirlemislerdir.
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5. SONUC

1. Yirittigimiiz ¢alisma ile organik yetistiriciligin teknigine uygun olarak
yapilmasi ile verim ve kalitede 6nemli artislarin saglanabilecegi goriilmiistiir.

2. Ogzellikle, yaprak stoma iletkenligi ile verim degerleri {izerine organik ve
konvansiyonel olarak yetistirmenin 6nemli bir etkisinin olmamasi bu
diistinceyi desteklemektedir. Ciinkii, konvansiyonel yetistiriciligin bitkiyi
hastalik ve zararlilara kars1 muhafaza etme gibi bir koruyucu hekimlik iddasi
yoktur. Konvansiyonel yetistiricilikte bunlarin meydana getirecegi zarar
diistintilerek mutlaka ilaglama yapilmaktadir. Organik, yetistiricilikte ise bu
zararlar diistintilerek daha ¢ok koruyucu hekimlik 6ne plana ¢ikmaktadir.
Konvansiyonel yetistitircilikte toprak canlilifinin bir énemi yoktur ciinkii
verilen giibreler hizli bir sekilde ¢oziinmektedir. Organik yetistiricilikte ise
mikroorganizmalarin besin elementlerinin mineralizasyonunu gerceklestirmesi
gerekmektedir. Bu yiizden daha Onceki calismalarda bu iki yetistirme
tekniginin uygulanmasinda bu hususa dikkat edilmemesi nedeniyle organik
yetistiricilikte ~ verimde Onemli disiislerle karsilasilmistir.  Ayrica,
calismamizin yiriitildiigii serada 17 yil gibi uzun bir siire organik yetistirme
tekniklerinin uygulanir olmasmin da verim artisina katkis1 gbéz ardi
edilmemelidir.

3. Insan beslenmesinde énemli bir yere sahip olan domatesin bitki besin elementi
yoniinden organik yetistiriciligin konvansiyonel yetistirme teknigine gore daha
diisiik degerlerde olmasi yogun kimyasal giibrelemeden kaynaklandigi
diigiiniilmektedir. Organik yetistiricilikte bu etkinin smirli kalmast organik
maddenin mineralizasyonunun yavas olmasindan kaynaklanmaktadir.

4, Calismamizda oOzellikle tretilen iirliniin muhafaza edilmesi asamasinda
meydana gelen agirlik kayiplarinin, organik iiretilenler ve MAP igerisinde
muhafaza edilen meyvelerde daha diisiik oldugu goriilmiistiir. Kisacasi1 hasat
edilen ve depolanan domates meyvelerinin tiiketiciye sunuluncaya kadar
mutlaka MAP igerisinde uygun kosullarda muhafaza edilmesi gerekmektedir.

5. Yine tiiketicilerin tercihlerini olumlu etkileyen sertlik, SCKM, C vitamini,
toplam fenolik bilesikler, toplam flavonoid igerigi ve antioksidan aktivitesinin,
sogukta muhafaza ve raf dmrii siiresince organik iiretilen domateslerde daha

yiiksek oldugu goriilmiistiir.
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Sonug olarak organik iiretilen domates meyvelerinin, konvansiyonel iiretilenlere
kiyasla MAP igerisinde 10 °C’de 21 giin siire ile daha az kalite kaybina ugradigi
aciga c¢ikarilmistir. Ayni zamanda konunun tam olarak anlagilabilmesi igin,
organik ve konvansiyonel iiretilen farkli sebze ve meyve tiirlerinin sogukta
muhafaza ve raf Omiirlerinin belirlenmesi i¢in detayli ¢aligmalarin yapilmasi

gerekmektedir.
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